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OSTRIC NA NOZE ve tvaru V s automaticky nastavitelnym thlem
Udr7uje vase noze vidy dokonale ostré. Nastavitelny thel umoziiuje
efektivnéjsi ostfeni kuchynskych nozi riiznych tvari a velikosti, a zajisti tak
rovnomérny tlak pii brouSeni. Zajistuje Setrné, efektivni a rovnomérné
ostfeni a zaru¢uje precizni vysledek. Protiskluzové silikonové podlozky
zajistuji stabilitu béhem pouZivani. Snadné pouziti, sta¢i nékolikrat
protahnout ¢epel mezi brusnymi bfity z karbidu a niiZ je opét ostry. Lehky,
snadno pienosny.

Hrubé ostfeni a jemné dobrouseni 2 v 1

@ Sharpening = hrubé ostieni, $picka éepele noze smétuje doli.

@ Honing = jemné dobrouseni, pro hladsi ¢epel, $picka ¢epele noze
sméfuje nahoru.

@ Sharpening @ Honing
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NAVOD K POUZITI:

1. Pro klasické noze, rovné ostii

Vlozte niiz do ostfi¢e mezi brusné bfity az do Gplného
sevieni ve vestavénych pruzinach. Nz ostfete vzdy
jednim smérem, tahlym pohybem od paty az na samy
konec éepele ke $pi¢ce noze. Pti ostfeni udrzujte tihel
mezi 15°—45°.

Za¢néte hrubym ostienim — $picka cepele noze
sméfuje dolii. Opakujte 3—8krat, nebo dokud neni
osti noZe nabrousgené.

Poté jemné dobruste pro zahlazeni — $picka Cepele
noze sméfuje nahoru. Opakujte 3—5krat, nebo dokud
neni ost¥i zahlazené.

2. Pro noze na pecivo, vinité ostii
Pii osteni nozii na pe¢ivo udrzujte thel pfiblizné 30°.

Po dokoncéeni ostieni odstraiite z noze zbylé kovové ¢asti. Nepouzivejte k ostreni
keramickych nozi.

Udrzba a &isténi

V piipadé potieby otiete ostii¢ po pouziti vlhkym hadiikem.

Neponotujte do vody, neoplachujte pod tekouci vodou a nemyjte v mycce.
Skladujte na suchém misté.

Bezpedénostni upozornéni

Uchovavejte mimo dosah déti.

NepouZivejte na zlomené nebo poskozené ¢epele.

Pii brouseni dbejte zvySené opatrnosti — osti je po nabrouseni velmi ostré.



BRUSIC NOZOV v tvare V s automaticky nastavite’nym uhlom
Udrziava vaSe noze vzdy dokonale ostré. Nastavitelny uhol umoziuje
efektivnejsie brusenie kuchynskych nozov réznych tvarov a velkosti
a zabezpeluje rovnomerny tlak pocas brisenia. Zaistuje Setrné, efektivne
a rovnomerné brusenie a zaruuje precizny vysledok. Protismykové si-
likénové podlozky zabezpecuju stabilitu pocas pouZivania. Jednoduché
pouzitie, sta¢i niekolkokrat pretiahnut cepel medzi brasnymi britmi
z karbidu a néz je opat ostry. Lahky a jednoducho prenosny.

Hrubé brusenie a jemné doostrenie 2 v 1

@ Sharpening = hrubé briisenie, $picka ¢epele smeruje nadol.

@ Honing = jemné doostrenie pre hladsiu éepel, $picka ¢epele smeruje
nahor.

@ Sharpening @ Honing
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NAVOD NA POUZITIE:

1. Pre klasické noze s rovngm ostrim

Vlozte n6z do brisneho otvoru medzi brisne ¢epele
a7 po Gplné zovretie v zabudovanych pruzinach. N6z
brasime vzdy jednym smerom — plynulym tahom
od pity az po samotni S$picku Cepele. Pocas
brisenia udrzujte uhol medzi 15°—45°.

