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Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-senzo-universal-uniwersalny-135-mm-p-5690.html

N6z Senzo Universal uniwersalny
135 mm

S Cena 449,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Numer katalogowy 9102004
Forma noza Mate noze
Stal VG-10
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski uniwersalny néz kuchenny Suncraft SENZO UNIVERSAL Petty 135 mm

Niewielki néz do krojenia réznych produktéw bedgcy mniejszg wersjg noza szefa kuchni zwany petty knife. Mozna go uzywac
zaréwno do obierania owocéw i warzyw, do krojenia miesa i seréw czy szatkowania warzyw. Stosuje sie go aby wykonac
precyzyjne ciecia, na przyktad przy obieraniu i krojeniu delikatnych owocéw, lub do ciecia i siekania mniejszych produktéw,
takich jak czosnek. Jednym stowem néz uniwersalny niezwykle przydatny w kazdej kuchni.

Przeznaczenie:

e siekanie

e krojenie

¢ krojenie w kostke
¢ plastrowanie

Linia nozy SENZO Universal powstata w odpowiedzi na zapotrzebowania, ktére firmie SUNCRAFT zgtaszali zawodowi
kucharze, szczegdlnie europejscy. zefowie kuchni wielu restauracji Starego Kontynentu przyzwyczajeni do pewnych cech nozy
przyczynili sie do powstania specjalnej serii produktéw SENZO - wyposazonych w ostrza z petnym trzpieniem (full tang)
osadzonym w rekojesci za pomoca nitéw. Taka konstrukcja noza sprawia, ze jest on bardzo dobrze wywazony i pewnie lezy w
dtoni, a przede wszystkim jest on niebywale wytrzymaty. Suncraft SENZO UNIVERSAL korzysta z najlepszych wzorcéw Swiata
zachodniego, a dodatkowo, dzieki zastosowaniu 33-warstwowej stali warstwowej tzw. damascenskiej* , ktérej rdzen stanowi
stal VG-10 noze z tej serii sg wyjatkowo trwate, a ich ostrza odporne na $cieranie. Widoczny na zblizeniu ostrza mazerunek
kojarzy sie z mieczami samurajskimi. Mtotkowanie tsuchime nie tylko wyglada atrakcyjnie ale sprawia, ze krojone produkty nie
przywieraja do ostrza.

Tak jak w przypadku innych nozy SUNCRAFT SENZO, rekojesci linii UNIVERSAL wykonano z niezwykle odpornego na panujace
w kuchni warunki Pakkawood w kolorze brgzowym. Pakkawood to prasowane drewno klejone pod wysokim cisnieniem zywicg
epoksydowa.

*Stal warstwowa czyli damast skuwany potocznie cho¢ mylnie zwana stalg damascenska to wspétczesna stal, ktéra sktada sie
ze skuwanych ze sobg kolejnych, niezwykle cienkich arkuszy stali, z czego 25% Srodkowych arkuszy zwanych jest rdzeniem,
za$ na pozostate 75% sktadajg sie arkusze o réznej twardosci - naprzemiennie naktadanej stali miekkiej i twardej. Po
przeszlifowaniu na powierzchni noza powstaje niepowtarzalny charakterystyczny wzér ,falowania” tzw. mazerunek.

Dane techniczne:

Dtugos¢ ostrza: 135 mm
Dtugos$¢ catkowita: 250 mm
Waga: 90 g

Stal VG-10

HRC 60 (+/-1)
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llos¢ warstw: 33
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Brown Pakkawood

My¢ recznie

Made in Japan
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