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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra
Nakiri 16.5 cm

Cena 1 059,00 zt
B
- Dostepnoé¢ Dostepny

— Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2208008
Producent MCUSTA
Forma noza Nakiri
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski n6z Nakiri 165 Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra

N6z Nakiri Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra to wysokiej klasy japonski n6z kuchenny stworzony z myslg o precyzyjnym
przygotowywaniu warzyw i ziét. Model typu Nakiri charakteryzuje sie prostokatng klingg oraz prosta krawedzia tnaca, co
zapewnia wyjgtkowa kontrole podczas krojenia i pozwala pracowac technika pionowego ciecia bez koniecznosci kotysania
ostrza.

Przeznaczony do ciecia warzyw i ziét, doskonale sprawdza sie przy siekaniu, szatkowaniu oraz krojeniu w cienkie plastry.
Szeroka, prostokatna klinga utatwia przenoszenie pokrojonych sktadnikéw bezposrednio z deski do garnka czy na patelnie.
Prosta krawedz tngca sprzyja precyzyjnemu krojeniu w linii pionowej i pozwala stosowa¢ réznorodne techniki, takie jak
julienne czy chiffonade, gwarantujgc réwne i estetyczne efekty.

NOz jest wykuty z 33 warstw damastu. Sercem noza jest wysokogatunkowa stal VG-10 - japonska stal nierdzewna o wysokiej
zawartosci wegla i dodatku kobaltu, molibdenu oraz wanadu. Charakteryzuje sie znakomitg twardoscia, bardzo dobrg
odpornoscia na korozje oraz dtugim utrzymywaniem ostrosci. Dzieki temu ostrze dtugo zachowuje swoje wtasciwosci tnace, a
jednoczesnie pozostaje stosunkowo tatwe w ostrzeniu.

Seria Pro Zebra wyrdznia sie takze eleganckim wykonczeniem oraz ergonomiczng rekojescig wykonang z micarty
zapewniajacg pewny i komfortowy chwyt. Micarta to niezwykle trwaty materiat wykonany z Inu i syntetycznej zywicy
poddanych dziataniu wysokiego ci$nienia i temperatury. Oktadziny mocowane sa do trzpienia trema nitami z Srodkowym
nitem mozaikowym. N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra Nakiri 16,5 cm to doskonaty wybdr dla oséb cenigcych japonskag
precyzje, trwato$¢ oraz wygode pracy w codziennym przygotowywaniu potraw.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos$¢ catkowita: 307 mm
Szerokos¢ ostrza: 48 mm
Grubos¢ ostrza: 1,9 mm
Waga: 195 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)

llo$¢ warstw: 33
Nierdzewny

Sposoéb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Uchwyt: micarta

My¢ recznie

Made in Japan
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