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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro
Flame Sujihiki 27 cm

m [ Cena 1 359,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2206111
Producent MCUSTA

Opis produktu

Mcusta Zanmai Classic Pro Flame VG-10 - N6z Sujihiki 27 cm

Japonska precyzja w Twojej kuchni - mistrz plastrowania i filetowania

Szukasz narzedzia, ktére przeniesie Twoje umiejetnosci kulinarne na poziom profesjonalnego sushi-mastera? Mcusta Zanmai
Classic Pro Flame Sujihiki to kwintesencja japonskiego rzemiosta potgczona z nowoczesnym designem. Ten ndz to nie tylko
narzedzie, to inwestycja w komfort i perfekcje kazdego ciecia.

Dlaczego Sujihiki to ,,must-have” w Twoim zestawie?

N6z typu Sujihiki to zachodni odpowiednik tradycyjnej japoriskiej Yanagiby. Posiada jednak kluczowa zalete: dwustronny
szlif, ktéry sprawia, Ze jest znacznie fatwiejszy w prowadzeniu i ostrzeniu, zachowujgc przy tym ekstremalng ostros¢.

Dtugos¢ ma znaczenie: Ostrze o dtugosci 27 cm pozwala na przecinanie duzych ptatéw ryb czy pieczeni jednym, ptynnym
ruchem. Zapomnij o ,szarpaniu” miesa - tutaj ciecie jest czyste i idealnie gtadkie.

Specjalizacja: Waski profil gtowni minimalizuje tarcie, dzieki czemu plasterki sg cienkie jak papier i zachowujg swoja
strukture.

Wykonanie z najwyzszej pétki - Seria Classic Pro Flame
Model ten wyréznia sie nie tylko parametrami, ale i zjawiskowym wygladem.

Stal VG-10: Rdzen noza wykonany jest z legendarnej japonskiej stali nierdzewnej VG-10. Gwarantuje ona niesamowitg
ostros¢ oraz wysoka odpornosé na tepienie.

Rekojes¢ ,,Flame”: Ergonomiczny trzonek wykonany z czerwonego laminatu pakkawood nie tylko swietnie lezy w dtoni, ale
tez przycigga wzrok ognistym wykonczeniem. Jest odporny na wilgo¢ i intensywne uzytkowanie.

Idealne wywazenie: Kazdy n6z Mcusta Zanmai jest wykanczany recznie, co zapewnia perfekcyjny balans. Praca nim nie
meczy dtoni nawet podczas wielogodzinnego przygotowywania potraw.

Dla kogo jest ten n6z?

Jesli posiadasz juz noze typu Santoku (wszechstronny) lub Nakiri (do warzyw), Sujihiki jest ich naturalnym i niezbednym
dopetnieniem. To specjalista od zadan precyzyjnych:

¢ Przygotowywanie sashimi i carpaccio.
¢ Precyzyjne plastrowanie wedlin i pieczonych mies.
e Filetowanie ryb.

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

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

Dtugos¢ catkowita: 41,1 cm
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Dtugos¢ ostrza: 27,0 cm

Szerokos¢ klingi: 4,0 cm

Grubos¢ klingi: 1,7 mm

Sposoéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 168 g

Made in Japan
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