- Acier : Aoko 1.2% Kohlenstoff, Harte ~62°HRC
- Hersteller : CHROMA

- Griff : Honokiholz
- Zwinge: Stahl
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Haiku Kurouchi ist eine von Hand gefertigte Messerserie "brut de forge". Die Oberflache der Klingen wird nach dem schmieden belassen,
dies gibt den Messern ein rustikalisches Aussehen.
Durch den verwendeten Kohlenstoffstahl haben die Messer eine hervorragende Klinge und Schnittqualitat.
ACHTUNG: Diese Messer sind nicht rostfrei und benotigen besondere Pflege.



