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Link do produktu: https://www.naifu.pl/noz-masahiro-mv-santoku-175-mm-p-5732.html

N6z Masahiro MV Santoku 175 mm

Cena 699,00 zt

m Dostepnos¢ Dostepny

= Czas wysyiki 48 godzin

Numer katalogowy 9103237
Producent MASAHIRO
Forma noza Santoku
Stal molibdenowo-wanadowa
Twardos¢ HRC 59 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

Japonski n6z kuchenny Masahiro MV 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.

Noze z serii MV wykonane zostaty z wysokoweglowej stali molibdenowo-wanadowej MBS-26 opatentowanej przez Masahiro. W
tréjstopniowym procesie hartowania, obrébce w temperaturze ponizej zera i odpuszczaniu stal ta osigga twardos¢ 58-592 w
skali Rockwella. Ostrze jest wykuwane z jednego kawatka nierdzewnej stali z wykorzystaniem tradycyjnej japonskiej metody
honyaki. W procesie hartowania réznicowego otrzymuje sie sprezystg klinge i twarda, ostrg krawedz tnaca. Termin ten opisuje
popularne nierdzewne ostrza wykonane w konstrukcji monosteel w Japonii oraz wykonane w podobnej technice noze
zachodnie. Masahiro MV 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, wywierajgc nacisk na ciety przedmiot, a nie na palce dtoni, w ktérej trzymany jest produkt.

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 wilgoc.

Dtugos¢ ostrza: 175 mm

Dtugos¢ catkowita: 298 mm

Szerokos¢: 47 mm

Grubos¢: 2,5 mm

Waga: 153 g

Stal molibdenowo-wanadowa (MBS-26)

HRC 59 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronny, asymetryczny 80/20

Uchwyt: Black Pakkawood

My¢ recznie
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Made in Japan
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