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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Supreme
Ripple Gyuto 24 cm

— [ . Cena 1 399,00 zt
_..‘l-'"“f Dostepnosc Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203076
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 24 cm

Szukasz narzedzia, ktére odmieni Twoje podejscie do gotowania? Mcusta Zanmai Supreme Ripple Gyuto to nie tylko néz -
to owoc wieloletniej tradycji, recznej precyzji i nowoczesnej technologii. Wykonany w japonskiej stolicy nozy, Seki, tgczy w
sobie niespotykang ostros¢ z unikalnym designem przypominajgcym delikatne fale na wodzie (Ripple).

Dlaczego warto wybra¢ model Supreme Ripple Gyuto?

Wszechstronnosé bez kompromiséw: Gyuto to japonski odpowiednik noza szefa kuchni. Jego konstrukcja sprawia, ze jest
to najbardziej uniwersalne narzedzie w arsenale kucharza. Od btyskawicznego siekania ziét i warzyw, po precyzyjne
porcjowanie miesa czy filetowanie ryb - ten néz poradzi sobie z kazdym wyzwaniem.

Optymalna dlugos¢ 24 cm: Dtuzsze ostrze to wieksza efektywnos$¢. Rozmiar 24 cm pozwala na pewne ciecie nawet
wiekszych produktéw, zapewniajgc jednoczesnie idealne wywazenie.

Stal VG-10: Rdzen noza wykonano z legendarnej stali nierdzewnej VG-10, ktéra stynie z niebywatej twardosci i dlugotrwatego
utrzymywania ostrosci roboczej.

Czym wyroznia sie n6z typu Gyuto?

Gyuto (z jap. ,néz do wotowiny”) to fundament kazdej kuchni. W odréznieniu od klasycznych nozy europejskich, japoniskie
Gyuto jest zazwyczaj Izejsze i wykonane z twardszej stali, co pozwala na ciensze szlifowanie krawedzi tnacej. Dzieki
charakterystycznemu profilowi z delikatnym tukiem, néz pozwala na prace obiema technikami:

Ruch kotyskowy (idealny do ziét i szatkowania).

Ruch posuwisty (perfekcyjny do plastrowania miesa).

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

Dtugos¢ catkowita: 38,9 cm

Dtugos¢ ostrza: 24,0 cm

Szerokos¢ klingi: 5,0 cm

Grubosc¢ klingi: 2,4 mm

Sposob ostrzenia: szlif dwustronny symetryczny
Waga: ok. 241 g

Made in Japan
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