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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-suncraft-elegancia-gyuto-200mm-p-6821.html

N6z Suncraft Elegancia Gyuto
200mm

*h Cena 948,55 zt
E ________..F"'F Czas wysyiki 48 godzin

Numer katalogowy 9104612
Forma noza Gyuto
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Stal SG2
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
N6z kuchenny Suncraft ELEGANCIA Chef 200 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:

siekanie, szatkowanie
krojenie

krojenie w kostke
plastrowanie

Kolekcja doskonatych nozy kuchennych serii ELEGANCIA to absolutne piekno i elegancja potaczona z bezkompromisowa,
najlepsza stalg do produkcji nozy - SG2 POWDER STEEL. Znaczna szeroko$¢ ostrza oraz specjalne, tagodne wygiecie rekojesci
sprawiaja, iz pod uchwytem noza tworzy sie spora przestrzen, dzieki ktérej nawet osoba o wyjatkowo duzych dtoniach bedzie
mogta ze swoboda operowad narzedziem podczas pracy w kuchni.

Noze z serii ELEGANCIA wykonuje sie z najwyzszej jakosci japonskich materiatéw: stali proszkowej SG2 potgczonej z drewnem
Pakkawood* w kolorze orzecha. Wyjatkowos¢ nozy ELEGANCIA ujawnia sie w petni wraz z uzytkowaniem - rekojes¢ z czasem
zmieni sie i dostosuje do reki uzytkownika, a mosiezna nasada ostrza pokryje sie szlachetna patyna.

W sktad linii ELEGANCIA wchodza: Chef - néz szefa kuchni, Petty - uniwersalne ostrze bedace mniejszg wersjg noza szefa,
Slicer - n6z do plastrowania i porcjowania oraz Paring - n6z do obierania i drobnych prac.

Stal proszkowa SG2 (Super Gold #2) o wysokiej odpornosci na korozje, popularnie nazywang stalg nierdzewna, nalezy do
najlepszych materiatéw stuzgcych do produkcji ostrzy. Powstaje ona w wyniku skomplikowanego procesu, w ktérym
superdrobne nanoczastki stali sg scalane razem, podgrzewane i formowane w pozgdany ksztatt. Jest to metoda wytwdrcza
kompletnie odmienna od ,tradycyjnego” wytopu i pozwala uzyskac stal o duzo lepszych parametrach uzytkowych oraz, w
przypadku ostrzy, ponadprzecietnej odpornosci na tepienie.

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

Dane techniczne:

Ostrze - stal proszkowa SG2 (Super Gold #2)
Twardos¢ - 62 HRC +/- 1

Dtugos¢ catkowita - 335 mm

Dtugos¢ ostrza - 200 mm

Rekojes¢ - Walnut Pakkawood

Waga - ok. 197 g

Made in Japan
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