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N6z Mcusta Zanmai VG-10 Supreme
Ripple Santoku 18 cm

“_ G Cena 1 079,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2203038
Producent MCUSTA
Forma noza Santoku

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

Opis produktu
Mcusta Zanmai Supreme Ripple VG-10 - N6z Santoku 180

Mcusta Zanmai Supreme Ripple VG-10 to seria nozy dla oséb, ktére oczekuja od narzedzia kuchennego nie tylko
efektownego wygladu, ale przede wszystkim precyzji, komfortu pracy i wysokiej kultury wykonania. To propozycja szczegdlnie
interesujgca z punktu widzenia szefa kuchni: lekka, dobrze wywazona i stworzona do powtarzalnych, czystych cie¢, ktére maja
znaczenie zaréwno przy codziennym przygotowywaniu sktadnikéw, jak i przy estetycznym wykonczeniu potraw. Seria
Supreme Ripple VG-10 tgczy uzytkowa ostrosé, eleganckie wzornictwo i bardzo staranne japoniskie wykonanie.

Santoku to wszechstronny japonski n6z kuchenny przeznaczony do trzech podstawowych zadan: krojenia, siekania i
plastrowania. Bardzo dobrze sprawdza sie przy warzywach, owocach, miesie, rybach oraz ziotach, dlatego czesto petni role
gtéwnego noza do codziennego gotowania.

Szeroka klinga utatwia wygodne prowadzenie noza oraz przenoszenie pokrojonych sktadnikéw z deski do garnka lub miski. W
poréwnaniu z Gyuto, Santoku ma zwykle krétsze i bardziej zwarte ostrze, co daje duzg kontrole nad cieciem i sprawia, ze néz
jest bardzo wygodny takze w mniejszych kuchniach. To Swietny wybér dla oséb, ktére szukajg uniwersalnego, precyzyjnego i
porecznego noza do codziennej pracy przy desce.

Ostrze wykonano z 33-warstwowej stali damascenskiej z rdzeniem ze stali VG-10, hartowanym do poziomu 61 w skali C
Rockwella. Taka konstrukcja zapewnia bardzo dobra ostros$¢ robocza, wysoka retencje krawedzi tngcej oraz charakterystyczny,
subtelny rysunek powierzchni. Wzér damastu w serii Supreme Ripple jest elegancki i delikatny — podkresla forme noza, ale jej
nie dominuje. Gérna czes¢ klingi zdobi charakterystyczne wykonczenie Ripple: drobne, faliste wgtebienia, ktére wzmacniaja
wizualny efekt damastu i nadajg ostrzu rzemieslniczy, japonski charakter.

Rekojes¢ wykonano z pakkawood — stabilizowanego drewna o ciemnym wybarwieniu i wyraznym rysunku stojéw. Materiat
ten jest trwaty, odporny na wilgo¢ i przyjemny w dotyku, dzieki czemu dobrze sprawdza sie w codziennym uzytkowaniu
kuchennym. Tradycyjny, oktagonalny ksztatt rekojesci pewnie uktada sie w dtoni i zapewnia wygodny chwyt zaréwno przy
precyzyjnym krojeniu, jak i podczas dtuzszej pracy przy desce. Potgczenie rekojesci z klingag wykonczono stalowg skuwka,
ktéra wzmacnia konstrukcje, chroni newralgiczne miejsce noza i podkresla dopracowany charakter catej serii.

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos$¢ catkowita: 325 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Grubos¢ ostrza: 2,1 mm
Waga: ok. 211 g

Stal: VG-10

HRC 61 (+/-1)
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llo$¢ warstw: 33
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: pakka wood

My¢ recznie

Made in japan
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