Nože Rockstead

Již jste si koupili nejlepší nůž na celém širém světě? Ne? No, tak až budete mít dům, chatu, auto (2-3 ;o)), zabezpečenou rodinu i novou sadu golfových holí a dovolenou snů za sebou, můžete se zasnít a pokud máte rádi dokonalost, technickou preciznost a chladné zbraně, můžete pomýšlet na nůž Rockstead od formy Rockstead Corporation z Osaky v Japonsku. Proč právě na tento kousek? 

     No, on to není žádný kousek, ale krásný kus. Exemplář z mimořádného materiálu, dokonale estetický vzorek superostré a prostorově tvarované čepele s ručně provedenou finální úpravou a dokončovací stavbou. Tomu samozřejmě odpovídá i cena. Nebudeme zde konzultovat její výši. Kdo uvidí videa na stránkách Rockstead Corp., splnil si již zmíněné aspekty blahobytu a chce se pyšnit něčím, co jen tak někdo nemá, ten by  váhat neměl. Lepší trvanlivost ostří nelze dosáhnout ani u mikrodamašku (mnohonásobně prokovaného), či práškových ocelí (ZDP189, CPM S30V, CPM D2, CPM3V apod.). A to je teda co překonávat!!!

Jak se lze k pořízení dobrat? Těžko! V Itálii, Anglii U.S.A, snad. Položíte na pult tak 700 až 3000 € (v U.S.A. či Japonsku méně!) a nožík je váš. No a co předchází vytvoření takového zázraku? Na to lze v plném rozsahu využít popis výroby nože provedeného samotným výrobcem.

     Výrobce nabízí vysoce kvalitní produkty a důvěra v jejich kvalitu i v bezprecedentní technologickou kázeň jsou jako objekt a jeho stín. Společnost musí mít na piedestalu jak produkt, tak i vlastní růst. V tom se reflektuje vliv každého zaměstnance na jakost konečného výrobku. Zakladatel společnosti vždy věřil, že výroba a přístup zaměstnanců k ní je vlastně synonymem. Tento fakt platí dnes stejně, jako před osmdesáti lety. Strojírenské a konstrukční oddělení společnosti je tvořeno skupinou velmi talentovaných, vzdělaných a zručných lidí. Vlastní designový a softwarový vývoj, výroba v NC řízených centrech i všechny výrobní technologie jsou kumulovány v jednom místě. Produkce broušených super nástrojů je od roku 1931doménou Rockstead Corporation, 1-26 Kannabe-cho, Sakai, Osaka, Japonsko 590-0984, TEL: +81-72-221-133 FAX: +81-72-229-5357.

     Výroba nožů povstala ze zkušeností na výrobních operacích využívaných k výrobě zemědělských a zahradnických nástrojů.Spojení číslicově řízených obráběcích strojů a speciálních zařízení (např.drátové elektrojiskrové řezačky), kolektivu inženýrů a manuálně nadprůměrně zručných řemeslníků spolu s dokonalým kontrolním mechanizmem se stalo základem pro vznik vlastního továrního nože nejvyšší kvality. Tím „Rockstead knife“ bezesporu je. Řada  výrobních oddílů pracuje od návrhu až po zrcadlovou úpravu čepele a ergonomický úchop v kusové a převážně ruční výrobě v nejvyšší kvalitě produktu.

Nůž Rockstead s jeho neuvěřitelným řezným výkonem představuje F1 v oblasti nožů. Jak je možné, že nůž naprosto hladce krájí novinový list papíru poté, co vytvořil dvacet průseků v sušeném a tedy mimořádně tvrdém bambusu nebo po tisíckrát překrojeném palcovém konopném laně (viz video na www -  rockstead knives performance)? Má tři zvláštnosti:

1. Jedinečný tvar čepele v příčném řezu

     Tvar čepele v příčném řezu (Obr. 1) je přizpůsoben tradičnímu tvaru japonského meče. Vlastně jsou to dva základní tvary známé jako Honzukuri a Katakiriba. Nesouměrná Katakiriba byla vyráběna původně a Honzukuri je aktuálním tvarem. Oba jsou to vynikající tvary čepele stvrzené výsledky používáním v průběhu tisíce let u samurajských mečů. Oba tvary jsou charakteristické spojením odolnosti a schopnosti penetrace při řezání. K tradici se u nože Rockstead přidala finální úprava ostří. 

