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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Supreme
Ripple Gyuto 18 cm

“_ e Cena 1 079,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203045
Producent MCUSTA
Forma noza Gyuto

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

Opis produktu
Mcusta Zanmai Supreme Ripple VG-10 - N6z Szefa Kuchni Gyuto 18 cm

Odkryj kwintesencje japonskiego rzemiosta z modelem Supreme Ripple od legendarnej marki Mcusta Zanmai. To nie jest
zwykte narzedzie - to precyzyjne dzieto sztuki, ktére zmieni Twoje podejscie do codziennego gotowania.

Uniwersalnos¢ w stylu Gyuto

Prezentowany model to klasyczny japonski néz Gyuto, bedacy odpowiednikiem europejskiego noza szefa kuchni. Jego
konstrukcja tgczy w sobie to, co najlepsze w tradycji Wschodu i funkcjonalnosci Zachodu:

Wielozadaniowos¢: Gyuto zostat zaprojektowany tak, aby radzi¢ sobie z kazdym wyzwaniem. Od precyzyjnego szatkowania
warzyw i ziét, przez filetowanie ryb, az po porcjowanie wiekszych kawatkéw miesa.

Profil ostrza: Delikatny tuk krawedzi tnacej pozwala na ptynna prace technika kotyskowga (rocking motion), co znaczaco
przyspiesza prace w kuchni.

Dlaczego warto wybra¢ Mcusta Zanmai Supreme Ripple?

Doskonata Stal VG-10
Sercem noza jest wysokoweglowa stal nierdzewna VG-10, ceniona przez profesjonalistéw na catym $wiecie. Gwarantuje ona

ekstremalng ostros¢ oraz niespotykang trwatos¢ krawedzi tngcej. Dzieki hartowaniu do wysokiej twardosci, néz rzadziej
wymaga ostrzenia, pozostajac zabdjczo skutecznym przez dtugi czas.

Optymalny rozmiar 18 cm
Dtugos$¢ ostrza wynoszgca 18 cm to "zioty Srodek" w ergonomii kuchennej. Jest to rozmiar wystarczajgco duzy, by poradzié¢

sobie z kapustg czy pieczenia, a jednoczesnie na tyle krétki, by zapewnié petng kontrole i lekko$¢ manewrowania, nawet dla
0s6b o mniejszych dtoniach.

Reczne wykonanie i design "Ripple"

Seria Ripple wyrdéznia sie unikalnym wykonczeniem ostrza, ktére przypomina delikatne fale na tafli wody. Kazdy néz jest
wykanczany recznie przez mistrzéw w Seki - japonskiej stolicy kowalstwa. To gwarancja dbatosci o najmniejszy detal, od
idealnego wywazenia po perfekcyjny szlif.

Zainwestuj w jakos¢, ktéra poczujesz przy kazdym cieciu!

Ostrze: 33 warstwowa stal rdzen VG-10
Rekojes¢: oktagonalna drewno pakka
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Twardos¢: 61 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita: 32,0 cm

Dtugos¢ ostrza: 18,0 cm

Szerokos¢ klingi: 4,3 cm

Grubos¢ klingi: 2,2 mm

Sposob ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 174 g

Made in Japan
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