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Link do produktu: https://newlight.pl/mcusta-zanmai-sujishiki-270mm-8a-molybden-pcm-hand-p-1934.html

Mcusta Zanmai Sujishiki 270mm 8A Molybden

Cena brutto 769,00 zi
Cena netto 625,20 zt
Numer katalogowy ZPBK-7011M

Opis produktu

Zanmai w jezyku japonskim oznacza luksus. W rzeczywistosci pochodzi od sanskryckiego terminu "Samadhi", ktéry odnosi sie
do wyzszego stanu Swiadomosci wywotanego przez medytacje. Nazwa zostata wybrana nieprzypadkowo. Marusho Kogyo
tgczac nowoczesng technologie z japonska tradycjg produkuje noze, ktére uznawane sg za jedne z najlepszych nozy
kuchennych na swiecie. Dzieki unikalnemu procesowi produkcji, noze sg bardzo ostre, odporne na rdze, twarde i jednoczesnie
elastyczne. Podstawowg réznica w produkcji noza jest to, ze kazdy ndz jest wycinany laserem z jednego kawatka stali. Dzieki
temu nie ulega uszkodzeniu struktura wewnetrzna noza (nie ma mikropeknie¢, ktére pojawiaja sie gdy néz jest wycinany
prasa.) Nastepnie noze s hartowane z wymrazaniem i sprawdzane. Potem juz tylko kilkukrotne szlifowanie, ostrzenie,
polerowanie, kolejna kontrola, wyprowadzenie krawedzi tnacej i néz jest gotowy do uzycia.

N6z Sujishiki o dtugosci ostrza 270mm jest nozem full tang (z jednego kawatka stali). Zostat wykonany ze stali molibdenowo-
wanadowej, charakteryzujacej sie doskonatymi wtasciwosciami tngcymi. Zahartowany na ok 58HRC doskonale sprawdza sie
jako néz do codziennego uzytku. Uchwyt wykonany z drewna Pakka zapewnia doskonaty chwyt, nawet mokrg dtonig.

Noza nie nalezy my¢ w zmywarkach. Po uzyciu umy¢ i wytrze¢ do sucha.

Jak ostre sa te noze, mozesz zobaczy¢ tutaj:

http://www.youtube.com/embed/-U1m-9byGxk
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