JAPANSK SKARPHED MED
EUROP AISK HOLDBARHED

Filosofien bag knivene er, at tilbyde knive
med suvercen skarphed, styrke og holdbar-
hed. Knive som er praktisk i brug og som har

et behageligt greb.

Kniven er fremstillet i molybdenum vanadium
stél, bearbejdet til japansk skarphed kombi-

neret med europceisk holdbarhed.

Vanadium i stdlet forstcerker bladets hdrdhed

og bidrager til skcerets suvercene holdbarhed.

Skceret er en vigtig del of en kniv og skceret
p& knivene er fremstillet efter de strengeste

standarder.

Stélet er gennemgdende i hele knivens lceng-
de. Det giver ekstra styrke, tilfajer balance
og korrekt veegtfordeling, som ger kniven

ligger sikkert og perfekt i hdnden.

japansk perfektion og enkelt-
hed i kekkenet
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Misono og Masahiro er navnet pd de
eksklusive knivserier, der indtil videre
kun har veeret pd markedet i Japan.

Nu indtager de
cestetisk designe-
de kvalitetsknive
endelig de dan-
ske kekkener.

Ogsé knivene fra Ma-
sahiro er indpakket fint
i hver sin ceske.

Begge serier er
knive lavet med respekt for det ced-
le hdndveerk.

Den specielle stdlkomposition (MBS-

28) og de frysehcerdede knivsblade
(Rockwell 58-59 hardhedsgrad) be-
virker, at knivenes skarphed bevares
i &drene fremover.

Det vigtigste ved alle knive er, at de
er superskarpe, og har du ferst pre-
vet kreefter med en god, skarp kvali-
tetskniv, kan du slet ikke forstd, at du
har levet sé lcenge med din gamle,
udslidte klinge. Ligesd vigtigt er det,
at kniven har en god balance og
veegtning.

Héndtaget er af tree og kan IKKE
tale maskinopvask, skal vaskes i hén-
den. Designet til alm. husholdning og
kokke. Er pakket i ceske.
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Misono Gyuto 210 mm Kr. 830
Bestillingsnummer 512
Misono Gyuto 240 mm Kr. 1220
Bestillingsnummer513
Misono Western Deba 165 mm Kr. 1.462
Bestillingsnummer 550
Misono Santoku 160 mm Kr. 820
Bestillingsnummer 583
Misono Petty 130 mm Kr. 620
Bestillingsnummer 532
Misono Petty 150 mm Kr. 662
Bestillingsnummer 533
Misono Brgdkniv 300 mm Kr. 1346
Bestillingsnummer 696
Masahiro Petty 150 mm Kr. 499

Bestillingsnummer 13704

Masahiro Santoku 175 mm
Bestillingsnummer 13723

Masahiro Chef 210
Bestillingsnummer 13711

Masahiro Chef 240 mm
Bestillingsnummer 13712

Masahiro Brgdkniv 240 mm
Bestillingsnummer 11077

Kr. 837

Kr. 837

Kr. 995

Kr. 415
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