ChefsChoice

Trizor XV OstFi€ nozi

EdgeSele® —15° Uhel ostfi

Prectéte si tyto pokyny pfed pouZitim.
Je nezbytné, abyste dodrZovali tyto
pokyny pro dosaZeni optimalnich vysledkd.

© 2010 EdgeCraft Corp.



DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATREN{

PFi pouZivani elektrickych spotFebicl by se vidy mély dodrZovat zakladni bezpe&nostni

opatfeni, v€etné nasledujicich:

1. PFectéte si vSechny pokyny. Kazdy uZivatel by mél precist tuto prirucku.

2. Aby se pFedeslo elektrickym nebezpe&im, nevkladejte Chef'sChoice®Trizor XY™
Model 15 do vody nebo jinych kapalin.

3. Ujistéte se, Ze do Trizor XV™ Model 15 jsou vloZeny pouze Eisté Cepele noZd.

4. Pfed poufZitim, pred nasazenim nebo sejmutim dild a pred ¢isténim odpojte od zasuvky.

5. Vyhnéte se kontaktu s pohyblivymi ¢astmi.

6. Nepouzivejte Zddné zafizeni s poskozenym kabelem nebo zastrckou, nebo po poruse zafizeni,
nebo pokud bylo zafizeni jakymkoli zpisobem upusténo nebo poskozeno.

Zakaznici v USA: M(zZete vrétit sv(j brousek do tovarny EdgeCraft k servisu, kde
muZe byt odhadnuta cena opravy nebo elektrického ¢ mechanického nastaveni. Kdy? je
napajeci kabel tohoto zafizeni poskozen, musi byt vyménén distributorem Chef'sChoice®
nebo jinym kvalifikovanym servisem, aby se predeslo nebezpedi elektrického Soku.

Mimo USA: Prosim, vratte sv(ij brousek svému mistnimu distributorovi, kde mtize byt odhadnuta cena
opravy nebo elektrického ¢i mechanického nastaveni. Pokud je napédjeci kabel tohoto
zafizeni poskozen, musi byt vyménén opravnou sluzbou uréenou vyrobcem, protoZe jsou
potfebné specidlni nastroje. Prosim, konzultujte svého distributora Chef'sChoice®.

7. OPATRNE! Toto zaFizeni mdZe byt vybaveno polarizovanou napéjeci zéstrékou (jednacepel je $irsi nez dru
hd). Aby se sniZilo riziko elektrického Soku, tato zastrcka se vejde dopolarizované zasuvky pouze jednim z
plisobem. Pokud zastréka nepasuje Uplné do zasuvky,otocte zastréku. Pokud stale nepasuje, kontakt
te kvalifikovaného elektrikae. Nem@te zastréku 24dngm zpdisobem

8. Pouziti pFislusenstvi, které neni doporuceno nebo prodavano spole¢nosti EdgeCraft Corporation,
miiZe zplisobit pozar, elektricky Sok nebo zranéni.

9. Model 15 Chef'sChoice® Trizor XV™ je navrzen pro ostfeni americkych, evropskych a
asijskych nozd. Nepokousejte se ostfit nlizky, Cepele seker nebo jakoukoli epel, ktera se
nevejde volné do slotd.

10. Nenechte kabel viset pres okraj stolu nebo pultu ani se dotykat horkych povrcha.
11. KdyZ je v poloze ,,ON" (Cerveny zablesk na spinadi je viditelny, kdyz je ,ON"), musi byt
ostFi¢ Chef'sChoice® vzdy na stabilnim pultu nebo stole.

12. UPOZORNENI: NOZE SPRAVNE OSTRENE NA VASEM MODELU TRIZOR XV™ MODEL 15 BUDOU
OSTREJSI, NEZ OCEKAVATE. ABYSTE SE VYHNULI ZRANENI, POUZIVEJTE A ZACHAZEJTE S NIMI S

EXTREMNI OPATRNOSTI. NEREZTE SMEREM K ZADNE CASTI SVYCH PRSTU, RUKOU NEBO TELA.
NEBEHEJTE PRSTEM PO OKRAJI. ULOZTE BEZPECNYM ZPUSOBEM.

