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Navod - ostFi¢ nozi

Brousek se tfemi bfity pro rizné typy opracovdni ¢epele - od hrubého brouseni
az k jemnému dobrouseni cepele dle potreby.

Vyrobek je opatfen reguldtorem s moznosti snadno nastavit sklon brouse-
ni ¢epele, coz usnadnuje prizplsobeni jednotlivym potfebdm a typu brouseni
a steJne tak velikostem nozd.
nastaveni provadéjte pomoci otdceni reguldtoru po nebo proti sméru ho-
dinovych rucicek
- Uhel nastaveni je urcen cCislem na regulator SHARPENING ANGLE
- nastaveny Uhel je oznacen na bocni rysce s ndpisem ANGLE ADJUST
- Cislo, které je v zdkrytu s ryskou indikuje zvoleny a nastaveny Uhel pro
vSechny 3 brusné brity.

Tristupnovy systém brouseni

COARSE - bfity k hrubému opracovdni c¢epele - zakladni brouseni a Uprava
CRUDE - brity k pfesné Upravé a tvarovdni cepele zarucujici spravny rfez
FINE - bfity k jemnému a dokonalému dobrouseni a dolesténi cepele

Brousek obsahuje dvé protiskluzové plochy zabudované v jeho zdkladné tak,
aby byla zaru¢ena maximalni bezpeénost pfi manipulaci a pouziti. Ergonomickdé
rukojet slouZi k snadnému a pevnému uchyceni béhem procesu brouseni.

Pro ostreni nlzek je k dispozici specidlni otvor s brusnym vdle¢kem - na vyrobku
jej snadno naleznete, je oznacen symbolem nazek.

Orientacni nastaveni Uhlu brouseni (Common Sharpening Angles)

Filetovaci naz/Knives Fillet = 16°
Kuchyrisky ndz (napr: typ santoku) /Kitchen Knives (Asian) = 16°
Kuchyrisky ndz (klasicky)/Kitchen Knives (american/Euro) = 20°

kapesni ntiz/Pocket Knives = 20°
lovecky ntiz/Hunting Knives = 22°
takticky ndz/Tactical Knives = 22°
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Navod - ostri¢ noZov

Bruska s tromi cepielkami pre rézne typy opracovania ¢epele - od hrubého
brusenia az po jemné dobrusenie ¢epele podla potreby.

Vyrobok je opatreny reguldtorom s moznostou fahko nastavit' sklon brusenia
Cepele, €o ulahcuje prispdsobenie jednotlivym potrebdm a typu brusenia a rov-
nako tak velkostiam nozov.
nastavenie vykondvajte pomocou otdcenia reguldtora po alebo proti
smeru hodinovych ruciciek
- uhol nastavenia je urceny ¢islom na reguldtor SHARPENING ANGLE
- nastaveny uhol je oznaceny na bocénej ryske s ndpisom ANGLE ADJUST
- Cislo, ktoré je v zdkryte s ryskou indikuje zvoleny a nastaveny uhol pre
vietky 3 brusne cepele.

Trojstupiiovy systém brusenia

COARSE - brity na hrubé opracovanie ¢epele - zdkladné brusenie a Uprava
CRUDE - brity na presnu Upravu a tvarovanie ¢epele zarucujice spravny rez
FINE - brity na jemné a dokonalé dobrusenie a doleStenie cepele

Bruska obsahuje dve protiSmykové plochy zabudované v jej zdkladni tak, aby
bola zaruc¢end maximalna bezpecnost' pri manipuldcii a pouziti. Ergonomickda
rukovat sluzi na lahké a pevné uchytenie pocas procesu brusenia.

Na ostrenie noznic je k dispozicii Specidlny otvor s brusnym val¢ekom - na vy-
robku ho lahko ndjdete, je oznaceny symbolom noznic.

Orientacné nastavenia uhla briasenia (Common Sharpening Angles)

Filetovaci néz/Knives Fillet = 16°
Kuchynsky néz (napr. typ santoku) /Kitchen Knives (Asian) = 16°
Kuchynsky néz (klasicky)/Kitchen Knives (american/Euro) = 20°

vreckovy néz/Pocket Knives = 20°
polovnicky néz/Hunting Knives = 22°
takticky néz/Tactical Knives = 22°



