Dane aktualne na dzien: 04-04-2026 12:07

Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-senzo-finest-gyuto-210-mm-p-7995.html

N6z Senzo Finest Gyuto 210 mm

Cena 1 198,00 zt
_w Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 9104415
Producent SUNCRAFT

Opis produktu
N6z kuchenny Suncraft SENZO FINEST Chef 210 mm

Seria nozy SUNCRAFT wykonana z nowoczesnej stali SPG STRIX i zahartowana do ekstremalnych 65 HRC. Wyrafinowane
zdobienia klingi i czerniona powierzchnia ostrza nadajg nozom mrocznego wygladu. Catos$¢ wykonczona rekojescia z drewna
Zebrano.

N6z Szefa kuchni to najbardziej znane i najczesciej wykorzystywane ostrze do przygotowywania positkéw. Ma
charakterystycznie zaokraglong, szeroka i dtugg gtownie. Jego konstrukcja sprawia, ze mozna nim wygodnie zaréwno kroi¢ w
plastry, jak i siekaé. Podczas pracy tym nozem kucharz wykonuje rytmiczne, kotyszace ruchy.

Przeznaczenie:

siekanie

krojenie

krojenie w kostke
plastrowanie

Seria nozy Suncraft FINEST zostata wykonana z 3 warstw stali, gdzie trzon stanowi stal proszkowa SPG STRIX. Ostrze
zostato zahartowane do 65 HRC. Noze sg wykonane z nadzwyczajng starannoscia i przepieknie ozdobione. Skuta z trzonem
noza warstwa plastycznej stali tworzy na ostrzu charakterystyczna, pofalowang linie. Potowa powierzchni klingi zostata
zaczerniona. Catos$¢ zdobien dopetnia mtotkowanie widoczne na zaczernionej czesci klingi.

Oktagonalna rekojesc¢ w klasycznym, japonskim stylu, zostata wykonana z drewna Zebrano. Czarne drewno z nielicznym
pomaranczowym ustojeniem nadaje nozom wyrafinowanego charakteru. Drewno charakteryzuje sie duzg odpornoscig na
wilgod.

Ostrze - 3-warstwowa stal, rdzen ze stali proszkowej SPG STRIX
Twardos¢ - 65 HRC

Dtugos¢ catkowita - 340 mm

Dtugos¢ ostrza - 210 mm

Szerokos¢ ostrza - 47 mm

Grubos¢ ostrza - 2,2 mm

Rekojes¢ - drewno Zebrano

Waga - ok. 164 g

Made in Japan
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