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N6z Takeshi Saji RAINBOW Gyuto
210 mm

Cena 2 399,00 zt
_D Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9102061
Producent Recznie kute
Forma noza Gyuto

Stal V Toku 2
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z Takeshi Saji RAINBOW Gyuto 210 mm

Mistrzowski n6z wykonany przez samego Takeshi Saji. Stal V Toku 2 z naprzemiennymi warstwami miedzi i mosigdzu
tworzy wzér damascenski. Rekojes¢ z palisandru dodaje szlachetnosci.

N6z szefa kuchni to najbardziej znane i najczesciej wykorzystywane ostrze do przygotowywania positkéw. Ma
charakterystycznie zaokraglong, szeroka i dtugg gtownie. Jego konstrukcja sprawia, ze mozna nim wygodnie zaréwno kroi¢ w
plastry, jak i siekaé. Podczas pracy tym nozem kucharz wykonuje rytmiczne, kotyszace ruchy.

Przeznaczenie:

e siekanie

e krojenie

¢ krojenie w kostke
¢ plastrowanie

Przepiekne ostrze ze stali damascenskiej z warstwami zakutej miedzi i mosigdzu, symbolicznie przypomina opalizujgce niebo
na koniec dnia po deszczu. Taki néz mégt wyjs¢ tylko spod reki Mistrza Takeshi Saji. Wykuwany na recznych prasach
kuzniczych z doktadnoscia i dbatoscig o kazdy szczegét. W ten projekt jest tez zaangazowana marka Kasumi, ktéra od ponad
800 lat tworzy wykwinte ostrza kuchenne. N6z ten jest potgczeniem tradycji i nowoczesnosci, mostem miedzy dawnymi
technikami a najnowszymi osiggnieciami metalurgii. Wykorzystana w nozu stal wysokoweglowa to najnowoczesniejsza stal
proszkowa, ktéra ze wzgledu na rézne temperatury topnienia miedzi i mosigdzu wymagata specjalnej, diugotrwatej obrébki.
Rekojes¢ zostata wykonana z palisandru co sprawia, ze wyglad noza jest bardzo ekskluzywny. Klinga nosi wykuty znak
Mistrza Takieshi Saji aby kazdy uzytkownik mégt z duma kroi¢ wspaniatym nozem o wielowiekowych tradycjach japonskich
rzemiesinikéw.

Typ stali: stal damascenska V Toku 2 z huty Takefu Special Steel - stal wysokoweglowa - rdzewna
Materiat rekojesci: palisander

Twardos¢: +/- 62 HRC

Dtugos¢ catkowita: 368 mm

Dtugos¢ ostrza: 210 mm

Szerokos¢ klingi: 47 mm

Grubos¢ klingi: ok. 2.5 mm

Sposdéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny

My¢ recznie

Made in Japan
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Uzytkowanie i konserwacja

Zewnetrzne oktadziny nozy Mistrza Yoshimi Kato wykonane sa ze stali nierdzewnej co zapewnia pewien komfort pracy, jednak
nalezy pamietad, ze stal Aogami Super, z ktérej wykonany jest rdzen noza jest stalg wysokoweglowa nieodporng na korozje. Z
tego wzgledu nalezy pamietac o wytarciu i wysuszeniu noza po kazdym uzyciu. Co pewien czas mozna ostrze przetrzec
specjalnym olejem do konserwacji nozy lub po prostu olejem jadalnym. Tak traktowane noze Yoshimi Kato dtugo zachowaja
swéj piekny cho¢ z natury surowy wyglad.

Dodatkowo nalezy przestrzegad kilku zasad uzytkowania japonskich nozy:

¢ nie kroimy mrozonek ani miesa z koscig gdyz moze to uszkodzi¢ relatywnie kruchy rdzen noza,

¢ do krojenia uzywamy wytgcznie desek z drewna,

* noze przechowujemy osobno, najlepiej na listwach magnetycznych,

¢ japonskich nozy nie myjemy w zmywarce lecz recznie wodg z dodatkiem tagodnego srodka myjacego, a nastepnie
wycieramy do sucha.

Nawet tak doskonate noze trzeba od czasu do czasu ostrzy¢. Do wstepnego ostrzenia uzywamy kamienia o gradacji #1000, a
nastepnie wykanczamy kamieniem o gradacji #3000. Na zakonczenie mozna polerowa¢ néz kamieniem o gradacji #6000, a
nawet #8000 co poprawi zywotnos$¢ ostrza. W zaleznosci od intensywnosci uzytkowania noze Yoshimi Kato utrzymuja ostros$¢
nawet do 4-5 miesiecy.

W przypadku mocno zniszczonego ostrza, np. wyszczerbienie, nalezy wstepnie dokona¢ obrébki kamieniem o gradacji #200 -
#300, a nastepie ostrzy¢ zgodnie z zaleceniami powyzej.
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