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N6z Senzo Classic Chef mini 100mm

Cena 579,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

2= E Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 9101009
Forma noza Gyuto
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski n6z kuchenny Suncraft SENZO CLASSIC Mini Gyuto 100 mm

Wersja mini noza szefa kuchni - Gyuto. Japonski n6z Gyuto jest nozem ogdlnego zastosowania, jest to odpowiednik
zachodniego noza szefa kuchni. Pierwotnie uzywany gtéwnie do krojenia wotowiny dzis$ jest powszechnie stosowany w
profesjonalnej kuchni jako néz wszechstronny. Wykorzystuje sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych
kawatkéw miesa, a takze do precyzyjnych nacie¢ wykonywanych zbiegajaca sie w szpic koncéwka noza. Jest to néz, ktéry
powinien znalez¢ sie w kazdej kuchni.

Przeznaczenie:

¢ siekanie

e krojenie

e krojenie w kostke
Bogata w produkty linia SENZO CLASSIC taczy w sobie najlepsze cechy wschodniej i zachodniej filozofii wytwdrstwa nozy.
Zachodnie w wiekszosci sg ksztatty i przeznaczenie nozy, wschodnie z kolei sg rzemiosto i design. W serii znajduja sie noze o
odmiennych ostrzach i zréznicowanej wadze, czego wymaga sie od narzedzi kuchennych w kregu kultury zachodniej. Prosty,
ale wyrafinowany design linii SENZO CLASSIC pozostaje w duchu japonski.
Ostrza nozy SENZO CLASSIC wykuwa sie z 33-warstwowej nierdzewnej stali warstwowej tzw. damascenskiej* z rdzeniem
wykonanym z jednej z najlepszych japonskich stali nierdzewnych VG-10. Kompozycja ta jest niezwykle trwata, a samo ostrze
odporne na proces niszczenia i tepienia. Widoczny na zblizeniu ostrza mazerunek kojarzy sie z mieczami samurajskimi.
Noze SENZO CLASSIC cechuje bardzo wyrafinowana konstrukcja. Na powierzchni uchwytu wykonanego z niezwykle
odpornego materiatu zwanego Pakkawood w kolorze czarnym nie ma nitéw, co czyni je niezwykle eleganckim. Pakkawood to
prasowane drewno klejone pod wysokim cisnieniem zywica epoksydowg. Czerwony pierscief u nasady ostrza przycigga wzrok,
a miotkowanie tsuchime nie tylko wyglada atrakcyjnie ale sprawia, ze krojone produkty nie przywieraja do ostrza.
*Stal warstwowa czyli damast skuwany potocznie cho¢ mylnie zwana stalg damascenska to wspétczesna stal, ktéra sktada sie
ze skuwanych ze soba kolejnych, niezwykle cienkich arkuszy stali, z czego 25% $rodkowych arkuszy zwanych jest rdzeniem,
zas na pozostate 75% sktadaja sie arkusze o réznej twardosci - naprzemiennie naktadanej stali miekkiej i twardej. Po
przeszlifowaniu na powierzchni noza powstaje niepowtarzalny charakterystyczny wzér ,falowania” tzw. mazerunek.

Dane techniczne:

Dtugos¢ ostrza: 100 mm
Dtugos¢ catkowita: 215 mm
Waga: 95 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)

llo$¢ warstw: 33
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Nierdzewny
Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Black Pakkawood

My¢ recznie

Made in Japan
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