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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-senzo-entree-gyuto-200-mm-p-7004.html

N6z Senzo Entree Gyuto 200 mm

Cena 339,00 zt
Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy 9109419

Stal AUS-8
Zaostrzenie Dwustronne
Forma noza Gyuto
Twardos¢ HRC 58 (+/-1)

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:

¢ siekanie, szatkowanie

e krojenie

e krojenie w kostke

e plastrowanie
SENZO ENTREE to linia otwierajgca serie produktéw firmy SUNCRAFT. Ostrza nozy z tej serii wykonano z platerowanej stali
3-warstwowej typu AUS-8. Jest to stal podobna do serii 440 i zawiera dodatek wanadu zwiekszajacy jej twardos¢. Stal ta nalezy
do stali nierdzewnych, czyli stali o podwyzszonej odpornosci na korozje.
Klingi w linii SENZO ENTREE posiadajg petny trzpien (full tang), osadzony w rekojesci noza za pomoca 3 nitéw. Dzieki temu
chwyt narzedzi jest pewny, a ono samo pozostaje idealnie wywazone, krojac, siekajac i rozdrabniajac produkty z sita idealnie
odpowiadajaca naciskowi dtoni kucharza. Srodkowy pin wykonany jest w formie mozaiki co zwieksza walory estetyczne noza i
stanowczo przykuwa uwage.
Rekojesci produktéw z tej serii wykonane sg z drewna Pakkawood* w kolorze czarnym. Specjalne wyprofilowanie u nasady
noza pozwala na swobodny i pewny chwyt. Jest to tez charakterystyczng cecha tej linii i nadaje nozom delikatny, japonski i
ptynny charakter.

*Pakkawood to laminowane drewno brzozowe lub klonowe, impregnowane zywica. Cechuje je bardzo duza odpornos$¢ na
ciepto i wilgo¢, zostato opracowane specjalnie do rekojesci nozy.

Dane techniczne:

Ostrze - stal AUS-8
Twardos¢ -

Dtugos¢ catkowita - 325 mm
Dtugos¢ ostrza - 200 mm
Rekojes¢ - Black Pakkawood

Waga - ok. 148 g
Made in Japan
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