
Návody na bezpečné používání a řádnou péči o produkty zakoupené od AV Retail s.r.o. 
 

Návody k produktům zakoupeným od firmy AV Retail s.r.o. najdete na www.nuz.cz u jednotlivých výrobců. 

NÁVOD K POUŽITÍ LANSKY SHARPENERS 

1.UCHYCENÍ NOŽE: Uvolněte přední šroub podle tloušťky čepele. Čepel upevněte přibližně ve středu a pomocí 

zadního šroubu dotáhněte, aby nůž bezpečně držel.  

Poznámka: Na velmi malé nože se používá zářez v držáku. Pozice pro velké nože je mimo drážku až po šroub. (viz 

schéma)  

2. MONTÁŽ KAMENŮ: Vodící tyčku vložte do otvoru tak, aby s držákem tvořila rovnou linii. Tlakem prstů ještě 

dotáhněte šroub na brusné tyčce, aby bezpečně držela.  

3. POSTUP OSTŘENÍ: Než začnete, vezměte prosím na vědomí fotografii ukazující, jak správně držet brusný přípravek 

abyste postupovaly bezpečně. Začněte hrubým kamenem. Vložte vodící tyč do příslušného otvoru se zvoleným 

úhlem.  

Pro sadu Lansky Arkansas: Aplikujte několik kapek oleje na povrch kamene.  

Postupujte dle obrázku. Začněte v bodě A tlakem na kámen postupujte do bodu B. Zvedněte kámen a jděte do bodu 

C. Brousíme z C na D, zvedneme a přejdeme na E atd. (viz obrázek). Udržujte vodící tyč ve spodní části otvoru. Poté 

otočte upnutý nůž na druhou stranu, uchopte držák opět bezpečně a opakujte pomocí stejného otvoru / úhlu z druhé 

strany nože. Opakujte tento postup s kameny MÉDIUM a FINE. Jemný kámen použijte k doostření nože.  

Pro sadu Lansky Arkansas: Při práci udržujte kameny naolejované. Může se stát, že se kameny již nepohybují plynule.  

To znamená, že póry kamenů mohou být ucpané pilinami, které snižují účinnost kamene. Zabráníme tomu tak, že 

občas dáme několik kapek oleje na kameny. Olej zvedne kovové hobliny od kamenného povrchu, kde je poté 

setřeme hadrem. Nepoužívejte olej na brousky Lansky Diamond. Čistěte je vodou a hobliny otřete hadrem. Před 

dalším použitím, by měly být Diamantové brousky zcela suché.  

Úhly:  

 17° úhel je vhodný pro břitvy a podobné nástroje. Poskytuje extrémní ostrost, ale choulostivý okraj.  

 20° úhel poskytuje velmi kvalitní ostří ideální pro kuchyňské nože.  

 25° úhel poskytuje trvanlivé ostří ideální pro lovecké a outdoorové nože.  

 30° úhel je vhodný pro pracovní nože např. pro řezání papírových kartónů nebo koberců.  

 

Výrobce:   

Dovozce: AV Retail, s.r.o  
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