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

ﬁ Cena 219,00 zt
1 Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 2400206

Opis produktu

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

10X10 White Oval Ceramic 260 mm F1000/)J3000 to wysokiej jakosci ceramiczna ostrzatka pretowa przeznaczona do
regularnego ostrzenia i wygtadzania nozy kuchennych. Dzieki ceramicznej powierzchni taczy funkcje klasycznego stalowego
musaka a z delikatnym, kontrolowanym Scieraniem materiatu. Efektem jest wyjagtkowo ostra krawedz tnaca, precyzyjne ciecie
oraz dtuzsze utrzymanie ostrosci noza - bez koniecznosci czestego ostrzenia na kamieniach.

Owalny przekréj preta zapewnia wiekszg powierzchnie kontaktu z ostrzem niz klasyczne ostrzatki okragte. Dzieki temu néz
prowadzi sie stabilniej, materiat Scierany jest rwnomiernie, a caty proces ostrzenia staje sie bardziej precyzyjny i
powtarzalny. Dtugos¢ robocza 260 mm sprawia, ze ostrzatka doskonale nadaje sie do matych i duzych nozy szefa kuchni,
nozy Santoku, Gyuto, nozy uniwersalnych oraz wiekszosci nozy kuchennych.

Gradacja F1000/J3000 czyni ten model niezwykle wszechstronnym. Drobniejsza gradacja idealnie wygtadza i poleruje
krawedzZ tngca, natomiast nieco bardziej agresywna skutecznie od$wieza ostrze, ktére zaczeto traci¢ swojg ostros¢. Pozwala to
regularnie utrzymywac noze w doskonatej kondycji, ograniczajac konieczno$¢ petnego ostrzenia i wydtuzajac zywotnosé
ostrza.

Ceramika charakteryzuje sie wysoka twardoscia, odpornoscia na zuzycie oraz korozje. W przeciwienstwie do tradycyjnych
stalowych ostrzatek pretowych nie tylko prostuje mikroskopijne odksztatcenia krawedzi tnacej, ale réwniez usuwa minimalna
ilos¢ materiatu, skutecznie przywracajac ostro$¢. Dzieki temu ostrzatka doskonale sprawdza sie zaréwno w przypadku
nowoczesnych stali nierdzewnych, jak i wysokoweglowych stali stosowanych w nozach japonhskich.

Sposdb uzycia i pielegnacja

Dla uzyskania najlepszych rezultatéw prowadzZ 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
metalu. Aby zachowa¢ petng skutecznos¢ ostrzatki, nalezy jg okresowo czysci¢ ciepta wodg z dodatkiem tagodnego detergentu
oraz miekka szczoteczka lub specjalng gumka do czyszczenia ceramiki.

10XI10 ostrzatka 260 mm F1000/J3000 to doskonaty wybdr zaréwno dla profesjonalnych kucharzy, jak i wymagajacych
pasjonatéw gotowania. Owalny ceramiczny pret, wysoka jako$¢ wykonania oraz precyzyjna gradacja sprawiajg, ze jest to
niezawodne narzedzie do codziennego utrzymywania nozy w perfekcyjnej ostrosci.
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