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Ostrzatka trojfazowa do nozy kuchennych

Egr~ 081200 GEKO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Producent

Opis produktu

|Liczba faz ostrzenia 3 gniazda
Typ pierwszej fazy Wegliki spiekane
|Przeznaczenie Noze kuchenne

IModel G81200

Charakterystyka

— od ostrzenia tepych nozy przez wygtadzanie po kohcowe polerowanie.

6,23 zt

5,07 zt

Dostepny od reki
natychmiast
G81200

G81200
5901477176821

Narzedzia GEKO

|Ostrzatka tréjfazowa do nozy kuchennych GEKO G81200

IManualna ostrzatka z trzema strefami obrébki krawedzi tngcej. System tréjfazowy pozwala na petny proces regeneracji ostrza

Trzy etapy obrdébki ostrza

Kazde gniazdo petni inng funkcje w procesie ostrzenia. Pierwszy etap odnawia geometrie krawedzi, drugi wyréwnuje powierzchnie,

trzeci nadaje koncowe wykonczenie. Dzieki temu mozliwe jest dostosowanie procesu do stopnia stepienia noza.

oferta wa?na 3 dni
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Ptytki z weglikow spiekanych

Pierwsza faza wyposazona w materiat o twardosci znacznie przewyzszajacej stal nozowa. Wegliki spiekane skutecznie usuwaja
materiat z krawedzi, przywracajac wtasciwy kat ostrzenia nawet w przypadku mocno zuzytych ostrzy.

Faza wygtadzajaca

Drugie gniazdo eliminuje rysy i nieréwnosci pozostawione po ostrzeniu grubym. Wygtadza powierzchnie krawedzi, co poprawia
witasciwosci tngce i zmniejsza op6r podczas ciecia. Stosowane przy srednim stopniu stepienia lub jako kontynuacja pierwszej fazy.

Polerowanie koncowe

Trzecia faza nadaje krawedzi gtadkos¢ i ostros¢. Proces polerowania usuwa mikroskopijne nieréwnosci, co przektada sie na precyzje

ciecia i dtuzsze utrzymanie ostrosci miedzy kolejnymi ostrzeniami.

Specyfikacja techniczna

Model G81200

Producent GEKO

Liczba faz ostrzenia 3

Materiat fazy 1 Wegliki spiekane

Funkcja fazy 1 Ostrzenie mocno stepionych nozy
Funkcja fazy 2 Wygtadzanie krawedzi tnacej
Funkcja fazy 3 Polerowanie kohcowe

Typ urzadzenia Ostrzatka manualna
Przeznaczenie Noze kuchenne

Zastosowanie

e Odnawianie tepych nozy kuchennych do krojenia miesa

¢ Ostrzenie nozy do warzyw i owocéw

¢ Regeneracja nozy szefa kuchni

e Konserwacja nozy do chleba i pieczywa

e Ostrzenie nozy uniwersalnych do codziennego uzytku

¢ Przywracanie ostrosci nozom do filetowania

¢ Regularne utrzymanie krawedzi tngcych w gospodarstwie domowym
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Uzytkowanie i konserwacja

Jak korzystac z systemu tréjfazowego

Stopien zuzycia noza decyduje o wyborze fazy startowej. Przy mocno stepionych ostrzach rozpoczyna sie od fazy 1 z weglikami
spiekanymi, nastepnie przechodzi przez faze 2 i konczy na fazie 3. Przy lekkim stepieniu wystarczy faza 2 i 3. Regularnie ostrzone
noze wymagaja tylko fazy 3 do utrzymania ostrosci.

Rodzaj nozy do ostrzenia

Ostrzatka przeznaczona jest do nozy stalowych z prosta krawedzig tnaca. Nie nalezy jej stosowa¢ do nozy ceramicznych,
zabkowanych ani nozy z powtokami twardymi. Przed ostrzeniem warto sprawdzi¢ twardos$¢ stali — noze zbyt twarde moga wymagac
profesjonalnego ostrzenia na kamieniach.

Czyszczenie ostrzatki

Po uzyciu nalezy usuna¢ drobiny metalu z gniazd ostrzacych. Mozna to zrobi¢ szczoteczka lub sprezonym powietrzem. Nie zaleca sie
mycia ostrzatki pod biezacg wodg — wilgo¢ moze powodowac korozje elementéw ostrzacych. Urzgdzenie powinno by¢é
przechowywane w suchym miejscu.
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