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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra
Gyuto 18 cm

n— Y Cena 1 119,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2208004
Producent MCUSTA
Forma noza Gyuto

Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski n6z szefa kuchni Gyuto 180 Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra

N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra Gyuto 18 cm to najbardziej wszechstronny néz kuchenny w japonskim stylu,
bedacy odpowiednikiem klasycznego noza szefa kuchni. Model typu gyuto zostat zaprojektowany z myslg o precyzyjnym
cieciu, krojeniu, szatkowaniu oraz plastrowaniu réznorodnych produktéw - od warzyw i owocéw, przez mieso, az po ryby.

Ostrze o dtugosci 18 cm jest wystarczajaco dtugie, aby z tatwoscig kroi¢ wieksze kawatki miesa czy duze warzywa, a
jednoczesnie odpowiednio wyprofilowane, by zapewni¢ petng kontrole ruchu i komfort pracy. Smukta, lekko wygieta linia
krawedzi tngcej umozliwia ptynne krojenie ruchem kotyszgcym, charakterystycznym dla nozy szefa kuchni.

Sercem noza jest wysokiej klasy stal VG-10 - ceniona japoriska stal nierdzewna o wysokiej zawartosci wegla i dodatkach
takich jak kobalt, molibden oraz wanad. Dzieki temu ostrze charakteryzuje sie bardzo dobra twardoscia (ok. 60-61 HRC),
dtugim trzymaniem ostrosci oraz wysoka odpornoscig na korozje. VG-10 pozwala uzyska¢ wyjatkowo cienka i agresywnie ostrg
krawedz tnaca, ktéra sprawdzi sie zaréwno w profesjonalnej kuchni, jak i w wymagajacym uzytkowaniu domowym.

Seria Pro Zebra wyréznia sie eleganckya, warstwowg konstrukcjg ostrza oraz dopracowanym wykonczeniem, typowym dla
japonskiej precyzji. Ergonomiczna rekojes¢ z micarty zapewnia pewny chwyt i wygode nawet podczas dtugiej pracy,
gwarantujgc uzytkownikowi swobode ruchéw i petng kontrole nad kazdym cieciem.

Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra Gyuto 18 cm to doskonaty wybér dla oséb poszukujgcych uniwersalnego, trwatego i
perfekcyjnie wywazonego noza szefa kuchni o japonskim charakterze.

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 320 mm
Szerokos¢ ostrza: 41 mm
Grubos¢ ostrza: 2,0 mm
Waga: ok. 171 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)

llos¢ warstw: 33
Nierdzewny

Sposéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Uchwyt: micarta

My¢ recznie

Made in Japan
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