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Global G-47 ndz Sujihiki Sashimi-Yo
25 cm

- ] Cena 498,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2310047
Producent GLOBAL

Forma noza Yanagi Sashimi
Stal CROMOVA 18
Twardos¢ HRC 57 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Japonski n6z kuchenny Global G-47 Sujihiki Sashimi-Yo 250

Sujihiki, néz o dtugim, waskim ostrzu jest szczegdlnie przydatny do wycinania $ciegien i ttuszczu z miesa, krojenia go w
drobne kawatki oraz do filetowania. Diugie ostrze pozwala na ciecie miesa lub ryb jednym ptynnym ruchem. Jesli potrzebujesz
noza do filetowania, przycinania i delikatnego krojenia ryb i miesa, Sujihiki jest idealnym narzedziem. Gdy pracujesz gtéwnie z
rybami, robisz sushi lub sashimi, radzimy sprébowac jednostronnie ostrzonego Yanagi, tradycyjnego japonskiego noza
przeznaczonego wiasnie do tego celu. Sujihiki jest czesto nazywane zachodnim odpowiednikiem Yanagi, poniewaz profile
ostrzy sg bardzo podobne.

Global to japonska marka nozy produkowanych w fabryce Yoshikin w Tsubame w Japonii. Noze Global serii G stworzone
zostaty przez japofiskiego projektanta Komin Yamada. tacza tradycyjne ksztatty ostrzy z najlepszymi dostepnymi materiatami
i nowoczesng technologiag. Wytwarzane recznie z wykorzystaniem rygorystycznych standardéw noze Global sprzedawane sg w
95 krajach i wszedzie cieszg sie coraz wiekszym uznaniem.

Noze Global wykonane sa z nierdzewnej stali chromowo-molibdenowo-wanadowej o nazwie CROMOVA 18 hrtowanej do 56-58
HRC. Duza zawarto$¢ chromu (18%) sprawia, ze noze te sg bardzo odporne na czynniki zewnetrzne. Cho¢ noze Global wydaja
sie by¢ jednym kawatkiem stali, w rzeczywistosci sktadaja sie z trzech czesci wyttaczanych z blachy CROMOVA 18, a nastepnie
spawane metoda TIG.

Wyrézniajagcym elementem nozy Global jest drazona rekojes¢ doktadnie wywazana za pomoca drobnoziarnistego piasku z
charakterystycznymi czarnymi wgtebieniami, ktére podnoszg walory estetyczne, a jednoczesnie poprawiajg pewnos¢ i wygode
chwytu.

Dtugos¢ ostrza: 250 mm
Dtugos¢ catkowita: 375 mm
Szerokos¢ ostrza: 30 mm
Grubos¢ ostrza: 3 mm
Waga: 189 ¢g

Stal: CROMOVA 18

HRC 57 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
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Uchwyt: stalowy

My¢ recznie

Made in Japan
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