13. NepouZivejte venku.

14. Blizky dohled je nezbytny, kdyzZ je jakykoli spotfebi¢ pouZivan détmi nebo
osobami se zdravotnim postizenim.

15. NepouZivejte oleje na brouseni, vodu ani Zadné jiné mazivo s modelem Trizor XV™ Model 15.

16. Pouze pro domaci pouziti.

17. ULOZTE TYTO INSTRUKCE.




UDELALI |STE DOBROU VOLBU
OstFitka Trizor XY™ Model 15 od Chef'sChoice® je prvni ostfi¢ka na svété
navrzend specialné k vytvoreni mimoradné ostrého a Gcinného Trizor™XV, ostfi na viech
domacich nozich. Nyni si mlzete uzivat noze, které kraji s ohromujici lehkosti, a pfitom maji
odolnost proslulého ostfi Trizor®.

Ostff Trizor XV™ vam poskytuje vynikajici odolnost ostfi noz{i Chef'sChoice® s trojitym zkosenim

Triz8rzatimco formuje kaZdou z hlavnich ploch ostfi pod Ghlem 15 stupid (30° celkem) pro ostrost,
kterd se vyrovna nejlepsim asijskym nozlm. Asijsti femesinici vénovali cely Zivot rozvoji
schopnosti potfebnych k ru¢nimu ostreni ostfi této kvality. Nyni mlZete s ostfickou Trizor XV™
ostfit, vyleStit a nabrousit k dokonalosti béhem nékolika sekund.
Model 15 od Chef'sChoice® je navrzen tak, aby umistil toto vynikajici 15stupfiové ostfi Trizor XV™
na vSechny vase domdci noZe, at'uz jsou evropské, americké, japonské nebo jinych
asijskych styld. Prakticky vSechny evropské a americké domaci noZe jsou z vyroby ostreny
s plochami ost¥i pod Ghlem 20 stupiid. Vétsina asijskych nozl je viak ostfena na
1 5° na kazdé strané ostri, coZ vytvorilo jejich povést pro ostrost ostfi.
POCHOPEN{ OSTRI TRIZOR XV™
PGvodni ostfi Trizor®, inovace od Chef'sChoice®, je dlouho uznavano

pro svou vynikajici ostrost a odolnost. Jeho jedinecnost je vysledkem trojitého zkoseni
designu kazdé ze dvou ploch ostfi, které se setkavaji a tvori ostfi.

Design Trizor® pouZiva vice diamantovych abraziv s postupné jemnéjsimi zrny k tvarovani
ploch do modifikovaného gotického oblouku, aby vytvoril ostfi, které ma zvySenou silu, odolnost a
ostrost. V plvodnim ostfi Trizor® je hlavni Uhel ostfi vytvofen pod Ghlem 20 stupfid.

Novy Trizor XV™ ni? je také vyroben pomoci tfikrokového procesu ostfeni, leSténi a
vylesténi, ale hlavni Uhel ostFi je nastaven na 15° (viz obrazek 1) pro zvySeni

ostrosti a bezproblémové poufziti.

Ocenite snizené Usili pFi krajeni a zvySenou ostrost. Pamatujte, Ze hrana
bude ostrejsi, nez oCekavate.

Obrézek 1. Hrana Trizor®
XV je ostiejsi
s pfidanou
odolnosti
30° .' triple fazetové hrany.
N 20°
15°
Hrana Trizor Xv™ Konvenéni 20° hrana




SEZNAMENI S OSTRICEM TRIZOR XV™ - MODEL 15

Model 15, obrazek 2, je tfifazovy ostfi¢ s 100% diamantovymi abrazivy v prvnich dvou fazic
h pro ostfeni a vylesténi hrany, nasledovany ve fazi 3 proprietarnimi lesticimi/polovacimi di
ky ChefsChoice ® pro vytvoreni ohromné ostré hrany. Snadno prevedete jakykoli z vasich
domaécich nozd na novou hranu Trizor XV™, 15 stupnd. Je velmi pravdépodobné, Ze viechn
y vase konvencni kuchyriské noZe, at' uz evropské nebo americké znacky, byly v pribéhu le
t ostfeny na pfiblizné 20 stuprid. Pokud v3ak mate noZe v asijském designu, pravdépodobn
& byly ostfeny na 15 stuprid v tovarné; tyto mohou byt obnoveny do tovarniho stavu za po
uhé minuty. V8echny tradi¢ni jednofazetové asijské noze, jako jsou noZe na sashimi, vyzad
uji zvlastni péci a musi byt ostfeny predevsim na jedné strané hrany. VSechny ostatni asijsk

Cepele jsou ostreny stejnymi postupy jako noZe evropskych/americkych znacek.

Najdete, Ze mlZete také ostrit své zubaté noze pomoci Modelu 15 podle
speciélnich pokyn(i uvedenych na strance 12.

