Dane aktualne na dzien: 08-05-2024 00:05

Link do produktu: https://www.naifu.pl/sirou-kamo-shirogami-noz-santoku-165-p-512.html

Sirou Kamo Shirogami n6z Santoku
165

- Cena 1 118,00 zt
"'I-“.""_ Dostepnos¢ Wyprzedane

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2100103
Producent Recznie kute
Forma noza Santoku

Stal Shirogami
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski néz Santoku jest nozem ogdlnego zastosowania, to néz japonskiego szefa kuchni. Ksztattem przypomina zachodnie
noze szefa kuchni lub japonskie Gyuto lecz jest cienszy, krétszy i ma mniejszg krzywizne ostrza. Ostrze wystaje duzo ponizej
raczki pozostawiajgc miejsce na palce co utatwia krojenie i siekanie. Santoku sg bardzo dobrze wywazone, a ich uniwersalnos¢
sprawia, ze sg coraz bardziej popularng formg noza.

Noze z rdzeniem ze stali Shirogami wykonane recznie przez doswiadczonego mistrza kowalstwa Sirou Kamo. Shirogami zwana
White Paper Steel to jedna ze stali okreslanych terminem Yasuki hagane niegdys$ przeznaczona do produkcji samurajskich
mieczy, a obecnie tradycyjnie uzywana do wyrobu japonskich nozy. Charakteryzuje sie duza twardoscia i bardzo dtugim
zachowaniem ostrosci. Te szlachetne ostrza powstaja w wyniku skuwania 10 cieniutkich warstw miekkiej stali z rdzeniem ze
stali Shirogami. Ta technologia zapewnia duzg elastycznos$¢ dzieki wielu warstwom stali miekkiej i ekstremalng ostrosc rdzenia
wykonanego ze stali o twardosci 612 w skali Rockwella. Jednoczesnie néz jest stosunkowo tatwy do ponownego zaostrzenia,
szczegdlnie dla mniej doswiadczonych uzytkownikéw.

Uchwyt w stylu japoriskim o przekroju ,kasztana” wykonany z palisandru wykonczony pierscieniem z kompozytu drewna i
zywicy z tworzyw sztucznych o nazwie Pakkawood. Zastosowana technologia oraz reczne wykonanie sprawiaja, ze nie ma
dwéch identycznych nozy. Poszczegdlne egzemplarze réznig sie nieznacznie kolorem i mazerunkiem na klindze co nadaje im
wyjatkowosci i niepowtarzalnosci.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 315 mm
Szerokos¢ ostrza: 48 mm
Waga: 135 g

Stal Shirogami

HRC 61 (+/-1)

llos¢ warstw: 11

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: palisander
Skuwka: Pakkawood

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 rdzewieé. 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 pamietajgc
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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