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N6z Masahiro NEO Santoku 165 mm

Cena 948,77 zt
-F' Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin

Numer katalogowy 9105017

Producent MASAHIRO

Forma noza Santoku

Stal SG2

Twardos¢ HRC 61 (+/-1)

Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski n6z kuchenny Masahiro NEO Santoku 165 mm

Japonski n6z Santoku jest nozem ogdlnego zastosowania, to néz japonskiego szefa kuchni. Ksztattem przypomina zachodnie
noze szefa kuchni lub japonskie Gyuto lecz jest cienszy, krétszy i ma mniejszg krzywizne ostrza. Ostrze wystaje duzo ponizej
raczki pozostawiajgc miejsce na palce co utatwia krojenie i siekanie. Santoku sg bardzo dobrze wywazone, a ich uniwersalnos¢
sprawia, ze sg coraz bardziej popularna forma noza. Jego nazwa oznacza ,trzy cnoty” gdyz doskonale sprawdza sie podczas
krojenia miesa, ryb lub warzyw.

Noze Masahiro NEO wykuwane sg z trzech warstw. Rdzen wykonany jest z doskonatej stali proszkowej SG2,zwanej przez
niektérych Super Gold 2. Jest to jedna z najlepszych japonskich stali narzedziowych, ktéra taczy wysoka odpornos¢ na korozje
z twardoscia osiggajaca 622 w skali Rockwella. Charakteryzuje sie ona réwniez doskonatg retencja czyli zdolnoscia dtugiego
utrzymania krawedzi. Zewnetrzne warstwy wykonane sg z miekszej stali SUS410L co zapewnia ostrzu wiekszg odpornos¢ i
utatwia ponowne zaostrzenie. Na tgczeniu obu gatunkéw stali powstaje linia zwana Katane Edge znana z ostrzy samurajskich
mieczy, ktéra podkresla japonskie pochodzenie noza.

Rekojes¢ wykonano z laminowanego drewna impregnowanego zywica, mocowanego do trzpienia za pomoca trzech nitéw.
Uchwyt w stylu zachodnim jest doskonale ergonomicznie wyprofilowany sprawiajac, ze n6z wygodnie uktada sie w dtoni. Noze
Masahiro NEO ostrzone sg dwustronnie jednak szlif jest asymetryczny 80/20. Oznacza to, ze 80 procent krawedzi szlifowane
jest po prawej stronie ostrza, a 20 procent po lewej. Ta asymetria krawedzi wywodzi sie ze sposobu ostrzenia tradycyjnych
japonskich nozy o szlifie jednostronnym kataba (Yanagiba, Deba i Usuba). Konstrukcja ta zapewnia doskonate ostrze o
ptynniejszej pracy, wywierajac nacisk na ciety przedmiot, a nie na palce dtoni, w ktérej trzymasz produkt.

Dtugos¢ ostrza: 165 mm

Dtugos$¢ catkowita: 290 mm

Szerokos¢: 46 mm

Grubos¢: 1.8 mm

Waga: 153 g

Stal proszkowa SG2

HRC 61 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronny, asymetryczny 80/20

Uchwyt: laminowane drewno

My¢ recznie
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Made in Japan
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