Dane aktualne na dzien: 20-02-2026 04:36

Link do produktu: https://xI-narzedzia.pl/oselka-150mm-26150-vorel-p-8087.html

Osetka 150mm 26150 VOREL
_ Cena brutto 2,27 zt

Cena netto 1,85 zt
Dostepnos¢ Dostepny od reki
Czas wysyiki natychmiast
Numer katalogowy 26150

Kod producenta 26150

Kod EAN 5906083261503
Producent Vorel

Jednostka SZT

Wymiary [mm] 150

Scierniwo korund

llos¢ [szt.] 1

Ksztatt prostokatna

Opis produktu
Osetka 150mm VOREL 26150 - Dwustronna Osetka do Ostrzenia

IDwustronna osetka o dtugosci 150 mm przeznaczona do ostrzenia nozy, narzedzi kuchennych i warsztatowych. Konstrukcja z
dwoma gradacjami umozliwia zaréwno wstepne ostrzenie, jak i precyzyjne wykonhczenie ostrza.

|Dtugos¢ 150 mm
|Konstrukcja Dwustronna
IMarka VOREL

IModel 26150

Charakterystyka osetki do ostrzenia VOREL

Dwustronna gradacja ziarna

Strona o grubszej gradacji stuzy do usuwania wiekszych uszkodzen i nadawania wstepnego ksztattu krawedzi tngcej. Strona o
drobniejszej gradacji pozwala na precyzyjne wykonczenie i uzyskanie gtadkiej, ostrej powierzchni ostrza.
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Dtugos¢ robocza 150 mm

Wymiar 150 mm stanowi kompromis miedzy powierzchnig roboczg a porecznoscia. Taka diugos¢ wystarcza do ostrzenia wiekszosci
nozy kuchennych i narzedzi warsztatowych, zapewniajac réwnomierne prowadzenie ostrza podczas pracy.

Uniwersalnos¢ zastosowan

Osetka nadaje sie do ostrzenia réznych typéw stali stosowanych w nozach kuchennych, narzedziach ogrodowych oraz sprzecie
warsztatowym. Pozwala na konserwacje zaréwno prostych, jak i lekko zakrzywionych krawedzi tnacych.

Kompaktowe wymiary

Rozmiar osetki umozliwia przechowywanie w szufladzie kuchennej lub skrzynce narzedziowej. Nie wymaga duzej przestrzeni roboczej
podczas uzytkowania, co utatwia prace w warunkach domowych i warsztatowych.

Specyfikacja techniczna

Marka VOREL

Model 26150

Dtugos¢ 150 mm

Typ konstrukgji Dwustronna
Liczba gradacji 2 (gruba i drobna)

Zastosowanie osetki do ostrzenia

e Ostrzenie nozy kuchennych - szefowskich, uniwersalnych, do obierania
e Konserwacja nozyczek gospodarczych i krawieckich

e Ostrzenie dtut stolarskich i Slusarskich

¢ Naprawa krawedzi tngcych sekatoréw i nozyc ogrodowych

¢ Ostrzenie nozy do obrébki skér i materiatéw

* Konserwacja siekier i toporkéw

e Ostrzenie nozy do strugania i rzezbienia

¢ Przywracanie ostrosci narzedziom warsztatowym

Uzytkowanie i konserwacja osefki

Przygotowanie do pracy

oferta wa?na 3 dni



Przed rozpoczeciem ostrzenia nalezy zwilzy¢ powierzchnie osetki wodg lub specjalnym olejem do ostrzenia. Nawilzenie zapobiega

przegrzewaniu sie ostrza i utatwia usuwanie drobnych czastek metalu z powierzchni kamienia.

Podczas ostrzenia nalezy prowadzi¢ ostrze pod statym katem, zazwyczaj miedzy 15 a 20 stopni w zaleznosci od przeznaczenia
narzedzia. Ruch powinien by¢ réwnomierny, z lekkim dociskiem. Proces rozpoczyna sie od strony o grubszej gradacji,
przechodzgc nastepnie do strony drobniejsze;.

Po zakonhczeniu pracy osetke nalezy oczysci¢ z resztek metalu i osadu, przeptuka¢ wodg i wysuszy¢. Regularne czyszczenie
zapobiega zatykaniu sie poréw kamienia i utrzymuje jego wtasciwosci Scierne. Osetke nalezy przechowywac w suchym
miejscu, zabezpieczong przed wilgocia i upadkiem.

Rozréznienie stopnia zuzycia ostrza

Stan ostrza mozna oceni¢ testem papieru - dobrze naostrzone ostrze powinno przecinac arkusz papieru bez zaginania krawedzi. Tepe

ostrze wymaga rozpoczecia ostrzenia od grubszej gradacji, podczas gdy lekko stepione ostrze mozna odswiezy¢ jedynie drobniejszg
strona.

Produkty powigzane z ostrzeniem

Do kompleksowej konserwacji narzedzi tngcych warto rozwazy¢ uzupetnienie osetki o stal ostrzatke do codziennego
podtrzymywania ostrosci, ociekacz do oleju ostrzatkowego oraz futerat ochronny do przechowywania osetki.
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