Japonski kamien do ostrzenia HENDI by Naniwa,
Ziarnistos$¢é: 220/1000, 185x65x30mm HENDI 820667

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 820667

Cechy produktu

Dtugosé (mm): 185

Szeroko$¢ (mm): 65

Wysoko$§¢ (mm): 30

Waga netto (kg): 0.9

Gléwne materiaty: Inne

Oficjalna dystrybucja: Hendi

Japoriski kamien do ostrzenia HENDI by Naniwa to produkt, dzigki ktéremu noze kuchenne moga by¢ zawsze ostre jak nowe. Ostrzatka jest dwustronna i
faczy 2 plytki o 2 r6znych ziarnisto$ciach. Do wyboru dwa modele o réznych ziarnisto$ciach.
Dwustronny kamieri skiada si¢ z 2 ptytek o 2 r6znych ziarnistosciach:

220/1000 (820667)

100073000 (820674)

Ziarnisto$¢ kamienia - przeznaczenie:

220: szlifowanie oraz regeneracja krawedzi ostrzy

1000: ostrzenie podstawowe ostrzy

3000: polerowanie i wykariczanie krawedzi ostrza

Przed uzyciem nalezy zmoczy¢ kamient woda

W zestawie z pojemnikiem z tworzywa sztucznego do bezpiecznego przechowywania kamienia
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