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Link do produktu: https://www.sushi-profi.pl/senzo-wood-noz-yanagi-sashimi-210-mm-p-4861.html

Senzo Wood ndz Yanagi Sashimi 210

mm
m@’{:}{-‘&m\m Numer katalogowy 1012-05
Producent Senzo

Opis produktu

W skomplikowanym procesie skuwania 33 warstw stali zawierajgcych rézne czesci wegla powstajg ostrza o niezwyktym
wygladzie i najwyzszej jakosci. Noze ostre jak brzytwa o dtugotrwatej ostrosci, ktére mozna tatwo ponownie naostrzy¢. Rdzenh
ostrza wykonany jest z nadzwyczaj twardej stali VG-10. Ostrze pokryte jest warstwg mosigdzu wysokoniklowego, ktéry
zapewnia minimalny wptyw na zywnos¢. Wszystkie noze z serii Senzo Wood zawdzieczajg swdj estetyczny wyglad procesowi
mechanicznego mtotkowania i obrébce w wodzie krélewskiej.

Trwaty uchwyt w stylu japoriskim wykonany jest z kompozytu drewna i zywicy z tworzyw sztucznych o nazwie Pakkawood.
Ostrze noza ksztattem przypomina lis¢ wierzby, stad nazwa Yanagi co po japofsku oznacza wierzbe. Yanagi Sashimi to néz do

sushi i sashimi. Stuzy gtéwnie do filetowania i krojenia ryby w cieniutkie plasterki. Yanagiba ma szlif jednostronny co Swietnie
sprawdza sie przy obrébce ryb, jak réwniez miesa.

Dtugos¢ ostrza: 210 mm
Dtugos¢ catkowita: 340 mm
Szerokos¢ ostrza: 31 mm
Waga: 125 g

Stal VG-10

HRC 61 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Pakkawood
Skuwka: drewno Cocobolo
My¢ recznie

Made in Japan
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