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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-senzo-black-gyuto-200-mm-p-6764.html

N6z Senzo Black Gyuto 200 mm

Cena 748,95 zt
_.. Czas wysytki 48 godzin
..-:——-j Numer katalogowy 9108216
Forma noza Gyuto
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Stal VG-10
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

N6z francuski czy tez znany bardziej jako néz szefa kuchni, to najczesciej wykorzystywane ostrze przez kucharzy. Zaréwno
tych profesjonalnych jak i amatoréw. Stosunkowo dtuga, szeroka gtownia jest charakterystycznie zaokraglona. Pozwala to na
wykorzystywanie tego ostrza do wiasciwie wiekszosci technik krojenia. Od siekania, szatkowania, poprzez krojenie i
plastrowanie. Wtasnie te cechy sprawiaja, ze jest to néz, ktéry powinien znalez¢ sie w kazdej kuchni.

Przeznaczenie:

e siekanie, szatkowanie
e krojenie

e krojenie w kostke

e plastrowanie

Kolekcja nozy SENZO BLACK juz na pierwszy rzut oka wyréznia sie charakterystyczng oktagonalng rekojesciag wykonang z
drewna pakkawood. Przy samej nasadzie ostrza znajduje sie czarny pierscien, oddzielony od jasniejszego drewna biata
obrecza. Osmiokatny ksztatt z jednej strony nawigzuje do japonskich tradycji (oSmiokat jest bardzo wazny w kulturze Kraju
Kwitngcej Wisni), z drugiej zas sprawia, ze néz lezy pewnie w dioni kucharza, sprzyjajac szybkim, precyzyjnym ruchom ciecia,
siekania i rozdrabniania produktéw.

Dane techniczne:

Ostrze - 33 warstwowa stal, rdzen VG-10

Twardos¢ - 60 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita - 334 mm

Dtugos¢ ostrza - 200 mm

Rekojes¢ - Brown Pakkawood z biatym pierscieniem
Waga - 153 g

Made in Japan
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