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Zestaw nozy Global G-2220BR
STARTER szef kuchni + ostrzatka
Minosharp

Cena 559,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 2312015
Producent GLOBAL

Stal CROMOVA 18
Twardos¢ HRC 57 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu
Zestaw Global G-2220BR STARTER - N6z szefa kuchni G-2 + ostrzatka MinoSharp

Praktyczny zestaw startowy zaréwno dla poczatkujgcych pasjonatéw sztuki kulinarnej jak i dla bardziej zaawansowanych
kucharzy. Zestaw zawiera:

1. N6z szefa kuchni Global G-2 - Gyuto 200. Japonski n6z Gyuto jest nozem ogdlnego zastosowania, jest to
odpowiednik zachodniego noza szefa kuchni. Pierwotnie uzywany gtéwnie do krojenia wotowiny dzi$ jest powszechnie
stosowany w profesjonalnej kuchni jako néz wszechstronny. Wykorzystuje sie go do krojenia i siekania warzyw, do
krojenia duzych kawatkéw miesa, a takze do precyzyjnych nacie¢ wykonywanych zbiegajaca sie w szpic koncéwka
noza. Global G-2 to bestselerowy néz szefa kuchni firmy Yoshikin. Przez lata zdoby+ dziesigtki nagréd, ktére swiadczg o
popularnosci tego ostrza.

2. Ostrzatka MinoSharp (model 220BR). Zaprojektowana specjalnie dla nozy Global, kompaktowa ostrzatka wodna.
Przeznaczona jest do nozy z dwustronnym szlifem i wyposazona jest w dwie rolki Scierne o grubej i sSredniej gradacji.

Global to japonska marka nozy produkowanych w fabryce Yoshikin w Tsubame w Japonii. Noze Global serii G stworzone
zostaty przez japonskiego projektanta Komin Yamada. tacza tradycyjne ksztatty ostrzy z najlepszymi dostepnymi materiatami
i nowoczesna technologia. Wytwarzane recznie z wykorzystaniem rygorystycznych standardéw noze Global sprzedawane sg w
95 krajach i wszedzie cieszg sie coraz wiekszym uznaniem.

Noze Global wykonane sg z nierdzewnej stali chromowo-molibdenowo-wanadowej o nazwie CROMOVA 18 hrtowanej do 56-58
HRC. Duza zawartos$¢ chromu (18%) sprawia, ze noze te sg bardzo odporne na czynniki zewnetrzne. Cho¢ noze Global wydaja
sie by¢ jednym kawatkiem stali, w rzeczywistosci sktadaja sie z trzech czesci wyttaczanych z blachy CROMOVA 18, a nastepnie
spawane metoda TIG.

Wyrézniajgcym elementem nozy Global jest drazona rekojes$¢ doktadnie wywazana za pomoca drobnoziarnistego piasku z
charakterystycznymi czarnymi wgtebieniami, ktére podnoszg walory estetyczne, a jednoczesdnie poprawiajg pewnos¢ i wygode
chwytu.

N6z Global G-2

Dtugos¢ ostrza: 200 mm
Dtugos¢ catkowita: 325 mm
Szerokos¢ ostrza: 41 mm
Grubos¢ ostrza: 2 mm

Waga: 166 g
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Stal: CROMOVA 18
HRC 57 (+/-1)
Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie

Uchwyt: stalowy

My¢ recznie

Ostrzatka MinoSharp (model 220BR)
Biate koto - GRUBE ziarno

Rézowe koto - SREDNIE ziarno

Dtugos¢ - 20 cm

Dtugosé raczki - 12 cm

Wysokos$¢ - 6,5 cm

Szerokos¢ - 4 cm

Made in Japan

Instrukcja uzytkowania ostrzatki MinoSharp
Instrukcja uzytkowania ostrzatki MinoSharp

1. Napetnij komore woda - wlej wode do zbiorniczka z kotami i pozostaw ja tam na caty czas ostrzenia. Woda nawilza
ceramiczne tarcze i zapobiega przegrzewaniu sie ostrza.

2. Stabilnie ustaw ostrzatke - chwy¢ pewnie za raczke, aby podczas ostrzenia nie przesuwata sie po blacie.

3. Rozpocznij ostrzenie - druga reka trzymaj néz, opierajac palec wskazujgcy na grzbiecie klingi. Wprowadz ostrze
pionowo do rowka z biatym kotem (grube ziarno). Przesuwaj je do przodu i do tytu, lekko dociskajgc - wykonaj 7-8
powtdrzen (lub wiecej, jesli ostrze jest bardzo tepe).

Uwaga: nie naciskaj zbyt mocno - nadmierna sita moze uszkodzi¢ ceramiczne kofta.

4. Wygtadz krawedz - przetéz néz do rowka z r6zowym kotem (Srednie ziarno) i powtérz ruch 7-8 razy, réwniez z
delikatnym naciskiem.

5. Czyszczenie po ostrzeniu - umyj néz recznie w gorgcej wodzie, osusz recznikiem lub sciereczka. Nastepnie zdejmij
pokrywe ostrzatki i przeptucz jg doktadnie pod biezaca woda.

i Dodatkowe wskazowki
¢ Liczba powtérzen zalezy od stanu ostrza.
* Noze Global: zaleca sie 7-8 ruchéw na kazde koto.

¢ Noze innych marek: mozna przesuwac ostrze po 15 razy w kazdej szczelinie. Jesli efekt nie jest wystarczajacy,
powtérz cykl.

[ Ostrzatki MinoSharp zostaty przetestowane i zatwierdzone przez renomowany instytut CATRA z Wielkiej Brytanii -
uznawany autorytet w dziedzinie technologii ostrzenia.
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