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N6z Global SAI szefa kuchni 14 cm

Cena 539,00 zt

s Dostepnos¢ Dostepny

Bl Czas wysytki 24 godziny

Numer katalogowy 2320020
Producent GLOBAL
Forma noza Gyuto
Stal CROMOVA 18
Twardos¢ HRC 57 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

N6z kuchenny Global SAI-M01 to kompaktowy noz szefa kuchni o dtugosci
ostrza 14 cm

Japonski n6z Gyuto jest nozem ogdélnego zastosowania, jest to odpowiednik zachodniego noza szefa kuchni. Pierwotnie
uzywany gtéwnie do krojenia wotowiny dzi$ jest powszechnie stosowany w profesjonalnej kuchni jako n6z wszechstronny.
Wykorzystuje sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych kawatkéw miesa, a takze do precyzyjnych nacie¢
wykonywanych zbiegajacg sie w szpic koncéwka noza. Jest to néz, ktéry powinien znalez¢ sie w kazdej kuchni.

Noze Global SAI to zaawansowana seria japonskich nozy kuchennych, fgczgca nowoczesny design z tradycyjnym rzemiostem.
Zaprojektowane przez renomowanego projektanta Komina Yamade, noze te wyrézniaja sie zaréwno estetyka, jak i
funkcjonalnoscia. To doskonaty wybér dla tych, ktérzy cenig sobie potagczenie nowoczesnego designu z tradycyjng japonska
jakoscia. Ich ergonomiczna konstrukcja, wyjgtkowa ostros¢ i estetyczne wykonczenie sprawiajg, ze s one zaréwno
funkcjonalne, jak i eleganckie.

Tréjwarstwowa konstrukcja z rdzeniem ze stali CROMOVA 18 Sanso, otoczonym dwiema warstwami stali nierdzewnej 18/8.
Taka budowa zapewnia ostrzu twardos¢, odpornosé na korozje oraz elastyczno$é, co przektada sie na dtugotrwatg ostros¢ i
wytrzymatosé. Ostrze szlifowane jest pod katem 12,5°, co zapewnia wyjgtkowa ostros¢ i precyzje ciecia. Recznie mtotkowana
powierzchnia (tsuchime) tworzy mikro kieszenie powietrzne, ktére zmniejszajg przywieranie krojonych produktéw do ostrza,
utatwiajac prace i czyszczenie. Kazdy ndéz jest jednolicie kuty, co oznacza brak taczeh miedzy ostrzem a rekojescia. Taka
konstrukcja zapewnia wieksza higiene i trwatos¢.

Ergonomiczna, stalowa rekojes¢ wypetniona piaskiem dla idealnego wywazenia z charakterystycznymi wgtebieniami (7
czarnych kropek symbolizujgcych siedem cnét samuraja) zapewnia pewny chwyt.

Dtugos¢ ostrza: 140 mm
Dtugos¢ catkowita: 270 mm
Szerokos¢ ostrza: 33 mm
Grubos¢ ostrza: 2,5 mm
Waga: ok. 152 g

Stal CROMOVA 18 SANSO
HRC 57 (+/-1)

llos¢ warstw: 3

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
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Uchwyt: stal nierdzewna 18/8

My¢ recznie

Made in Japan
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