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En japanare i hemmet — Zwillings
kvalitetsknivar i adelt stal

Miyabi betyder pa japanska elegans, renhet och kultur. Detta dr dven namnet pa en av Zwillings mest
exklusiva knivkollektioner, producerad i Japan. Har, i solens rike, tillverkas knivar efter generationers
erfarenheter och arofyllda traditioner. Detta mynnar ut i skarpslipade klingor och estetisk, lacker och
funktionell design. Omradet kring Seki i Japan har sedan 1400-talet varit centrum fér svardframstallning.
Nu fors 6sterns knowhow och europeisk innovation vidare med Miyabiknivarna fran Zwilling.

Zwilling har i samarbete med masterkockarrna Rakusaburo Michiba
och Masaharu Morimoto utvecklat en serie knivar till den
kvalitetsmedvetna kdkschefen. Miyabi omfattar sex olika serier, som
tar hansyn till alla behov vid matlagning. Miyabi 7000MCD -“Simply
Astonishing”, Miyabi 7000MC - “Simply Sharp”, Miyabi 7000D -
“Simply Beautiful”, Miyabi 7000Pro - “Simply Professional”, Miyabi
5000S - “Simply Practical” samt Miyabi 600S - “Simply Functional”.

Miyabi 7000MCD - “Simply Astonishing”, ar ett av de senaste
tillskotten i Miyabiserien, designad av masterkocken Masaharu
Morimoto. Denna serie dr framtagen for att tillfredsstalla den verkligt
krésna esteten, som onskar inratta koket med den absoluta bésta
kvaliteten, men ocksa det vackraste hantverket. Hela 132 lager
rostfritt stal av toppkvalité omsluter den ultraskarpa kdrnan av MC66
pulverstal. CRYODUR® bladet &r hardat i en speciellt utvecklad
process for att uppna kdrnans otroliga hardhet. Knivens handtag ar
framstallt av det solida materialet Micarta och har det traditionella D-
greppet, for perfekt balans, optimal kontroll samt outtrottligt
skdrande. Harmonin mellan material, design och knivens
funktionalitet gor denna serie till en oemotstandlig parla.

Miyabi 7000MC - “Simply Sharp”, ar den hardféra kollektionen, dven
denna med en kdrna av MC66 pulverstal, men hir som en tre-lags
stalkonstruktion, som ger en extremt skarp och slitstark kniv. Greppet ar utfort i en kombination av rostfritt
stal och Micarta, ett material som ocksa anvands till kirurgiska instrument - aterigen for att garantera lang
hallbarhet.

Miyabi 7000D - “ Simply Beautiful”, ar fér esteten. Med ett inre av rostfritt CMV60 stal, omslutet av 32 lager
damaskusstal, vilket aterges som dekorativa adror langs knivens blad, 4r 7000D bade elegant och effektiv.
Skaftet ar ocksa har tillverkat av Micarta med partier av rostfritt stal.

Miyabi 7000Pro - “Simply Professional”, bestar av fyra utvalda knivar — speciellt designade till
sushiidealisten. Efter klassisk japansk metod ar knivarna latt konkava, vilket ger en optimal skarvinkel vid
tillredning av sushi. Knivarna i 7000 Pro &r tillverkade av CMV60 stal for maximal hardhet.

Miyabi 50008S - “Simply Practical”, kannetecknas av sin flexibilitet. En optimal materialblandning av bland
annat kol och krom ger skarpa, elastiska och mycket anvandarvanliga knivar. Det FRIODUR® is-hardade
bladet, med en hardhet pa ca 57 Rockwell, ar perfekt for den praktiska kocken, som vardesatter
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bekymmersfria och solida redskap. Den traditionellt utformade japanska designen av greppet ar tilltalande i
bade form och funktion.

Miyabi 600S — “Simply Functional”, ar dven denna en nykomling, designad av mastaren Masaharu
Morimoto. 600S-kniven ar liksom 5000S tillverkad av Zwillings patenterade toppkvalitetsstal for en optimal
kombination av hardhet, flexibilitet och anvandarvéanlighet. Det speciella med 600S &r greppet, vilket skiljer
sig fran de 6vriga Miyabiserierna. | 600S har man valt en vasterlandsk design pa greppet, vilket ger en
spannande mix, visuellt sdval som funktionellt och férenar det basta av tva varldar.

En Miyabikniv ar mycket mer an bara en kniv, det dr arhundraden av traditioner, vacker design och
kompromisslosa klingor. Det ar darfor bade fornamt och funktionellt med en japanare i hemmet, vilken,

som kokschefens forlangda arm, utfor arbetet med precision och perfektionism.

Rekommenderade butikspriser fér Miyabiknivarna startar pa 849.-
Fér ytterligare information eller ndrmaste daterférsdljare ring: 0431 445880

Se flera produkter pa www.zwilling.com




