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N6z Senzo Universal Gyuto 210 mm

Cena 729,00 zt
w Dostepnos¢ Dostepny
F__,:.__.--‘Fﬂ Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 9102003
Forma noza Gyuto
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Stal VG-10
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

N6z kuchenny Suncraft SENZO UNIVERSAL Gyuto 210 mm

Gyuto to odpowiednik europejskiego noza szefa kuchni. Po ten rodzaj ostrza profesjonalni kucharze siegaja najczesciej. Nie ma
sie co dziwi¢, charakterystyczny ksztatt z stosunkowo dtuga i szeroka klinga, zakonczong wyraznym tukiem sprawdza sie
podczas prac z wiekszoscig produktéw, a dodatkowo pozwala na stosowanie wiekszo$¢ technik krojenia. Od siekania,
szatkowania, poprzez krojenie i plastrowanie. Wiasnie 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

Linia nozy SENZO Universal powstata w odpowiedzi na zapotrzebowania, ktére firmie SUNCRAFT zgtaszali zawodowi
kucharze, szczegdlnie europejscy. Przyzwyczajeni do pewnych cech nozy, jakie dotad stosowali. Szefowie kuchni wielu
restauracji Starego Kontynentu przyczynili sie do powstania specjalnej serii produktéw SENZO - wyposazonych w ostrza z
petnym trzpieniem (full tang) osadzonym w rekojesci za pomoca nitéw. Taka konstrukcja noza sprawia, ze jest on bardzo
dobrze wywazony i pewnie lezy w dtoni, a przede wszystkim jest on niebywale wytrzymaty. Suncraft SENZO UNIVERSAL
korzysta z najlepszych wzorcéw $wiata zachodniego, a dodatkowo, dzieki zastosowaniu 33-warstwowej stali tzw.
damascenskiej* , ktérej rdzen stanowi stal VG-10** noze z tej serii sg wyjatkowo trwate, a ich ostrza odporne na Scieranie.
Widoczny na zblizeniu ostrza efekt ,falowania” kojarzy sie z mieczami samurajskimi. Mtotkowany wzér wyglada nie tylko
atrakcyjnie ale sprawia réwniez, ze krojone produkty nie przywieraja do ostrza. Tak jak w przypadku innych nozy SUNCRAFT
SENZO, rekojesci linii UNIVERSAL wykonano z niezwykle odpornego na panujace w kuchni warunki drewna Pakkawood*** w
kolorze brazowym.

*Stal damascenska - wspétczesna tzw. stal damascenska 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
wartos¢ HRC 60. Dzieki temu wyprodukowane z niego noze sg niebywale ostre oraz bardzo odporne na scieranie.

**xPakkawood 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 - 33 warstwowa stal, rdzef VG-10
Twardos¢ - 60 HRC +/- 1

Dtugos$¢ catkowita - 340 mm

Dtugos¢ ostrza - 210 mm

Rekojes¢ - Brown Pakkawood

Waga - ok. 180 g
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Made in Japan
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