Dane aktualne na dzien: 21-03-2026 09:43

Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-kiya-nakiri-170-mm-damascus-suminagashi-p-4646.html

N6z Kiya Nakiri 170 mm - Damascus
Suminagashi

m.. _— Cena 769,00 zi
% e |

'_ Ll Dostepnosc Dostepny
Czas wysyiki 3 dni
Numer katalogowy 2203131
Producent KIYA
Forma noza Nakiri
Stal Takefu V2
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Nakiri to japonski n6z do warzyw. N6z o szerokim ostrzu i prostej krawedzi $wietnie nadaje sie do ciecia cieniutkich
plasterkéw. Jest réwniez idealny do siekania gdyz ze wzgledu na prosta krawedz tngca mozna nim kroi¢ "do deski" bez
koniecznosci przesuwania noza.

Ten doskonaty néz zostat wykonany recznie przy uzyciu tradycyjnych technik przez kowali z Takefu. Takefu to region Japonii o
wielopokoleniowej tradycji kowalskiej, a noze tam produkowane cenione sg w catej Japonii. Rdzen noza wykuty z
wysokoweglowej niezwykle twardej stali Takefu V2 jest otoczony dziesiecioma warstwami miekszej stali. Warstwy te chronig
rdzen nadajac ostrzu elastycznosci, a dodatkowo tworzg skomplikowany i zarazem piekny damascenski wzér w poblizu
krawedzi. Stal Takefu V2 to stosunkowo prosty stop ze Sladowymi iloSciami chromu podobna do stali Shirogami #2 (White
Paper Steel). Cho¢ nie tak czysta jak stop Hitachi pozwala jednak na osiggniecie wysokiego stopnia twardosci. W procesie
obrébki cieplnej powstaje ciemne wykonczenie ostrza. Powtoka ta chroni n6z przed rdzewieniem, gdyz tradycyjnie noze te nie
sg nierdzewne i dodatkowo nadaje ostrzu oryginalny rustykalny wyglad.

Tradycyjny japonski uchwyt z drzewa sandatowego o przekroju o$miobocznym sprawia, ze w potaczeniu z dwustronnym
szlifem ostrza réwnie dobrze pracuje sie nim osobom prawo- jak i leworecznym.

Dtugos$¢ ostrza: 170 mm
Dtugos¢ catkowita: 310 mm
Szerokos¢ ostrza: 53 mm
Waga: 150 g

Stal Takefu V2

HRC 61 (+/-1)

llo$¢ warstw: 11

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drzewo sandatowe
Skuwka: drewno

My¢ recznie
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Made in Japan

Uzytkowanie i konserwacja

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 ndz recznie i doktadnie go wysusz.

* Wycieraj ostrze w trakcie gotowania, szczegélnie 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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