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N6z Mcusta Zanmai Classic
Damascus Sujihiki 270

L Cena 1 398,00 zt

y: — Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203011
Producent MCUSTA

Opis produktu

Srodkowa warstwa, rdzef ostrza noza Mcusta Zanmai wykonany jest ze stali VG-10. Ostrze sktada sie z 33 warstw stali o
rézniej twardosci co utatwia ostrzenie. Po stworzeniu kompozytu stali ostrze wycinane jest laserem co zapobiega
mikrouszkodzeniom jakie wywotuje prasa. W serii Classic Damascus uchwyt wykonany jest z Corianu, materiatu sktadajacego
sie z zywicy polimerowej i trihydratu tlenku glinu. Dzieki unikalnemu procesowi produkcji, noze sa bardzo ostre, odporne na
rdze, twarde i jednoczesnie elastyczne.

Mcusta jest japonskim producentem nozy najwyzszej jakosci. Potozona jest w Seki, ktére jest jednym z japoniskich centréw
produkcji nozy. Zanmai w jezyku japonskim odnosi sie do luksusu, co idealnie pasuje do tych nozy. Noze tej firmy nie tylko sa
ekstremalnie ostre, ale i piekne, kazdy to mate dzieto sztuki. Jakos$¢ tych produktéw doceni zaréwno profesjonalny kucharz jak
i amator.

Japonski néz Sujihiki ze wzgledu na ksztatt ostrza nazywany jest czesto zachodnim odpowiednikiem Yanagiba. Réznica gtéwnie
polega na obustronnym w przeciwienstwie do Yanagi szlifie ostrza. Ze wzgledu na profil i dlugos¢ ostrza jest to doskonaty néz
do filetowania a takze przycinania i krojenia w drobne kawatki miesa i ryb.

Dtugos¢ ostrza: 270 mm
Dtugos¢ catkowita: 421 mm
Szerokos¢ ostrza: 40 mm
Waga: 200 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Corian

Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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