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Deska syntetyczna do krojenia
ASAHI 60x30 cm rézowa

Cena 699,00 zt

1 Dostepnosé Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 7000536
Producent PARKER ASAHI

Opis produktu
Syntetyczna deska do krojenia PARKER ASAHI CC-SC103 600x300x15 mm

Deski do krojenia japonskiej marki Asahi. Potaczenie kauczuku syntetycznego z wiérami drewna dato deske o niezwyktej
wytrzymatosci, odpornosci na plesnh i bakterie. Deski tatwo utrzymac w czystosci. Sg odporne na ostrza nozy. Deski do krojenia
na lata.

Trwatos¢ deski do krojenia ASAHI

1. N6z na desce ASAHI pozostawit zarysowania o gtebokosci do 578 um, a na desce $wierkowej do 1534 um, czyli prawie 3x
gtebsze.

2. Widok ostrza w powiekszeniu 160x pokazuje wieksze stepienie noza podczas krojenia na desce tradycyjnej niz na desce
ASAHI.

3. Test nasigkliwosci deski zostat przeprowadzony w temperaturze 23 °C i trwat 3 dni. Stopien nasigkliwosci deski ASAHI
wynosi 0,004 g/cm2, a deski tradycyjnej z drewna $Swierkowego 0,065 g/cm2, czyli jest 16x mniejszy.

Powierzchnia desek ASAHI posiada wtasciwosci antybakteryjne, a deski zostaty przebadane i dopuszczone do pracy w
najbardziej wymagajacych srodowiskach kuchennych przez: TOKYO Food Hygiene Association oraz BOKEN QUALITY
EVALUATION Institiute in Osaka. Jednak resztki jedzenia i plamy pozostawione na desce moga skutecznie obnizy¢ jej
wiasciwosci antybakteryjne.

Aby zwiekszy¢ stabilnos¢ deski na blacie nalezy podtozy¢ pod nig mate zapobiegajaca $lizganiu sie, wilgotna Sciereczke albo
wilgotny recznik papierowy.

Pielegnacja i czyszczenie

* deska moze sie zdeformowac jezeli zostanie umieszczona blisko silnego Zrédta ciepta (otwarty ogien, palnik gazowy
lub elektryczny, gorgce garnki i patelnie)

¢ nie nalezy uzywac i przechowywac desek w temperaturze powyzej 90°C lub ponizej -30°C (deski do uzytku domowego
moga wytrzymad temperature do 100°C ale nie diuzej niz przez 30 minut, deski do uzytku profesjonalnego moga
wytrzymac temperature do 130°C ale nie dtuzej niz przez 30 minut)

* myjac deske w zmywarce istnieje wysokie prawdopodobienstwo jej deformacji i uszkodzenia

¢ jezeli deska ulegnie deformacji, ze wzgledu na uzycie jej w wysokiej temperaturze i obcigzenie przez dtuzszy czas
znacznym ciezarem, mozna sprébowac jg naprawié. Nalezy deske podgrza¢ np. w piekarniku, do temperatury 80°C,
potozy¢ na ptaskiej powierzchni i docisnaé z wierzchu ciezkim i ptaskim przedmiotem. Tak obcigzong deske nalezy
zostawic¢ do ostygniecia. Sposdb ten pozwala na zmniejszenie deformacji deski - deske mozna sterylizowad
promieniami UV. Nie wptynie to na jakos¢ deski cho¢ moze spowodowac zmiane jej koloru.

¢ jezeli deska pozostaje zabrudzona przez dtuzszy czas, to pomimo jej zabezpieczenia antybakteryjnego, moga na jej
powierzchni pojawic sie bakterie

e po uzyciu deski umyj jg tagodnym detergentem i pozostaw do catkowitego wyschniecia. W przypadku uporczywego
brudu mozna zastosowac srodek wybielajgcy (najlepiej zawierajgcy substancje dezynfekujace). Nie nalezy jednak deski
moczy¢ zbyt dtugo w takim $rodku, a po usunieciu zabrudzenia nalezy jg doktadnie sptukac. Deske mozna umy¢ w
wodzie o temperaturze do 90°C pamietajgc aby utozy¢ jg w trakcie mycia na ptaskiej powierzchni i zmy¢ gorgcg woda
réwnomiernie z obu stron

¢ do czyszczenia deski zalecamy uzywad szczotki z wtosiem nylonowym - nie uzywaj deski do innych celéw niz krojenie
produktéw spozywczych - zachowaj ostroznos¢ podczas krojenia na desce produktéw Sliskich badZ zmrozonych

Wymiary: 600x300x15 mm
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Waga: 2,9 kg
Kolor: rézowy

Przeznaczona do uzytku profesjonalnego

Made in Japan
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