Dane aktualne na dzien: 27-06-2026 17:43

Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-mcusta-zanmai-vg-10-pro-flame-gyuto-21-cm-p-8702.html

N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro
Flame Gyuto 21 cm

m e Cena 1 089,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2206105
Producent MCUSTA

Opis produktu

Mcusta Zanmai Classic Pro Flame VG-10 - N6z Szefa Kuchni Gyuto 21 cm

Mcusta Zanmai Classic Pro Flame VG-10 Gyuto 21 cm to wysokiej klasy japonski néz szefa kuchni, stworzony z mysla o
wymagajacych uzytkownikach cenigcych precyzje, komfort pracy i perfekcyjne wykonanie. Recznie wykanczany wedtug
tradycyjnych japonskich standardéw, doskonale sprawdza sie zaréwno w profesjonalnej gastronomii, jak i w domowej kuchni.

Model Gyuto, okreslany jako japonski odpowiednik klasycznego noza szefa kuchni, wyrdznia sie smuktym profilem oraz
wyjatkowa wszechstronnoscia. Idealnie nadaje sie do krojenia, siekania i porcjowania - od warzyw i ziét, po mieso, ryby czy
owoce. Ostrze o dtugosci 21 cm zapewnia optymalng kontrole i swobode ruchu, dzieki czemu codzienna praca staje sie
wygodna i niezwykle precyzyjna.

Ostrze wykonano z renomowanej stali VG-10, cenionej za doskonata ostros¢, wysoka odpornos¢ na korozje oraz diugie
utrzymywanie krawedzi tngcej. Charakterystyczne wykonczenie Flame podkresla elegancki i nowoczesny wyglad noza,
nadajac mu wyjatkowego charakteru.

Ergonomicznie wyprofilowana rekojes¢ pewnie lezy w dtoni, gwarantujac komfort nawet podczas diuzszego uzytkowania.
Mcusta Zanmai Classic Pro Flame Gyuto 21 cm to potaczenie tradycyjnego japonskiego rzemiosta z nowoczesng
funkcjonalnoscig - narzedzie, ktére spetni oczekiwania kazdego mito$nika gotowania.

Mcusta Zanmai Classic Pro Flame VG-10 to doskonaty wybér dla oséb, ktére oczekuja perfekcyjnego ciecia, niezawodnosci i
wyjatkowej estetyki w swojej kuchni.

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

Dlugosé catkowita: 35,7 cm

Dtugos¢ ostrza: 21,0 cm

Szerokos¢ klingi: 4,5 cm

Grubos¢ klingi: 2,1 mm

Sposob ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 169 g

Made in Japan
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