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N6z Hideo Kitaoka Shirogami Satin
Kiritsuke 240

- i Cena 1 299,00 =z

— o Dostepnoé¢ Wyprzedane

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2302216
Producent Recznie kute
Forma noza Kiritsuke

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

Opis produktu

Japonhskie noze Kiritsuke tgczg w sobie dtugos¢ Yanagiba oraz wysokos$¢ i profil ostrza Usuba z kompromisowo Scietg
koncéwka. Sa to uniwersalne noze do przygotowywania dan kuchni japonskiej. Mozna ich uzywac jak Yanagi do filetowania i
krojenia ryb w cienkie plastry na sushi i sashimi, a takze jak Usuba do warzyw. N6z dla profesjonalistéw, gdyz ze wzgledu na
dtugos¢ i wysokos$¢ ostrza wymaga doskonatej kontroli i doswiadczenia. Kunszt wymagany do pracy tym nozem sprawia, ze
jest uzywany przez szeféw kuchni jako symbol statusu.

W catosci recznie wykonany néz jest dzietem japonskiego mistrza kowalstwa Hideo Kitaoka. Kitaoka specjalizuje sie w
wytwarzaniu tradycyjnych jednostronnie szlifowanych ostrzy z wysokoweglowej stali Yasuki hagane.

Ostrze noza wykonane jest z 12 warstw damastu kutych na rdzeniu ze stali Shirogami (White Paper Steel). Niezwykle czysta
stal Shirogami, hartowana do 63° w skali Rockwella bez oznak kruchosci, daje niebywatg ostros¢ i dtugie trzymanie krawedzi.
Wielowarstwowa konstrukcja zapewnia elastycznos$¢ ostrza i utatwia jego ponowne naostrzenie. Piekny damascenski wzér 12
warstw uzupetnia recznie trawione kanji w czesci grzbietowej ostrza. N6z wyposazony jest w tradycyjny japonski uchwyt o
przekroju w ksztatcie litery D wykonany z drewna drzewa rézanego i zakoczony skuwka z rogu bawotu. Zaréwno szlif ostrza
jak i ksztatt uchwytu dostosowane sg dla oséb praworecznych.

Stal Shirogami nie jest nierdzewna i jest bardzo reaktywna, nalezy wiec stosowac odpowiednie zasady konserwacji, a nie
chcac narazac¢ noza na przebarwienia, unika¢ krojenia kwasnych produktéw.

Dtugos¢ ostrza: 240 mm
Dtugos¢ catkowita: 395 mm
Szerokos¢ ostrza: 37 mm
Grubos¢ ostrza: 3,9 mm
Waga: 160 g

Stal Shirogami

HRC 63 (+/-1)

llos¢ warstw: 13

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: palisander

Skuwka: bawoli rég

wygenerowano w programie shopGold


https://www.naifu.pl/noz-hideo-kitaoka-shirogami-satin-kiritsuke-240-p-5204.html

My¢ recznie

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.

* Po pracy powlecz suchy néz cienkag 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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