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Obstuga nozy japonskich

1. Przed rozpoczeciem uzytkowania

W przypadku zauwazenia jakichkolwiek wad (np. peknieé¢, ukruszen czy innych
uszkodzen), wstrzymaj sie z uzytkowaniem i skontaktuj sie ze sprzedawca.
Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie umy¢ néz delikatng strong gabki
kuchennej z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn. Nastepnie doktadnie
wyptucz ostrze pod biezgcg wodg i wytrzyj do sucha miekka $ciereczka.

2. Bezpieczenstwo uzytkowania

Ostrzezenia ogdlne:

Ostroznos$é podczas uzytkowania:

o Noze kuchenne sg narzedziami tngcymi, dlatego nalezy zachowac
szczegblng ostroznos$¢ podczas ich uzywania, zwtaszcza przy krojeniu
twardych lub $liskich produktéw.

o Unikaj uzywania duzej sity przy krojeniu — néz powinien by¢ ostry, aby
kroi¢ bez wysitku.

Przechowywanie nozy:

o Przechowuj noze poza zasiegiem dzieci, najlepiej w bloku na noze lub na
magnetycznej listwie.

o Osoby niepetnoletnie powinny uzywac nozy tylko pod nadzorem
dorostych.

Zasady bezpieczenstwa przy uzywaniu:

o Nigdy nie probujtapac spadajacego noza - ryzyko powaznego
skaleczenia.

o Rekojes¢ noza powinna by¢ zawsze sucha i wolna od ttuszczu, aby
zapobiec wyslizgnieciu sie noza z dtoni.

o Zawsze trzymaj ostrze z dala od siebie i innych, unikajgc gwattownych
ruchéw.

Ochrona noza przed uszkodzeniami:

o Nie wystawiaj noza na dziatanie wysokich temperatur ani nie pozostawiaj
go w poblizu ognia — moze to spowodowac odksztatcenie ostrza lub
uszkodzenie rekojesci, zwtaszcza jesli jest wykonana z materiatow
syntetycznych.

o Nie uderzaj ostrzem noza o twarde powierzchnie, np. metalowe deski czy
blaty — moze to uszkodzié krawedz tnaca.

Bezpieczne przenoszenie:
o Przenoszac néz, trzymaj go za rekojesé, z ostrzem skierowanym ku
dotowi.
o Nie wktadaj nozy luzem do szuflady — uzyj oston na ostrza, aby zapobiec
przypadkowym skaleczeniom podczas ich wyjmowania.
Pierwsza pomoc w razie skaleczenia:
o Jeslidojdzie do zranienia, natychmiast przemyj rane pod biezagcg woda,
zatdz opatrunek i, w razie potrzeby, skonsultuj sie z lekarzem.



Szkolenie w zakresie uzytkowania:
o Naucz domownikéw poprawnego uzytkowania nozy kuchennych,
podkreslajgc ich potencjalne niebezpieczenstwa.

Zasady uzytkowania:

Noze kuchenne nalezy uzywaé wytgcznie do krojenia produktéw spozywczych.
Krojenie odbywa sie poprzez przesuwanie noza w przod i w tyt — nie nalezy
uzywac sity ani machac¢ nozem pionowo.

Unikaj krojenia na twardych powierzchniach, takich jak szkto, kamien, marmur
czy metal.

Do krojenia twardych produktdw, takich jak zamrozona zywnos$¢ czy kosci,
nalezy uzywacé specjalnego tasaka.

W przypadku napotkania na twardy materiat, powoli wysun néz w linii prostej —
nigdy nie obracaj ostrza.

Noze japonskie majg bardzo cienkg krawedz tngca, poniewaz sg ostrzone
fabrycznie pod katem 10-15 stopni. Aby cieszy¢ sie zaletami takich ostrzy, nalezy
bezwzglednie dbaé o né6z.

Nozami kuchennymi nalezy kroi¢ poziomo. Nie nalezy nimi machaé¢ w gére i w dét
ani mocno uderzaé, poniewaz w ten sposdb mozna stepié lub zniszczy¢ ostrze.

Z tego samego powodu nie nalezy kroi¢ produktéw na bardzo twardych
powierzchniach: kamiennych, metalowych, marmurowych, szklanych czy
ceramicznych.

Jezeli n6z przypadkiem natrafi na takag czes¢, najlepiej powoli go wysunaé
ruchem poziomym w linii prostej. Pod zadnym pozorem nie wolno obracaé ostrza
na boki, poniewaz grozi to jego wygieciem, ukruszeniem lub ztamaniem.

