Instrukcja obstugi ostrzatki ceramicznej marki MinoSharp

Przeczytaj uwaznie instrukcje i stosuj sie do niej.

Wstep

Dwufazowa ostrzatka ceramiczna przeznaczona do ostrzenia wszystkich rodzajow nozy, z wyjatkiem
tych o szlifach jednostronnych. Dzieki wodzie proces ostrzenia przebiega szybciej, a fabrycznie
ustawione otwory utatwiajg naostrzenie noza pod odpowiednim katem. Gumowany uchwyt

i podstawa majg wtasciwosci przeciwposlizgowe.

1. Biate koto = grube ziarno
2. Rozowe koto = srednie ziarno

Wskazowki

1. Nalej wody do komory z kétkami i nie nalezy wylewac jej przed koricem ostrzenia. Woda nawilza
ceramiczne ostrzatki i zapobiega przegrzaniu ostrza;

2. Jedng reka chwyc raczke, tak aby ostrzatka nie zmieniata potozenia;

3. Drugg dtonig chwy¢ ndz, przytrzymujac palcem wskazujgcym tepa krawedz klingi. Nastepnie wiéz
noz w rowek z biatym kotem (grube ziarno). Przesuwaj ostrze do przodu i do tytu, delikatnie je
przyciskajgc. Powtdrz dang czynnosé 7-8 razy;

4. Wtz néz w rowek z rdzowym kotem (Srednie ziarno). Przesuwaj ostrze do przodu i do tytu,
delikatnie je przyciskajgc. Powtérz dang czynnosé 7-8 razy;

5. Po skonczonym ostrzeniu, umyj recznie n6z w gorgcej wodzie i wytrzyj go do sucha. Ostrzatke
wyptucz w czystej wodzie.

UWAGA

e Nie powinno sie zbyt mocno przyciskaé noza podczas przesuwania jego krawedzi w ostrzatce.
Nadmierny nacisk moze uszkodzi¢ kétka;

o llos¢ powtdrzen jaka trzeba wykonac, aby ostrze byto wystarczajgco ostre zalezy od typu i kondycji
noza.

Zalecenia

e dla nozy Global — po 7-8 razy w kazdym kole;
o dla nozy innych marek — najpierw po 20 razy w kazdym kole, a jesli n6z nie jest wystarczajgco
ostry, nalezy powtdrzyc te samg czynnosc po 20 razy w jednym i w drugim kole.
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