Model 15 si zachovava popularni funkci EdgeSelect® , kterou zaved! ChefsChoice® , kterdumozniuj

e ostfit kazdy ndZ podle vaseho zamysleného pouZiti, jako je pfiprava gurmanskych jidel,porazka,
Uprava zvéfiny nebo ryb. TFi faze mohou byt pouzity v riznych sekvencich, napfikladaby vam posk
ytly bud ohromné ostry, hladky fasetovy okraj pro bezndmaZzové krajeni, nebo jedens vybranym m
nozstvim zbytkového ,kousnuti” - idedIni pro krajeni vlidknitych potravin, mas,stalkovych zelenin n

bo Upravu zvéfiny. Tato funkce je podrobné popsana v nasledujici ¢asti.

Model 15 je vybaven manualné ovladanym diamantovym systémem Upravy, ktery
muUZe byt pouZzit, kdy?Z je to nutné, k ¢isténi jakychkoli nahromadénych potravin nebo
zbytkl ostF¥eni z povrchu ultrajemnych brusnych diskd faze 3. Ddrazné doporucujeme,
abyste vzdy dlkladné vycistili své noZe pred jejich ostfenim. Pokud nejste intenzivni
uzivatel ostfice, budete moci ostFit po mésice nebo dokonce rok nebo vice, nez budete
muset upravit brusné/lesklé disky. Pouze pokud pocitite vyrazny pokles v U¢innosti
leSténi ve fazi 3, je potfeba pouZit tuto pohodlnou funkci popsanou na strance 13.
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Obrazek 3. Typicky kuchyfisky niz.

Obrazek 2. Ostfi€ nozi Model 15 Trizor XV.



Vzhledem k jejich téZkym a specializovanym designdim Cepeli nedoporucujeme Model
15 pro velmi silné evropské sekacky nebo tézké lovecké noze s konkavnimi cepelmi.
Tyto mohou byt snadno ostfeny v modelech 120, 130, 2000 a 2100. Model 15 je idealni
pro ostfenf asijskych sekacl a nozi na filetovani ryb.

Nikdy neprovadéjte brouseni z zadni strany. PouZivejte jen dostatecny tlak smérem dol0
pfi brouseni, abyste zajistili rovnomérny a konzistentni kontakt ostfi s
brusnymi kotouci pfi kazdém tahu. (Viz Navrh 5, strana 14). Dal3i tlak je zbytecny
a nezrychli proces brouseni. Vyhnéte se nadmérnému fezani do plastového
pouzdra. Ndhodné fezani do pouzdra v3ak nebude mit funkéni dopad na provoz
brouseni ani neposkodi ostfi.

Vyzkousejte si cvi¢ny tah brouSenim, neZ zapnete napajeni. Plynule vloZte Cepel
noZe do levého slotu mezi levym Uhlovym voditkem Stupné 1 a plastovou pruzinou
na drZzeni noZe. NenoZte nlz. Posurite ¢epel doll ve slotu, dokud necitite,
Ze se dotyka diamantového kotouce. Potdhnéte ji k sobé a mirné zvednéte rukojet, kdyz se bliZite k
hrotu. Tento cvi¢ny tah vdm da pocit pro napéti pruziny. Odstrante n(iZ a prectéte si
nasledujici pokyny specifické pro typ noZe, ktery budete brousit.

JAK VYTVORIT HRANU TRIZOR XV™ NA
EVROPSKYCH/AMERICKYCH A SOUCASNYCH ASIJSKYCH NOZiCH

Pokud mate noZe evropskych nebo americkych znacek, je velmi snadné prevést jejich hranu
to hrany Trizor XV™ (15 stupni(). Postup uvedeny zde plati stejné pro
brouseni soucasnych asijskych nozd. Hrana evropskych/americkych a soucasnych asijskych
nozl je identickd v tom, Ze jsou brouseny na obou stranach hrany. Pokud mate jakékoli
nejistoty ohledné typu asijskych noz(, které chcete brousit, odkazujte na jejich
deskripci na stranach 10 a 11. Prakticky vSechny asijské noZe jsou z vyroby brouseny na 15 stupnd.



