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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-senzo-classic-sashimi-210-mm-p-7019.html

N6z Senzo Classic Sashimi 210 mm

Cena 699,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
m Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 9101007
Zaostrzenie Jednostronne
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Stal VG-10
Forma noza Yanagi Sashimi

Opis produktu

N6z kuchenny Suncraft SENZO CLASSIC Sashimi 210 mm

Ten néz posiada smukte, dos¢ dtugie i niebywale ostre ostrze. Uzywa sie go podczas przygotowywania sushi i sashimi, krojenia
cienkich plastréw oraz filetowania niektérych gatunkéw ryb. Jednostronne zaostrzenie pozwala precyzyjnie wykrawacd
estetyczne plastry, ktére tatwo odchodza od noza. N6z Sashimi wymusza na kucharzu technike krojenia - powinno sie nim cig¢
tylko w jedna strone, do siebie. Dzieki temu na powierzchni krojonego produktu nie zostajg zygzakowate $lady, a przekréj
plastra jest perfekcyjny, niezmiazdzony i nieposzarpany.

Przeznaczenie:

e plastrowanie
e krojenie
¢ filetowanie

Bogata w produkty linia SENZO CLASSIC taczy w sobie najlepsze cechy wschodniej i zachodniej filozofii wytwdrstwa nozy.
Zachodnie w wiekszosci sg ksztatty i przeznaczenie nozy, wschodnie z kolei sg rzemiosto i design. W serii znajduja sie noze o
odmiennych ostrzach i zréznicowanej wadze, czego wymaga sie od narzedzi kuchennych w kregu kultury zachodniej. Prosty,
ale wyrafinowany design linii SENZO CLASSIC pozostaje w duchu japonski.

Ostrza nozy SENZO CLASSIC wykonuje sie z 33-warstwowej nierdzewnej tzw. stali damascenskiej* wzmocnionej rdzeniem ze
stali VG-10**. Kompozycja ta jest niezwykle trwata, a samo ostrze odporne na proces niszczenia i tepienia. Na zblizeniu widad
delikatny, falowany wzoér, ktéry przywodzi na mysl miecze samurajskie.

Noze SENZO CLASSIC cechuje bardzo wyrafinowana konstrukcja. Na powierzchni uchwytu wykonanego z tzw. Pakkawood***
w kolorze czarnym nie ma nitéw, co czyni je niezwykle eleganckim. Czerwony pierécien u nasady ostrza przycigga wzrok, a
mtotkowanie ostrza , Tsuchime” nie tylko efektownie wyglada - sprawia réwniez, iz krojone produkty nie przywierajg do noza i
tatwo zeslizgujg sie z ostrza.

*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 jeden z najlepszych 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 nieprawdopodobnie ostre oraz bardzo odporne na
Scieranie.

*xkPakkawood 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, rdzeh VG-10
Twardos$¢ - 60 HRC +/- 1
Dtugos$¢ catkowita - 345 mm
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Dtugos¢ ostrza - 210 mm
Rekojes¢ - Black Pakkawood z czerwonym pierscieniem
Waga - ok. 170 g

Made in Japan
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