KRAFT &oeLE

PROFESSIONAL

INSTRUKCJA OBStUGI

Ttumaczenie instrukcji oryginalnej

Ostrzatka do nozy
KRAFT&DELE

PRO SIONA

KD12696

KD4116



Sposéb uzycia
INSTRUKCJA OSTRZENIA NOZY
1. Dobierz kat ostrzenia zgodnie z instrukcja, nastepnie za pomoca pokretta ustaw kat ostrzenia.
2. Umiesc¢ ostrzatke na ptaskiej powierzchni trzymajac jg za uchwyt. Nastepnie umies$é n6z w
wybranej szczelinie Coarse lub Fine.
3. Umiesc néz prostopadle w odpowiedniej szczelinie, przeciggaj ostrze przez szczeline
rownomiernie dociskajac, n6z nalezy ostrzy¢ zawsze od nasady do czubka.
4, Kontynuuj przez okoto 8-10 razy dopdki n6z nie bedzie ostry (llo$¢ przeciagnie¢ zalezy od
stopnia naostrzenia oraz uszkodzen noza).

INSTRUKCJA OSTRZENIA NOZYCZEK

1. Umies$¢ ostrzatke na ptaskiej powierzchni.

2. Trzymajac ostrzatke w jednej rece oraz nozyczki w drugiej, nalezy umiesci¢ ostrza nozyczek
miedzy ceramicznym pretem, nastepnie docisngé oraz przesuna¢ nozyczki w przod.
Nastepnie zaciskajac nozyczki jednoczesnie ciggnaé do siebie az do momentu catkowitego
zamkniecia nozyczek.

DANE TECHNICZNE
e Marka: Kraft&dele
e Materiat $cierny: weglik wolframu (Coarse), ceramika (Fine/Nozyczki)
e Materiat obudowy: tworzywo ABS, stal nierdzewna, guma antyposlizgowa
¢ Regulacja kata: tak, ptynna (14° - 24° na strone)
¢ Rodzaj: reczna, szczelinowa
¢ Przeznaczenie: noze stalowe, tasaki, nozyczki
e Kolor: czarny / szary

Regulowany kat od 14 do 24 stopni na strone

Nadaje sie do réznego rodzaju nozy, nozyczek i narzedzi.
Specjalne ostrzenie nozyczek

Z koncowka ostrzaca, tatwe w uzyciu.

Ostrzatka wyrdznia sie mozliwoscia precyzyjnej regulacji kata ostrzenia (14°-24°). Dzieki temu nie
niszczysz krawedzi uniwersalnym katem, lecz dostosowujesz go idealnie do narzedzia - od
delikatnych nozy do filetowania (16°), przez standardowe noze kuchenne (20°), az po ciezkie tasaki
(24°).

UWAGA

1. Trzymaj palce i kciuki z dala od szczelin do ostrzenia podczas uzytkowania, aby unikng¢ powaznych
obrazen.

2. Zawsze czy$¢ temperdwke po uzyciu. Czys$¢ wilgotna Sciereczka lub delikatng szczoteczka. Nie
sptukuj woda. Przechowuj w szufladzie lub szafce.



Czy moge ostrzy¢ noze zabkowane (np. do chleba)?

Nie rekomendujemy ostrzenia nozy zabkowanych w szczelinach COARSE i FINE. Moga one sptaszczyé
zabki, przez co n6z straci swoje pierwotne wtasciwosci tngce. Wielu uzytkownikéw zauwazyto taki
efekt przy prébach ostrzenia tego typu nozy.

Jak dobra¢ wtasciwy kat ostrzenia?
Ostrzatka posiada pokretto z czytelng skala.
e 20° - najlepszy wybér dla wiekszosci klasycznych nozy kuchennych
e 16° - odpowiedni dla cienkich ostrzy, np. nozy do filetowania
e 22-24° - zalecany dla masywnych nozy, tasakoéw oraz nozy outdoorowych

Czy ostrzatka nadaje sie do nozy ceramicznych?
Nie. Ten model (reczny, z elementami z weglika wolframu) jest przeznaczony wytacznie do nozy
stalowych. Do ostrzenia nozy ceramicznych nalezy uzywacé ostrzatek z powierzchnig diamentowa.

Kiedy uzywac szczeliny COARSE, a kiedy FINE?
e COARSE (weglik wolframu) - stosuj tylko w przypadku bardzo tepych lub wyszczerbionych
ostrzy. Ten etap usuwa wiecej materiatu i odbudowuje krawedz tnaca.
*  FINE (ceramika) - idealna do regularnego ods$wiezania ostrosci oraz jako ostatni krok po
COARSE, aby wygtadzi¢ i wypolerowaé ostrze.

Jak naostrzy¢ nozyczki?

Umie$é nozyczki w przeznaczonym do tego otworze i wykonuj ruch przypominajacy ciecie,
jednoczesnie przyciagajac je do siebie i zamykajac ostrza. Kilka takich ruchéw wystarczy, aby nozyczki
znow dobrze ciaty.

Czy ostrzatka jest bezpieczna dla drozszych nozy?

Tak - kluczowe jest prawidtowe ustawienie kata. W przypadku wysokiej klasy nozy, ktore s3 tylko
lekko stepione, zalecamy korzystanie gtéwnie ze szczeliny FINE, ktora dziata delikatniej i nie
nadmiernie Sciera stali.

Czy ostrzatka jest stabilna na blacie?
Tak. Antyposlizgowa podstawa oraz wygodny uchwyt zapewniajg pewny chwyt i stabilno$¢ podczas
pracy, nawet na bardzo gtadkich powierzchniach kuchennych.



