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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-mcusta-zanmai-classic-damascus-vg-10-corian-nakiri-165-p-4300.html

N6z Mcusta Zanmai Classic
Damascus VG-10 Corian Nakiri 165

- Cena 988,00 zt
” Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203008
Producent MCUSTA

Opis produktu

Srodkowa warstwa, rdzef ostrza noza Mcusta Zanmai wykonany jest ze stali VG-10. Ostrze sktada sie z 33 warstw stali o
rézniej twardosci co utatwia ostrzenie. Po stworzeniu kompozytu stali ostrze wycinane jest laserem co zapobiega
mikrouszkodzeniom jakie wywotuje prasa. W serii Classic Damascus uchwyt wykonany jest z Corianu, materiatu sktadajacego
sie z zywicy polimerowej i trihydratu tlenku glinu. Dzieki unikalnemu procesowi produkcji, noze sa bardzo ostre, odporne na
rdze, twarde i jednoczesnie elastyczne.

Mcusta jest japonskim producentem nozy najwyzszej jakosci. Potozona jest w Seki, ktére jest jednym z japoniskich centréw
produkcji nozy. Zanmai w jezyku japonskim odnosi sie do luksusu, co idealnie pasuje do tych nozy. Noze tej firmy nie tylko sa
ekstremalnie ostre, ale i piekne, kazdy to mate dzieto sztuki. Jakos$¢ tych produktéw doceni zaréwno profesjonalny kucharz jak
i amator.

Nakiri to tradycyjny japonski néz. Dawniej uzywany praktycznie do wszystkiego, a obecnie jest to specjalny néz do warzyw.
Nakiri Swietnie nadaje sie do siekania oraz precyzyjnego ciecia cieniutkich plasterkéw. To doskonate narzedzie do obrébki
warzyw nie tylko w orientalnej kuchni.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 300 mm
Szerokos$¢ ostrza: 50 mm
Waga: 240 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Corian

Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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