     Katakiriba má jednu stranu konvexní a protilehlou rovinnou. U tvaru Honzukuri jsou obě strany konvexní. Jejich bezchybná výroba je časově velmi náročná.Velkou úlohu hraje úhel řezu, který je na speciálním přípravku Sinogizukuri nastaven na 30° v odlehlejší části fasety (vyšší odolnost) a 24° u hrany fasety v blízkosti špice čepele pro lepší penetraci. Úhel řezu se tedy průběžně mění po délce čepele. To je hlavní zdroj vysoké trvanlivosti řezné hrany, která stojí u kolébky popularity nožů Rockstead.


                                        Obr. 1  Příčné řezy čepelí u nožů Rockstead

2. Povrch čepele je zrcadlově leštěný

     Hrana u zrcadlově leštěné čepele je kontinuální ve styku s řezaným materiálem. To je ojedinělý úkaz při oddělování materiálu v procesu řezání a brání tak silovým diskontinuitám. Pro porovnání uvádí výrobce mikrosnímky fasety u typu ostří Rockstead a u velmi kvalitního klasického ostří. Na snímcích (Obr. 2) je vidět kontrast mezi hladkým ostřím Rocksteadu a pilovitým vzhledem broušené fasety.
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Obr. 2  Porovnání hladkosti faset při zvětšení 100x

3. Materiál čepele
     Velmi vysoká tvrdost a houževnatost ocelové slitiny YXR7 (vysokorychlostní nástrojová ocel vhodná i na tvářecí nástroje - houževnatost 52 J.cm2, tvrdost 63 HRC, mez únavy σc = 840 MPa) je příčinou obtížného vytváření tvaru čepele. Bohužel přesné chemické složení oceli je výrobní tajemství výrobce (patrně vysoký obsah uhlíku, molybdenu,  wolframu a vanadu!) I když, co je to vysoký obsah. Aplikace elektrojiskrového řezání (Obr. 3) umožní získání úvodního tvaru čepele. Dispozice oceli ke koroznímu napadení je eliminována po vyleštění aplikací DLC povlaku na wolframové bázi, který po vytvoření zrcadlového povrchu zajišťuje dokonalou protikorozní prevenci nejkvalitnějšího nože světa.

     Firma vyrábí nože i z další ocelové slitiny od Hitachi Metals Ltd. tzv. práškové oceli ZDP 189. Ta je sice ještě tvrdší (až 67 HRC), ale její houževnatost je nižší, což se projeví hlavně při dynamickém namáhaní možnou fragmentací čepele. Ostrost čepelí ze ZDP 189 je však po vyleštění nepřekonatelná; typ ostří je obvykle Honzukuri.
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Obr.3  Vyřezávání základního tvaru na NC stroji

     Řezání a vybrušování je prováděno podle CAD návrhu převedeného do NC systému v obráběcím centru. Po tepelném zpracování je čepel před nanesením DLC povlaku ruční prácí brusičů (Obr. 4), která postupuje od hrubého broušení (zrnitost 400, 600, 800, 1200 a 2400) až po superfiniš. Každý škrábanec vrací produkt o dvě až tři zrnitosti zpět. To je dluh precizního chápání dokonalosti výrobku.
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Obr. 4  Precizní ruční práce 

Zrcadlová úprava povrchu je výsledkem leštění na diamantové pastě. Hrana fasety není pilového vzhledu a tak při používání nože nezpůsobují mikroplastické deformace postupné zarovnávání ostrých výstupků a tím pomalé otupování čepele. Mikroplastické deformace jsou i při velmi tvrdém materiálu nože nezadržitelnou katastrofou z pohledu trvanlivosti ostří. jejich rozvoj probíhá geometrickou řadou. Příčinou je automatický nárůst řezací síly souběžně s růstem zaoblování fasety. Zaoblení roste opět se silovým působením. Je to začarovaný kruh, který u leštěné fasety nepřichází v úvahu.

