Dane aktualne na dzien: 07-04-2026 19:20

Link do produktu: https://sushi-shop.pl/noz-masahiro-mv-I-santoku-175mm-p-7400.html

N6z Masahiro MV-L Santoku 175mm

Cena 396,79 zt
2 Dostepnos¢ Dostepny
(M
R Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 9101237
Producent MASAHIRO

Opis produktu

Masahiro MV-L Santoku o dtugosci ostrza 175mm to tradycyjny japonski néz, ktéry czesto jest okreslany odpowiednikiem
zachodniego noza szefa kuchni. Japohska nazwa tego bardzo popularnego noza oznacza "trzy zalety" czy tez "trzy cnoty".
Nawigzuje to do faktu, iz néz ten, ktérego charakterystyczny wyglad przypominajacy potaczenie noza szefa kuchni z tasakiem
bardzo dobrze nadaje sie do krojenia miesa, ryb i warzyw.

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 przeciwiehstwie 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: 175 mm

Dtugos$¢ catkowita: 294 mm

Szerokos¢: 45 mm

Grubos$¢: 2.0 mm

Waga: 130 g

Stal molibdenowo-wanadowa (MBS-26)

HRC 58-59 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronny, asymetryczny 80/20

Uchwyt: black pakkawood

My¢ recznie

Made in Japan
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