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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/kamien-naniwa-hibiki-200x65x20-mm-3000-p-8648.html

Kamieh Naniwa Hibiki 200x65x20
mm #3000

Cena 299,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2205019
Producent NANIWA

Opis produktu
Kamien do ostrzenia Naniwa Hibiki #3000 (200 x 65 x 20 mm)

Szukasz sposobu na uzyskanie perfekcyjnie ostrej i estetycznie wykonczonej krawedzi noza? Kamien Naniwa Hibiki o gradacji
#3000 to idealny wyboér dla 0séb, ktére chcg wejsé na wyzszy poziom ostrzenia i wydoby¢ maksimum mozliwosci ze swoich
narzedzi.

Gradacja 3000 - pierwszy krok do polerowania
Ziarnisto$¢ #3000 to etap wstepnego polerowania, ktéry pozwala wygtadzi¢ krawedz tnaca po ostrzeniu na nizszych
gradacjach. Efektem jest ostrze o wysokiej ostrosci, lepszej trwatosci i estetycznym wykonczeniu.

Seria Hibiki - trwatosc¢ i Swietny feedback
Kamienie z serii Hibiki wyrézniajg sie wzmocnionym spoiwem, dzieki czemu:

e zuzywaja sie wolniej niz klasyczne kamienie zywiczne,
e zapewniajg wyrazne ,czucie pracy” (feedback) podczas ostrzenia,
e umozliwiajg lepszg kontrole nad procesem.

Dodatkowo kamien nadaje charakterystyczne wykonczenie typu Kasumi, podkreslajac kontrast pomiedzy réznymi rodzajami
stali - szczegdlnie doceniane przez mitosnikéw nozy japonskich.

tatwe przygotowanie do pracy
Przed uzyciem wystarczy namoczy¢ kamieh w wodzie przez okoto 5-20 minut, aby uzyska¢ optymalne wtasciwosci Scierne.

Dane techniczne:

e Wymiary: 200 x 65 x 20 mm
e Ziarnistos¢: #3000
e Waga: 5759

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

Made in Japan

wygenerowano w programie shopGold


https://sushi-shop.pl/kamien-naniwa-hibiki-200x65x20-mm-3000-p-8648.html
http://www.tcpdf.org

