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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra
Sujihiki 24 cm

-n ;d_—__,...—‘ Cena 1 399,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2208010
Producent MCUSTA
Forma noza Do filetowania
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski néz Sujihiki 240 Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra

Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra Sujihiki 24 cm to wysokiej klasy japonski néz kuchenny stworzony z mysla o
precyzyjnym porcjowaniu i plastrowaniu mies. Doskonale sprawdza sie przy krojeniu drobiu, pieczeni, szynki oraz innych mies
- zaréwno bezposrednio po obrébce termicznej, jak i po wystudzeniu.

Sujihiki to japonski odpowiednik noza do trybowania i plastrowania. Charakteryzuje sie dtugim, smuktym i wyjgtkowo cienkim
ostrzem, ktére umozliwia wykonywanie jednego, ptynnego ciecia przez catg dtugos$¢ kawatka miesa. W przeciwienstwie do
grubszych nozy, ktére moga sie klinowac i szarpac strukture produktu, Sujihiki minimalizuje op6r i pozwala uzyska¢ réwne,
estetyczne plastry bez naruszania wiékien.

Dtugos¢ 24 cm sprawia, ze néz idealnie nadaje sie do wiekszych kawatkéw miesa, umozliwiajgc krojenie jednym
zdecydowanym ruchem - bez koniecznosci ,pitowania”.

Ostrze wykonane jest z wysokogatunkowej japonskiej stali VG-10, cenionej za:

¢ bardzo dobrg retencje ostrosci,

¢ wysoka twardos¢ (ok. 60-61 HRC),

¢ odpornos$¢ na korozje,

¢ fatwos¢ ponownego ostrzenia.
Rdzenh z VG-10 zapewnia dtugotrwatg ostrosc i wyjatkowa precyzje ciecia, co ma kluczowe znaczenie przy cienkim
plastrowaniu miesa.
Ergonomiczna rekoje$¢ wykonana z micarty zapewnia pewny i komfortowy chwyt. Micarta to niezwykle trwaty materiat
wykonany z Inu i syntetycznej zywicy poddanych dziataniu wysokiego ci$nienia i temperatury. Oktadziny mocowane sg do
trzpienia trzema nitami z Srodkowym nitem mozaikowym.
Linia Pro Zebra wyrdznia sie eleganckim, nowoczesnym wykonczeniem oraz ergonomiczng rekojescig zapewniajacg pewny

chwyt i komfort pracy nawet podczas dtuzszego uzytkowania. N6z jest doskonale wywazony, co przekfada sie na kontrole nad
kazdym ruchem ostrza.

Mcusta Zanmai VG-10 Pro Zebra Sujihiki 24 cm to specjalistyczne narzedzie dla wymagajacych kucharzy - zaréwno
profesjonalistéw, jak i ambitnych pasjonatéw gotowania - ktérzy oczekujg perfekcyjnych, gtadkich plastréw oraz najwyzszej
jakosci wykonania w japonskim stylu.

Dtugosc¢ ostrza: 240 mm
Dtugos¢ catkowita: 378 mm
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Szerokos¢ ostrza: 37 mm

Grubos¢ ostrza: 1,8 mm

Waga: ok. 164 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)

llos¢ warstw: 33

Nierdzewny

Sposdb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Uchwyt: micarta

My¢ recznie

Made in Japan
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