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N6z Hideo Kitaoka Shirogami Satin
Deba 120

-r"_'ﬁ- - Cena 989,00 zt
H‘f Dostepnosc Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2301218
Producent Noze recznie kute

Opis produktu
Japonski n6z Deba Hideo Kitaoka Shirogami Satin 120

Wyjatkowy néz, w catosci recznie wykonany przez doswiadczonego mistrza kowalstwa Hideo Kitaoka. Piekny i niepowtarzalny
damascenski wzdér oraz recznie trawione kanji w gérnej czesci ostrza czyniag ten néz unikatowym dzietem sztuki. Méwi, sie ze
kto raz trzymat w rece néz mistrza nie wezmie innego do reki.

Noze te sg niezwykle ostre za sprawa wykorzystanej do ich produkcji tradycyjnej stali Shirogami. Stal Shirogami to najwyzszej
jakosci stal o duzej twardosci, tradycyjnie uzywana do wyrobu japoriskich nozy, charakteryzuje sie bardzo dtugim
zachowaniem ostrosci. Te szlachetne ostrza powstajg w wyniku skuwania 12 cieniutkich warstw miekkiej stali z rdzeniem za
stali Shirogami. Ta technologia zapewnia duza elastycznos¢ dzieki wielu warstwom stali miekkiej i ekstremalng ostros¢ rdzenia
ze stali Shirogami oraz tatwos¢ ponownego zaostrzenia dla mniej doswiadczonych uzytkownikéw.

Noze te sa jednostronnie zaostrzone co zapobiega przywieraniu cietego materiatu do ostrza. Uchwyt w formie ,kasztana”
wykonany z drzewa sandatowego wykonczony skuwka z bawolego rogu. Zaréwno szlif ostrza jak i ksztatt uchwytu
dostosowane sg dla 0séb praworecznych. Poniewaz do wykonania uzyto najwyzszej jakosci naturalnych materiatéw moga
wystgpic réznice w kolorze i mazerunku co nadaje im wyjatkowosci i niepowtarzalnosci.

Deba to japonski néz do krojenia i filetowania ryb, ale sprawdza sie réwniez przy obrébce innych mies. Ze wzgledu na grubosé
ostrza jest doskonaty do oddzielania rybich gtéw i przecinania osci. Deba ma szlif jednostronny idealny do krojenia delikatnego
miesa ryb.

Dtugos$¢ ostrza: 120 mm
Dtugos¢ catkowita: 260 mm
Szerokos¢ ostrza: 48 mm
Grubos¢ ostrza: 5,5 mm
Waga: 195 g

Stal Shirogami Damast 12 warstw
HRC 63 (+/-1)

llos¢ warstw: 11

Nie jest nierdzewny
Zaostrzony: jednostronnie
Uchwyt: drzewo sandatowe
Skuwka: bawoli rég

My¢ recznie
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Made in Japan
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