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Yoshimi Kato Aogami n6z do
filetowania 270

T Cena 1 699,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2304907
Producent Recznie kute
Forma noza Do filetowania
Stal Aogami Super
Twardos¢ HRC 63 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski néz do filetowania Swiezych ryb i krojenia ich w cienkie plasterki. Podobny do Yanagi Sashimi, od ktérego rézni sie
nieco ksztattem i dwustronnym zaostrzeniem. Dtugos¢ i ksztatt noza sprawia, ze doskonale nadaje sie réwniez do
przygotowywania miesa.

N6z japonskiego mistrza Yoshimi Kato z Takefu w prowincji Fukui. Rdzeh noza wykonany jest z niezwykle twardej stali Aogami
Super laminowanej stalg nierdzewna. Ta kombinacja uodparnia néz na czynniki zewnetrzne utatwiajgc ponadto jego ponowne
zaostrzenie. Stal Aogami Super o twardosci 63 w skali Rockwella zachowuje ostro$¢ nawet do 4-5 miesiecy. Recznie kuty néz
mistrza Kato jest prawdziwym dzietem sztuki i doskonatym narzedziem.

N6z wykonczony jest w stylu kurouchi, nieszlifowany i czerniony co nadaje mu rustykalny charakter. O$miokatny uchwyt
wykonany z drewna wisni zakonczony skuwkga z pakkawood jest odpowiedni dla oséb prawo i leworecznych.

Pomimo tego, ze zewnetrzne warstwy ostrza wykonane sg ze stali nierdzewnej néz po kazdym uzyciu nalezy umy¢ i wysuszy¢
gdyz rdzen ze stali Aogami Super jest mocno reaktywny i nie jest nierdzewny.

Dtugos¢ ostrza: 270 mm
Dtugos¢ catkowita: 430 mm
Szerokos¢ ostrza: 40 mm
Grubos$¢ (maks./sr.): 2,4/1,9 mm
Waga: 173 g

Stal Aogami Super

HRC 63 (+/-1)

llos¢ warstw: 3

Czesciowo nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno wisniowe
Skuwka: pakkawood

My¢ recznie
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Made in Japan

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 wysokoweglowg 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
swoj 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 zaleznosci od intensywnosci uzytkowania noze Yoshimi Kato utrzymuja ostrosc
nawet do 4-5 miesiecy.

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

wygenerowano w programie shopGold


http://www.tcpdf.org