Uwaga! Noze kuchenne nigdy nie powinny zastepowac narzedzi takich jak
srubokret, tom czy szczypce do ciecia drutu!

Zalecenia dotyczace przechowywania:

Noze kuchenne nalezy przechowywaé w stanie czystym i suchym, z dala od
Zzrédet wilgoci.

Noze japonskie sg niezwykle ostre, dlatego nalezy przechowywac je poza
zasiegiem dzieci.

Bloki na noze, $cienne listwy magnetyczne, specjalne pojemniki do szuflad (tace
lub wktady), a takze torby i walizki stanowig znakomite zabezpieczenie dla nozy
kuchennych.

Jezeli noze sg trzymane w szufladzie z innymi narzedziami, powinny by¢
przechowywane w specjalnych ostonach na ostrza lub etui

3. Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie:

Po kazdym uzyciu umyj néz delikatng gabka z dodatkiem tagodnego ptynu do
naczyn i doktadnie wytrzyj do sucha. Pozostatosci kwasu, ttuszczu lub wilgoci
mogg powodowaé odbarwienia i rdzewienie.



e Nie zostawiaj nozy z resztkami jedzenia, ktére mogg powodowaé odbarwienia,
korozje lub powstawanie patyny.

¢ Nie myj nozy w zmywarce — skutkuje to utratg gwarancji i przyspieszonym
zuzyciem.

Konserwacja ostrza:

e Noze nalezy uzywac zgodnie z ich przeznaczeniem. Do krojenia twardego chleba
uzywamy noza do pieczywa, poniewaz: Chleb tepi gtadkie ostrza. Twarda skérka
moze spowodowac drobne wyszczerbienia.

e Noze, ktérych nie trzeba ostrzyé, nie istnieja.

e Noze nalezy regularnie ostrzy¢ — optymalnie co 1-3 miesigce, aby zachowac ich
maksymalng ostros¢.

e Delikatne stepienie mozna skorygowac¢ za pomocag musaka.

e Powaznie stepione ostrza nalezy ostrzy¢ na kamieniach do ostrzenia.

e Drobne wyszczerbienia usuniesz za pomocag kamieni do ostrzenia.

Zabezpieczenie przed rdza:
e Poumyciu zaleca sie przetarcie ostrza olejem kameliowym, aby zabezpieczy¢
stal przed wilgocia.
e Noze wykonane ze stali nierdzewnej nie sg w petni odporne na rdze.
e Unikaj dtugotrwatego kontaktu ostrza z kwasami, ttuszczami i wilgocia.

W przypadku pojawienia sie rdzy. Wystarczy doktadne umycie ostrza gabka z
ptynem, uwazajac, aby go nie porysowaé. Rdza czesto pojawia sie wskutek:
e Mycia nozy w zmywarkach.
e Przechowywania nozy w wodzie (np. w zlewie) - Dotyczy to takze stali
nierdzewnej.

Noze ze stali rdzewnej i powstawanie patyny

Przy uzywaniu nozy ze stali rdzewnej, na klindze tworzy sie patyna - ciemny nalot o
réznych odcieniach, bedacy naturalnym nastepstwem krojenia produktéw o kwasnym
odczynie pH. Aby ograniczy¢ jej powstawanie, warto przetrzeé néz wilgotng Sciereczka
po krojeniu. Powstata patyna nie jest szkodliwa, a dodatkowo zabezpiecza klinge przed
rdza.

5. Gwarancja

Gwarancja obowigzuje przez 24 miesigce od daty zakupu i obejmuje wytgcznie wady
ukryte wynikajace z btedéw produkcyjnych lub materiatowych.

Wykluczenia z gwaranciji:
e Uszkodzenia mechaniczne, takie jak ztamany czubek czy wyszczerbienia.
e Uszkodzenia wynikajgce z nieprawidtowego uzytkowania, takie jak mycie w
zmywarce lub krojenie twardych produktéw (np. kosci, zamrozona zywnos¢).



Utrata gwaranciji:
Uzycie noza w sposdb niezgodny z jego przeznaczeniem lub nieprzestrzeganie zasad
czyszczenia i konserwacji prowadzi do utraty gwarancji.

6. Zalecenia dodatkowe

Patyna na ostrzu:
e Noze ze stali rdzewnej mogg z czasem pokrywac sie patyng, co jest naturalnym
procesem chronigcym ostrze przed dalsza korozja.
e Patyna nie wptywa negatywnie na jakos$¢ noza.

