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N6z kuchenny 2010n damast

Cena brutto 369,00 zi
Cena netto 300,00 zt
Numer katalogowy x2010

Opis produktu

Ostrza wykonane z damascenskiej stali przez wiele stuleci byty obiektem marzen europejskich rycerzy i bliskowschodnich wojownikéw. Ostroscia
i wytrzymatoscig nie miaty sobie réwnych. Krzyzowcy, ktérzy zetkneli sie z nimi najwczesniej w korcu XI wieku, opowiadali, ze muzutmanscy
wojownicy potrafili jednym cieciem rozptatac¢ hetm i czaszke, nie szczerbigc przy tym szabli.

Chociaz sztuka kucia damascenskich mieczy zagineta (najprawdopodobniej z powodu wyczerpania ztéz rudy), to obecnie podobne wtasciwosci
uzyskuje sie wytwarzajgc damast skuwany ( dziwer ). W skrécie polega to na skuwaniu ze sobg dwdéch (lub wiecej) warstw stali wysoko i
niskoweglowej. Po zgrzaniu, mozna powstatg sztabe ztozy¢ na pét i znowu zgrzac, skuwajac. Przez kolejne sktadanie i skuwanie, bardzo szybko
otrzymujemy ostrze bedgce jednoczesnie twarde i elastyczne, dodatkowo ozdobione niepowtarzalnym. przepieknym wzorem.

Nasze noze kuchenne wykonane sa ze skuwanej naprzemiennie stali wysoko i nisko weglowej. Kazde ostrze sktada sie z 224 warstw stali
zapewniajac niesamowitg wrecz ostros¢ i jednoczesnie elastycznos¢. Wzory widoczne na ostrzu noza, powstajace podczas produkcji powoduja,
ze kazdy néz jest niepowtarzalny i wyglada jak dzieto sztuki.

Specyfikacja

e Kuchenny néz ze stali damascenskiej

e dtugos¢ 30cm (ostrze 18cm, rekojes¢ 12cm)
® 224 warstwy stali weglowej

e Rekojes¢ wykonana z drewna pakka

Wazne

Poniewaz nasze noze sg robione recznie z wykorzystaniem naturalnych surowcéw (drewno, skéra, rég), dlatego poszczegéine egzemplarze nozy
moga nieznacznie réznic sie miedzy sobga.
Noze otrzymujemy z kuzni wstepnie naostrzone, dopasowanie ostrza do wtasnych preferencji pozostawiamy uzytkownikowi.
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PROMOCJA!

Kupujac u nas noze, otrzymasz 10% upust przy zakupie
ostrzatek 2 naszej oferty, wiecej na:

www.newlight.pl
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