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Ostrzatka do nozy THE EDGE pointSHARP
14-24°

m Cena 39,90 zt

Numer katalogowy 555-001
Kod producenta RMO023
Kod EAN 5906660005728

Opis produktu

The Edge PointSHARP to wymarzona ostrzatka dla kazdego posiadacza noza, wyposazona w ptynna regulacje kata
ostrzenia 14-24° oraz 3 strefy ostrzenia, dzieki ktérym wyostrzysz i wypolerujesz noze kuchenne, foldery edc, noze
mysliwskie oraz wiele narzedzi domowych.

The Edge PointSHARP to doskonate uzupetnienie kazdej kuchni, dzieki ktéremu w tatwy, szybki i prawidtowy sposdb
naostrzysz noze, nozyczki i narzedzia z krawedzia tnaca.

Gtéwne zalety:

e ptynna regulacja kata ostrzenia w zakresie 14 - 24 °,
¢ mozliwos¢ ostrzenia wielu rodzajéw nozy,

e osobna ostrzatka dedykowana do nozyczek,

e 3 strefy ostrzenia,

e funkcja ostrzenia wstepnego i polerowania,

¢ lekka wytrzymata konstrukcja,

¢ fatwosc¢ i komfort ostrzenia.

Funkcjonalna konstrukcja

Ostrzatka ma lekka polimerowa konstrukcje, szeroki chwyt zapewniajacy stabilnos¢ podczas pracy, antyposlizgowa
podstawe, moletowane pokretto do ptynnej zmiany kata ostrzenia oraz 3 zintegrowane ostrzatki typu V.

Ptynna regulacja kata ostrzenia

Najwazniejszymi czynnikami wptywajacymi na prawidtowos¢ i efektywnos¢ ostrzenia, sa dobér odpowiedniego kata oraz jego
zachowanie (kontrola) podczas szlifowania.

The Edge AutoSHARP ma prosty system regulacji, ktéry pozwala na zmiane kata ostrzenia w zaleznosci od typu i
przeznaczenia noza. Za pomocg powiekszonego pokretta mozemy w ptynny sposéb regulowac kat w zakresie od 14
do 24°.

Taki zakres pozwala na ostrzenie praktycznie kazdego rodzaju noza, poczawszy od nozy kuchennych do filetowania,
nozy sktadanych codziennego uzytku, nozy mysliwskich, oraz wiekszych nozy outdoorowych.

Kat ostrzenia powinien by¢ zgodny z zalecaniami producenta, moze go jednak dostosowa¢ do wtasnych preferencji

Warto pamietad, ze ostrze o wiekszym kacie ostrzenia bedzie bardziej wytrzymate i dtuzej zachowa ostros¢ (kosztem precyzji i
agresywnosci) niz delikatna krawedz o kacie 20°.

Zalecane katy ostrzenia:
e 14°- 20° - noze kuchenne, noze do filetowania, narzedzia do precyzyjnego ciecia,

e 20 - 22° - noze edc, scyzoryki,
e 22 -24° - duze foldery edc, noze mysliwskie, outdoorowe, noze taktyczne, noze survivalowe.
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Strefy ostrzenia

The Edge PointSHARP ma 3 strefy ostrzace, dzieki ktérym mozemy szybko wyostrzy¢ i wypolerowac noze
sktadane, noze kuchenne, noze do filetowania, narzedzia outdoorowe, a takze domowe nozyczki, ktérych ostrzenie
bywa zazwyczaj ktopotliwe.

Powierzchnie ostrzace:

e ostrzatka V coarse z weglika wolframu, do ostrzenia mocno stepionej krawedzi,
e ostrzatka V fine ceramiczna do szybkiego podostrzania i finalnego polerowania,
¢ jednostronna ostrzatka ceramiczna do ostrzenia nozyczek.

Ostrzenie wstepne i polerowania odbywa sie w sposdb klasyczny tj. po umieszczeniu ostrza w szczelinie ostrzacej, jednolitym i
precyzyjnym ruchem przeciggamy krawedz tngcg od nasady po czubek. Proces powtarzamy do momentu uzyskania
satysfakcjonujgcej nas ostrosci.

Co mozna ostrzy¢?

N6z do miesa

N6z uniwersalny

N6z Santoku uniwersalny

N6z szefa kuchni

Folder (n6z sktadany)

N6z z hakiem

Nozyce

Nozyczki

Siekiera

Tasak
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