Dane aktualne na dzien: 05-07-2026 01:20

Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-senzo-twisted-octagon-gyuto-240mm-p-6835.html

N6z Senzo Twisted Octagon Gyuto
240mm

H ~ Cena 899,00 zt

hae Dostepnosé Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9109510
Zaostrzenie Dwustronne
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Stal VG-10
Forma noza Gyuto

Opis produktu
N6z kuchenny Suncraft SENZO TWISTED OCTAGON Chef 240 mm

N6z francuski czy tez znany bardziej jako néz szefa kuchni, to najczesciej wykorzystywane ostrze przez kucharzy. Zaréwno
tych profesjonalnych jak i amatoréw. Stosunkowo dfuga, szeroka gtownia jest charakterystycznie zaokrgglona. 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

Charakterystyczny ksztatt rekojesci produktéw serii SENZO TWISTED OCTAGON zainspirowany zostat istotng w japonskiej
kulturze figurg o$miokata. Dla wygody uzytkownika oraz dla wiekszej pewnosci chwytu, oSmiokgtng w przekroju rekojes¢ noza
dodatkowo lekko skrecono. Ostrza nozy Suncraft z serii SENZO TWISTED OCTAGON wykonuje sie z 33-warstwowej nierdzewnej
tzw. stali damascenskiej* wzmocnionej stala typu VG-10**. Kompozycja ta jest niezwykle trwata, a samo ostrze odporne na
proces niszczenia i tepienia. Na zblizeniu wida¢ delikatny, falowany wzér, ktéry przywodzi na mys$l miecze samurajskie.
Japonski design dopetnia rgczka z biatego Pakkawood*** oraz czerwony piers$cien u nasady ostrza. W sktad serii wchodza: Chef
knife w dwdéch rozmiarach, Paring knife, Petty knife, noze Santoku oraz Sashimi.

*Stal damascenska - wspoétczesna tzw. stal damasceniska sktada sie z natozonych na siebie kolejnych, niezwykle cienkich
arkuszy stali nierdzewnej, z czego 25% srodkowych arkuszy zwanych jest rdzeniem, zas$ na pozostate 75% sktadajg sie
arkusze o réznej twardosci - naprzemiennie naktadanej stali miekkiej i twardej. W efekcie na powierzchni noza powstaje efekt
,falowania”.

**Stal VG-10 ten rodzaj stali uznany zostat za najlepszy do produkcji nozy kuchennych. Kucharze doceniajg zaréwno piekny
design nozy wykonanych z VG-10, jak i ich wyjatkowa trwatos$¢. VG-10 to materiat o duzej twardosci, na skali HRC otrzymat
warto$¢ HRC 60. Dzieki temu wyprodukowane z niego noze sg niebywale ostre oraz bardzo odporne na scieranie.

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

Dane techniczne:

Ostrze - 33 warstwowa stal, rdzef VG-10

Twardos¢ - 60 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita - 370 mm

Dtugos¢ ostrza - 240 mm

Rekojes¢ - White Pakkawood z czerwonym pierécieniem
Waga - ok. 190 g

Made in Japan
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