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Ceramiczna ostrzatka pretowa -
o |OXIO o owalnym przekroju 260 mm
F1000/J3000 black

,ﬁl"; Cena 219,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 2400204

Opis produktu

Ceramiczna ostrzatka pretowa - IOXIO o owalnym przekroju 260 mm
F1000/)3000 Black

Profesjonalna ceramiczna ostrzatka pretowa IOXIO z owalnym przekrojem to doskonate narzedzie do regularnego
utrzymywania ostrosci nozy kuchennych. Dzieki wysokiej jakosci ceramice z tlenku glinu skutecznie odswieza krawedz tnaca,
usuwajac niewielka ilo$¢ stali i przywracajac nozowi doskonata ostros¢.

Model z pretem roboczym o dtugosci 260 mm sprawdzi sie zaréwno przy niewielkich nozach uzytkowych, jak i duzych nozach
szefa kuchni. Owalny przekréj zwieksza powierzchnie kontaktu z ostrzem i pozwala tatwiej kontrolowa¢ nacisk podczas
ostrzenia, co przektada sie na bardziej rGwnomierny efekt.

Dlaczego oznaczenie F1000 /J30007?

Na ostrzatce znajduja sie dwa oznaczenia tej samej gradacji, lecz wyrazone wedtug dwéch réznych norm stosowanych
na Swiecie.

e F1000 - gradacja wedtug europejskiej normy FEPA (Federation of European Producers of Abrasives).
¢ J3000 - gradacja wedtug japoniskiej normy JIS (Japanese Industrial Standard).

Normy FEPA i JIS wykorzystujg inne metody klasyfikacji ziaren sciernych, dlatego ich wartosci liczbowe nie sg identyczne. W
praktyce F1000 odpowiada mniej wiecej J3000, dlatego producent podaje oba oznaczenia jednoczesnie, aby uzytkownicy
europejskich i japonskich systeméw ostrzenia mogli fatwo okresli¢ rzeczywista gradacje ostrzatki.

Do czego stuzy gradacja F1000/J30007?

Jest to drobna gradacja, przeznaczona do:

e regularnego podostrzania nozy,

¢ wykanczania krawedzi po ostrzeniu na grubszych kamieniach,

¢ utrzymywania ostrosci nozy japonskich i europejskich,

¢ nozy wykonanych ze stali nierdzewnej, weglowej oraz damascenskie;j.

Nie jest to ostrzatka do naprawy mocno stepionych lub wyszczerbionych ostrzy. Jej zadaniem jest utrzymywanie noza w
doskonatej kondycji, dzieki czemu petne ostrzenie na kamieniach potrzebne jest znacznie rzadziej.

Zalety owalnego przekroju
Owalny pret oferuje wiekszg powierzchnie robocza niz klasyczny pret okragty. Pozwala zmienia¢ punkt kontaktu z ostrzem
poprzez obracanie ostrzatki, dzieki czemu mozna precyzyjniej kontrolowaé nacisk oraz uzyska¢ bardziej rownomierne

wykonczenie krawedzi tnacej. To rozwigzanie szczegdlnie cenione przez osoby ostrzace wysokiej klasy noze kuchenne.

Sposdb uzycia i pielegnacja

Dla uzyskania najlepszych rezultatéw prowadz néz po ceramicznym precie pod statym katem okoto 15-20°, wykonujgc ptynne
ruchy naprzemiennie po obu stronach ostrza. Podczas uzytkowania na powierzchni ceramiki mogg gromadzi¢ sie drobinki
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metalu. Aby zachowad petng skutecznos¢ ostrzatki, nalezy jg okresowo czysci¢ ciepta wodg z dodatkiem tagodnego detergentu
oraz miekka szczoteczka lub specjalng gumka do czyszczenia ceramiki.

Ceramiczna ostrzatka pretowa 260 mm F1000/)3000 to doskonaty wybér zaréwno dla profesjonalnych kucharzy, jak i
wymagajacych pasjonatéw gotowania. Owalny ceramiczny pret, wysoka jakos$¢ wykonania oraz precyzyjna gradacja sprawiaja,
ze jest to niezawodne narzedzie do codziennego utrzymywania nozy w perfekcyjnej ostrosci.
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