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N6z Masahiro Sankei Gyuto 180 mm
czarny

m Lie Cena 219,00 zt
=

= i Dostepnosé Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9107804
Producent MASAHIRO
Forma noza Gyuto
Stal MBS-26
Twardos¢ HRC 59 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski n6z szefa kuchni Masahiro Sankei Gyuto 180

N6z Gyuto jest nozem ogdlnego zastosowania, jest to odpowiednik zachodniego noza szefa kuchni. Pierwotnie uzywany
gtéwnie do krojenia wotowiny dzi$ jest powszechnie stosowany w profesjonalnej kuchni jako néz wszechstronny. Wykorzystuje
sie go do krojenia i siekania warzyw, do krojenia duzych kawatkéw miesa, a takze do precyzyjnych nacie¢ wykonywanych
zbiegajacq sie w szpic koncéwka noza.

Seria Sankei zostata stworzona z myslg o pasjonatach gotowania, jednak bez problemu sprawdzi sie réwniez w
wymagajgcym srodowisku profesjonalnej kuchni. W sktad linii wchodzi sze$¢ podstawowych modeli: n6z szefa kuchni, néz
santoku, n6z do obierania (paring), mniejszy néz uniwersalny z 15-centymetrowym ostrzem, néz do plastrowania oraz néz do
pieczywa. Cecha wyrdzniajaca te serie sg kompaktowe rozmiary, doskonate wywazenie i lekkos$¢. Dla zwiekszenia
bezpieczenstwa, wszystkie noze poza modelem do pieczywa majg zaokraglony naroznik (tzw. brode noza), co minimalizuje
ryzyko skaleczenia. Jak wszystkie produkty marki Masahiro, noze z serii Sankei odznaczajg sie precyzjg wykonania i dbatoscig
o kazdy detal.

Ostrze wykonano ze stali MBS-26, bedacej wysokiej klasy stopem zawierajagcym wegiel (0,85-1,00%), chrom (13-15%) oraz
dodatki molibdenu, manganu i wanadu. Unikalne wtasciwosci tej stali to zastuga specjalnego, tréjetapowego procesu obrébki
cieplnej: hartowania, gtebokiego chtodzenia i odpuszczania. Dzieki temu stal osigga twardos$¢ na poziomie 58-59 HRC, a jej
szczegdlna ostrosc i trwatos¢ krawedzi tngcej zostaty docenione przez uzytkownikédw na catym Swiecie. Sekret procesu
produkcji znany jest wytacznie rodzinie Hattori - wtascicielom marki Masahiro. MBS-26 nalezy do stali nierdzewnych - nie
wchodzi w reakcje z kwasnymi produktami, nie zmienia koloru ani zapachu. N6z tatwo utrzymac w idealnym stanie -
wystarczy umy¢ go w letniej wodzie z delikatnym detergentem i doktadnie osuszy¢ po uzyciu. Dzieki temu dtugo zachowa swdj
potysk i wyjgtkowa funkcjonalnosc.

Rekojes¢ wykonana z trwatego drewna pakkawood ma prosty, a zarazem praktyczny ksztatt, ktéry nadaje nozowi unikalny
charakter. Jej idealnie wypolerowana powierzchnia oraz dwa nity, ktére sg niemal niewyczuwalne pod palcami, zapewniaja
wysoki komfort pracy - nawet podczas dtugiego uzytkowania.

Dtugos¢ ostrza: 182 mm
Dtugos$¢ catkowita: 302 mm
Szerokos¢ ostrza: 45 mm
Grubos¢ ostrza: 1,8 mm
Waga: ok. 108 g

Stal: MBS-26

HRC 59 (+/-1)
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Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronny, asymetryczny 80/20

Uchwyt: pakkawood

My¢ recznie

Made in Japan

Zasady uzytkowania
Zasady uzytkowania nozy Masabhiro:
¢ Noze Masahiro sg wyjatkowo ostre - zalecamy ostroznos¢ podczas uzytkowania.
¢ Nie nalezy uzywac ich do krojenia mrozonych produktéw ani do celéw innych niz spozywcze.

e Do krojenia zalecamy deski drewniane lub wykonane z tworzywa sztucznego - nie uzywaj desek szklanych,
marmurowych ani metalowych.

¢ Nozy nie wolno my¢ w zmywarce - wysoka temperatura i detergenty moga uszkodzi¢ krawedz tnaca.

¢ Myj néz recznie w cieptej wodzie z tagodnym detergentem, a nastepnie doktadnie osusz.
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