Deski do krojenia:
Uzywaj desek z miekkich materiatéw, takich jak drewno lub tworzywa sztuczne, aby
zminimalizowaé zuzycie ostrza.

e Nozy kuchennych nalezy uzywa¢ zgodnie z przeznaczeniem, tj. do
przygotowywania potraw.

e Zwyjatkiem specjalnego tasaka noze kuchenne nie sg przeznaczone do krojenia
zamrozonych lub bardzo twardych produktdw, takich jak kosci.

Zalecamy przestrzeganie zasady: ,,czego zeby nie pogryza, tego noz nie pokroi”.
Kroimy wytacznie przesuwajac noz do przodu i do tytu. Ostry néz powinien kroié
niemal bez uzycia sity, nie nalezy nadmienienie dociskaé¢ noza podczas krojenia -
uzycie zbyt duzej sity moze spowodowac zniszczenie ostrza.

Jak ostrzyé noze:
Istniejg 3 gtdwne, sposoby na ostrzenie oraz podtrzymywanie ostro$ci noza. Sg to:

o Kamienie do ostrzenia: najbardziej skuteczne, jedyny sposdb na usuniecie ew.
wyszczerbien lub uszkodzen.

o Ostrzatki kétkowe: stuzag do szybkiego naostrzenia nozy, ktérych twardosé nie
przekracza 60 HRC. Nie zapewniajg tak dobrych efektéw jak kamienie, ale nie
wymagajg wiekszej wiedzy i umiejetnosci.

o Musaki: stuzg do regularnego podtrzymywania ostrosci, opdzniajg proces
ostrzenia.



Obstuga kamieni do ostrzenia

Przed rozpoczeciem uzytkowania:
e W przypadku zauwazenia jakichkolwiek wad, wstrzymaj sie z uzytkowaniem i
skontaktuj sie ze sprzedawca.
e Przed pierwszym uzyciem nalezy zapozna¢ sie z instrukcja bezpiecznego
uzytkowania oraz instrukcja ostrzenia.

Bezpieczenstwo uzytkowania:

1. Przygotowanie do ostrzenia:

o Umies¢ kamien na stabilnej, antyposlizgowej powierzchni, aby zapobiec
przesuwaniu sie podczas ostrzenia.

o Jesliuzywasz kamienia wodnego, upewnij sie, ze zostat odpowiednio
namoczony (zazwyczaj 10-15 minut w wodzie) przed rozpoczeciem pracy.
Typ kamienia znajdziesz na karcie produktu.

2. Ostrozne obchodzenie sie z nozem:

o Uwazaj, aby podczas ostrzenia nie trzymac palcéw zbyt blisko krawedzi
tnacej noza.

o Trzymajnéz pewnie i stabilnie, aby unikna¢ przypadkowych ruchow, ktore
moga prowadzi¢ do skaleczenia.

o Zawsze ostrzw kierunku z dala od dtoni i ciata.

3. Zabezpieczenie miejsca pracy:

o Upewnij sig, ze otoczenie jest wolne od przeszkod, a powierzchnia
robocza jest sucha i stabilna.

o Trzymaj ostrza z dala od dzieci i innych osdb, ktére mogtyby przypadkowo
narazi¢ sie na kontakt z nozem.

4. Technika ostrzenia:

o Utrzymuj odpowiedni kat ostrzenia (zwykle 12-15° dla nozy kuchennych) i
nie zmieniaj go w trakcie pracy.

o Ostrzréwnomiernie po obu stronach ostrza, aby unikngé¢
nieréwnomiernego zuzycia i znieksztatcenia krawedzi.

5. Zasady higieny:

o Po zakonczeniu ostrzenia umyj kamien, aby usunac resztki metalu i pytu.
Kamienie wodne sptukuj czystg woda, a kamienie olejowe przetrzyj
miekka Sciereczka.

o Doktadnie umyj n6z po ostrzeniu, aby usung¢ drobinki metalu, ktore
mogtyby trafi¢ do zywnosci.

6. Ostroznosé przy przenoszeniu kamienia:

o Unikaj upuszczenia kamienia, poniewaz moze sie on ztamac lub peknac,
co stwarza ryzyko zranienia ostrymi odtamkami.

o Przechowuj kamien w bezpiecznym miejscu, najlepiej w oryginalnym
opakowaniu lub specjalnej podstawce, aby zapobiec przypadkowym
uszkodzeniom.

