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Link do produktu: https://sushi-shop.pl/kamien-naniwa-hibiki-200x65x20-mm-8000-p-8650.html

Kamieh Naniwa Hibiki 200x65x20
mm #8000

Cena 599,00 zt
b Dostepnosé Dostepny
ff-' Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2205040
Producent NANIWA

Opis produktu

Kamien Naniwa Hibiki 200x65%X20 mm #8000 - do polerowania nozy
(kasumi finish)
Kamien Naniwa Hibiki o gradacji #8000 to wysokiej jakosci kamieh wodny przeznaczony do finalnego wykoficzenia ostrza. Na

tym etapie ostrzenia uzyskuje sie wyjatkowo gtadka i wypolerowana krawedz tngca, co przektada sie na znacznie mniejszy
opor podczas krojenia nawet najdelikatniejszych sktadnikéw.

Gradacja 8000 pozwala na doprowadzenie noza do bardzo wysokiej ostrosci oraz nadanie mu profesjonalnego wykonczenia
typu Kasumi, ktére podkresla réznice i kontrasty pomiedzy stalami warstwowymi.

Seria Hibiki wyréznia sie wzmocnionym spoiwem, dzieki czemu kamienie zuzywajg sie wolniej niz klasyczne kamienie klejone
zywica. Jednoczesnie zapewniajg wyrazne, przyjemne odczucie pracy (tzw. feedback), co pozwala lepiej kontrolowa¢ proces
ostrzenia.

Przed uzyciem kamien nalezy namoczy¢ w wodzie przez okoto 5-20 minut.

Zalety produktu:

bardzo wysoka gradacja do finalnego polerowania

efekt Kasumi - profesjonalne wykonczenie ostrza

wolniejsze zuzycie dzieki wzmocnionemu spoiwu

Swietny feedback podczas pracy

idealny do nozy kuchennych wymagajacych precyzyjnej ostrosci

Dane techniczne:

e Wymiary: 200 x 65 x 20 mm
e Ziarnistos¢: #3000
e Waga: 575 ¢g

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

Made in Japan
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