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Katsushige Anryu Aogami néz szefa
Gyuto 180 mm

“ Numer katalogowy B-412

Producent Katsushige Anryu

Opis produktu

Te japonskie noze wykonane sa recznie przez mistrza Katsushige Anryu, jednego z czotowych kowali w Japonii. Jest on
czwartym pokoleniem rodziny kowali i jednym z zatozycieli zwigzku kowali z Takefu, ktérzy tworzg noze najwyzszej jakosci.
Méwi, ze "zelazo zyje, moze zy¢ ale tez umrzec - wszystko zalezy od kowala". Kazdy z jego nozy stanowi odrebne dzieto sztuki.

Ostrze wykonane jest z niezmiernie twardej stali Aogami #2 uzytej w rdzeniu, "okrytej" z obu stron warstwa stali nierdzewnej
(stal nierdzewna zabezpiecza ostrze, jednak polecamy wycierac je po uzyciu ze wzgledu na rdzewnos¢ krawedzi tnacej - stali
Aogami). Prezentuje sie ono zjawiskowo ze wzgledu na patyne oraz recznie wykonane miotkowanie. Rekojes¢ w typowo
japonskim ksztatcie kasztana wykonana jest z drzewa rézanego.

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 330 mm
Szerokos¢ ostrza: 42 mm
Waga: 134 g

Stal Aogami #2

HRC 62(+/-)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Palisander
Skuwka: Pakkawood

My¢ recznie

Made in Japan
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