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N6z Hideo Kitaoka Shirogami Satin
Deba 120

_ Cena 989,00 zt
‘.__-_‘-'.-..__, Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2301218
Producent Recznie kute
Forma noza Deba

Stal Shirogami
Twardos¢ HRC 63 (+/-1)
Zaostrzenie Jednostronne

Opis produktu

N6z Hideo Kitaoka Shirogami Satin Deba 12 cm

N6z Hideo Kitaoka Shirogami Satin Deba 12 c¢m to tradycyjny japonski néz kuchenny, recznie wykonany przez mistrza
kowalstwa Hideo Kitaoke. Model Deba jest przeznaczony gtéwnie do oprawiania i filetowania ryb - ma masywna, gruba klinge,
ktéra pozwala przecinaé¢ nawet niewielkie osci, a jednoczesnie oferuje precyzje potrzebng przy delikatnym miesie.

Ostrze tego noza ma dtugos$¢ 12 cm i wykonane jest ze stali Shirogami (tzw. biatej stali), ktéra stynie z wyjgtkowej ostrosci i
fatwosci ostrzenia. Warstwa wierzchnia ma satynowe wykonczenie, nadajgce nozowi elegancki, surowy wyglad. Stal ta nie jest
nierdzewna, wiec wymaga odpowiedniej pielegnacji, ale w zamian oferuje wysoka jakos¢ ciecia.

Rekojes$é noza wykonana jest z naturalnego drewna i ma tradycyjny japonski ksztatt, co zapewnia wygodny chwyt i kontrole
podczas pracy. Catos¢ jest dobrze wywazona i solidna, co czyni ten néz idealnym narzedziem dla profesjonalnych kucharzy i
pasjonatéw kuchni japonskiej.

Ostrze - stal 11 warstwowa rdzewna stal, rdzen - #2 Shirogami
Rekojes¢ - drewno rézane

Twardos¢ - 61-63 HRC

Dtugos¢ catkowita - 26,0 cm

Dtugos¢ ostrza - 12,0 cm

Szerokos¢ klingi - 4,8 cm

Grubosc¢ klingi - 5,5 mm

Sposoéb ostrzenia - jednostronny

Waga - ok. 195 g

Made in Japan

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, szczegélnie po krojeniu kwasnych produktéw.
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¢ 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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