Abychom prevedli z existujici evropské/americké hrany na hranu Trizor XY™ nebo abychom

brousili sou¢asné asijské noZze, zatnéte s brousenim Stuperi 1 nasledujicim zptsobem:

EVROPSKE/AMERICKE A SOUCASNE ASI/SKE NOZE

ZACINAJI V BROUSENI STUPNE 1

Zapnéte napajeni a protdhnéte délku cepele levym slotem (Obrézek 4) a poté pravym slotem Stupné 1,

vyuzivajici levé a pravé sloty pfi stfidavych tazich. (Trva to asi

3 -4 sekundy na kazdy tah 5” dlouhé ¢epele). Poprvé, kdyZ brousite evropsky nebo
Americky nGz miZze vyZadovat az 20 tahU, aby se pIné pretvaroval okraj tenkého ostfi.

pokracujte v provadéni dal3ich tahd, pokud je to nutné, abyste vytvorili maly otfep po celé délce Cepele.
Pokud ostfite soucasnou asijskou Cepel (ktera pravdépodobné byla dfive ostfena
na 15 stupnd), zjistite, Ze k vytvoreni otfepu bude potieba pouze nékolik (1-2)
para stridavych taht (stfidavé levé a pravé sloty). Neprehanéjte to s ostfenim.
Jakmile vytvorite otfep po celé délce Cepele, prejdéte na fazi 2.

DETEKCE OTREPU

Abychom potvrdili pfitomnost otfepu (viz obrazek 5), pohybujte opatrné ukazovackem po
hrané ve sméru, jak je zndzornéno. Nepohybujte prstem podél hrany - abyste se vyhnuli
porezani prstu. Pokud byl posledni tah v pravém slotu, otfep se objevi pouze na pravé
strané Cepele, jak ji obvykle drZite, a naopak. Otfep, pokud je pfitomen, se citi jako drsny a
ohnuty vystupek hrany; opacna strana hrany se ve srovnani citi velmi hladce.

Pokud neni otfep, pokracujte v ostfeni ve fazi 1, stfidavé levé a pravé sloty, dokud se nevytvofi piny
otf'ep. Kdyz je otfep pfitomen po celé délce cepele, pokracujte podle nize uvedeného postupu do faze
2.

OSTRENI VE FAZI 2
Provedte asi 1 nebo 2 péry tah( ve fazi 2 (obrézek 6), stfidavé kazdy tah v levych a pravych
slotech. Na 5 palcové (12 cm) dlouhé Cepeli vénujte kazdému tahu asi 3 sekundy.

Zkontrolujte pritomnost otfepu pred pfechodem do faze 3. Pokud je to nutné, provedte dalsi
pary tahd, abyste vytvorili otfep po celé délce cepele, nez prejdete do faze 3.

Obrazek 4. Nejprve ostFete euroamerické a souéasné Obrazek 5. KdyZ vytvorite vyrazny otiep podél
asijské noze ve fazi 1. hrany cepele, Ize jej detekovat sklouznutim prstu
po a od hrany. Pozor! Viz text.



OSTRENI/LESTENI HRANY VE FAZI 3
Provedte Cepel skrze levy otvor Faze 3 (viz Obrazek 7) a poté skrze pravy otvor

Faze 3. Provedte 3 pary tahd, pfi¢emz kazdy tah stfidavé provadéjte v levém a pravém otvoru. Méli byste

to zvlddnout za pfiblizné 3 aZ 4 sekundy na kazdy tah pro ¢epel dlouhou 5 palcd (12 cm).

Poté provedte 2 pary stridavych rychlejSich tahl v této fazi, pfiblizné 1 sekundu na tah pro
5 epel (12 cm), abyste na hrang nanesli koneéné lesténi.
Zkontrolujte ¢epel na ostrost. Pro ostfejsi hranu provedte jesté nékolik pard rychlych tahd a
zkontrolujte ostrost.

OPETOVNE OSTRENT EVROPSKYCH/AMERICKYCH A SOUCASNYCH ASI|SKYCH CEPELE
Opétovneé ostrete podle postupu Ostfeni/LeSténi ve Fazi 3, jak bylo popsano vySse.
V zavislosti na pouZiti byste méli byt schopni ostfit na ostfi jako bfitva 3 a vicekrat
pouze pomoci Faze 3, nez zjistite, Ze je nutné znovu brousit ve Fazi 2. Brouste ve Fazi 2 pouze

kdyz zjistite, Ze to trva pfilis dlouho nebo je potteba pfilis mnoho tahd ve Fazi 3, abyste privedli hranu k ostfi
jako bfitva. V takovém pripadé dodrZujte sekvenci brouseni a ostreni/lesténi ve Fazich 2 a
3 jak je popsano vyse.

