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Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-takeshi-saji-rainbow-gyuto-210-mm-p-6554.html

N6z Takeshi Saji RAINBOW Gyuto
210 mm

Cena 2 399,00 zt
__ 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 szefa kuchni Takeshi Saji RAINBOW Gyuto 210 mm - arcydzieto
japonskiego rzemiosta

Poznaj néz, ktéry zachwyca nie tylko precyzjg wykonania, ale i niezwyktym pieknem. Takeshi Saji RAINBOW Gyuto 210 mm to
kwintesencja japonskiej sztuki kowalskiej, gdzie tradycja spotyka sie z nowoczesnoscia, a funkcjonalnos¢ z prawdziwym
kunsztem artystycznym. To japonski odpowiednik klasycznego noza szefa kuchni - wszechstronny, elegancki i perfekcyjnie
wywazony.

Klinga wykonana jest z wysokogatunkowej stali proszkowej V Toku 2, laminowanej naprzemiennie warstwami miedzi i
mosigdzu, co tworzy zachwycajacy wzér damascenski. Kazdy ndz to unikat, kowany recznie z niezwykta precyzjg przez
samego Mistrza Takeshi Saji. Subtelne refleksy metalu przywodza na mysl opalizujace niebo po deszczu - stad nazwa
RAINBOW.

Proces obrébki stali proszkowej V Toku 2, skuwanej z warstwami miedzi i mosigdzu o réznych temperaturach topnienia,
wymaga wyjatkowej wiedzy, doswiadczenia i cierpliwosci. To zaawansowana technika, w ktérej precyzja i kontrola sg kluczem
do uzyskania perfekcyjnej struktury metalu. Stal proszkowa charakteryzuje sie niezwykle drobnoziarnistg strukturg, dzieki
czemu néz zachowuje ostros¢ przez bardzo dtugi czas i gwarantuje wyjatkowa wytrzymatos¢. Efekt to nie tylko niezréwnana
ostros¢, ale takze trwatos¢ i odpornosé na korozje. Znak Mistrza Saji wykuty na klindze stanowi gwarancje autentycznosci i
najwyzszej jakosci.

Rekojes¢ z palisandru idealnie wywazona i dopasowana do dtoni, zapewnia petng kontrole i komfort pracy nawet podczas
dtugiego przygotowywania potraw. Kazdy detal tego noza - od eleganckiego przejscia klingi po wykonczenie drewna -
emanuje luksusem i szacunkiem dla tradycji.

Poniewaz stal V Toku 2 nie jest odporna na rdze néz po umyciu nalezy dobrze osuszy¢ i pielegnowac olejem np. olejem tsubaki

Przeznaczenie:

siekanie

krojenie
plastrowanie
krojenie w kostke

Takeshi Saji RAINBOW Gyuto to nie tylko narzedzie kuchenne - to manifest perfekcji, pasji i rzemiesliniczego dziedzictwa.
Idealny wybér dla profesjonalnych kucharzy i koneseréw, ktérzy poszukujg noza z dusza, zdolnego przemieni¢ kazdy gest w
sztuke kulinarna.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm

Dtugos¢ catkowita: 368 mm

wygenerowano w programie shopGold


https://www.naifu.pl/noz-takeshi-saji-rainbow-gyuto-210-mm-p-6554.html
https://www.naifu.pl/olej-tsubaki-do-konserwacji-ostrzy-60-ml-kiya-p-6802.html

Szerokos¢ ostrza: 47 mm

Grubos¢ ostrza: 2,5 mm

Stal: proszkowa V Toku 2 z huty Takefu
HRC 62 (+/-1)

Nie jest nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: palisander

My¢ recznie

Made in Japan

Uzytkowanie i konserwacja

Stal V Toku 2, z ktérej wykonany jest néz jest stalg wysokoweglowa nieodporna na korozje. Z tego wzgledu nalezy pamietac o
wytarciu i wysuszeniu noza po kazdym uzyciu. Co pewien czas mozna ostrze przetrze¢ specjalnym olejem do konserwacji nozy
lub po prostu olejem jadalnym. Tak traktowane noze Takeshi Saji dtugo zachowajg swdj piekny cho¢ z natury surowy wyglad.

Dodatkowo nalezy przestrzega¢ 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 woda 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 zakoficzenie mozna polerowac n6z kamieniem o gradacji #6000, a
nawet #8000 co poprawi zywotnos¢ ostrza.

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