7. Ochrona dtoni:

o Rozwaz uzycie rekawic ochronnych, zwtaszcza jesli nie masz wprawy w

ostrzeniu.



8. Zapewnienie regularnej konserwacji kamieni:

o Dbajo powierzchnige kamienia, regularnie wyréwnujac jg (np. za pomoca
bloku wyréwnujgcego), aby zapobiec nierébwnosciom, ktére moga
utrudniac¢ ostrzenie i zwiekszaé ryzyko skaleczenia.

9. Pierwsza pomoc w razie skaleczenia:

o Jeslidojdzie do zranienia podczas ostrzenia, przemyj rane woda, zat6z

opatrunek i, jesli konieczne, skonsultuj sie z lekarzem.

Czego nie robi¢ z kamieniami do ostrzenia?

e Suszyé na stoncu

e Uzywaé na nieréwnych powierchniach

o Przechowywac / suszyé¢ w poblizu zrédet ciepta
o Zamykaé w szczelnych pojemnikach

e Przechowywac¢ w wodzie

Co robi¢ z kamieniami do ostrzenia?

o Wyréwnywaé za pomocg kamienia do wyréwnywania lub ptytki diamentowej
o Zaokragla¢ ostre krawedzie, aby przypadkiem nie zacig¢ sie podczas ostrzenia
e Przechowywac¢ w suchym i przewiewnym miejscu

Gradacje potrzebne do ostrzenia nozy:

« Kamienie o gradacji 100-700: Stuzg do naprawy nozy oraz usuwania wiekszych
wyszczerbien. Sg idealne do wstepnych prac, gdy néz jest powaznie uszkodzony
lub bardzo stepiony.

¢ Kamienie o gradacji 800-2000: Te kamienie sg przeznaczone do wstepnego
ostrzenia nozy, ktére nie zostaty catkowicie stepione. Gradacja 1000 to solidna
podstawa, ktéra zapewnia dobre przygotowanie krawedzi do dalszego ostrzenia i
polerowania.

¢ Kamienie o gradacji 3000-8000: Uzywane do polerowania krawedzi tnacej,
tworzac charakterystyczne lustro. Kamienie te nadaja ostrzu finalny szlif,
zapewniajgc idealnie gtadkg powierzchnie i maksymalng ostrosé.



Ostrzenie nozy na kamieniu:

1. Trzymajgc ostrze skierowane do siebie, chwy¢ rekojes$é noza pewnie, opierajgc
kciuk na klindze.

2. Ustaw klinge pod katem ok. 45 stopni wzgledem osi kamienia. Podziel néz na
kilka czesci, ostrzenie zacznij od czubka. Przesuwaj n6z w obydwie strony.

3. Pokilku ruchach sprawdz czy na drugiej stronie ostrza, pojawit sie drut (zadziorek
stali). Jesli tak, to znaczy, ze ostrzenie tej czesci jest zakoriczone.

4. Przesun sie do kolejnej czesci ostrza i powtdrz ten sam proces, az cata krawedz
bedzie posiadata drut.

5. Obrdé¢ nézinaostrz drugg strone ostrza. Te strone ostrz lzej, tylko aby usungé
drut stali.

6. Regularnie sprawdzaj palcami, czy zadzior zostat usuniety na catej dtugosci
krawedzi ostrza.

7. Jesli masz kamien o wyzszej gradacji uzyj go, aby nadac¢ ostrzu jeszcze lepsze
wykonczenie.

Wykonczenie ostrza:
Po standardowym ostrzeniu, naostrzong krawedz nalezy wykonczy¢ (doktadnie
sciggna¢ drut/zadziorek). W tym celu uzyj skéry lub domowej alternatywy, jak gazeta lub

jeans. Tg faze wykonujemy bez uzycia sity, ruchem do siebie, zachowujgc kat 45 stopni
wzgledem osi.

UWAGA: Zbytnie polerownie ostrza, moze spowodowac zanik agresiji ciecia.

Na konicu doktadnie umyj i wytrzyj do sucha néz. Przetestuj jego ostros¢, w razie
potrzeby powtdrz proces ostrzenia, zwracajac uwage na kat i jakos¢ szlifu.



Obstuga musaka

Musak stuzy do wyprostowania krawedzi tngcej, ktéra podczas pracy nieznacznie zagina
sie na bok (widoczne jest to dopiero w duzym zblizeniu). Musak idealnie sprawdza sie do
regularnego podtrzymywania ostrosci, nie stuzy do ostrzenia mocno stepionych nozy.

