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OSTRIC NANOZE 6 v 1

Vicetlelovy ostfi¢ nozii 6 v 1 miizeme vyuzit od hrubého po jemné ostfeni nozi, ntizek,
vlnitych noZii na chléb a jednostranné noze sushi. Jednotlivé tirovné ostieni se vybiraji
otoénym koleckem, které umoziiuje snadny vybér optimélniho rezimu podle konkrétniho
typu noze.

Univerzélni, skladny a snadno pouzitelny. UdrZuje vase noze vzdy dokonale ostré. Snadna
obsluha — ideélni i pro za¢ate¢niky, ktefi chtéji udrzet své noZe v perfektnim stavu bez
odbornych znalosti.

Protiskluzové silikonova podlozka pokryvajici celou spodni ¢ast zajistuje stabilitu pii
pouzivani. Snadné pouziti, sta¢i nékolikrat protdhnout ¢epel mezi brusnymi bfity a niiz je
opét ostry. Lehky, kompaktni, snadno prenosny.

Urover 1: Brouseni

Ostfici bfity pro hrubé brouseni z karbidu jsou navrzeny tak,
aby se pfi nastaveni daného thlu opravilo velmi tupé nebo
poskozené ostii a rychle se nabrousilo.

Brusny material: karbid.

Urover 2: Denni ostieni
Je uréeno pro béZné kazdodenni ostieni ¢i dobrouseni noZi.
Brusny material: keramika o zrnitosti #320.

Uroveii 3: Jemné dobrouseni

Vyhlazuje a zostiuje ¢epel noze do finalni podoby. Je uréeno pro kazdodenni lehlé brougeni
a udrzbu jiz ostrého noze.

Brusny material: keramika o zrnitosti #1000.

Uroveri 4: Nivzky

Snadno nabrousi v§echny typy niizek bez nutnosti demontéze. Oteviete ntizky, umistéte je
ostiim na ost¥ici bfit a smykejte jimi tam a zpét, dokud nebudou ostré.

Brusny material: keramika o zrnitosti #320.



Uroveri 5: Jednostranny vybrus
Jednostranny vybrus je vhodny pro noZe, jejichZ Cepel je ostfend pouze z jedné strany,
zatimco druhé strana je plocha nebo téméf plocha. Tento typ osti je typicky pro tradi¢ni
japonské kuchyriské noze, které slouzi napt. pro vyrobu sushi — pro hladky fez rybiho masa.
Dale se mtize jednat o nékteré druhy filetovacich ¢i zeleninovych nozi.

Vlozte ntiz do brusného otvoru, naklotite ntiz dopfedu asi o Ghlu 15" a puté lehee tdhnéte
ostiim od paty ke $picce noZe.
Brusny material: karbid.

Uroveii 6: NitZ na pecivo (vlnité ostii)

Vlozte ntiz do brusného otvoru a poté niiZ lehce tdhnéte ostiim
od paty ke $picce noze.

Brusny material: keramika o zrnitosti #1000.

NAVOD NA OSTRENI:
Vlozte ¢epel noze do drazky, naklonte $picku éepele mirné smérem dolii a protihnéte ¢epel
od paty ke $pi¢ce plynulym rovnomérnym tahem a mirnym tlakem dold. Vzdy ostfete ntiz
jednim smérem, a to od paty ke $picce ¢epele. Opakujte 8—10krat nebo nez je ostfi noZe
dostate¢né nabrousené, podet tahti zavisi na ostrosti nebo poskozeni ¢epele noze.

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

Udrzba a &isténi

Po pouZiti otfete ostfi¢ vlhkym hadfikem.

Neponofujte do vody, neoplachujte pod tekouci vodou, neumyvejte v mycce.
Skladujte na suchém misté.

Bezpeénostni upozornéni

Uchovévejte mimo dosah déti.

Nepouzivejte na zZlomené nebo poskozené epele.

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



BRUSKA NANOZE 6 v 1

Viactelova bruska na noze 6 v 1 je vhodna na hrubé aj jemné brisenie nozov, noznic,
vlnitych noZov na chlieb a jednostrannych sushi nozov. Jednotlivé trovne briisenia sa volia
otoénym kolieskom, ktoré umoZiiuje jednoduchy vyber optimédlneho rezimu podla
konkrétneho typu noza.

