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N6z Senzo Professional Santoku
165mm

m Cena 799,00 zt
__.-,,.--""""FH Dostepnoé¢ Dostepny

Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 9106519
Forma noza Santoku
Twardos¢ HRC 62 (+/-1)
Stal SG2
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

N6z kuchenny Suncraft SENZO PROFESSIONAL Santoku 165 mm

Santoku to japonski brat zachodniego noza szefa kuchni. Jego nazwe ttumaczy sie jako ,trzy zalety”, ewentualnie ,trzy cnoty”.
Nie bez powodu - ndz ten, z wygladu stanowigcy skrzyzowanie typowego noza szefa kuchni z tasakiem, jest wielofunkcyjny.
Sprawdzi sie podczas krojenia miesa, ryb i warzyw.

Ostrza nozy SENZO PROFESSIONAL to zakute ze soba 3 warstwy stali, gdzie trzon stanowi stal SG2. Ten sposéb wykonania
ostrza tworzy na klindze charakterystyczna linie zwang Katana-Edge. Zdobienie pochodzi z tradycyjnego wyrobu mieczy
japonskich. Z czasem linia ostrza moze stac sie troche ciemniejsza co dodatkowo uwypukli dalekowschodni charakter noza.

Rekojes¢ nozy wykonana jest z barwionego na czarno drewna Pakkawood. Jest to drewno impregnowane zywicg, ktéra
Swietnie zabezpiecza przed wilgocia. Tradycyjny europejski charakter podkreslaja trzy nity taczace uchwyt z trzpieniem, z
ktérych srodkowy jest nitem zdobniczym, zwanym Mosaic-pin. Nasada rekojesci zwienhczona jest stalowym pierscieniem co
dodatkowo zabezpiecza drewno przed zabrudzeniem i utatwia mycie oraz konserwacje noza. Specjalnie wyprofilowany ksztatt
rekojesci jest bardzo ergonomiczny i idealnie uktada sie w dtoni.

Stal proszkowa SG2 (Super Gold #2) o wysokiej odpornosci na korozje, popularnie nazywang stalg nierdzewng, nalezy do
najlepszych materiatéw stuzacych do produkcji ostrzy. Powstaje ona w wyniku skomplikowanego procesu, w ktérym
superdrobne nanoczastki stali s scalane razem, podgrzewane i formowane w pozadany 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.

Dane techniczne:

Ostrze - 3-warstwowa stal, rdzeh ze stali proszkowej SG2
Twardos¢ - 62 HRC +/- 1

Dtugos$¢ catkowita - 295 mm

Dtugos¢ ostrza -165

Szerokos¢ ostrza -45 mm

Grubos¢ ostrza -1.5 mm

Rekojes¢ - black Pakkawood z Mosaic-pin

Waga - ok. 160 g

Made in Japan
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