
INSTRUKCJA OSTRZAŁKA DO NOŻY AZJATYCKICH:
Nóż ASIAN obejmuje wszystkie noże SANTOKU i inne noże z podwójnym skosem w przybliżeniu 15°. NIE należy ostrzyć pojedynczych krawędzi 
fazowanych, takich jak tradycyjne ostrza w stylu sashimi.
1. Trzymaj ostrzałkę lewą ręką na płaskiej, stabilnej powierzchni. Trzymać palce z dala od szczelin ostrzących, w przeciwnym razie może dojść 
do obrażeń.
2. Włóż ostrze całkowicie i odpowiednią szczelinę ostrzącą, pod kątem 90 stopni do ostrzałki. Pociągnij ostrze noża z lekkim naciskiem od 
trzonu do końcówki w kierunku strzałek wskaźnika. (Patrz Fig. 3)
Nr 1 Szczelina w kształcie litery V (gruby węglik) — szybko wyostrza nową krawędź
Nr 2 Rowek w kształcie litery V (drobno ceramiczny) - wyszlifuj, aby uzyskać gładką krawędź
Uwaga: Podczas używania ostrzałki wystarczy lekki nacisk. Silny nacisk może spowodować utratę kontroli nad nożem i ewentualne obrażenia. 
Ostrożnie i stopniowo zwiększaj ciśnienie, aż do osiągnięcia pożądanego rezultatu.  
Rowek KERAMIK nr 2 służy do dokładnego szlifowania lekko tępych krawędzi. Rowek węglikowy nr 1 służy do matowej lub uszkodzonej 
krawędzi, która wymaga ponownego ostrzenia. W przypadku wartościowych noży należy najpierw spróbować ostrzenia przy użyciu szczeliny 
CERAMIC nr 2.
Używaj tylko CERAMICZNEGO gniazda nr 2 do ostrzenia ząbkowanego noża.
3. Powtarzaj powyższą procedurę, aż ostrze będzie ostre. Zawsze przeciągaj ostrze przez szczelinę ostrzącą od trzonu do czubka i nigdy tam 
iz powrotem. 
INSTRUKCJA OSTRZENIA NOŻYCZEK:
1. Drugą ręką trzymaj ostrze nożyczek, które chcesz naostrzyć tak mocno, jak to możliwe, z odsłoniętą krawędzią tnącą.
2. Upewnij się, że fazowana strona ostrza jest całkowicie przyległa do ostrza CARBIDE. Pociągnij nożyczki od zawiasu do końcówki w kierunku 
strzałek wskaźnikowych. (Patrz Fig. 4)
Uwaga: Ponieważ ostrza nożyc są po prostu skośne, ostrz tylko bok każdego ostrza, który ma sko.
KONSERWACJA: 
1. Wyczyść zewnętrzną stronę wilgotną, miękką szmatką. 
2. Nie jest wymagany olej ani inny płyn smarujący.
OSTRZEŻENIA: Ten produkt nie jest zabawką. Przechowywać w miejscu niedostępnym dla dzieci.

Obejrzyj powiązany film demonstracyjny na YouTube: bit.ly/104NVideo
Lub zeskanuj kod QR

Każdy produkt SHARPAL jest objęty gwarancją na brak wad materiałowych i wykonawczych przy normalnym zużyciu przez 3 
lata od daty zakupu, z wyjątkiem uszkodzeń spowodowanych niewłaściwym użytkowaniem lub zmianami. NINIEJSZA 
GWARANCJA DOTYCZY WYŁĄCZNIE UŻYTKU NIEPRZEMYSŁOWEGO LUB NIEKOMERCYJNEGO. Jeśli chcesz złożyć reklamac-
ję gwarancyjną, skontaktuj się z nami za pośrednictwem strony internetowej SHARPAL lub napisz do nas bezpośrednio na adres 
warranty@sharpal.com.
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INSTRUKCJA STANDARDOWA OSTRZAŁKA DO NOŻY:
Nóż STANDARD obejmuje wszystkie ok. 20° noże euro/amerykańskie z podwójnie fazowaną krawędzią.
1. Trzymaj ostrzałkę lewą ręką na płaskiej, stabilnej powierzchni. Trzymać palce z dala od szczelin ostrzących, w przeciwnym razie może dojść 
do obrażeń
2. Włóż ostrze całkowicie i pionowo w odpowiednią szczelinę ostrzącą, pod kątem 90 stopni do ostrzałki. Pociągnij ostrze noża z lekkim 
naciskiem od trzonu do końcówki w kierunku strzałek wskaźnika. (Patrz Fig. 1)
Nr 1 Szczelina w kształcie litery V (gruby węglik) — szybko wyostrza nową krawędź
Nr 2 Rowek w kształcie litery V (drobno ceramiczny) - wyszlifuj, aby uzyskać gładką krawędź
Uwaga: Podczas używania ostrzałki wystarczy lekki nacisk. Silny nacisk może spowodować utratę kontroli nad nożem i ewentualne obrażenia. 
Ostrożnie i stopniowo zwiększaj ciśnienie, aż do osiągnięcia pożądanego rezultatu.  
Rowek KERAMIK nr 2 służy do dokładnego szlifowania lekko tępych krawędzi. Rowek węglikowy nr 1 służy do matowej lub uszkodzonej 
krawędzi, która wymaga ponownego ostrzenia. W przypadku wartościowych noży należy najpierw spróbować ostrzenia przy użyciu szczeliny 
CERAMIC nr 2.
Używaj tylko CERAMICZNEGO gniazda nr 2 do ostrzenia ząbkowanego noża. (Patrz Fig. 2)
3. Powtarzaj powyższą procedurę, aż ostrze będzie ostre. Zawsze przeciągaj ostrze przez szczelinę ostrzącą od trzonu do czubka i nigdy tam iz 
powrotem.  

Zgrubne Ostrzenie Rafinowany
Honowanie

Standardowy Nóż Santoku i inne noże azjatyckie

Zgrubne Ostrzenie Rafinowany Honowani Nożyczek