Univerzélna, skladnd a Tahko pouzitelna. Udrziava vaSe noZe vzdy dokonale ostré.
Jednoduché obsluha — idedlna aj pre zaliatoénikov, ktori chet udrzat svoje noze
v perfektnom stave bez odbornych znalosti.

Protismykova silikonova podlozka po celej spodnej ¢asti zaistuje stabilitu pri pouZivani.
Jednoduché pouzitie — staéi niekolkokrat potiahnut ¢epel’ medzi brasnymi britmi a néz je
opét ostry. Lahka, kompaktn4, Tahko prenosna.

Urover 1: Brisenie

Brusne britvy na hrubé brusenie z karbidu st navrhnuté tak,
aby sa pri nastaveni daného uhla opravilo velmi tupé

alebo poskodené ostrie a rychlo sa nabrusilo.

Brusny material: karbid.

Uroveri 2: Denné briisenie
Je urcené na bezné kazdodenné briisenie alebo doostrenie nozov.
Brusny material: keramika o zrnitosti #320.

Uroveri 3: Jemné doostrenie

Vyhladzuje a doostruje ¢epel noza do finalnej podoby. Je uréené na kazdodenné Tahké
brisenie a Gdrzbu uz ostrého noza.

Brasny material: keramika o zrnitosti #1000.

Uroveii 4: Noznice

Lahko nabrusi vietky typy noZnic bez nutnosti demontaze. Otvorte noZnice, umiestnite ich
ostrim na brusny brit a pohybujte nimi tam a spét, kym nebud ostré.

Brusny material: keramika o zrnitosti #320.



Uroveri 5: Jednostranny vybrus
Jednostranny vybrus je vhodny pre noze, ktorych ¢epel je brisena iba z jednej strany, zatial
¢o druha strana je plocha alebo takmer ploché. Tento typ ostria je typicky pre tradiéné
japonské kuchynské noze, ktoré sltizia napr. na pripravu sushi — na hladké rezanie rybieho
misa. Dalej moZe ist o niektoré druhy filetovacich alebo zeleninovych nozov. Vlozte néz do
brisneho otvoru, naklonite néz dopredu asi pod uhlom 15° a potom jemne tahajte ostrim od
pity ku $picke noza.

Brasny material: karbid.

Uroveii 6: N6 na peéivo (vinité ostrie)

Vlozte néz do briisneho otvoru a potom ho T'ahko tahajte ostrim
od pity po $picku noza.

Brasny material: keramika o zrnitosti #1000.

NAVOD NA BRUSENIE:
Vlozte ¢epel noza do drazky, naklorite $picku ¢epele mierne smerom nadol a tahajte éepel od
pity ku $picke plynulym rovnomernym tahom s miernym tlakom nadol. Vzdy brisime n6z
jednym smerom, a to od péty ku $picke ¢epele. Opakujte 8—10krat alebo kym nie je ostrie
noza dostato¢ne nabrasené, pocet tahov zavisi od ostrosti alebo poskodenia ¢epele noza.

Po dokonéeni briisenia odstratite z noza zvy$né kovové ¢asti.
NepouZivajte na brasenie keramickych nozov.

Udrzba a &istenie

Po pouziti utrite brasku vlhkou handri¢kou.

Neponarajte do vody, neoplachujte pod te¢icou vodou, neumyvajte v umyvacke riadu.
Skladujte na suchom mieste.

Bezpec¢nostné upozornenie

Uchovévajte mimo dosahu deti.

NepouZivajte na zlomené alebo inak poskodené epele.

Pri braseni dbajte na zvy$ent opatrnost — ostrie je po nabruseni velmi ostré.



OSTRZALKA DO NOZY 6 w 1

Wielofunkeyjna ostrzatka do nozy 6 w 1 moze by¢ uzywana do ostrzenia od grubego po
delikatne ostrzenie nozy, nozyczek, nozy zabkowanych do pieczywa oraz nozy jedno-
stronnych do sushi. Poszczegolne poziomy ostrzenia wybiera sie za pomoca pokretla, ktore
umozliwia latwy wybor optymalnego trybu w zaleznosci od rodzaju noza.

