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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/kamien-masahiro-11-210x73x60mm-1500-p-7628.html

Kamieh Masahiro LL 210x73x60mm
#1500

N ?." ) Cena 548,00 zt
£ Dostepnosé Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2801126
Producent MASAHIRO

Opis produktu

Kamienh ceramiczny marki Masahiro. Idealny do osiggniecia ekstremalnych ostrosci japonskich nozy kuchennych. Ostrzenie
odbywa sie na mokro a kamien przed uzyciem nalezy namoczy¢.

Kamienie sg najlepszym sposobem do szlifowania, ostrzenia i polerowania krawedzi tnacej. Takg metode wykorzystujg réwniez
japonskie manufaktury produkujgce noze.

Kamien ostrzacy Masahiro LL-1500 to ptaski kamien na planie prostokata o wymiarach 210x73x60mm i gradacji (ilos¢
ziaren, drobin éciernych na cm?) 1500 wykorzystywany do koAcowego wygtadzania i polerowania ostrza. Cienka krawedZ
staje sie jeszcze ostrzejsza oraz pozostaje dtuzej ostra. Przed uzyciem kamien powinien by¢ umieszczony na kilka minut

w wodzie a w trakcie ostrzenia nie powinien pozostawac suchy.

Dla nozy Masahiro zaleca nastepujacy dobér gradacji:
#100 - #600 dla nozy bardzo tepych oraz z uszkodzong krawedzig tnaca

#800 - #1000 dla regularnie ostrzonych, lekko stepionych nozy
#1500 - #3000 do kohncowego wygtadzania, polerowania

Ziarnistos¢: #1500

Wymiary

Dtugosé: 210 mm
Szerokos¢: 73 mm
Wysokos$¢: 60 mm

W zaktadce Klipy filmowe prezentujemy film instruujacy jak nalezy ostrzy¢ japonskie noze.

Made in Japan
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