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OSTRIC NA NOZE ve tvaru V s automaticky nastavitelnym thlem
a pruzinovym mechanismem

Ostfi¢ na noze ve tvaru V s automaticky nastavitelnym thlem a pruzinovym
mechanismem od od 22° do 46° umoznuje efektivnéjsi ostieni nozii riznych tvart
a velikosti, a zajisti rovnomérny tlak pii brouseni. Zajistuje Setrné, efektivni
a rovnomérné ostieni a zarucuje precizni vysledek. Ovalna rukojet, ergonomicky
design, pohodlnd a bezpefnd manipulace. Protiskluzova silikonovd podlozka
pokryvajici celou spodni ¢ast zajistuje stabilitu pfi pouzivani. Snadné pouziti, staci
nékolikrat protdhnout ¢epel mezi brusnymi bfity z karbidu a niZ je opét ostry.
Lehky, snadno pienosny.

Hrubé ostieni a jemné dobrouseni 2 v 1

® Sharpening = hrubé ostieni, §picka éepele noze smétuje dolfi.

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

® Sharpening @ Honing
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NAVOD K POUZITI:
1. Pro klasické noze, rovné ostri
Vlozte niz do ostfi¢e mezi brusné btity az do
uplného sevieni ve vestavénych pruzinich. Ntz
ostfete vzdy jednim smérem — tahlym pohybem
od paty az na samy konec ¢epele ke $picce noze.
Pti ostfeni udrzujte thel mezi 15°—45°.
Zacnéte hrubym ostienim — $picka ¢epele noze
sméfuje dolii. Opakujte 3—8krat, nebo dokud
neni ostfi noze nabrousené.
Poté jemné dobruste pro zahlazeni — $picka

éepele noZe sméfuje nahoru. Opakujte 3—5krét,
nebo dokud neni ostii zahlazené.

2. Pro noZe na pecivo, vlnité ostii
Pii ostfeni nozii na pecivo udrzujte uhel Vi

ptiblizné 30°. « ..1‘-

Po dokonéeni ostfeni odstraiite z noze zbylé kovové ¢asti. Nepouzivejte k ostieni
keramickych nozi.

Udrzba a &isténi

V ptipadé potieby otfete ostfi¢ 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 zvy$ené opatrnosti — ostii je po nabrouseni velmi ostré.



BRUSIC NOZOV v tvare V s automaticky nastavitelnym uhlom
a pruzinovym mechanizmom

Brisi¢ nozov v tvare V s automaticky nastavitelnym uhlom a pruzinovym
mechanizmom v rozsahu od 22° do 46° umoziiuje efektivnejsie brisenie nozov
roznych tvarov a velkosti a zabezpeuje rovnomerny tlak pocas brusenia. Zaistuje
Setrné, efektivne a rovnomerné briisenie a zaru¢uje precizny vysledok. Ovalna
rukoviat s ergonomickym dizajnom, pohodlnd a bezpend manipulécia.
Proti$mykova silikonova podlozka po celej spodnej ploche zabezpecuje stabilitu pri
pouzivani. Jednoduché pouzitie, sta¢i niekolkokrat pretiahnut cepel medzi
brasnymi kotiémi z karbidu a néz bude opét ostry. Lahky a I'ahko prenosny.

Hrubé brisenie a jemné doostrenie 2 v 1
® Sharpening = hrubé brisenie, $picka éepele smeruje nadol.
@ Honing = jemné doostrenie pre hladsiu éepel, $picka cepele smeruje nahor.

® Sharpening @ Honing
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NAVOD NA POUZITIE:
1. Pre klasické noze s rovnym ostrim
Vlozte ndz do brisky medzi brisne ¢epele az po
zovretie v zabudovanych pruzindch. No6Z
brasime vzdy jednym smerom — plynulym
tahom od péty az po $picku éepele.
Pocas brasenia udrzujte uhol medzi 15°—45°.
Zatnite hrubym brasenim - S$picka déepele
smeruje nadol, opakujte 3—8krat alebo kym
nebude ostrie nabritisené.
Potom prejdite na jemné doostrenie — $picka

¢epele smeruje nahor, opakujte 3—5krat alebo
kym nie je ostrie hladké.