Zaénite hrubym brasenim — $picka ¢epele smeruje
nadol, opakujte 3—8krat alebo kym nebude ostrie
nabrisené.

Potom jemne dobruste pre zahladenie — $picka
éepele smeruje nahor, opakujte 3—5krat alebo kym
nie je ostrie hladké.

2. Pre noZe na pecivo so zitbkovangym ostrim
Pri bruseni nozov na pe¢ivo udrziavajte uhol
priblizne 30°.

¥
Po dokonéeni briisenia odstrarite z ¢epele zvySky kovu. NepouZivajte na brasenie
keramickych nozov.

Udrzba a &isteni

V pripade potreby utrite brisi¢ po pouziti vlhkou handric¢kou.
Neponérajte do vody, neoplachujte pod te¢ticou vodou a neumyvajte

v umyvacke riadu. Skladujte na suchom mieste.

Bezpeénostné upozornenie

Uchovavajte mimo dosahu deti.

NepouZivajte na zlomené alebo poskodené cepele.

Pri braseni bud'te obzvlast opatrni — po nabriseni je ostrie velmi ostré.



OSTRZALKA DO NOZY w ksztalcie litery V

z automatycznie regulowanym katem

Utrzymuje noze zawsze idealnie ostre. Regulowany kat umozliwia bardziej
efektywne ostrzenie nozy kuchennych o réznych ksztaltach i rozmiarach,
zapewniajac rownomierny nacisk podczas ostrzenia. Zapewnia delikatne,
skuteczne i réwnomierne ostrzenie oraz gwarantuje precyzyjny efekt.
Antyposlizgowe silikonowe podkladki zapewniaja stabilno$é podczas
uzytkowania. Latwa obsluga — wystarczy kilkukrotnie przeciagna¢ ostrze
miedzy ostrzami z weglika, a no6z znéw bedzie ostry.

Lekka i latwa do przenoszenia.

Grube ostrzenie i precyzyjne wygladzanie 2 w 1
@ Sharpening = grube ostrzenie, czubek ostrza skierowany w dot.

@ Honing = precyzyjne wygladzanie dla gladszego ostrza, czubek ostrza
skierowany w gore.

@ Sharpening @ Honing

) - ~>



INSTRUKCJA OBSLUGI:

1. Do klasycznych nozy z prostym ostrzem

W16z noz do ostrzalki miedzy ostrza $cierne, az do
catkowitego objecia go przez wbudowane sprezyny.
Ostrz noz zawsze w jednym kierunku — plynnym
ruchem od nasady do samego czubka ostrza. Podczas
ostrzenia zachowuj kat miedzy 15° a 45°.

Podczas ostrzenia zachowuj kat miedzy 15° a 45°.
Rozpocznij od ostrzenia zgrubnego — czubek ostrza
skierowany w dol, powtérz 3-8 razy lub do momentu,
az ostrze bedzie ostre. Nastepnie wygladz ostrze —
czubek ostrza skierowany w gore, powtorz 3—5 razy
lub do uzyskania gladkiej krawedzi.

2. Do nozy do pieczywa z zgbkowanym ostrzem
Podczas ostrzenia nozy do pieczywa utrzymuj kat
okoto 30°.

Po zakoniczeniu ostrzenia usuni pozostato$ci metalu z ostrza. Nie uzywaj do
ostrzenia nozy ceramicznych.

Konserwacja i czyszczenie

W razie potrzeby przetrzyj ostrzatke wilgotna Sciereczka.

Nie zanurza¢ w wodzie, nie plukaé pod biezaca woda, nie myé w zmywarce.
Przechowywa¢ w suchym miejscu.

Srodki ostroznosci

Przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nie uzywa¢ do uszkodzonych lub ztamanych ostrzy.

Podczas ostrzenia zachowaj szezegdlng ostrozno$¢ — ostrze po naostrzeniu
jest bardzo ostre.
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