Musaki ceramiczne cechuja sie wysokg kruchoscig i moga ulec uszkodzeniu, a nawet
peknieciu w przypadku upuszczenia na twardg powierzchnie. W przeciwienstwie do
nich, musaki z diamentowg powtoka sa bardziej odporne na tego rodzaju uszkodzenia,
Co czyni je trwalszym wyborem w intensywnym uzytkowaniu.

Przed rozpoczeciem uzytkowania:
e W przypadku zauwazenia jakichkolwiek wad, wstrzymaj sie z uzytkowaniem i
skontaktuj sie ze sprzedawca.
e Przed pierwszym uzyciem nalezy zapozna¢ sie z instrukcjag bezpiecznego
uzytkowania oraz instrukcja ostrzenia.

Bezpieczenstwo uzytkowania musaka

1. Przygotowanie do pracy:
o Zawsze upewnij sie, ze musak jest czysty i suchy przed uzyciem.
o Trzymaj musak w stabilnej pozycji, najlepiej z jednym korncem opartym na
powierzchni roboczej, aby zapobiec niekontrolowanym ruchom.
o Woybierz miejsce do pracy wolne od rozpraszajgcych elementow i
przeszkéd.
2. Bezpiecznatechnika ostrzenia:
o Trzymaj musak pewnie w dominujacej rece, a néz w drugiej.
o Prowadz ostrze noza po musaku pod katem okoto 15° w stosunku do jego
powierzchni.
o Uwazaj, aby ostrze nie zsuneto sie z musaka — moze to prowadzi¢ do
niekontrolowanego ruchu i skaleczenia.
3. Zachowanie ostroznosci:
o Nigdy nie wykonuj ostrzenia w pospiechu - niekontrolowane ruchy moga
spowodowaé wypadek.
o Trzymaj dtonie i palce z dala od ostrza podczas ostrzenia.
o Jesliostrzysz duzy néz, upewnij sie, ze masz odpowiednig przestrzen
roboczg, aby unikngé uderzenia innych osdéb lub przedmiotow.
4. Ochrona dtoni:
o Rozwaz uzycie rekawic ochronnych odpornych na przeciecia, jesli nie
czujesz sie pewnie w ostrzeniu nozy.
o Utrzymuj rekojes¢ noza sucha i wolng od ttuszczu, aby zapewni¢ pewny
chwyt i zapobiec wyslizgnieciu sie noza.
5. Przechowywanie musaka:
o Po zakonczeniu ostrzenia wyczys¢ musak wilgotng sciereczka i doktadnie
osusz.
o Przechowuj musak w suchym miejscu, aby zapobiec korozji lub osadzaniu
sie resztek stali.
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6. Zasady higieny:

o Po zakonczeniu ostrzenia doktadnie umyj n6z, aby usung¢ wszelkie
resztki metalu, ktére mogtyby znalez¢ sie na ostrzu.

o Unikaj ostrzenia nozy, ktére majg widoczne zabrudzenia, poniewaz moga
one uszkodzi¢ musak.

7. Ostrzezenia dodatkowe:

o Nie pozwalaj dzieciom na korzystanie z musaka — jest to narzedzie
wymagajgce wprawy i ostroznosci.

o W przypadku wigkszych nozy lub bardzo twardych ostrzy, ktére wymagaja
wiekszego wysitku, upewnij sie, ze masz odpowiednig kontrole nad
narzedziem.

8. Pierwsza pomoc:

o Worazie skaleczenia natychmiast przemyj rane wodg i zabezpiecz jg

opatrunkiem. W razie powazniejszych obrazen skonsultuj sie z lekarzem.

Stosowanie tych zasad bezpieczenstwa pozwoli na bezpieczne i efektywne korzystanie z
musaka, minimalizujgc ryzyko wypadkdw i uszkodzen narzedzia.

Instrukcja obstugi musaka:

¢ Musaktrzymajw jednej rece, ustaw klinge pod katem ok. 45 stopni wzgledem osi
musaka.

e Ustaw ostrze pod katem ok. 15°

e Zaczynajgc od piety noza, prowadz ostrze z lekkim naciskiem, przesuwajac je po
musaku do czubka noza.

o Przeciggaj naprzemiennie obie strony krawedzi tnacej, starajac sie utrzymac kat
ok. 15° miedzy powierzchnig musaka a klinga.