Uniwersalna, kompaktowa i latwa w uzyciu. Utrzymuje Twoje noze zawsze idealnie ostre.
Latwa obsluga — idealna réwniez dla poczatkujacych, ktorzy chea utrzymaé swoje noze
w doskonalym stanie bez specjalistycznej wiedzy.

Antyposlizgowa silikonowa podkladka pokrywajaca calg dolna cze$é zapewnia stabilno§é
podczas uzytkowania. Latwa w uzyciu — wystarcezy kilkukrotnie przeciggnaé ostrze miedzy
ostrzalkami i n6z znow jest ostry. Lekka, kompaktowa, latwa do przenoszenia.

Poziom 1: Ostrzenie wstepne

Ostrzalki z weglika spiekanego do grubego ostrzenia

sa zaprojektowane tak, aby przy ustawieniu odpowiedniego
kata naprawi¢ bardzo tepe lub uszkodzone ostrze

i szybko je naostrzy¢.

Materiat $cierny: weglik.

Poziom 2: Ostrzenie codzienne
Przeznaczone do codziennego ostrzenia lub podostrzania nozy.
Material §cierny: ceramika o ziarnisto$ci #320.

Poziom 3: Delikatne podostrzanie

‘Wygladza i wyostrza ostrze noza do kon j formy. Przeznaczone do c
ostrzenia i pielegnacji juz ostrych nozy.

Materiat §cierny: ceramika o ziarnisto$ci #1000.

) lekkiego

Poziom 4: Nozyczki

Latwo naostrzy wszystkie typy nozyczek bez koniecznoéci demontazu. Otwoérz nozyczki,
umies¢ je ostrzem na ostrzalce i przesuwaj tam i z powrotem, az beda ostre.

Material §cierny: ceramika o ziarnisto$ci #320.



Poziom 5: Ostrzenie jednostronne
Ostrzenie jednostronne jest odpowiednie dla nozy, ktorych ostrze jest szlifowane 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 przygotowywania
sushi — do gladkiego ciecia rybiego miesa. Moze to rowniez dotyczy¢ niektorych rodzajow
nozy do filetowania lub nozy do warzyw. W16z néz do otworu ostrzalki, pochyl ostrze do
przodu pod katem okolo 15° i lekko przeciggnij ostrzem od nasady do czubka noza.

Materiat §cierny: weglik.

Poziom 6: N6z do pieczywa (zgbkowane ostrze)
‘W16z n6z do otworu ostrzalki, a nastepnie lekko przeciagaj
ostrzem od nasady az po czubek noza.

Materiat §cierny: ceramika o ziarnisto$ci #1000.

INSTRUKCJA OSTRZENIA:
‘W16z ostrze noza do rowka, pochyl czubek ostrza lekko w dot i przeciagnij ostrze od nasady
do czubka plynnym, rownomiernym ruchem z lekkim naciskiem w dol. Zawsze ostrz noz
w jednym kierunku — od nasady do czubka ostrza. Powt6rz 8—10 razy lub do momentu, gdy
ostrze bedzie wystarczajaco ostre — liczba przeciagnie¢ zalezy od stopnia stepienia lub
uszkodzenia ostrza.

Po zakoficzeniu ostrzenia usun z noza resztki metalu.
Nie uzywaé do ostrzenia nozy ceramicznych

Konserwacja i czyszczenie

Po uzyciu przetrzyj ostrzalke wilgotna $ciereczka.

Nie zanurza¢ w wodzie, nie ptuka¢ pod biezaca woda, nie my¢ w zmywarce.
Przechowywa¢ w suchym miejscu.

Srodki ostroznosci

Przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nie uzywaé do ztamanych lub uszkodzonych ostrzy.

Podczas ostrzenia zachowa¢ szczego6lng ostroznosé — ostrze po naostrzeniu jest bardzo ostre.



NAVOD
INSTRUKCJIA

OSTRIC NOZU 6v1
OSTRIC NOZOV 6v1
KNIFE SHARPENER 6inl




