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N6z Masahiro MV-S uniwersalny
150mm

';::: . Cena 625,49 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 9106042
Producent MASAHIRO

Opis produktu

Uniwersalny néz Masahiro MV-S Utility o ostrzu dtugosci 150mm jest mniejsza wersja noza szefa kuchni. Jego
wszechstronne zastosowanie, sprawdzajace sie wszedzie tam gdzie ndz szefa jest za duzy, czynig go niezbednym elementem
wyposazenia kuchni.

Noze z serii MV-S wykonane zostaty z molibdenowo-wanadowej, wysokoweglowej, nierdzewnej stali zwanej MBS-26, ktéra
zostata poddana tréjstopniowemu procesowi hartowania az do osiggniecia twardosci 58-59 HRC. Kazde ostrze zostato
doprowadzone do perfekcji przez rzemiesinikéw z ponad 30 letnim doswiadczeniem, wynoszgc noze Masahiro do poziomu
niebywatej ostrosci.

Charakterystyczna rekojes¢ wykonana z wysokogatunkowej, nierdzewnej stali posiada wtasciwosci antybakteryjne i jest
bardzo tatwa w czyszczeniu. Specjalne perforacje na raczce sprawiaja, ze chwyt jest niezwykle pewny, zapewniajgcy
doskonata kontrole nad ostrzem. Zintegrowana rekojes¢ z gtownia jest bardzo mocng i trwatg konstrukcjg o niesamowitym
wygladzie.

Noze z tej serii s ostrzone z dwdch stron lecz w przeciwienstwie do wiekszosci zachodnich producentéw, Masahiro ostrzy je
asymetrycznie 80/20. Oznacza to, ze krawedz tngca przesunieta jest na jedng ze stron osi noza. Korzysci z zastosowania
asymetrycznego ostrzenia to nawet o0 35% w stosunku do symetrycznego ostrza ciensza krawedz tngca, przez co znacznie
ostrzejsza.

Dtugos¢ ostrza: 155 mm

Dtugos¢ catkowita: 270 mm

Szerokos$¢: 31 mm

Grubos¢: 1.8 mm

Waga: 91 g

Stal molibdenowo-wanadowa (MBS-26)

HRC 58-59 (+/-1)

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronny, asymetryczny 80/20

Uchwyt: stal nierdzewna

My¢ recznie

Made in Japan
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