UWAGA: Podczas uzywania musaka, nalezy uwazac, aby nie porysowac oktadzin
noza.
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Obstuga ostrzatki kétkowej

Bezpieczenstwo uzytkowania ostrzatki kétkowej

1. Przygotowanie do pracy:

o Umies¢ ostrzatke kétkowa na stabilnej i ptaskiej powierzchni, aby
zapobiec jej przesuwaniu sie podczas ostrzenia.

Upewnij sie, ze ostrzatka jest sucha i czysta przed rozpoczeciem pracy.

o Sprawdz, czy wszystkie czesci ostrzatki sg w dobrym stanie, zwtaszcza
kétka ostrzgce — uszkodzone elementy mogg pogorszyé jakos¢ ostrzenia i
zwiekszy¢ ryzyko wypadku.

2. Ostroznosé¢ podczas uzytkowania:

o Trzymaj dton i palce z dala od strefy ostrzenia, aby uniknac¢

przypadkowego skaleczenia.
3. Bezpiecznatechnika ostrzenia:

o Prowadz n6z ptynnie i rGwnomiernie przez szczeline ostrzagca zgodnie z
zaleceniami producenta.

o Unikaj ostrzenia noza pod ztym katem, poniewaz moze to prowadzi¢ do
uszkodzenia ostrza lub ostrzatki.

o Nie uzywaj ostrzatki do nozy z wyszczerbionymi ostrzami, poniewaz
ostrzatki kétkowe nie sg przeznaczone do naprawy powaznych uszkodzen
krawedzi.

4. Zasady higieny:

o Po zakonczeniu ostrzenia doktadnie umyj n6z, aby usung¢ drobinki
metalu, ktdre mogtyby sie osadzi¢ na ostrzu.

o Regularnie czysc¢ ostrzatke zgodnie z instrukcjg producenta, aby zapobiec
gromadzeniu sie resztek metalu i zanieczyszczen na kétkach ostrzacych.

5. Przechowywanie ostrzatki:

o Po zakonczeniu pracy przechowuj ostrzatke w suchym miejscu, poza
zasiegiem dzieci.

o Unikaj przechowywania ostrzatki w wilgotnym srodowisku, aby zapobiec
korozji czesci metalowych.

6. Ograniczenia uzytkowania:

o Nie stosuj ostrzatki kotkowej do ostrzenia nozy ceramicznych, poniewaz
kétka ostrzgce moga nie byé odpowiednie do tego rodzaju materiatu.

o Uzywaj ostrzatki wytacznie zgodnie z jej przeznaczeniem — nie probuj
ostrzy¢ innych narzedzi lub przedmiotéw.

7. Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa:

o Nie uzywaj ostrzatki kotkowej, jesli jest uszkodzona lub jesli jej stabilnosc¢
zostata naruszona.

o Nie pozwalaj dzieciom korzystac z ostrzatki - jest to narzedzie
wymagajgce wprawy i ostroznosci.

8. Pierwsza pomoc w razie skaleczenia:

o W przypadku zranienia podczas pracy z ostrzatkg, przemyj rane pod
biezacg wodg, natdz opatrunek i, w razie potrzeby, skonsultuj sie z
lekarzem.
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Instrukcja obstugi ostrzatki kotkowej

1. Chwy¢ mocno rgczke, zeby ostrzatka nie zmieniata potozenia.

2. Druga dtonig ztap za ndz, przytrzymujac palcem wskazujgcym grzbiet klingi.

3. Wtéz go pionowo do rowka oznaczonego nr. 1 lub kropka. Przesuwaj ostrze w
przéd i w tyt, delikatnie je przyciskajgc: 7-8 razy lub tyle, ile potrzeba.

4. Jezeli ostrzatka posiada, wiecej niz jedno kotko, wtéz néz do kolejnego rowka
oznaczonego wyzszym numerem i powtdrz proces z poprzedniego kroku.
Czynnos¢ powtarzaj na kolejnych kétkach o coraz wyzszej gradaciji.

5. OPCJA DODATKOWA: Uzyj twardej skéry lub domowej alternatywy, jak gazeta
lub jeans, do wypolerowania krawedzi noza.

6. Na konicu doktadnie umyj i wytrzyj do sucha néz. Przetestuj jego ostrosé¢. W razie
potrzeby powtdrz proces ostrzenia, zwracajac uwage na kat i jakos¢ szlifu.

UWAGA: Zbyt mochne przyciskanie noza podczas przesuwania jego krawedzi w
ostrzatce, moze skutkowaé uszkodzeniem kota!
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