NAVOD
INSTRUKCJA

OSTRIC NOZU 3v1
OSTRIC NOZOV 3v1
KNIFE SHARPENER 3inl

1) i Ghluy/! ie uhla/Ustawienie kata

2) Vgbér Ghlu ostéeni/Vyber uhla ostrenia/Wybér kata ostrzenia

3) Hrubé ostieni/Hrubé briisenie/Ostrzenie grube

Delikatne doostrzenie

4) Jemné i/Jemné

5) Nitzky/Noznice/Nozyczki

Doporuéené stupné uhli pro ostieni:

Odportaéané uhly briasenia:

Zalecane katy ostrzenia:

16° — filetovaci noze/filetovacie noze/noze do filetowania
16°—20° — kuchyniské noze/kuchynské noze/noze kuchenne
20" — kapesni noze/vreckové noze/noze kieszonkowe

22" — Jovecké noZe/noze mysliwskie

24° — sekacky/sekace/tasaki

NENENENENEONR



Rucéni ostii¢ nozi a nizek s rukojeti

a s nastavitelnym thlem ostfeni

Univerzalni, skladny a snadno pouzitelny ruéni ostfi¢
s nastavitelnym thlem vam pomize rychle a bezpeéné
obnovit ostrost nozii i niizek. Zajistuje Setrné, efektivni
a rovnomérné ostieni a zarucuje precizni vysledek.

Ostfi¢ je uréen pro kovové noze, sekacky a diky specidlnimu
otvoru také pro ntizky. Tii druhy brusnych biitd umoziuji
opracovani ¢epele od hrubého ostfeni az k jemnému
dobrouseni ¢epele dle potieby. Ostfi¢ je opatien regulatorem
s moznosti snadno nastavit sklon bfiti od 14° do 24°, coz
zdokonaluje ostieni riznych typi a velikosti nozi. Nastaveni
hli zvolime pomoci otaceni regulatoru po nebo proti sméru
hodinovych ruéicek.

Zéakladna ostfice je opatfena 2 protiskluzovymi plochami,
které spoletné s rukojeti zajistuji pohodlnou a bezpe¢nou
manipulaci pfi brouseni. Lehky, kompaktni a prakticky,
lehce prenosny.

Ostfi¢ ma ti1 drazky s riznymi brusnymi bfity pro:

Hrubé ostireni

Ostfici prvek pro hrubé ostfeni z karbidu je navrzen tak, aby
se pri nastaveni daného uhlu opravilo velmi tupé nebo
poskozené ostti a rychle se nabrousilo.

Jemné dobrouseni

Prosttedni keramicky prvek o zrnitosti #600 vyhlazuje
a jemné dobrusuje ostii. Pouziva se pro dokoncovaci fazi
ostieni, kdy se ostii vyhlazuje a zostfuje do finalni podoby.
Pro kazdodenni lehké brouseni a Gdrzbu jiz ostrého noze.

Nizky

Pro ostfeni ntizek ¢i jednobritych nozi pouzijte drazku
s oznacenim Nuzky s brusnym keramickym materidlem
o zrnitosti #1000.

NAVOD K POUZITI:

Pro noze s rovngm a vlnitym ostiim

Nastavte pozadovany uhel pomoci otoéenim regulatoru.
Uhel nastaveni je uréen ¢islem na regulatoru Vybér thlu
ostieni. Zvoleny uhel je oznacen ryskou na horni ¢asti
rukojeti s ndpisem Nastaveni tthlu. Zvoleny thel je nastaveny
pro dva brusné bfity - hrubé ostfeni a jemné dobrouseni.

Pokud nezndate presny

stupert tthlu pro ostient,
pouzijte doporuceny tihel, ktery
najdete na bo¢ni strané ostrice.

Umistéte ostfi¢ na rovny, pevny povrch a vlozte ntiz do
prislu$né osttici drazky.

Pro hrubé ostieni pouzijte piislusnou drazku s brusnym
materidlem karbid. Poté pro jemné dobrouseni pouZijte
drazku s keramickym prvkem o zrnitosti #600, pro ntizky ¢
jednobfité noze pouzijte drazku s oznac¢enim Nuzky
s brusnym keramickym materialem o zrnitosti #1000.