OSTRENI TRADICNI (JEDNOSTRANNE)
JAPONSKE CEPELE

Tradi¢ni japonské noZe, jako je zde zobrazeny n(Z na sashimi, jsou jednostranné a
maiji velky tovarni Gihel (viz Uhel A, Obrazek 10c) na predni strané epele. Existuje
velké mnoZstvi vyrobcl noZl tohoto typu, které se Siroce pouZivaji k pripravé sashimi.
Tovérni Ghel (Uhel A) je b&zné& brousen pFiblizné na 10 stupnid, ale existuji
vyjimky a tento Uhel neni ve vyrobé standardizovan. Designy

Obréazek 6. Brouseni ve fazi 2 (levy slot). Obrazek 7. LeSténi/Polishing ve fazi 3.



tradi¢nich japonskych nozl a podrobnd struktura feznych hran se také Siroce lisiod jed
noho vyrobce k druhému, nicméné existuji urcité podobnosti. Rezné hrana se sklada z
malé primarni plochy na pfedni strané cepele pod velkymdhlem a mnohem mensi seku
ndarni mikroplochy podél zadni strany. Obvykle je zadnistrana mikroplochy (Obrazek 1
0d) viditelna pouze s ru¢nim zvétSovacim sklem. Zadni stranaje brousena plocha ve vyr
obé nebo Castéji je mirné prohnutd, aby se zajistilo, ZemUzZe byt vytvorena ucinnd mikro
plocha jako soucast fezné hrany. Vzhledem knedostatku standardizace se manualni pfi
stup pouZivany k ostieni téchto nozu v Asiiukazal jako obtizny, pracny a asové narocny
Ostritka ChefsChoice® Model15 jenavrZena tak, aby ostfila vechny tradi¢ni asijské ¢e

ele a vytvarela hranu ve kvalité tovarny.

PFedtim, neZ zaCnete ostfit tradicni Cepel, peclivé ji prozkoumejte, abyste
potvrdili, Ze mate tradi¢ni jednostrannou Cepel a abyste urcili, zda mate pravou nebo levou
verzi, jak je popsano na stranach 10 a 11, Obrazek 10c. Je nezbytné, abyste peclivé
nasledovali postup a sekvenci ostreni, jak je popsano nize, abyste dosahli
optimalni hrany na vasi tradi¢ni Cepeli.

Znovu potvrdte, kterd strana ¢epele ma velky tovarni Uhel A. Drite ¢epel v ruce
(jako kdyZ krajite) a pokud je velky tovarni Uhel na pravé strané Cepele,
Cepel je prava. U pravych nozl zacnéte ostrit v levém slotu
faze 2, aby se pouze brouSena strana (prava strana) hrany dotykala ostficiho kola.
KROK 1

ZACNETE OSTRIT TRADICN{ JAPONSKE NOZE VE FAZI 2

(PRAVE CEPELE)

V tomto prikladu, ktery pfedpoklada, Ze vase tradicni Cepel je pravd, musite ostfit pouze v
levém slotu faze 2 (viz obrazek 8). PoCet tah(, které musite provést, zavisi na
Uhlu z vyroby na fazeté A (obrazek 10c a 10d) a na tom, jak tupa mdZze byt vase cepel.

Provedte pét (5) az deset (10) tahl pouze v levém slotu faze 2 a poté zkontrolujte, zda je na
zadni strané Cepele otfep. (Otfep vytvoreny ve fazi 2 bude maly, ale

Obrazek 8. Ostfeni pravé tradi¢ni japonské Obrazek 9. Leté&ni/treni tradiéniho japonského
noZze ve fazi 2. noZe ve fazi 3.



snadno citit, jak je zndzornéno na obrazku 5. Ujistéte se, Ze otFep je pfitomen po celé délce
ostfi. Pokud neni otfep nebo je pouze ¢astecny otiep, pokracujte v provadéni dal3ich tah(, viechny

v levém slotu, asi pét (5) najednou a po kazdé skupiné péti (5) tahl zkontrolujte, zda je otfep. Obecné
bude 20-30 celkovych tahl v levém slotu dostatecné k vytvoreni otfepu; je nepravdépodobné, Ze by
bylo potfeba vice nez 50 tah( v levém slotu k vytvoreni otfepu. Kdy?Z je otfep potvrzen,
postupujte k kroku 2.