Materiály nožů Rockstead

     Používané materiály patří v oblasti ocelí k vrcholům metalurgického umu. Jedná se o dva skvosty z pohledu rozporných vlastností křehkost a houževnatosti. Toto věčné dilema materiálového inženýrství velmi dobře řeší oceli YXR7, která je jak již bylo uvedeno, je rychlořeznou ocelí s vysokou tvrdostí i houževnatostí a nerezová prášková vysokouhlíková ocel ZDP 189. Korozně horší vlastnosti YXR7 ošetřuje DLC povlak, který je vysoce otěruvzdorný, ale není na hraně fasety a tak zvýšená péče po aplikaci nože v korozních podmínkách je nutná (otření do sucha!). Ocel ZDP 189, která je rovněž přísně chráněnou recepturou fy Hitachi, dosahuje tvrdosti až 67 HRC a při vysoké jemnozrnnosti (porovnání s nanotechnologickými materiály!) je diamantem vyleštitelná do takové dokonalosti, že hrana fasety je hladce rovná (Obr. 5). Z toho se odvíjí naprosto rovnoměrné opotřebení. Zváží--li se dokonalý příčný tvar čepele a zmíněná struktura povrchu, je degradace ostří v rozměrech, které jsou srovnatelné s meziatomárními vzdálenostmi krystalové mříže kovu. Tvrdit, že má materiál, ať již YXR7, či ZDP 189 nekonečnou trvanlivost je nerozumné. Degradace je funkcí řezaného materiálu. U nožů Rockstead je však nejmenší na celém širém světě. A jeli nižší houževnatost ZDP 189 eliminována sendvičovou úpravou v podání kombinace s ATS 34, je výsledný efekt neuvěřitelný.
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Obr. 5 Ruční leštění řezné fasety


Upozornění: Přes uvedené skutečnosti o fantastické trvanlivosti ostří doporučuje výrobce těchto nožů snů používat při dělení materiálu (potravin) desku. Dřevěnou čí z plastu. Samozřejmě, že existují materiály, které by trvanlivost nože razantně zkrátily. Ať již se jedná o keramické, smaltované či ocelové (ocel HAP72 - Phantom má tvrdost 70 HRC!) podložky. Proto s ohledem na cenu nože je nutné vždy používat rozum a uvědomit si, že žádný materiál nože není všemocný. 

Repasivace nože

     Ostrost nože doporučuje výrobce obnovovat po 2 až 3 letech častého používání. Samozřejmé je použití mokrého přebroušení na brusných papírech se zrnitostí přes 2000 a následně leštění na diamantové pastě se zrnitostí menší než 6 mikronů (1 až 3 μm). Při pořizovací ceně nožů Rockstead je asi lepší obětovat při otupení jistý expediční a brusičský obolus a spojit se s výrobcem a přenechat obnovu ostří profesionálům disponujícími verifikovanými brusnými přípravky (Obr. 6). Nepoužívejte vlastní a ani běžné komerční přípravky na broušení nejdokonalejšího ostří. Pokud se rozhodnete poškádlit osud, zkuste přebroušení v oleji na vodních brusných papírech se zrnitostí 2500 až 4000.
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Obr. 6  Nože na repasivaci u výrobce

A nyní již příklady krasavců z Rockstead:




Obr. 7  GI-DLC - YXR7+DLC povlak, 64 HRC, čepel 130 mm, celková délka 250 mm, tloušťka čepele 5,8 mm



Obr. 8  GI ZDP - ZDP 189+ATS 34, přes 67 HRC,  čepel 250mm, celková délka 250 mm, tloušťka čepele 5,8 mm

     Další krasavci jsou na stránkách fy Rockstead Corporation. Fixní ( pevné) i zavírací. Jeden krásnější než druhý. Tak třeba se jen podívat! Kam? Na stránky:

collection - Rockstead official website.

