Dane aktualne na dzien: 28-02-2026 01:58

Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-mcusta-zanmai-vg-10-pro-zebra-santoku-18-cm-p-8585.html

N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra
Santoku 18 cm

m o Cena 1 099,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2208003
Producent MCUSTA

Opis produktu

N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra Santoku 18 cm to potgczenie tradycyjnego japonskiego rzemiosta z nowoczesng
technologia stali, stworzone z myslg o wymagajacych uzytkownikach cenigcych precyzje i niezawodnos¢.

Tradycyjny, recznie wykonany n6z marki Mcusta Zanmai to doskonate narzedzie do pracy z warzywami i owocami, jak
réwniez Swietnie sprawdzi sie przy krojeniu miesa oraz ryb. Model typu santoku (jap. ,trzy zalety”) to wszechstronny néz
kuchenny przeznaczony do siekania, krojenia i plastrowania. Charakterystyczna, szeroka klinga o dtugosci 18 cm umozliwia
wygodne przenoszenie pokrojonych sktadnikéw bezposrednio z deski do garnka czy patelni, a takze utatwia takie czynnosci
jak rozgniatanie czosnku czy imbiru.

Sercem noza jest wysokiej klasy stal VG-10, ceniona w Swiecie nozy za doskonate wiasciwosci tngce i wysokg odpornosc na
korozje. VG-10 to stal nierdzewna o wysokiej zawartosci wegla oraz dodatkach chromu, molibdenu i wanadu, ktére
zapewniaja:

¢ bardzo dobrg retencje ostrosci,

¢ wysoka twardos¢ (ok. 60-61 HRC),

¢ odpornos$¢ na Scieranie i rdze,

¢ mozliwos¢ uzyskania niezwykle ostrej, precyzyjnej krawedzi tnacej.
Ergonomiczna rekojes¢ w wersji ,,Pro Zebra” nadaje nozowi elegancki, nowoczesny wyglad, a jednoczesnie zapewnia pewny i
komfortowy chwyt nawet podczas intensywnej pracy w kuchni.
Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra Santoku 18 cm to idealny wybdr dla oséb poszukujgcych uniwersalnego noza

kuchennego o japonskim charakterze - ostrego, wytrzymatego i perfekcyjnie wywazonego, ktéry sprosta zaréwno
codziennemu gotowaniu, jak i bardziej wymagajgcym kulinarnym wyzwaniom.

Ostrze: 33 warstwowa stal rdzen VG-10
Rekojes¢: micarta

Twardos¢: 61 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita: 31,9 cm

Dtugos¢ ostrza: 18,0 cm

Szerokos¢ klingi: 4,5 cm

Grubos¢ klingi: 1,9 mm

Sposdb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 175 g

Made in Japan
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