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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/kamien-naniwa-hibiki-200x65x20-mm-1000-p-8647.html

Kamieh Naniwa Hibiki 200x65x20
mm #1000

Cena 299,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2205002
Producent NANIWA

Opis produktu

Naniwa Hibiki Kamien do ostrzenia #1000 - idealny do codziennej
pielegnacji nozy

Szukasz niezawodnego kamienia do regularnego ostrzenia swoich nozy? Naniwa Hibiki o gradacji #1000 to doskonaty wybér
zaréwno dla pasjonatéw kuchni, jak i bardziej wymagajacych uzytkownikéw.

Dlaczego warto wybrac ten kamien?

v Optymalna gradacja 1000 )
Idealna do ostrzenia nozy, ktére nie sg catkowicie stepione. Swietnie sprawdzi sie w codziennej konserwacji ostrza,
przywracajac mu odpowiednig ostros¢.

v Seria Hibiki - trwatos¢ i precyzja
Kamienie z tej serii posiadaja wzmocnione spoiwo, dzieki czemu:

e zuzywaja sie wolniej niz klasyczne kamienie zywiczne,
¢ zapewniajg wyrazny ,feedback” - czujesz prace ostrza na kamieniu,
e pozwalajg na kontrolowane i skuteczne ostrzenie.

v Wykonczenie Kasumi
Kamienh nadaje ostrzu charakterystyczne, matowe wykonczenie typu Kasumi, pieknie podkreslajgc kontrast miedzy réznymi
warstwami stali.

Sposdéb uzycia:
Przed rozpoczeciem ostrzenia nalezy zanurzy¢ kamieh w wodzie na okoto 5-20 minut.

Dane techniczne:

e Wymiary: 200 x 65 x 20 mm
e Ziarnistos¢: #1000
* Waga: 574 g

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

Made in Japan
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