Vlozte ¢epel noze do drazky, naklorite $pi¢ku ¢epele mirné
smérem dolt a protdhnéte ¢epel od paty ke $picce plynulym
rovnomérnym tahem a mirnym tlakem doli. Vzdy osttete
ntiZ jednim smérem, a to od paty ke $picce ¢epele. Opakujte
8-10krat nebo nez je ostii noze dostate¢né nabrousené,
pocet tahti zavisi na ostrosti nebo poskozeni ¢epele noze.




Pro ostieni niizek a jednobritjch nozi

Drézka pro ostfeni niizek bez nutnosti jejich demontéze ¢
jednobfitych nozi, jejichz Cepel je ostfena pouze z jedné
strany, zatimco druhé strana je ploch4 nebo témér plocha.
Tento typ ostfi je typicky pro tradiéni japonské kuchynské
noze, které slouzi napt. pro vyrobu sushi — pro hladky fez
rybiho masa. Déle se miize jednat o nékteré druhy file-
tovacich ¢i zeleninovych nozi. Opakujte 8—10krat nebo nez
je ostif dostate¢né nabrousené, pocet tahti zavisi na ostrosti
nebo poskozeni ¢epele.

Po dokonceni ostfeni odstraiite z noze zbylé kovové ¢asti.
Nepouzivejte k ostfeni keramickych nozii.

Udrzba a &isténi

Po pouziti otfete ostti¢ vihkym hadiikem.

Neponofujte do vody, neoplachujte pod tekouci vodou,
neumyvejte v mycce.

Skladujte na suchém misté.

Bezpednostni upozornéni

Uchovéavejte mimo dosah déti.

Nepouzivejte na zlomené nebo poskozené éepele.

Pii brouseni dbejte zvySené opatrnosti — ostii je po na-
brouseni velmi ostré.




Rucény ostri¢ nozov a noznic s rukovitou

a nastavitenym uhlom brisenia

Univerzalny, skladny a lahko pouzitelny ruény ostri¢
s nastavitelnym uhlom vam pomoéze rychlo a bezpeéne
obnovit ostrost nozov aj noznic. Zaistuje Setrné, efektivne
arovnomerné brisenie a zarucuje precizny vysledok.

Ostri¢ je uréeny pre kovové noZe, sekdfe a vdaka
$pecidlnemu otvoru aj pre noznice. Tri typy brtasnych bfitov
umoznuji opracovanie ¢epele od hrubého brasenia az po
jemné dobrusovanie podla potreby. Ostri¢ je vybaveny
regulatorom, pomocou ktorého je mozné nastavit sklon
biitov od 14° do 24°, ¢o zlepSuje brisenie roznych typov
a velkosti noZov. Nastavenie uhla sa vykondva otd¢anim
regulatora po alebo proti smeru hodinovych ruéiciek.

Zéakladna ostrica ma 2 protiSmykové plochy, ktoré spolu
s rukovitou zabezpecuji pohodlnd a bezpe¢ni manipulaciu
pri braseni. Lahky, kompaktny a prakticky, l'ahko prenosny.

Ostri¢ ma tri drazky s réznymi brisnymi ¢epielkami pre:
Hrubé brisenie

Ostriaci prvok pre hrubé ostrenie z karbidu je navrhnuty tak,
aby sa pri nastaveni daného uhla opravilo velmi tupé alebo
poskodené ostrie a rychlo sa nabrusilo.

Jemné dobrusovanie

Prostredny keramicky prvok o zrnitosti #600 vyhladzuje
a jemne dobrusuje ostrie. Pouziva sa na dokoncovaciu fazu
ostrenia, kedy sa ostrie vyhladzuje a zostruje do finélnej
podoby. Na kazdodenné 'ahké brasenie a idrzbu uz ostrého
noza.

Noznice

Na ostrenie noznic ¢ jednobritych noZov pouzite drazku
s oznaCenim Noznice s brisnym keramickym materidlom
o zrnitosti #1000.

