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N6z Mcusta Zanmai Classic
Damascus Sujihiki 240

H. 4 -_'E Cena 1 158,00 zt

— Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203010
Producent MCUSTA
Forma noza Yanagi Sashimi
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Sujihiki, néz o dtugim, waskim ostrzu jest szczegdlnie przydatny do wycinania $ciegien i ttuszczu z miesa, krojenia go w
drobne kawatki oraz do filetowania. Diugie ostrze pozwala na ciecie miesa lub ryb jednym ptynnym ruchem. Jesli potrzebujesz
noza do filetowania, przycinania i delikatnego krojenia ryb i miesa, Sujihiki jest idealnym narzedziem. Gdy pracujesz gtéwnie z
rybami, robisz sushi lub sashimi, radzimy sprébowac jednostronnie ostrzonego Yanagi, tradycyjnego japonskiego noza
przeznaczonego wiasnie do tego celu. Sujihiki jest czesto nazywane zachodnim odpowiednikiem Yanagi, poniewaz profile
ostrzy sg bardzo podobne.

Mcusta to rodzinna firma z Seki w Japonii specjalizujgca sie w produkcji doskonatych luksusowych nozy. Innowacyjnos¢ Mcusta
przejawia sie w wykorzystywaniu japonskiej tradycji z jednoczesnym przesuwaniem granic nowoczesnej technologii przy
tworzeniu kolekcji japonskich nozy. Nowe noze projektowane sg z wykorzystaniem 3D CAD, aby zapewni¢ mozliwie najwyzsza
ergonomie. Poszczegdlne elementy nie s wyttaczane, ale ciete laserowo co zapobiega mikrouszkodzeniom jakie wywotuje
prasa. Stal jest utwardzana kriogenicznie w temperaturach znacznie ponizej zera. Ta technologia zwieksza ilo$¢ martenzytu w
strukturze krystalicznej stali podnoszac jej twardos¢ i wytrzymatosé, a wytragcanie sie drobnych weglikéw w matrycy powoduje
bardzo wysokg odpornos¢ na Scieranie. Nastepnie ostrza sg szlifowane i obrabiane CNC - cyfrowo sterowanymi maszynami z
doktadnoscia do 1/1000 stopnia. Ostatecznie noze sg wykanczane recznie na japonskich kamieniach przez mistrzéw Mcusta.

Noze Clasic Damascus zbudowane sg z 33 warstw. Rdzeh wykonano z doskonatej stali VG-10, ktérej twardos¢ osigga 612 w
skali Rockwella. 32 warstwy miekszej stali otaczajg rdzen chroniac go i nadajac mu elastycznosci, a takze utatwiajac ponowne
zaostrzenie. Doskonale polerowane ostrza ukazujg niepowtarzalny damascenski mazerunek.

Ergonomicznie uksztattowany uchwyt w stylu zachodnim wykonany jest z Corianu. Corian to materiat kompozytowy z polimeru
akrylowego i tréjwodzianu tlenku glinu, mineratu wystepujgcego naturalnie w przyrodzie. To niezwykle mocny materiat
odporny na uderzenia i temperature. Rekojes¢ z biatego Corianu ma skromny, lecz wyrafinowany czysty wyglad i delikatna,
gtadka fakture. Cato$¢ prezentuje sie niezwykle pieknie jak swoiste dzieto sztuki. Jako$¢ noza musi doceni¢ kazdy, zaréwno
profesjonalista jak i amator.

Dtugos¢ ostrza: 240 mm
Dtugos$¢ catkowita: 375 mm
Szerokos¢ ostrza: 36 mm
Waga: 185 ¢g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)

llo$¢ warstw: 33

Nierdzewny
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Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Corian
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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