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N6z Masahiro MV-L Santoku 175mm

Cena 396,79 zt

n T Dostepnos¢ Dostepny

e e Czas wysytki 24 godziny

Numer katalogowy 9101237
Producent MASAHIRO
Forma noza Santoku
Stal molibdenowo-wanadowa
Twardos¢ HRC 59 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski n6z szefa kuchni Masahiro MV-L Santoku 175 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.

MV-L to najnowsza seria nozy produkowana przez Masahiro, a jej pierwowzorem jest seria BWH. Do produkcji zastosowano
tu réwniez molibdenowo-wanadowa, wysokoweglowg, nierdzewng stal MBS-26, ktéra zostata poddana tréjstopniowemu
procesowi hartowania az do osiggniecia twardosci 58-59 HRC. Jak kazde ostrze wychodzace z zaktadu Masahiro, zostato
doprowadzone do perfekcji przez rzemiesInikéw z ponad 30 letnim doswiadczeniem.

Noze wykonano w konstrukgji full tang. Oktadziny z barwionego na czarno Pakkawood, prasowanego drewna klejonego pod
wysokim ci$nieniem zywicg epoksydowa, zamocowano do trzpienia trzema nitami. Taki uchwyt cechuje bardzo duza
odpornos¢ na warunki zewnetrzne - temperature i wilgo¢. W poréwnaniu do serii BWH, rekojesci MV-L s3 bardziej obte oraz o
mniejszej objetosci, dostosowane do uzytkownikéw o Srednich i mniejszych dtoniach. Drewniany uchwyt z powtoka
antybakteryjna jest tatwy w pielegnacji niczym plastik.

Kolejna réznicg pomiedzy seriami MV-L i BWH jest nieznacznie ciefisza klinga, ktéra utatwi wcinanie sie w krojone produkty.
Réznica w grubosci klingi i rekojesci przektada sie réwniez na wage, ktéra jest nizsza nawet o ponad 20%.

Noze z tej serii 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 trzymany jest produkt.

Dtugos¢ ostrza: 175 mm

Dtugos¢ catkowita: 294 mm
Szerokosé: 45 mm

Grubosé: 2.0 mm

Waga: 130 g

Stal molibdenowo-wanadowa (MBS-26)
HRC 58-59 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronny, asymetryczny 80/20

Uchwyt: black pakkawood
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My¢ recznie

Made in Japan
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