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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-haiku-kurouchi-ko-yanagi-165-mm-p-7734.html

N6z Haiku Kurouchi Ko-Yanagi 165

mm
m Cena 1 158,00 zt
B — Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2600007
Producent CHROMA

Opis produktu

Seria KUROUCHI to najstynniejsze noze marki HAIKU. Legendarne recznie robione czarne ostrza ze stali Aoko o twardosci 62
HRC. Rustykalnego wygladu dopetnia czarna rekojes¢ z drewna honoki zakohczona metalowym pierscieniem. Kazde ostrze
jest unikalne.

Uniwersalny néz kuchenny o dtugosci 165 mm, przypominajgcy z wygladu néz szefa kuchni. Faktycznie jest jego
pomniejszong wersja a jak sama nazwa wskazuje, néz ten ma niemal nieograniczone zastosowania. Przyda sie wszedzie tam
gdzie néz szefa kuchni bedzie zbyt duzy.

Przeznaczenie:

¢ siekanie

e krojenie

e krojenie w kostke
¢ plastrowanie

Unikatowa seria nozy kuchennych, od dziesiecioleci wykuwana recznie przez mistrzéw kuznictwa. Nazwa KUROUCHI
oznacza niewypolerowang i czarng czes¢ klingi. Noze z tej serii sg wytwarzane z rzadko spotykanej, japonskiej stali Aoko i
wysoko hartowane do 62 HRC. Surowy i rustykalny wyglad dopetnia barwiona na czarno rekojes¢ z drewna honoki. Noze z
serii KUROUCHI, ze wzgledu na duza zawartos$¢ wegla w stali, z czasem pokrywajg sie charakterystyczng patyng. Decydujac
sie na néz kuchenny z tej serii mozesz miec¢ pewnos¢, ze drugiego takiego samego nie byto i nie bedzie, gdyz kazde uderzenie
mtota przez mistrza kuZnictwa zostawia inny $lad.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos$¢ catkowita: 304 mm

Szerokos¢ ostrza: 35 mm
Grubos¢ klingi: ok. 4,3 mm

Waga: 131 g

Stal: Aogami#1 Ao-Ko

HRC 62 (+/-1)

Rdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: barwione drewno honoki
Skuwka: metalowa

My¢ recznie

Made in Japan
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