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System ostrzgcy Taidea TG1812

Cena 319,00 zt

Numer katalogowy 239-035

Kod producenta TG1812

Elementy zestawu ostrzatki polimerowa podstawa, prowadnica

katowa, kamienie diamentowe (4szt.),
montaz, pudetko

Typ ostrzenia profesjonalny system ostrzacy

Typ ostrzatki system ostrzacy

Typ ostrza zabkowany, gtadki

Co chcesz naostrzyc¢? scyzoryk, n6z zabkowany, néz stalowy

Materiat Scierny diament

Rodzaje gradacji medium /600, extra fine / 1000,
medium / 360, fine / 800

Producent Taidea, Chiny

Marka Taidea

Opis produktu

Taidea TG1812 to kompaktowy system ostrzacy, wyposazony w zestaw 4 ptytek diamentowych réznej gradacji, stabilne
szczeki do mocowania noza oraz ptynna regulacje kata ostrzenia w zakresie 15-30°.

Taidea TG1812 to profesjonalny system ostrzacy, ktéry umozliwia ostrzenie szerokiej gamy nozy, poczawszy od
nozy kuchennych, edc, taktycznych, skonczywszy na duzych nozach mysliwskich i survivalowych.

Najwiekszymi zaletami tego systemu sg jego niewielkie rozmiary, tatwosc¢ i wygoda uzytkowania, duzy zakres regulacji
kata ostrzenia oraz stabilnos¢ pracy.

Sktadana konstrukcja

Taidea TG1812 ma skiadana konstrukcje, w ktérej mozna wyrézni¢ polimerowg podstawe z antyposlizgowymi nézkami,
sprezynujgce szczeki do mocowania noza oraz komplet diamentéw i stalowych prowadnic.

Roztozenie systemu zajmuje niewiele czasu, na podstawie nalezy osadzi¢ szyne z podziatka katowa i uchwyt noza oraz
potgczy¢ diamentowe Sciernice (4 sztuki w zestawie) z prowadnicami (2 sztuki w zestawie). Ztozona ostrzatke mozna
wygodnie przenosi¢ w polimerowej walizeczce o porecznym rozmiarze.

Taka funkcjonalnos$¢ powoduje, ze ostrzatka moze towarzyszy¢ podczas biwaku, polowania lub wedkowania.

Ptytki diamentowe

W komplecie znajduja sie 4 ptytki diamentowe, umozliwiajgcych przeprowadzenie najwazniejszych czynnosci zwigzanych
Z naprawa, ostrzeniem oraz wygtadzaniem krawedzi tnacej.

Stalowe ptytki z nasypem diamentowym zamocowano w polimerowych obudowach o odmiennej kolorystyce. Powtoka
diamentowa jest twardsza od weglika wolframu, dzieki czemu mozemy ostrzy¢ narzedzia z wysoko hartowanej stali, a
sam szlifowania jest znacznie tatwiejszy i szybszy.

W celu maksymalnego wydtuzenia zywotnosci ptytek diamentowych, podczas ostrzenia nie nalezy mocno dociska¢ ich do
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ostrza.

Dostepne gradacje:

¢ Gradacja 360 zalecana do ostrzenia wstepnego oraz naprawy uszkodzonej krawedzi tngcej,

gradacja 600 stuzy do nadawania ostrosci roboczej, oraz ostrzenia mocno stepionych krawedzi tngcych,
gradacja 800 fine uzywana jest do wstepnego wygtadzania ostrza, oraz szybkiego podostrzania lekko stepionych
krawedzi,

gradacja 1000 przeznaczona jest do wygtadzania oraz nadawania wysokiej ostrosci.

tatwe uzytkowanie

Najwazniejszymi czynnikami wptywajacymi na efektywnos¢ ostrzenia sa wybor prawidtowego kata oraz zachowanie
(kontrola) podczas szlifowania ostrza.

Taidea TG1812 tworzy niezwykle prosty i wydajny system, ktory umozliwia nie tylko wybér i ptynna regulacje kata
ostrzenia w zakresie od 15 do 30° (na strone), ale réwniez bardzo stabilne osadzenie noza w imadle. Kolejng innowacja
jest mozliwos¢ jednoczesnego ostrzenia prawej i lewej strony krawedzi tnacej.

Prowadnice Scierne instalowane sg po obu stronach ostrza, co utatwia i znacznie przyspiesza proces szlifowania. Zamocowanie
i wymiana noza sg niezwykle proste dzieki zastosowaniu sprezynujacego zacisku. Eliminuje to koniecznos¢ obracania/
przektadania noza, a takze oszczedza nasz czas i wysitek.

Mozliwos¢ ptynnej regulacjg kata ostrzenia, w potgczeniu z petna kontrolg oraz stabilnosciag catego procesu gwarantuje
precyzyjne i efektywne szlifowanie.

Wybor kata ostrzenia

Wyboér kata ostrzenia powinno sie dostosowac do typu noza, zalecen producenta, a takze wlasnych preferencji.
Warto pamietad, ze ostrze o wyzszym kacie ostrzenia dtuzej zachowa ostros¢, jednak bedzie mniej precyzyjnie i agresywnie
cig¢ niz krawedz szlifowana na kat np. 20°.

Sugerowane katy ostrzenia:

e 15°- 20° noze kuchenne, noze do filetowania, narzedzia do precyzyjnego ciecia,
e 20° - noze kuchenne, scyzoryki, mate foldery edc,

e 25° - duze foldery edc, noze mysliwskie, outdoorowe,

¢ 30° - noze survivalowe, narzedzia do ciezkiej pracy.

Co mozna ostrzyc?

N6z do miesa

Folder (néz sktadany)

N6z z hakiem

N6z uniwersalny

N6z Santoku uniwersalny

N6z szefa kuchni

Nozyce
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Nozyczki

Tasak
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