KROK 2

LESTENI/POLIROVANI KONECNIHO ’

OSTRI, NA TRADICNI JAPONSKE CEPELI VE FAZI 3

(PRAVA RUKA BLADE)

a. Provedte pét (5) pravidelnych tahl po 3-4 sekundéach pouze v levém slotu faze 3 (Obrazek 9) a

poté pokracujte v odstranéni jakychkoli otfepl nasledujicim zptsobem:
b. Provedte jeden (1) pravidelny tah v pravém slotu faze 3 podél zadni strany hrany.
c. Provedte nékolik rychlych tahl (kazdy [1] sekundu) v levém slotu faze 3.
d. Provedte jeden (1) rychly tah v pravém slotu faze 3.
Peclivé zkontrolujte ostFi noZe pomoci tenkého listu papiru. Ostfi by mélo byt
britké jako Ziletka. Pokud nenf bFitké jako Ziletka, opakujte 3¢ a 3d vySe a znovu otestujte ostfi na ostrost.
POZNAMKA: Pokud je vase tradi¢ni ostfi nadmérné opotfebované nebo pokud je hrana otfepend a nepravidelna,
mUZete pouZit levy slot faze 1 k obnoveni hrany. PouZivejte pouze levy slot (pro pravé
ru¢ni noze). Provedte tolik tahd, kolik je potieba k obnoveni hladké a rovnomérné hrany.
Pouzijte Cerny fix na oznaceni fasety a sledujte pokrok brouSeni podél hrany,
dokud nebude hrana obnovena. Poté pokracujte ve fazich 2 a 3, jak je popsano na strance 8 a na této
stejné strance vyse.
OBNOVEN{ OSTRI TRADICNTHO JAPONSKEHO NOZE (PRAVA RUKA)

Obecné budete schopni rychle obnovit ostfi podle sekvence a az d z kroku
2 v predchozi ¢asti. Opakujte to, pokud je to nutné, abyste ziskali bfitké ostfi. Kdyz
obnovenf ostfi pouze ve fazi 3 nevede k vytvoreni ostré hrany nebo pokud byla hrana podstatné
otupena, budete muset znovu nabrousit hranu ve fazi 2. PouZzivejte pouze levy slot faze 2.
Obecné zjistite, Ze priblizné pét (5) pfetahovani bude dostatecné ve fazi 2. V kazdém
pripadé vytvorte otfep pred navratem do faze 3. Dokoncete hranu ve fazi 3 podle kroku 3a,
b, c, d.

OSTRENI TRADICNICH NOZU PRO LEVAKY

Postup, ktery musite pouZit u nozd pro levaky, je podobny postupu pro noZe pro pravaky, jak je
uvedeno vyse - s tim rozdilem, Ze ve viech pripadech jsou sloty, které musite pouZit, obracené.
Kde postup ostfeni pro noZe pro pravaky vyZaduje pouZiti pouze levého slotu,
musite pfi ostfeni noZe pro levaky pouZzit pouze pravy slot. Podobné pouzijte
levy slot, kde pokyny pro pravaky vyZzaduji pouziti pravého slotu.




POPIS EVROPSKYCH/AMERICKYCH A ASI|SKYCH NOZU

Obecné zjistite, ze evropské/americké noze zobrazené na obrazku 10a jsou
robustnéjsi nez jemnéjsi a tenci sou€asné asijské noze. Rozdil mezi komercné

dostupnymi noZi jakéhokoli typu je velky a ve
skutec€nosti jsou nékteré evropské/americké noze
velmi tenké a urcité asijské noze maji silnéjsi prarez
navrzeny pro tézsi praci.

1. EVROPSKE/AMERICKE NOZE

Zatimco vétsina euroamerickych nozd (zobrazenych vpravo),
Obrazek 10a ma silny prirez navrzeny pro tézsi
préci, rozsah tloustky ¢epele u téchto znamych nozd je
great a nékteré z téchto noz(, jako jsou konvenéni
oloupavadi, filetovaci a univerzalni ¢epele, maji relativné tenky prafez-
tionwellsuitedtotheirintendedapplication.Euro-
pean/American straight edge blades are universally double
beveled (sharpened on both sides of the blade.)

2. SOUCASNE ASI|SKE NOZE

Cim populdrngjsi jsou asijské noze; tenky, lehky Santoku
a Nakiri jsou napfiklad obecné dvoustranné (ostfené
na obou stranach cepele), jak je zndzornéno na obrazku 10b. Obcas
se noze Santoku prodavaji s jednou stranou (obrazek 10c nize),

ale tyto nejsou béZné dostupné ve Spojenych statech.

