Jak naostrzy¢ néz na ptytce diamentowej
Tak ostrze swoje noze do carvingu i kuchenne. Darek Slusarczyk, Food Art
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Unieruchom ptytke. Zacisnij ja w uchwycie, dokrecajac Sruby, albo potdéz na
mokrej Sciereczce. Plytka w uchwycie lezy nieco nizej niz jego brzegi, wiec
prowadz n6z srodkiem phytki.

Wybierz ptytke. Do zwyklych nozy kuchennych wystarczy 1000. Bardzo tepy
albo wyszczerbiony n6z zacznij na 400. 2000 i 3000 sg do twardszych nozy.

Trzymaj kat ok. 15°. Wazniejsze od doktadnej liczby jest to, zeby nie
zmienia¢ kata w trakcie ruchu. Trzy monety 20-groszowe pod grzbietem noza
pokaza, jak to wyglada.

Dociskaj lekko i réwno. Pod koniec ostrzenia coraz Izej. Plytki nie trzeba
moczy¢, pracuje na sucho albo z odrobing wody.

Ostrz do zadziora. Ostrz jedng strone, az na drugiej wyczujesz opuszkg
cienki ,drucik” na catej dlugosci ostrza. Dopiero wtedy przejdz na druga
strone.

Zdejmij zadzior. Kilka bardzo lekkich ruchow na przemian: raz jedna strona,
raz druga. Jesli go zostawisz, ndz po kilku cieciach na desce znowu bedzie

tepy.
Wygtadz ostrze na stropie. M¢j strop to kawatek skéry bydlecej przyklejony

do drewnianej deseczki. Kilka ruchéw na strone, grzbietem do przodu, pod
tym samym katem. Nie masz stropu? Uzyj starych dzinséw.

Sprawdz na pomidorze. Ostry n6z wchodzi w skérke od razu, bez
naciskania. Kartka papieru niczego nie dowodzi, przetnie ja nawet Srednio
ostry néz.

Jak czesto? Ja podostrzam swoje noze co 2-3 tygodnie.

Bezpieczenstwo: prowadz n6z z dala od dioni i ciata, palce trzymaj z dala od
krawedzi. Po pracy optucz ptytke i n6z i wytrzyj do sucha.

Pytania? kontakt@foodart.pl - tel. 606 749 953 - www.foodart.pl



