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N6z Masahiro MV-L Boning 160mm

Cena 388,77 zt
u = Dostepnos¢ Dostepny
T
Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 9101718
Producent MASAHIRO

Opis produktu

Masahiro MV-L Boning o dtugosci ostrza 160mm to néz przeznaczony do luzowania o charakterystycznym bardzo waskim
ostrzu z okragto zakofczonym czubkiem zaprojektowanym tak, aby mozna byto nim tatwo manewrowa¢ wokét kosci,
pomiedzy stawami i wérdd Sciegien i chrzastek surowego miesa. Te cechy sprawiajg, ze n6z do luzowania jest niezbedny do
wykonywania tego typu czynnosci w kazdej kuchni, co jest bardziej optacalne niz kupowanie zluzowanego miesa. Do
luzowania drobiu i ryb lepiej nadaje sie n6z o elastyczny ostrzu (flexible), natomiast do miesa czerwonego taki z ostrzem
sztywniejszym. N6z do luzowania w razie koniecznosci, szczegdlnie ten z elastycznym ostrzem mozna wykorzysta¢ réwniez do
filetowania.

MV-L to najnowsza grupa nozy produkowana przez Masahiro a jej pierwowzorem jest seria BWH. Do produkcji zastosowano
tu réwniez molibdenowo-wanadowa, wysokoweglowg, nierdzewnga 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.

Rekojes¢ zostata wykonana z drewna o nazwie Black Pakkawood, ktérego liczne warstwy zostaty pod duzym cisnieniem i w
wysokiej temperaturze sprasowane w jednolity, bardzo trwaty, odporny na wilgo¢ i wode materiat. W poréwnaniu do serii
BWH, rekojes¢ MV-L sa bardziej obte oraz o mniejszej objetosci, dostosowane do uzytkownikéw o $rednich i mniejszych
dtoniach. Drewniany uchwyt z powtokg antybakteryjna jest tatwy w pielegnacji niczym plastik, zostat zabezpieczony trzema
perfekcyjnie osadzonymi i wypolerowanymi nitami.

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 sg ostrzone z dwdéch stron lecz w przeciwienstwie do wiekszos$ci zachodnich producentéw, Masahiro ostrzy je
asymetrycznie 80/20. Oznacza to, ze krawedz tnaca przesunieta jest na jedng ze stron w osi noza. Korzysci z zastosowania
asymetrycznego ostrzenia to nawet o 35% w stosunku do symetrycznego ostrza ciensza krawedz tngca, przez co znacznie
ostrzejsza.

Dtugos¢ ostrza: 160 mm

Dtugos$¢ catkowita: 288 mm

Szerokos¢: 28 mm

Grubos$¢: 2.0 mm

Waga: 110 g

Stal molibdenowo-wanadowa (MBS-26)

HRC 58-59 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronny, asymetryczny 80/20

Uchwyt: black pakkawood
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Made in Japan
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