Existuji i jiné, ale ponékud téz3i dvoufazové asijské
noze, Deba a Gyutou, popularni v Asii, které se pouzivaji
na krajeni tvrdé zeleniny, na odstrafiovéani Supin a filetovani ryb a na
maso. Tyto noZe jsou v podstaté asijské kucharské noze navrzené pro
t&75i pracovni tkoly. Cinsky ndiZ je zahrnut do této tridy.
3. TRADICNT JAPONSKE NOZE

Tradi¢ni japonsky ntiZ ma jednostranny thel a Siroky
vyrobni Ghel A na jedné strané ¢epele nad malym okrajem
facet. Tyto noZe se prodavaji bud'v pravé, nebo levé
verzi, jak je znazornéno na obrazku 10c. Velky Siroky vyrobni ihel A

je brouden, obvykle pod Uhlem asi 10 stupid. Nejpopuldrn&jsim
pfikladem tohoto typu Cepele je nGZ na sashimi, znamy také jako
Yanagi a Takohiki, navrZzeny tak, jak je znazornéno napravo. Tento
dlouhy, kréajeci ndz je idealni pro pfipravu velmi tenkych platkd
syrova tundk nebo losos. Zadni strana tohoto noZe je obvykle
lehce zakfivena. Mala jedina fezna hrana
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TlouStka —3
(cca 0,5 mm) Zd4 plocha
dvojité fasetovany priblizné 20°

Obrazek 10a. Evropska/americka cepel.

Tloustka
(pFiblizné& 0,25 mm)
dvojité fazetovaTio ™ ~€—  Kazda plocha
/ priblizné 15°

Obrazek 10b. Dvojité fasetované soucasné

asijské epele.

leva ruka prava ruka
Zadni
\ strana | /
Fabrika Fabrika
Fazeta A Fazeta A
béZné bézné
mala \ / mala
10 10
Tloustka —~— gf;;aa
(pFibliZn& 0,1-0,2 mH) priblizng 15°

Obréazek 10c. Jednoduse zkosené tradiéni
asijské cepele.



priblizné 15° je vytvoreno podél predni ¢asti ostfi sashimi
Cepele, jak je zndzornéno na obrazcich 10c a 10d, aby se stanovila
geometrie ostfi. JeSté mensi Feznd mikro-
fasetka (témé&r neviditelnd pouhym okem) je obvykle vytvoFena
na zadni strané Cepele, aby se zvySila ostrost
hotového ostfi. Obrazek 10d ukazuje znané zvétseny prirez
typického tovarniho ostfi na tradi¢nim jednoduSe zkoseném
japonském nozi. Velky tovarni zkoseni A slouzi k odklonéni
platku jidla od Cepele pfi Fezani. PFi ostreni
tradi¢nich japonskych Cepeli vzdy peclivé dodrzujte pokyny.
Také si pamatujte, Ze tyto noZe budou extrémné ostré.

Obrazek 10d. PFicny Fez typického tovarniho
tradicniho asijského noZe, zvétSeny 50x
(pravak).

FUNKCE EDGESELECT® -

OPTIMALIZACE OSTRI NOZE PRO KAZDE POUZIT{

Gurmansky kuchar oceni jedine¢nou schopnost modelu 15 pfizpUsobit ostii noze
pro optimalizaci vykonu pro kazdy jednotlivy fezaci Ukol. Tyto postupy nejsou
navrzeny pro vase tradi¢ni asijské noZe.

PRIPRAVA GURMANSKYCH JIDEL: i i .
(EVROPSKE, AMERICKE A SOUCASNE ASI|SKE NOZE)

Kde jsou preferovany nejjemnéjsi a nejhladsi fezy, aby se pfipravily hladké, neoznacené
Casti ovoce nebo zeleniny, ostrete ve fazich 1 a 2, jak je popsano vyse, a provedte
extra tahy pres fazi 3. Tfi nebo vice parQ rychlych tah(, pricemz kazdy tah se stfida v
levych a pravych slotech faze 3, vylepSi tfeti facet a vytvori pozoruhodné hladké a

ostry hrany, (Obrazek 11a) idedlni pro gurmanského kuchare.

