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N6z Mcusta Zanmai Green
Revolution SPG2 Gyuto 21 cm

-i i Cena 1 399,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203053
Producent MCUSTA

Opis produktu

Mcusta Zanmai Green Revolution SPG2 - N6z Szefa Kuchni Gyuto 21 cm

Mistrzostwo Japonskiego Rzemiosta w Twojej Kuchni

Odkryj potege serii Green Revolution od legendarnego producenta Mcusta Zanmai. To nie jest zwykte narzedzie - to
potaczenie wielowiekowej tradycji japonskiego kowalstwa z najnowoczesniejszg technologig metalurgiczna. N6z Szefa Kuchni o
dtugosci 21 cm to absolutny fundament, bez ktérego trudno wyobrazi¢ sobie profesjonalne przygotowywanie positkéw.

Dlaczego warto wybraé¢ model Gyuto?

N6z Szefa Kuchni, znany w Japonii jako Gyuto, to najbardziej wszechstronny ksztatt ostrza. Dzieki optymalnej dtugosci 21 cm i
perfekcyjnemu wyprofilowaniu, néz ten staje sie przedtuzeniem reki kucharza.

¢ Wszechstronnos¢: Idealny do siekania ziét, szatkowania warzyw, a takze precyzyjnego porcjowania miesa czy ryb.

* Ergonomia: Wyjatkowy balans i lekkos$¢ konstrukcji gwarantujg komfort nawet podczas wielogodzinnej pracy,
eliminujgc zmeczenie dtoni.

¢ Profil ostrza: tukowaty ksztatt pozwala na ptynne krojenie technikg "kotyski".

Stal SPG2 - Serce noza

Model ten zostat wykuty z innowacyjnej, proszkowej stali nierdzewnej SPG2 (Super Gold Il). To materiat klasy premium,
ktéry bije na gtowe standardowe stale pod wzgledem parametréw uzytkowych:

* Ekstremalna ostros¢: Stal proszkowa pozwala na uzyskanie krawedzi tngcej o ostrosci brzytwy.
¢ Trzymanie ostrosci: Dzieki wysokiej twardosci, néz pozostaje ostry znacznie dtuzej niz tradycyjne noze europejskie.

¢ Odpornos¢ na korozje: Mimo wysokich parametréw tnacych, stal SPG2 jest w petni nierdzewna, co utatwia
codzienng pielegnacje.

Wyjatkowy Design i Wykonanie

Seria Green Revolution wyréznia sie charakterystyczna, elegancka rekojescig w gtebokim zielonym odcieniu. Kazdy ndéz jest
recznie wykanczany w Seki - sercu japonskiego ptatnerstwa.

Tradycyjne rzemiosto: Reczne kucie i polerowanie zapewniajg unikalny charakter kazdego egzemplarza.
Trwatos¢: Zastosowane materiaty sg odporne na wilgo¢ i czynniki zewnetrzne, co czyni go inwestycjg na lata.

Zainwestuj w narzedzie, ktére zmieni Twoje podejscie do gotowania. Mcusta Zanmai Green Revolution to
precyzja, ktérej mozesz zaufac.

Ostrze: stal proszkowa SPG2
Rekojes¢: micarta
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Twardos¢: 61 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita: 36,0 cm

Dtugos¢ ostrza: 21,0 cm

Szerokos¢ klingi: 4,5 cm

Grubos¢ klingi: 2,0 mm

Sposob ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 158 g

Made in Japan
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