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Ceramiczna ostrzatka pretowa -
musak ceramiczny I0OXIO Short Blue
Ceramic 240 mm F360/J800

Cena 171,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2400101

Opis produktu

Ceramiczna ostrzatka pretowa - musak ceramiczny IOXIO Short Blue Ceramic 240
mm F360/)800

Przywré¢ swoim nozom doskonata ostros¢ dzieki ceramicznemu musakowi IOXIO Short Blue Ceramic. To wysokiej jakosci
ostrzatka pretowa wykonana z litej ceramiki z tlenku glinu, przeznaczona do skutecznego ostrzenia i od$wiezania krawedzi
tnacej nozy kuchennych.

W przeciwienstwie do klasycznego stalowego musaka, ktéry gtéwnie prostuje krawedz ostrza, ceramiczny pret I0XIO
delikatnie usuwa materiat z klingi. Dzieki temu nie tylko wyréwnuje krawedz, ale réwniez realnie jg ostrzy, przywracajac
nozowi wysoka skutecznos¢ ciecia.

Krétsza powierzchnia robocza o dtugosci 240 mm sprawia, ze model doskonale sprawdzi sie do codziennego ostrzenia
wiekszosci nozy kuchennych, nozy uniwersalnych oraz mniejszych nozy szefa kuchni. Jest wygodny w uzyciu, tatwy do
przechowywania i Swietnie sprawdzi sie zaréwno w domu, jak i w profesjonalnej kuchni.

Dlaczego oznaczenie F360 / J8007?

Na ostrzatce znajduja sie dwa oznaczenia gradacji, poniewaz producent podaje ich wartos¢ wedtug dwdch najpopularniejszych
Swiatowych norm:

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

Oba oznaczenia opisujg te sama powierzchnie scierna, lecz wedtug réznych systeméw klasyfikacji. Dzieki temu
uzytkownicy przyzwyczajeni zaréwno do europejskich, jak i japonskich kamieni ostrzacych moga tatwo poréwnac gradacje.

Gradacja F360 / 800 jest idealnym kompromisem pomiedzy szybkosciag ostrzenia a jakoscig uzyskanej krawedzi. Pozwala
sprawnie odnowi¢ stepione ostrze, pozostawiajgc lekko agresywna krawedz, ktéra doskonale radzi sobie z krojeniem miesa,
pieczywa, warzyw oraz produktéw o twardej skérce, takich jak pomidory.

Najwazniejsze zalety

petny pret wykonany z trwatej ceramiki z tlenku glinu,

skutecznie ostrzy i odnawia krawedz tnaca,

gradacja F360 / J800 - szybkie i efektywne ostrzenie,

odpowiedni do nozy europejskich oraz nozy z twardszych stali,

ergonomiczny uchwyt zapewniajacy pewny chwyt,

zabezpieczenie dtoni zwiekszajgce bezpieczenstwo pracy,

kompaktowa dtugos¢ robocza 240 mm,

bardzo wysoka odpornos¢ na zuzycie - ceramika nie posiada powioki Sciernej i zachowuje swoje wtasciwosci przez
dtugi czas.

Prowadz néz po powierzchni ceramicznego preta pod katem okoto 15-20° wzgledem ostrza, wykonujac naprzemienne ruchy z
obu stron przy umiarkowanym nacisku. Juz kilka pociggnie¢ pozwala znaczaco poprawic¢ ostros¢ noza. Po zakofczeniu pracy
ostrzatke mozna umy¢ pod biezgcg woda z dodatkiem tagodnego detergentu lub wyczysci¢ specjalng gumka do ceramiki.
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10X10 Short Blue Ceramic 240 mm F360/J800 to doskonaty wybér zaréwno dla wymagajacych pasjonatéw gotowania, jak i
profesjonalnych kucharzy. Kompaktowe wymiary, wysoka jako$¢ wykonania oraz skuteczna gradacja sprawiaja, ze jest to
niezawodne narzedzie do codziennego utrzymywania nozy w perfekcyjnej ostrosci.

Made in EU
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