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N6z Senzo MU Bamboo Deba 165

mm

B Cena 599,00 zt

. Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9103009
Forma noza Deba
Stal molibdenowo-wanadowa
Twardos¢ HRC 58 (+/-1)
Zaostrzenie Jednostronne

Opis produktu

Japonski néz kuchenny Suncraft MU BAMBOO Deba 165 mm

Japonski n6z Deba zostat stworzony do krojenia i filetowania ryb. Grube mocne ostrze utatwia obcinanie rybich gtéw i
przecinanie osci. Przednig czescig noza doskonale oddziela sie mieso od osci uzyskujgc idealny filet. N6z Deba jest réwniez
dobrym wyborem do innych mies. Nie nalezy jednak zbytnio sugerowac sie jego gruboscia. Nie nadaje sie do przecinania
wiekszych kosci, a uzycie go w roli tasaka moze skonczy¢ sie uszkodzeniem ostrza.

Przeznaczenie:

o filetowanie
e krojenie

Kolekcje nozy MU Bamboo zaproponowat duet wtoskich projektantéw: Nunzia Paola Carallo i Jacopo Romano Grandis, w
Swiecie designu funkcjonujgcych pod marka Carallo-Grandis. Wymys$lona ona zostata pod wptywem inspiracji wspoétczesnag
kuchnig fusion, stad Carallo-Grandis zaplanowali w niej zaréwno noze typowe dla kuchni europejskiej, jak i noze klasycznie
japonskie, takie jak Santoku, Deba, Usuba czy Sashimi. Cata kolekcja stanowi idealne potaczenie wtoskiego designu i
japonskiej jakosci. Noze te gorgco poleca Pietro Leemann, szef kuchni i wtasciciel znakomitej restauracji Joia w Mediolanie.

Do produkcji nozy MU BAMBOO uzywa sie wysokoweglowej japonskiej stali molibdenowo-wanadowej charakteryzujacej sie
wysoka odpornoscig na korozje. Hartowana do 582 w skali Rockwella stal jest idealna do produkcji nozy gwarantujgc im
dtugotrwatg ostros¢. Ich rekojesci wykonywane sg z japonskiego bambusa, dla wzmocnienia karbonizowanego. Zastosowanie
tego materiatu do produkcji rekojesci jest swego rodzaju hotdem, jaki projektanci sktadajg japonskiej przyrodzie - wszak
bambus wystepuje powszechnie w Kraju Kwitngcej Wisni.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm

Dtugos$¢ catkowita: 295 mm

Waga: 250 g

Stal molibdenowo-wanadowa

HRC 58 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: karbonizowany japonski bambus

My¢ recznie

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://www.naifu.pl/noz-senzo-mu-bamboo-deba-165-mm-p-5713.html

wygenerowano w programie shopGold


http://www.tcpdf.org

