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Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-senzo-clad-slicer-240-mm-p-5698.html

N6z Senzo Clad Slicer 240 mm

Cena 499,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
wl — Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 9102105
Forma noza Do filetowania
Stal AUS-10
Twardos¢ HRC 58 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski n6z kuchenny Suncraft SENZO CLAD Slicer 240 mm

N6z do filetowania swiezych ryb, a takze do porcjowania miesa i wedlin oraz krojenia ich w cienkie plasterki. Podobny do
Yanagi Sashimi, od ktérego rézni sie nieco ksztattem i dwustronnym zaostrzeniem. Pracujgc z nim, powinno sie stosowac
technike pull slice (do siebie), ktéra daje najbardziej estetyczny efekt.

Przeznaczenie:

e plastrowanie
e porcjowanie

Noze serii SENZO CLAD wykonano z petnym trzpieniem w konstrukcji zwanej full tang. Ostrze wykute jest z trzech warstw
stali typu AUS-10. Jest to stal o tej samej zawartosci wegla co stal 440C, ale z mniejszg iloScig chromu. AUS-10 zawiera
domieszke wanadu przez co zwiekszono odpornos¢ ostrza na Scieranie. W efekcie noze z tej stali sg odporne na korozje i
bardzo wytrzymate.

Rekojesci produktéw z tej serii wykonane sg w stylu zachodnim z niezwykle odpornego na panujgce w kuchni warunki
Pakkawood w kolorze bragzowym. Pakkawood to prasowane drewno klejone pod wysokim cisnieniem zywicg epoksydowa.
Okfadziny mocowane sg do trzpienia za pomoca trzech nitéw. Dzieki takiej konstrukcji uchwyt jest pewny, a noze sg idealnie
wywazone, krojac, siekajac i rozdrabniajac produkty z sitg idealnie odpowiadajaca naciskowi dtoni kucharza.

Dtugos¢ ostrza: 240 mm
Dtugos¢ catkowita: 370 mm
Waga: 169 g

Stal AUS-10

HRC 58 (+/-1)

llo$¢ warstw: 3

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Brown Pakkawood

My¢ recznie

Made in Japan
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