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Tojiro Aogami Damast néz Yanagi-
Sashimi 240

.1 . - Cena 1 820,00 =zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2201020
Producent TOJIRO
Forma noza Yanagi Sashimi
Stal Aogami
Twardos¢ HRC 63 (+/-1)
Zaostrzenie Jednostronne

Opis produktu

Japonski néz kuchenny Yanagi Sashimi stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki zwane sashimi - stad
nazwa noza. Ostrosc¢ i jednostronny szlif utatwiajg obrébke delikatnego miesa ryb lecz néz réwnie dobrze sprawdza sie przy
innych rodzajach miesa. Doskonale nadaje sie do przygotowywania sushi dlatego czesto nazywany jest "nozem do sushi".

Aogami to najwyzszej jakosci stal o duzej twardosci. Stal ta tradycyjnie uzywana jest do wyrobu japonskich nozy gdyz
charakteryzuje sie dtugim zachowaniem ostrosci. Noze Aogami Damast powstaja przez skuwanie wielu warstw miekkiej stali z
rdzeniem ze stali Aogami o twardos$ci HRC 63. Powstaje wielowarstwowe ostrze cechujgce sie duza elastycznoscig i
ekstremalng ostroscia. Dzieki warstwom miekkiej stali ostrzenie noza jest stosunkowo tatwe nawet dla mniej doswiadczonych
uzytkownikdéw. Uchwyt w stylu japonskim w formie "kasztana" wykonany z japonskiego debu i wykonczony skuwka z bawolego
rogu.

Stal wielowarstwowa okreslana jest takze mianem "stali damascenskiej". Poniewaz néz wykonano recznie z najwyzszej jakosci
naturalnych materiatéw, moga wystapi¢ réznice w kolorze i mazerunku co nadaje wyjatkowosci i niepowtarzalnosci
damascenskim ostrzom.

Dtugos¢ ostrza: 240 mm
Dtugos¢ catkowita: 380 mm
Szerokos¢ ostrza: 32 mm
Waga: 140 g

Stal Aogami

HRC 63 (+/-1)

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: dab japonski
Skuwka: bawoli rég

My¢ recznie

Made in Japan
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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 néz recznie i doktadnie go wysusz.

¢ Wycieraj ostrze w trakcie gotowania, szczegdélnie po krojeniu kwasnych produktéw.

¢ Po pracy powlecz suchy néz cienka warstwa oleju kameliowego lub jojoba. Jesli uzywasz noza czesto mozna uzyc¢
zwyktego oleju jadalnego. Do dtuzszego przechowywania lub transportu mozna uzy¢ oleju mineralnego pamietajgc
jednak, ze przed uzyciem néz nalezy doktadnie wymyd¢.

¢ 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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