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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Supreme
Ripple Gyuto 21 cm

“ [ 4 Cena 1 199,00 zt
___._...--"""— Dostepnoéc Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2202215
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 21 cm

Odkryj perfekcje japonskiego rzemiosta w swojej kuchni. Mcusta Zanmai Supreme Ripple to nie tylko néz - to precyzyjne
narzedzie, ktére tgczy wielowiekowg tradycje z nowoczesng technologia. Wykuwany recznie w legendarnym miescie Seki,
stanowi kwintesencje trwatosci i elegancji.

Dlaczego warto wybra¢ model Gyuto 21 cm?
N6z typu Gyuto to japonski odpowiednik europejskiego noza szefa kuchni, jednak o znacznie smuklejszym profilu i
niezréwnanej ostrosci. Jest to najbardziej wszechstronne narzedzie w arsenale kucharza, zaprojektowane tak, aby sprostac

kazdemu wyzwaniu:

Wszechstronnosé: Od precyzyjnego siekania ziét i warzyw, przez szatkowanie kapusty, az po profesjonalne porcjowanie
miesa i ryb.

Idealny balans: Dtugosc ostrza 21 cm jest uznawana za ztoty standard - zapewnia wystarczajaca powierzchnie robocza do
duzych produktéw, zachowujgc przy tym petng zwrotnos¢ i kontrole.

Ergonomia: Specjalnie wyprofilowana krawedz tnaca pozwala na ptynny ruch kotyszacy, co redukuje zmeczenie dtoni nawet
podczas wielogodzinnej pracy.

Mistrzowskie wykonanie i materiaty
Sercem noza jest legendarna stal VG-10, znana z niesamowitej zdolnosci do zachowywania ostrosci oraz odpornosci na

korozje. Ostrze zdobi efektowny wzér "Ripple", ktéry nie tylko nadaje mu unikalny, luksusowy wyglad, ale takze zmniejsza
przywieranie krojonych produktéw do powierzchni metalu.

Komfort bez kompromiséw

Seria Supreme charakteryzuje sie perfekcyjnie dopasowana rekojescig, ktéra gwarantuje pewny chwyt i bezpieczenstwo.
Kazdy detal tego noza zostat przemyslany tak, aby codzienne przygotowywanie positkéw stato sie czystg przyjemnoscia, a nie
rutynowym obowigzkiem.

Zainwestuj w jakos¢, ktora przetrwa lata. Wybierz Mcusta Zanmai i poczuj réznice juz przy pierwszym cieciu!

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

Dtugos¢ catkowita: 35,3 cm

Dtugos¢ ostrza: 21,0 cm

Szerokos¢ klingi: 4,6 cm
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Grubos¢ klingi: 2,2 mm
Sposodb ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 199 g

Made in Japan
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