NAVOD NA POUZITIE:

Pre noze s rovnym a vlnitgym ostrim

Nastavte pozadovany uhol pomocou otoc¢enim regulatora.
Uhol nastavenia je urceny ¢islom na regulatore Vyber uhla
ostrenia. Zvoleny uhol je oznadeny ryskou na hornej Casti
rukovite s napisom Nastavenie uhla. Zvoleny uhol je
nastaveny pre dve brasne hrany — hrubé ostrenie a jemné
dobrusovanie.

Ak nepoznate presny stupert

uhla na ostrenie, pouzite v
odporucéany uhol, ktory

ndjdete na bocnej strane.

Polozte ostri¢ na rovny, stabilny povrch a vlozte n6z do
prislusnej drazky.

Na hrubé ostrenie pouzite prislusna drazku s brasnym
materialom karbid. Potom na jemné dobrusenie pouzite
drazku s keramickym prvkom o zrnitosti #600, na noznice ¢
jednobrité noze pouzite drazku s oznacenim. Noznice
s brasnym keramickym materialom o zrnitosti #1000.

Vlozte ¢epel noza do drazky, naklorite $pic¢ku ¢epele mierne
smerom dole a pretiahnite ¢epel od péty k $picke plynulym
rovnomernym tahom a miernym tlakom dole. Vzdy ostrite
noz jednym smerom, a to od pity k $picke ¢epele. Opakujte
8-10krat alebo kym je ostrie noza dostato¢ne nabrusené,
pocet tahov zavisi od ostrosti alebo poskodenia ¢epele noza.




Na ostrenie noznic a jednobritjch nozov

Drazka na ostrenie noznic bez nutnosti ich demontéaze ¢i
jednobritych nozov, ktorych ¢epel je ostrena iba z jednej
strany, zatial' ¢o druha strana je plocha alebo takmer plocha.
Tento typ ostria je typicky pre tradi¢né japonské kuchynské
noze, ktoré slazia napr. na vyrobu sushi — na hladky rez
rybieho misa. Dalej méze ist o niektoré druhy filetovacich &
zeleninovych nozov. Opakujte 8—10krat alebo kym je ostrie
dostatoéne nabrisené, pocet tahov zavisi od ostrosti alebo
poskodenia Cepele.

Po dokonceni ostrenia odstrante z noza zvys$né kovové ¢asti.
Nepouzivajte na keramické noze.

Udrzba a &istenie

Po pouziti utriet vlhkym handrickou.

Neponérat do vody, neoplachovat pod te¢ticou vodou, ne-
umyvat v umyvacke.

Skladovat na suchom mieste.

Bezpelnostné upozornenia

Uchovavajte mimo dosahu deti.

Nepouzivajte na zlomené alebo poskodené ¢epele.

Pri bruseni bud'te opatrni — ostro nabrusené noze su vel'mi
ostré.




Reczny ostrz do nozy i nozyczek z uchwytem
iregulowanym katem ostrzenia

Uniwersalny, kompaktowy i latwy w uzyciu reczny ostrz
z regulowanym katem pomoze szybko i bezpiecznie przy-
wroci¢ ostro$¢ nozy 1 nozyczek. Zapewnia delikatne,
efektywne i rownomierne ostrzenie oraz gwarantuje pre-
cyzyjny rezultat. Ostrz jest przeznaczony do metalowych
nozy, tasakow, a dzieki specjalnemu otworowi takze do
nozyczek.

Trzy rodzaje ostrzacych elementéw umozliwiaja obrobke
ostrza od grubego ostrzenia az po delikatne doostrzenie
w zaleznos$ci od potrzeb. Ostrz jest wyposazony w regulator
umozliwiajacy tatwe ustawienie nachylenia ostrza od 14° do
24°, co udoskonala ostrzenie roéznych typéw i rozmiarow
nozy. Ustawianie kata nastepuje przez obracanie regulatora
zgodnie lub przeciwnie do ruchu wskazowek zegara.
Podstawa ostrza zostala wyposazona w 2 powierzchnie
antyposlizgowe, ktore wraz z uchwytem zapewniaja wygodna
i bezpieczna obstuge podczas ostrzenia. Lekki, kompaktowy
i praktyczny, latwy do przenoszenia.

