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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra
Gyuto 21 cm

n ’ Cena 1 199,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2208005
Producent MCUSTA

Opis produktu

N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra Gyuto 21 cm to najwyzszej klasy néz szefa kuchni, taczacy wszechstronnosc¢ z
precyzja wykonania. Model Gyuto, inspirowany tradycyjnymi japonskimi nozami kuchennymi, zostat zaprojektowany do ciecia,
krojenia, szatkowania oraz plastrowania réznorodnych sktadnikéw — od warzyw po mieso i ryby.

Ostrze o dtugosci 21 cm jest wystarczajaco dtugie, by wygodnie radzi¢ sobie z duzymi powierzchniami, a jego wyprofilowanie
gwarantuje maksymalny komfort i ptynnos¢ ruchéw podczas pracy. Wykonane z japonskiej stali VG-10, ostrze charakteryzuje
sie wysokg twardoscia, doskonata odpornoscig na korozje i utrzymaniem ostrosci przez dtugi czas. Dzieki temu néz nie tylko
precyzyjnie kroi, ale takze zachowuje niezawodnos¢ przy intensywnym uzytkowaniu.

Rekojes¢ typu Zebra, wykonana z eleganckiego drewna, zapewnia pewny chwyt i stylowy wyglad, ktéry doskonale komponuje
sie z nowoczesng kuchnig. Mcusta Zanmai VG-10 Pro Gyuto to idealny wybdr dla profesjonalistéw oraz pasjonatéow
gotowania, ktérzy cenig sobie precyzje, trwatos¢ i komfort pracy w kuchni.

Ostrze - 33 warstwowa rdzen VG-10

Rekojes¢ - micarta

Twardos¢ - 61 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita - 35,6 cm

Dtugos¢ ostrza - 21,0 cm

Szerokos¢ klingi - 4,5 cm

Grubos¢ klingi - 1,85 mm

Sposodb ostrzenia - szlif dwustronny symetryczny
Waga - ok. 195 g

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://sushi-shop.pl/noz-mcusta-zanmai-vg-10-pro-zebra-gyuto-21-cm-p-8595.html
http://www.tcpdf.org

