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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/kamien-naniwa-hibiki-200x65x20-mm-6000-p-8649.html

Kamieh Naniwa Hibiki 200x65x20
mm #6000

ﬁ.j Cena 499,00 zt

N Dostepnos¢ Dostepny
'?’ Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2205033
Producent NANIWA

Opis produktu
Kamien do ostrzenia Naniwa Hibiki #6000 (200 x 65 x 20 mm)

Szukasz sposobu na perfekcyjne wykonczenie ostrza? Kamien Naniwa Hibiki o granulacji #6000 to idealne rozwigzanie dla
0séb, ktére oczekujg maksymalnej ostrosci i gtadkosci krawedzi tnacej.

Granulacja 6000 przeznaczona jest do koncowego etapu ostrzenia - polerowania. Dzieki niej uzyskasz powierzchnie ostrza
niezwykle gtadka, precyzyjna i ostra jak brzytwa. To doskonaty wybér zaréwno dla profesjonalistéw, jak i wymagajacych
uzytkownikéw domowych.

Seria Hibiki wyréznia sie zastosowaniem wzmocnionego spoiwa, co przektada sie na:

wolniejsze zuzycie kamienia w poréwnaniu do modeli zywicznych,

wyrazne odczucie pracy (tzw. feedback),

efektywne i kontrolowane zbieranie materiatu,
estetyczne wykonczenie typu Kasumi, podkreslajgce kontrasty miedzy réznymi stalami.

L]

L]
Sposéb 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¢: #6000

e Waga: 554 g

Postaw na jakos$¢ i precyzje - z kamieniem Naniwa Hibiki Twoje ostrza osiagng najwyzszy poziom ostrosci.

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-6000-p-8649.html
http://www.tcpdf.org