Ostrz posiada trzy rowki z roznymi elementami $ciernymi do:
Grube ostrzenie

Element ostrzacy do grubego ostrzenia z weglika zostal
zaprojektowany tak, aby przy ustawieniu odpowiedniego
kata naprawi¢ bardzo tepe lub uszkodzone ostrze i szybko je
naostrzy¢.

Delikatne doostrzenie

Srodkowy ceramiczny element o ziarnistosci #600 wygladza
i delikatnie doostrza ostrze. Uzywany jest w koficowej fazie
ostrzenia, gdy ostrze jest wygladzane i zaostrzane do
ostatecznego ksztattu. Przeznaczony do codziennego lek-
kiego ostrzenia i konserwacji juz ostrych nozy.

Nozyczki

Do ostrzenia nozyczek lub nozy jednobrzednych uzyj rowka
oznaczonego Nozyczki z ceramicznym materialem o ziar-
nistosei #1000.

INSTRUKCJA OBSLUGI:

Nozy z prostym i zabkowanym ostrzem

Ustaw zadany kat, obracajac regulator. Kat ustawienia jest
okreslony liczba na regulatorze Wybor kata ostrzenia.
Wybrany kat jest oznaczony kreska na gornej czeci uchwytu
z napisem Ustawianie kata. Wybrany kat jest ustawiony dla
dwoch ostrzy szlifierskich — szorstkiego ostrzenia i deli-
katnego wygtadzania.

Jesli nie znasz dokladnego kqta
ostrzenia, uzyj zalecanego
kqta, ktoéry znajdziesz na
bocznej stronie ostrza.

Umie$¢ ostrz na plaskiej, stabilnej powierzchni i w6z noz do
odpowiedniego rowka ostrzacego.

Do grubego ostrzenia uzyj odpowiedniego rowka z ma-
terialem $ciernym z weglika. Nastepnie do delikatnego
doostrzenia uzyj rowka z ceramicznym elementem
o ziarnistoéci #600, a do nozyczek lub nozy jednobrzednych
uzyj rowka oznaczonego Nozyczki z ceramicznym ma-
terialem o ziarnistosci #1000.

‘W16z ostrze noza do rowka, lekko pochyl czubek ostrza w dot
i przeciagnij ostrze od rekojesci do czubka plynnym,
roéwnomiernym ruchem z lekkim naciskiem w dot. Zawsze
ostrz n6z w jednym kierunku, od rekojesei do czubka ostrza.
Powtérz 8—10 razy lub do momentu, az ostrze noza bedzie
wystarczajaco naostrzone. Liczba pociagnie¢ zalezy od
ostrosci lub uszkodzenia ostrza noza.




Do ostrzenia nozyczek i nozy jednobrzednych:

Rowek do ostrzenia nozyczek bez koniecznoscei ich de-
montazu lub nozy jednobrzednych, ktérych ostrze jest
ostrzone tylko z jednej strony, podczas gdy druga strona jest
plaska lub prawie plaska. Ten typ ostrza jest typowy dla
tradycyjnych japonskich nozy kuchennych, ktore stuza np.
do przygotowania sushi — do gladkiego cigcia migsa ryb.
Moze takze dotyczy¢ niektorych rodzajow nozy do file-
towania lub warzywnych. Powt6érz 8-10 razy lub do
momentu, az ostrze noza bedzie wystarczajaco naostrzone.
Liczba pociagnie¢ zalezy od ostrosci lub uszkodzenia ostrza
noza.

Po zakonczeniu ostrzenia usun z noza pozostato$ci metalu.
Nie uzywaj do ostrzenia nozy ceramicznych.

Konserwacja i czyszczenie

Po uzyciu wytrzyj ostrz wilgotna $ciereczka.

Nie zanurzaj w wodzie, nie ptucz pod biezaca woda, nie myj
W zmywarce.

Przechowuj w suchym miejscu.

Ostrzezenia bezpieczenstwa

Przechowuj poza zasiegiem dzieci.

Nie uzywaj do ztamanych lub uszkodzonych ostrzy.

Podczas ostrzenia zachowaj szczeg6lna ostrozno$é — ostrze
po naostrzeniu jest bardzo ostre.
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