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Osetka owalna 9" GEKO G01320

Cena brutto 1,92 zt

Cena netto 1,56 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy G01320

Kod producenta G01320

Kod EAN 5901477106385

Producent Narzedzia GEKO

Opis produktu
IOse’fka owalna 9" GEKO G01320

|Reczny kamien szlifierski w klasycznym owalnym ksztatcie, przeznaczony do ostrzenia narzedzi tngcych metodg tradycyjna.
Dtugosc¢ robocza 9 cali zapewnia wygodna prace z réznymi typami ostrzy.

|Dtugosc 227 mm (9")
Szerokos¢ 31 mm
Grubos¢ 14 mm

|Ksztatt Owalny

Charakterystyka

Ksztatt owalny

Profil owalny umozliwia szlifowanie zaréwno na ptaskiej powierzchni, jak i na zaokrgglonych krawedziach. Dzieki temu mozna ostrzy¢
zaréwno proste ostrza nozy, jak i zakrzywione elementy nozyczek czy siekier.

Wymiar 9 cali

Dtugos¢ robocza 227 mm stanowi kompromis miedzy mobilnoscig a wygoda pracy. Powierzchnia szlifujgca wystarcza do sprawnego
ostrzenia narzedzi o réznej dtugosci ostrza, od scyzorykéw po kosy.
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Kompaktowe wymiary

Grubos$¢ 14 mm i szerokos¢ 31 mm zapewniajg stabilnos¢ podczas pracy, jednoczesnie pozwalajgc na przechowywanie osetki w
standardowych skrzynkach narzedziowych lub szufladach kuchennych.

Metoda reczna

Ostrzenie reczne na osetce daje petng kontrole nad katem szlifowania i dociskiem. Proces wymaga wprawy, ale pozwala precyzyjnie
dostosowac ostros¢ do typu narzedzia i charakteru pracy.

Specyfikacja techniczna

Model G01320
Producent GEKO
Dtugos¢ 227 mm
Szerokos¢ 31 mm
Grubos¢ 14 mm
Rozmiar nominalny 9 cali
Ksztatt przekroju Owalny

Zastosowanie

e Ostrzenie nozy kuchennych i uniwersalnych

e Szlifowanie ostrzy siekier i toporkéw

e Ostrzenie kos i sierpéw

e Konserwacja nozyczek gospodarczych i ogrodniczych
e Ostrzenie scyzorykdéw i nozy sktadanych

e Szlifowanie dtut i narzedzi recznych

¢ Ostrzenie nozy do skéry i tkanin

e Konserwacja narzedzi ogrodniczych

Sposoéb uzytkowania

Przed praca nalezy zwilzy¢ powierzchnie osetki woda lub olejem szlifierskim. Ostrze prowadzi sie po kamieniu pod odpowiednim
katem (zwykle 15-20° dla nozy kuchennych, 25-30° dla narzedzi ogrodniczych), wykonujac réwnomierne ruchy. Po zakohczeniu
pracy osetke nalezy oczysci¢ z drobinek metalu i osuszy¢. Regularne czyszczenie zapobiega zapychaniu poréw kamienia i utrzymuje
jego skutecznos¢ szlifierska.
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Produkty powigzane

Do kompleksowej konserwacji narzedzi tngcych warto rozwazy¢ zestaw kilku osetek o réznej gradacji ziarna - od grubszej do
usuwania wiekszych uszkodzen, po drobniejsza do wykanczania ostrza. Przydatny moze by¢ rowniez olej szlifierski lub pasta
polerska do koncowego wykonczenia krawedzi tngcej.
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