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N6z Senzo MU Bamboo Usuba 167

mm
) = Cena 499,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9103008
Forma noza Nakiri
Stal molibdenowo-wanadowa
Twardos¢ HRC 58 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonhski néz kuchenny do warzyw Suncraft MU BAMBOO Usuba 167 mm

Zblizony z ksztattu do tasaka, jednak mniejszy i Izejszy od niego japoriski néz do warzyw. N6z o szerokim ostrzu i prostej
krawedzi swietnie nadaje sie do ciecia cieniutkich plasterkéw. Jest réwniez idealny do siekania gdyz ze wzgledu na prosta
krawedzZ tngcg mozna nim kroi¢ "do deski" bez koniecznosci przesuwania noza. Duza powierzchnia klingi jest czesto
wykorzystywana réwniez do przenoszenia pokrojonych produktéw z deski do krojenia wprost na patelnie, do garnka czy
innego naczynia.

Przeznaczenie:

¢ siekanie
e krojenie
e krojenie w kostke

Kolekcje nozy MU Bamboo zaproponowat duet wioskich projektantéw: Nunzia Paola Carallo i Jacopo Romano Grandis, w
Swiecie designu funkcjonujgcych pod marka Carallo-Grandis. Wymys$lona ona zostata pod wptywem inspiracji wspétczesng
kuchnia 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 odpornoscia na korozje. Hartowana do 582 w skali Rockwella stal jest idealna do produkcji nozy gwarantujac im
dtugotrwatg ostrosc¢. 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: 167 mm

Dtugos¢ catkowita: 300 mm

Waga: 200 g

Stal molibdenowo-wanadowa

HRC 58 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: jednostronnie

Uchwyt: karbonizowany japonski bambus

My¢ recznie
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Made in Japan
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