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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra
do wykrawania 16.5 cm

m Cena 1 289,00 zt
Yo

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2208009
Producent MCUSTA

Opis produktu

N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra do wykrawania 16,5 cm to wysokiej klasy narzedzie stworzone z myslg o
precyzyjnej obrébce miesa i ryb. Model pochodzi z renomowanej japonskiej serii Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra, cenionej
za potgczenie tradycyjnego rzemiosta z nowoczesng technologig produkcji.

Jest to specjalistyczny néz przeznaczony do filetowania i krojenia ryb, a takze do wykrawania i porcjowania réznych rodzajéw
mies, takich jak wotowina czy wieprzowina. Sztywna, waska klinga o dtugosci 16,5 cm zapewnia doskonatg kontrole nad
ostrzem, co ma szczegdlne znaczenie podczas pracy z wiekszymi rybami lub przy oddzielaniu miesa od kosci. Stabilnos¢
ostrza utatwia precyzyjne prowadzenie czubka noza, a smukty profil pozwala cig¢ w najciasniejszych miejscach - tuz przy
skérze, wzdtuz kregostupa czy miedzy btonami.

Sercem noza jest wysokoweglowa stal nierdzewna VG-10 - jedna z najbardziej cenionych japonskich stali nozowych.
Charakteryzuje sie wysoka twardoscia (ok. 60-61 HRC), bardzo dobrg odpornoscia na Scieranie oraz dtugim utrzymywaniem
ostrosci. Dzieki dodatkowi wanadu i kobaltu ostrze jest wytrzymate, odporne na korozje i stosunkowo tatwe do ponownego
naostrzenia, co czyni je idealnym wyborem zaréwno dla profesjonalistéw, jak i ambitnych pasjonatéw gotowania.

Ergonomiczna rekojes$¢ w stylistyce ,Zebra” zapewnia pewny i komfortowy chwyt, nawet podczas dtuzszej pracy. Doskonate
wywazenie noza przektada sie na precyzje, bezpieczenstwo i wygode uzytkowania.

To niezawodne narzedzie dla oséb, ktére oczekujg maksymalnej kontroli, chirurgicznej precyzji oraz trwatosci na najwyzszym,
japonskim poziomie.

Ostrze: 33 warstwowa stal rdzen VG-10
Rekojesc: micarta

Twardos¢: 61 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita: 29,5 cm

Dtugos¢ ostrza: 16,5 cm

Szerokos¢ klingi: 3,1 cm

Grubos¢ klingi: 2,0 mm

Sposdb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 139 g

Made in Japan
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