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N6z Senzo Finest Gyuto 210 mm

Cena 1 198,00 zt
_W Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 9104415
Producent SUNCRAFT
Forma noza Gyuto
Stal SPG STRIX
Twardos¢ HRC 65 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski n6z szefa kuchni Suncraft SENZO FINEST Gyuto 210 mm

N6z Gyuto jest nozem ogdlnego zastosowania, jest to odpowiednik zachodniego noza szefa kuchni. Pierwotnie uzywany
gtéwnie do krojenia wotowiny dzi$ jest powszechnie stosowany w profesjonalnej kuchni jako néz wszechstronny. Wykorzystuje
sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych kawatkédw miesa, a takze do precyzyjnych nacie¢ wykonywanych
zbiegajaca sie w szpic koncéwka noza.

Seria nozy Senzo Finest firmy Suncraft to prawdziwe dzieto sztuki w dziedzinie kuchennego rzemiosta, tgczace w sobie
tradycje i nowoczesnos¢. Noze te zostaty stworzone z wyjatkowa dbatoscig o detale, co czyni je nie tylko narzedziem, ale
réwniez eleganckim elementem kazdej kuchni. Wykonane z trzech warstw stali, noze Senzo Finest zapewniaja nie tylko

doskonate wtasciwosci tnace, ale takze trwatosé, ktéra sprosta wymaganiom nawet najbardziej wymagajacych kucharzy.

Ostrza nozy wykonano w technice San mai z rdzeniem z doskonatej, nowoczesnej stali proszkowej SPG STRIX, znanej ze
swojej wytrzymatosci oraz zdolnosci do trzymania ostrosci przez dtugi czas. Hartowanie do twardosci 652 w skali Rockwella
sprawia, ze ostrza sg wyjatkowo odporne na uszkodzenia, a tym samym idealnie nadaja sie do intensywnego uzytkowania w
kuchni. Ponadto specyfika stali SPG STRIX jest to, ze osigga swa twardos¢ poprzez wzmocnienie matrycy co sprawia, ze jest
znacznie tatwiejsza do naostrzenia niz inne stale proszkowe o podobnej twardosci. Starannie wykonane i pieknie ozdobione,
noze prezentujg sie niezwykle elegancko.

Cecha wyrézniajaca ostrza jest efektywnie zaprojektowana pofalowana linia, ktéra powstaje w wyniku potaczenia trzonu noza
z warstwa plastycznej stali. To nie tylko estetyczny detal, ale takze element, ktéry podkresla umiejetnosci rzemiesinicze
twoércéw nozy. Kurouchi, czarne wykonczenie ostrza nie tylko nadaje nozom rustykalnego wygladu, ale takze przyczynia sie do
poprawy funkcjonalnosci, matowe wykonczenie zmniejsza ryzyko przywierania zywnosci. Noze wykonczone sg mtotkowaniem
tsuchime widocznym na zaczernionej czesci klingi.

Rekojes$é¢, wykonana z drewna Zebrano, jest kolejnym atutem nozy Senzo Finest. Oktagonalny ksztatt, nawigzujacy do
tradycyjnego japonskiego stylu, nie tylko zapewnia wygodny chwyt, ale takze wzbogaca estetyke catego noza. Czarne drewno,
z subtelnym pomarafhczowym ustojeniem, nadaje nozom niepowtarzalnego charakteru i elegancji. Skuwka wykonana z
pakkawood oddzielona jest ozdobnym biatym pierscieniem. Ponadto, drewno Zebrano jest znane ze swojej wysokiej
odpornosci na wilgo¢, co sprawia, ze rekojesci sg nie tylko tadne, ale i funkcjonalne oraz trwate.

Sumujac, seria nozy Senzo Finest to harmonijne potaczenie jakosci, funkcjonalnosci oraz estetyki. To idealny wyboér dla oséb,
ktére cenig sobie zaréwno profesjonalne narzedzia kuchenne, jak i elegancki design. Dzieki nim kazdy proces kulinarny stanie
sie przyjemnoscia, a gotowanie - prawdziwg sztuka.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 340 mm
Szerokos¢ ostrza: 47 mm
Grubos¢ ostrza: 2,2 mm

Waga: 164 g
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Stal stal proszkowa SPG STRIX
HRC 65 (+/-1)

llo$¢ warstw: 3
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: drewno Zebrano

My¢ recznie

Made in Japan
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