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Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-senzo-japanese-gyuto-200-mm-p-5214.html

N6z Senzo Japanese Gyuto 200 mm

Cena 318,75 zt

. Dostepnos¢ Dostepny

u . Czas wysytki 24 godziny

Numer katalogowy 9100005
Forma noza Gyuto
Stal molibdenowo-wanadowa
Twardos¢ HRC 58 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski n6z kuchenny Suncraft SENZO JAPANESE Chef 200 mm

Japonski 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 n6z wszechstronny.
Wykorzystuje sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych kawatkéw miesa, a takze do precyzyjnych nacie¢
wykonywanych zbiegajgcg sie w szpic koncéwka noza.

Przeznaczenie:

¢ siekanie, szatkowanie
e krojenie

e krojenie w kostke

e plastrowanie

Seria SENZO JAPANESE to doskonate noze w japonskim stylu wykonane z wysokoweglowej japonskiej stali molibdenowo-
wanadowej charakteryzujacej sie wysoka odpornoscia na korozje. Hartowana do 58¢ w skali Rockwella stal jest idealna do
produkcji nozy gwarantujac im dtugotrwatg ostros¢. Uchwyt w stylu japoriskim wykonano z drewna magnolii i wzmocniono
skuwka ze stali nierdzewnej. Cato$¢ prezentuje sie intrygujaco szczegdlnie dla zwolennikéw wschodniego designu.

W sktad serii wchodza noze, ktére przydadza sie w kazdym domu: do obierania, do pieczywa, szefa kuchni i jego mniejsza
wersja Petty néz uniwersalny, a takze charakterystyczne dla kuchni japonskiej noze santoku, sashimi oraz deba.

Dtugos¢ ostrza: 200 mm
Dtugos$¢ catkowita: 300 mm
Waga: 140 g

Stal molibdenowo-wanadaowa
HRC 58 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: drewno magnolii
Skuwka: stal nierdzewna

My¢ recznie

Made in Japan
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