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N6z Masahiro NEO Gyuto 180 mm

Cena 598,77 zt
“- Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 9105123
Producent MASAHIRO
Zaostrzenie Dwustronne
Twardos¢ HRC 61 (+/-1)
Stal SG2
Forma noza Gyuto

Opis produktu

Masahiro NEO Chef jest nozem o dtugosci ostrza 180 mm. To najbardziej popularny typ nozy i najczesciej wybierany przez
klientéw. Charakterystyczny ksztatt wywodzi sie z kuchni francuskiej a wszechstronnos¢ tego ostrza potwierdzaja zaréwno
profesjonalni kucharze jak i amatorzy codziennego gotowania. Nazwa ,néz Szefa kuchni” podkresla fakt, ze jest to
podstawowe narzedzie uzywane do krojenia, szatkowania czy porcjowania. N6z jest idealnie zbalansowany a rekojes¢ pewnie
lezy w kazdej dtoni, zaréwno w duzej jak drobnej. Swietne wywazenie ostrza i rekojeéci pozwala na bardzo wydajne krojenie
produktéw, siekanie czy plastrowanie. Nawet przy dtugotrwatym operowaniu nozem dton sie za bardzo nie meczy.

Linia Masahiro NEO faczy najlepszej jakosci stal z tradycyjng europejska rekojescia. Jest to nie lada gratka dla wszystkich
oczekujgcych perfekcyjnej ostrosci, japonskiego designu ostrza i tradycyjnego europejskiego uchwytu. Do produkcji tej serii
zostata wykorzystana jedna z najlepszych stali, czyli stal proszkowg *Super Gold 2.

Ostrza nozy Masahiro NEO zakuwane sg z 3 warstw stali, gdzie rdzen to stal SG2 a zewnetrzna miekka warstwa to stal
SUS410L. Dzieki takiemu wykonaniu na klindze tworzy sie charakterystyczna linia zwana Katana-Edge. Zdobienie to pochodzi
z tradycyjnego wyrobu mieczy japonskich. Z czasem linia ostrza moze stac sie troche ciemniejsza co dodatkowo uwypukli
dalekowschodni charakter noza.

Rekojes¢ nozy wykonana jest z laminowanego drewna o przepieknym czarnym ustojeniu. Jest to drewno impregnowane
zywica, ktéra sSwietnie zabezpiecza przed wilgocig. Uchwyt noza jest przymocowany do trzpienia za pomocg trzech nitéw.
Swietnie wyprofilowany ksztatt rekojesci jest ergonomiczny i wygodnie ukfada sie w dtoni.

Noze sg ostrzone w sposéb asymetryczny 80/20. Oznacza to, ze krawedz tngca przesunieta jest na jedna ze stron w osi noza.
Korzysci z zastosowania asymetrycznego ostrzenia to nawet o 35% w stosunku do symetrycznego ostrza ciensza krawedz
tnaca, przez co znacznie ostrzejsza.

* Stal proszkowa SG2 (Super Gold #2) o wysokiej zawartosci chromu (do 16%) posiada Swietna odpornosé¢ na korozje.
Powstaje ona w wyniku skomplikowanego procesu, w ktérym superdrobne nanoczastki stali s scalane razem, podgrzewane i
formowane w pozadany ksztatt. Jest to metoda wytwdrcza kompletnie odmienna od ,tradycyjnego” wytopu i pozwala uzyskac
stal o duzo lepszych parametrach uzytkowych. Duza zawartos¢ wegla (do 1,45%) pozwala zahartowac néz do wysokiej
twardosci dajac ponadprzecietng odpornosé na tepienie.

Dane techniczne:

Dtugos¢ ostrza: 180 mm
Dtugos¢ catkowita: 305 mm
Szerokosé: 42 mm
Grubos¢: 1.8 mm

Waga: 137 g

Stal 3-warstwowa stal, rdzen stal proszkowa SG2

HRC 60-62 (+/-1)
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Nierdzewny
Zaostrzony: dwustronny, asymetryczny 80/20
Uchwyt: laminowane drewno

My¢ recznie

Made in Japan
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