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N6z Mcusta Zanmai Green
Revolution SPG2 Gyuto 21 cm

-| i Cena 1 399,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203053
Producent MCUSTA
Forma noza Gyuto

Stal SPG2
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Mcusta Zanmai Green Revolution SPG2 - N6z Gyuto 21 cm

Elegancja japonhskiego rzemiosta spotyka nowoczesng precyzje. Mcusta Zanmai Green Revolution SPG2 Gyuto 21 cm to
uniwersalny ndz szefa kuchni stworzony dla oséb, ktére oczekuja wyjatkowej ostrosci, lekkiego prowadzenia i perfekcyjnej
kontroli nad cieciem. Recznie wykonany w japonskim Seki - miescie stynacym z tradycji kowalskich - tgczy funkcjonalnosc
profesjonalnego narzedzia z eleganckim, ponadczasowym designem.

Recznie wykonany w japonskim Seki - miescie styngcym z tradycji kowalskich - zachwyca zaréwno estetyka, jak i
funkcjonalnoscia. To néz, ktéry taczy codzienng wygode pracy z jakosScig wykonania typowa dla japonskich narzedzi klasy
premium.

Sercem noza jest ostrze wykonane z wysokiej jakosci proszkowej stali SPG2, cenionej za znakomite utrzymywanie ostrosci,
odpornos¢ na korozje oraz mozliwos¢ uzyskania bardzo cienkiej, agresywnej krawedzi tnacej. Twardo$¢ na poziomie 61 HRC
+1 sprawia, ze néz doskonale radzi sobie z precyzyjnym krojeniem miesa, ryb, warzyw i ziét, zachowujac ostros¢ przez dtugi
czas.

Smukta klinga o dtugosci 21 cm i grubosci zaledwie 2 mm sunie przez produkty z lekkosScig charakterystyczna dla klasy
premium. Profil Gyuto, bedacy japonska interpretacjg klasycznego noza szefa kuchni, Swietnie sprawdza sie zaréwno przy
dtugich, ptynnych cieciach, jak i przy szybkim siekaniu na desce. Szerokos¢ klingi 4,5 cm zapewnia dobra kontrole nad
ostrzem i wygode pracy przy réznych technikach krojenia.

Symetryczny, dwustronny szlif sprawia, ze n6z bedzie odpowiedni zaréwno dla oséb prawo-, jak i leworecznych. Dzieki
dtugosci ostrza 21 cm Gyuto oferuje wiekszy zasieg ciecia niz klasyczne Santoku, dlatego szczegédlnie dobrze sprawdzi sie
przy wiekszych produktach, porcjowaniu miesa, krojeniu ryb, kapusty, dyni czy wiekszych warzyw.

Rekojes¢ wykonana z zielonej micarty gwarantuje pewny chwyt, trwatos¢ oraz odpornos¢ na wilgoc i intensywne
uzytkowanie. Ergonomiczny ksztatt Swietnie uktada sie w dioni, zapewniajgc komfort nawet podczas diuzszej pracy. Wyrazisty
kolor rekojesci akcentuje nowoczesny charakter serii Green Revolution i sprawia, ze néz prezentuje sie niezwykle

stylowo. Catos¢ dopetnia elegancki nit mozaikowy osadzony w rekojesci, ktéry subtelnie podkresla prestizowy charakter noza i
nawigzuje do tradycyjnego japonskiego rzemiosta.

Dzieki wadze okoto 158 g ndz pozostaje wyjatkowo lekki, zwrotny i przyjemny w prowadzeniu. To doskonaty wybér dla oséb,
ktére szukajg uniwersalnego noza kuchennego klasy premium - ostrego, eleganckiego i stworzonego do codziennej,
precyzyjnej pracy.

Dane techniczne

¢ Dtugos¢ ostrza: 210 mm

¢ Diugos¢ catkowita: 360 mm
e Szerokos¢ ostrza: 45 mm

e Grubos¢ ostrza: 2 mm
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Waga: ok. 158 g

Stal: SPG2

Twardosé: 61 HRC +1

Ostrze: nierdzewne

Szlif: dwustronny, symetryczny
Rekojes¢: zielona micarta
Zalecane mycie reczne

Made in Japan
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