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N6z Hideo Kitaoka Aogami#2 Satin
Damascus Yanagiba 27cm

= Cena 1 699,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2331348
Producent Recznie kute
Forma noza Yanagi Sashimi
Stal Aogami
Twardos¢ HRC 63 (+/-1)
Zaostrzenie Jednostronne

Opis produktu

N6z Hideo Kitaoka Aogami#2 Satin Damascus Yanagiba 27cm

N6z Hideo Kitaoka Aogami #2 Satin Damascus Yana o diugosci 27 cm to wysokiej klasy japonski néz kuchenny, recznie
wykonany przez mistrza kowalstwa Hideo Kitaoke. To narzedzie zaprojektowane z mysla o profesjonalnych kucharzach i
wymagajgcych pasjonatach gotowania, szczegdlnie do precyzyjnego krojenia surowych ryb, np. do sushi i sashimi.

Kluczowe cechy:

Stal Aogami #2 (Blue Paper Steel):

Rdzen ostrza wykonano z wyjatkowo twardej stali weglowej Aogami #2, znanej z doskonatej retencji ostrosci i fatwosci
ostrzenia. Stal ta nie jest nierdzewna, wiec wymaga regularnej pielegnacji, by zapobiec korozji.

Konstrukcja Damascus:

Ostrze otacza wiele warstw stali o zréznicowanej twardosci, ktére tworza na powierzchni charakterystyczny, falisty wzér
damascenski. Wersja "Satin Damascus" oznacza, ze wzor jest delikatnie matowy i elegancki, z subtelnym potyskiem, a nie
btyszczgcy jak w wersjach polerowanych.

Ksztatt Yanagiba (27 cm dtugosci):

Yanagiba to dtugi, waski néz jednostronnie szlifowany, idealny do dtugich, ciagtych cie¢ — szczegdlnie ceniony w kuchni
japonskiej do filetowania i przygotowywania ryb. Dtugos$¢ 27 cm sprawia, ze $wietnie sprawdzi sie w profesjonalnych
zastosowaniach.

Reczna robota:

Kazdy néz Hideo Kitaoki jest recznie kuty tradycyjnymi metodami, co zapewnia wyjatkowa jako$¢ wykonania i unikalnos¢
kazdego egzemplarza.

Ostrze - stal 11 warstwowa rdzewna stal, rdzen - Aogami#2
Rekojes¢ - drewno magnolii

Twardos¢ - 62-63 HRC

Diugos¢ catkowita - 41,7 cm

Dtugos¢ ostrza - 27,0 cm

Szerokos¢ klingi - 3,5 cm

Grubos¢ klingi - 3,4 mm

Sposodb ostrzenia - szlif jednostronny praworeczny

Waga - ok. 168 g

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://www.naifu.pl/noz-hideo-kitaoka-aogami2-satin-damascus-yanagiba-27cm-p-6733.html

Zasady uzytkowania

Uzyta do wykonania noza stal weglowa pozwala na dtugie utrzymanie ostrosci noza, ale moze rdzewie¢. Wymaga wiec
przestrzegania odpowiednich zasad uzytkowania i konserwacji:

e Zawsze myj néz recznie i doktadnie go wysusz.

* Wycieraj ostrze w trakcie gotowania, szczegdlnie po krojeniu kwasnych produktéw.

¢ Po pracy powlecz suchy néz cienka warstwa oleju kameliowego lub jojoba. Jesli uzywasz noza czesto mozna uzy¢
zwyktego oleju jadalnego. Do diuzszego przechowywania lub transportu mozna uzy¢ oleju mineralnego pamietajac
jednak, ze przed uzyciem néz nalezy dokfadnie wymy¢.

Do przechowywania dobrze jest uzy¢ papieru antykorozyjnego.

Nie przechowuj mokrego noza.

Nie kréj na twardej powierzchni np. z kamienia lub szkta.

Do ostrzenia uzywaj specjalnych kamieni wodnych.
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