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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro
Flame Gyuto 18 cm

':{ g Cena 989,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2206104
Producent MCUSTA

Opis produktu

Mcusta Zanmai Classic Pro Flame VG-10 - N6z Szefa Kuchni Gyuto 18 cm

Odkryj japonska precyzje i rzemiosto, ktére odmienig Twoje gotowanie. Mcusta Zanmai Classic Pro Flame to nie tylko
narzedzie - to owoc wieloletniej tradycji, faczacy nowoczesng technologie z recznym wykonczeniem prosto z Seki, serca
japonskiego kowalstwa.

Dlaczego warto wybra¢ model Gyuto 18 cm?
N6z szefa kuchni, znany w Japonii jako Gyuto, to najbardziej wszechstronne ostrze w arsenale kucharza. Model o dtugosci 18

cm stanowi "ztoty Srodek" - jest wystarczajgco duzy, by poradzi¢ sobie z kapustg czy porcjowaniem miesa, a jednoczesnie na
tyle zwinny, by precyzyjnie posiekac ziota lub czosnek.

Najwazniejsze cechy produktu:

Stal Premium VG-10: Rdzeh noza wykonany jest z legendarnej japonskiej stali nierdzewnej VG-10, ktéra stynie z niebywatej
ostrosci oraz dtugiego utrzymywania krawedzi tnacej.

Seria Classic Pro Flame: Unikalny design z charakterystycznym wzorem na klindze przypominajacym ptomienie, co nadaje
nozowi wyjgtkowego, luksusowego charakteru.

Perfekcyjne Wywazenie: Dzieki starannemu wyprofilowaniu, néz idealnie lezy w dtoni. Zapewnia to petng kontrole nad
kazdym cieciem i minimalizuje zmeczenie nadgarstka nawet podczas dtugiej pracy.

Reczne Wykonanie: Kazdy egzemplarz przechodzi przez rece mistrzéw z manufaktury Mcusta, co gwarantuje dbatos¢ o
najmniejszy detal i najwyzsza jakos¢ wykonczenia.

Wszechstronnos¢ w kazdym calu

Niezaleznie od tego, czy jestes zawodowym szefem kuchni, czy pasjonatem gotowania w domowym zaciszu, ten néz stanie sie
Twoim ulubionym pomocnikiem.

* Siekanie i szatkowanie: Szeroka klinga pozwala na szybka obrébke warzyw.
¢ Plastrowanie: Idealnie gtadkie ciecia wedlin czy pieczeni.

* Porcjowanie: Precyzyjne oddzielanie miesa od kosci i dzielenie go na porcje.

Ostrze: 33 warstwowa stal Rdzen VG-10
Rekojes¢: czerwone laminowane pakka wood
Twardos¢: 61 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita: 32,5 cm

Dtugos¢ ostrza: 18,0 cm

Szerokos¢ klingi: 4,3 cm

Grubos¢ klingi: 2,1 mm

Sposodb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 165 g
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Made in Japan
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