2. Pro noZe na pecivo, vlnité ostii
Pri briseni nozov na pecivo udrziavajte uhol Vi

priblizne 30°. « ..1‘-

Po dokonéeni brusenia odstrante zvysky kovu z ¢epele. NepouZivajte na brisenie
keramickych nozov.

Udrzba a &istenie

V pripade potreby utrite brisi¢ po pouziti vlhkou handri¢kou.
Neponarajte do vody, nesplachujte pod te¢ticou vodou, neumyvajte
v umyvacke riadu. Skladujte na suchom mieste.

Bezpeénostné upozornenia

Uchovavajte mimo dosahu deti.

NepouZivajte na poskodené alebo zlomené ¢epele.

Pri briseni zvyste opatrnost — ostrie je po nabriseni vel'mi ostré.



OSTRZAEKA DO NOZY w ksztalcie litery V z automatycznie
regulowanym katem i mechanizmem sprezynowym

Ostrzalka do nozy w ksztalcie litery V z automatyczna regulacja kata
i mechanizmem sprezynowym w zakresie od 22° do 46° umozliwia skuteczniejsze
ostrzenie nozy o roznych ksztattach i rozmiarach, zapewniajac rownomierny nacisk
podczas ostrzenia. Zapewnia delikatne, efektywne i rownomierne ostrzenie oraz
gwarantuje precyzyjny efekt. Owalny uchwyt, ergonomiczny ksztalt, wygodne
i bezpieczne uzytkowanie. Antyposlizgowa silikonowa podkladka pokrywajaca cala
dolng powierzchnie zapewnia stabilno§¢ podczas uzywania. Latwa obstuga,
wystarczy kilkukrotnie przeciagna¢ ostrze pomiedzy ostrzami z weglika, a n6z znéow
bedzie ostry. Lekka i tatwa do przenoszenia.

Grube ostrzenie i precyzyjne wygladzanie — 2 w 1
® Sharpening = grube ostrzenie, czubek ostrza skierowany w dot.
@ Honing = wygladzanie dla gladszego ostrza, czubek ostrza skierowany w gére.

® Sharpening @ Honing
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INSTRUKCJA OBSLUGI:

1. Do klasycznych nozy z prostym ostrzem
W16z n6z do ostrzalki miedzy ostrza Scierne, az
zostanie objety przez wbudowane sprezyny.
Ostrzaj zawsze w jednym kierunku — plynnym
ruchem od nasady po czubek ostrza. Podczas
ostrzenia utrzymuj kat pomiedzy 15° a 45°.
Zacznij od ostrzenia zgrubnego — czubek
ostrza skierowany w dol, powtorz 3—8 razy, az
krawedZ bedzie ostra. Nastepnie przejdz do
wygladzania — czubek ostrza skierowany
w gore, powtbérz 3—5 razy, az ostrze bedzie
wygladzone.

2. Do nozy do pieczywa z zgbkowanym
ostrzem v
Podczas ostrzenia nozy do pieczywa utrzymuj « \

kat okolo 30°. —1-

Po zakoniczeniu ostrzenia usun z ostrza pozostalo$ci metalu. Nie uzywac¢ do
ostrzenia nozy ceramicznych.

Konserwacja i czyszczenie

W razie potrzeby przetrzyj ostrzalke wilgotna Sciereczka.

Nie zanurza¢ w wodzie, nie ptukaé pod biezaca woda, nie myé w zmywarce.
Przechowywaé¢ w suchym miejscu.

Srodki ostroznos$ci

Przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nie uzywaé do uszkodzonych ani ztamanych ostrzy.

Podczas ostrzenia zachowaj szczegblna ostroznoé¢ — po naostrzeniu ostrze
jest bardzo ostre.



