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Ceramiczna ostrzatka pretowa -
S IOXIO o owalnym przekroju 260 mm
F360/)800 black

Cena 209,00 zt
, Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Numer katalogowy 2400200

Opis produktu
Ceramiczna ostrzatka pretowa I0XIO - owalna 260 mm F360/J800 Black

Profesjonalna ceramiczna ostrzatka pretowa I0XIO z owalnym przekrojem i powierzchnig roboczg o dtugosci 260 mm zostata
zaprojektowana do skutecznego ostrzenia oraz przywracania ostrosci nozom kuchennym. Wykonana z wysokiej jakosci
ceramiki z tlenku glinu (Al203), faczy twardos$¢ kamienia ostrzacego z wygoda klasycznego musaka.

W przeciwienstwie do tradycyjnych stalowych musakéw, ceramiczny pret nie tylko prostuje krawedzZ tnaca, ale réwniez usuwa
niewielka ilos¢ materiatu, dzieki czemu naprawde ostrzy ndz i przywraca mu pierwotng geometrie.

Najwazniejsze zalety

dtugos¢ robocza 260 mm - odpowiednia do wiekszosci nozy kuchennych,

owalny przekrdéj zapewniajgcy wieksza powierzchnie kontaktu z ostrzem,

wykonana z litej ceramiki Al20s - bez powtok, bardzo trwata i odporna na zuzycie,

ergonomiczna rekojes¢ z ostong dtoni zwiekszajaca bezpieczenstwo,

otwdr do zawieszenia,

idealna do nozy ze stali nierdzewnej, weglowej oraz wielu twardych stali stosowanych w nozach japonskich.

Co oznacza oznaczenie F360/)8007?
Oznaczenie F360/J800 informuje o gradacji powierzchni Sciernej wedtug dwéch réznych norm:

¢ F360 - europejska norma FEPA (Federation of European Producers of Abrasives),
¢ J800 - japonska norma JIS (Japanese Industrial Standard).

Obie wartosci opisuja te samg powierzchnie $cierng, jednak kazda wedtug wtasnego systemu oznaczania. Producent podaje
oba oznaczenia, aby uzytkownicy w Europie i Japonii mogli tatwo poréwna¢ gradacje z innymi materiatami do ostrzenia.

Do czego stuzy gradacja F360/J800?

Jest to srednia gradacja, przeznaczona przede wszystkim do:
e przywracania ostrosci stepionym nozom,
e regularnego ostrzenia nozy kuchennych,

* odswiezania krawedzi tnacej przed wykonczeniem na drobniejszej gradacji.

Zapewnia szybkie usuwanie niewielkiej ilosci stali i skutecznie odbudowuje krawedz tngcg, pozostawiajgc ostre, praktyczne
wykonczenie. Jest to doskonaty wybér dla wiekszosci nozy europejskich oraz twardszych nozy kuchennych.

Dlaczego warto wybrac przekréj owalny?
Owalny pret oferuje wiekszg powierzchnie robocza niz klasyczny okragty musak. Utatwia utrzymanie statego kata ostrzenia

oraz pozwala regulowac nacisk poprzez obracanie preta. Szeroka powierzchnia zapewnia bardziej rbwnomierne prowadzenie
ostrza, natomiast wezsza umozliwia intensywniejsze ostrzenie wymagajacych krawedzi.
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