Dane aktualne na dzien: 07-04-2026 20:35

Link do produktu: https://sushi-shop.pl/kamien-naniwa-chocera-pro-1000-p-8651.html

Kamieh Naniwa Chocera Pro #1000

Cena 319,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 2208102
Producent NANIWA

Opis produktu

Kamien do ostrzenia Naniwa Chocera Pro #1000

Kamien do ostrzenia Naniwa Chocera Pro #1000 to narzedzie stworzone z mysla o regularnym dbaniu o ostros¢ nozy, ktére
nie s mocno stepione. Gradacja 1000 sprawia, ze Swietnie nadaje sie do codziennego odswiezania krawedzi tnacej i
utrzymywania jej w dobrej kondycji.

To produkt skierowany zaréwno do wymagajacych uzytkownikdéw, jak i oséb, ktére cenig sobie wygode i skutecznosé. Kamien
ostrzy szybko i rownomiernie, dzieki czemu caty proces jest sprawny i daje bardzo dobre efekty. Szczegdlnie dobrze sprawdza
sie przy nozach o wysokiej twardosci (61-67 HRC).

Duzym atutem jest zastosowanie specjalnego spoiwa magnezowego, ktére zwieksza gestos¢ kamienia i zapewnia
réwnomierne rozmieszczenie ziaren sciernych. W praktyce przekfada sie to na szybsze ostrzenie w poréwnaniu do wielu
innych kamieni wodnych.

Dodatkowo jest to kamien typu ,,Splash & Go”, co oznacza, ze nie trzeba go dtugo moczy¢ przed uzyciem — wystarczy lekko
zwilzy¢ jego powierzchnie woda i mozna od razu przystagpi¢ do pracy.

Najwazniejsze cechy:

idealny do regularnego ostrzenia i podtrzymywania ostrosci,
szybkie i efektywne dziatanie,

wygodny w uzyciu (bez koniecznosci namaczania),
przeznaczony do nozy o wysokiej twardosci.

Dane techniczne:

e wymiary: 210 x 70 x 20 mm
e gradacja: 1000
e waga: 800 g

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

Made in Japan
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