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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra
Gyuto 24 cm

m Wi Cena 1 399,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2208007
Producent MCUSTA
Forma noza Gyuto

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

Opis produktu
Japonski n6z szefa kuchni Gyuto 240 Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra

Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra Gyuto 24 cm to wszechstronny néz szefa kuchni, ktéry doskonale sprawdzi sie zaréwno
w profesjonalnej kuchni, jak i w domowych warunkach. Ostrze o dtugosci 24 cm wykonano z japonskiej stali VG-10, znanej ze
swojej wyjatkowej twardosci, odpornosci na korozje i zdolnosci do dtugotrwatego utrzymywania ostrosci.

N6z typu Gyuto, czyli japonski odpowiednik europejskiego noza szefa kuchni, zostat zaprojektowany z mysla o maksymalnej
funkcjonalnosci - idealnie nadaje sie do ciecia, krojenia, szatkowania i plastrowania warzyw, owocéw, miesa oraz ryb.
Wyprofilowane ostrze pozwala na ptynne, precyzyjne ruchy ciecia nawet na duzych powierzchniach, zapewniajgc komfort i
kontrole podczas pracy.

Ergonomiczna rekojes$¢ w wersji ,,Pro Zebra” nadaje nozowi elegancki, nowoczesny wyglad, a jednoczesnie zapewnia pewny i
komfortowy chwyt nawet podczas intensywnej pracy w kuchni. Wykonane z micarty oktadziny mocowane sa do trzpienia
trzema nitami z Srodkowym ozdobnym nitem mozaikowym. Micarta to niezwykle trwaty materiat wykonany z Inu i
syntetycznej zywicy poddanych dziataniu wysokiego ci$nienia i temperatury

Dtugos¢ ostrza: 240 mm
Dtugos¢ catkowita: 390 mm
Szerokos¢ ostrza: 49 mm
Grubos¢ ostrza: 2,1 mm
Waga: ok. 225 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)

llos¢ warstw: 33
Nierdzewny

Sposéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Uchwyt: micarta

My¢ recznie

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://www.naifu.pl/noz-mcusta-zanmai-vg-10-pro-zebra-gyuto-24-cm-p-6838.html
http://www.tcpdf.org