Obrazek 11a. V&tsi leStény facet Obrazek 11b. UdrZeni vétsich Obrazek 11c. Pro ryby a driibeZ
vedle hrany je idealni pro mikrofléth vedle hrany pomaha udrZeni jemné&jsich mikroflétd
gurmanské pfipravy. pFi krajenti vldknitych potravin. vedle hrany muzZe byt uZite¢né.
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PFi prebrouseni Gourmet hrany pouZivejte vzdy Stupen 3 (stfidavé levé a pravé sloty). Pokud
po nékolika prebrousenich trva pfrilis dlouho, nez se nliz prebrousi, miZzete proces urychlit
nejprve prebrousenim ve Stupni 2 podle podrobnych postupt a poté prebrousenim ve Stupni
3. Timto zpUsobem si zachovéte velmi hladké hrany a prodlouZite Zivotnost svych nozd. Tento
postup, na rozdil od konven¢nich brousek, vam poskytne extraordinarily ostré noZe kazdy den,
pricemz odstrani velmi malo kovu.

PRO MASO, POLNI UPRAVU A VYSOCE VLAKNITE MATERIALY

Pri pordzce, polni Upravé nebo rezani vlaknitych materidld mdze byt vyhodné
brousit ve Stupni 1 - nasledovaném primo Stupném 3. To zanecha nabrouSené mikrofléty
podél facet blizko kazdé strany hrany (Obrazek 11b), které pomohou pfi fezani

takovych materiald.

Abychom pfipravili tento typ hrany na vasich euro/americkych noZich nebo soucasnych asijskych
nozich, brousime ve Stupni 1 (viz strana 6), dokud se podél hrany nevytvori otfep. Poté
prejdéte prfimo na Stupen 3 a provedte dvé nebo tfi dvojice tahd tam.
Abychom zachovali tento typ hrany, kdyZ ndZ potfebuje pfebrouseni, pouZivejte Stuperi 3 pouze pro jedno
nebo dvé prebrouseni. Poté se vratte na Stupen 1 pro jeden tah v kazdém z levych a pravych slotd
a poté se vratte pfimo na Stupen 3. Neprebrusujte pfilis ve Stupni 1.

PRO HRY A RYBY

Optimalni hrany pro vafené dribeZe Ize obecné dosahnout pouZitim Stupné 2 nasledovaného

Stupném 3. (Obrazek 11c¢). Pro syrovou driibeZz muZze byt vyhodnéjsi Stupen 1 ndsledovany Stupném 3,
jak je popsano vyse.

Pro filetovani ryb pouzijte tenky, ale robustni ntiz nabrouseny ve Stupnich 2 a 3.

POSTUP PRI BROUSENI ZUBATYCH NOZU

Zubaté noZze jsou podobné pilovym Cepelim se scalloped prohlubnémi a sérii
Spicatych zubd. PFri béZném pouziti vétSinu fezani provadéji Spicaté zuby.

Obrazek 12. PouZivejte pouze Stupeii 3 pro ostfeni Obrazek 13. PouZivejte nastroje na Gpravu s mirou (viz nasledujici
zubatych noZu. strana pro pokyny).
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Zubaté Zepele v3ech typd Ize ostfit v modelu Chef'sChoice® Model 15. Nicméné,
vyuZivejte pouze Stupen 3 (Obrdazek 12), ktery ostfi zuby zubU a vyviji
mikrocepele podél okraje téchto zubd. Obecné bude pét (5) az deset (10) parl stfidavych
pohybU ve Stupni 3 dostate¢né. Pokud je nGz velmi tupy, bude potreba vice pohybd. Pokud
byl okraj noze vazné poskozen pouzivanim, provedte jeden rychly pohyb (2-3 sekundy pro
8" Cepel) v kazdém z pravych a levych slotl Stupné 2, poté provedte sérii pohybl ve
Stupni 3, stfidavé v pravych a levych slotech. Nadmérné pouzivani Stupné 2 odstrani vice
kovu podél okraje, nez je nutné pro ostfeni zuba.

Protoze zubaté cepele jsou struktury podobné pildam, okraje nikdy nebudou vypadat tak
,ostry” jako okraj na rovné nozi. Nicméné, jejich zubova struktura mize byt uzZite¢cnd—napfriklad
pro prorazeni kdize na tvrdych kfupavych potravinach a proniknuti do jinych materiald, jako je
karton.

UPRAVA STROPU/POLIROVACICH DISKU - STUPEN 3

Model 15 je vybaven vestavénym systémem pro rucni ¢iSténi/Gpravu stropnich/polirovacich
diskd ve Stupni 3.V pripadé, Ze se tyto disky znecisti tukem, potravinami nebo zbytky ostFeni,
mohou byt vyciStény a preformovany aktivaci manualni paky na zadni strané ostfice. Tato
paka se nachazi v prohlubni, jak je zndzornéno na Obrazku 13 v levém dolnim rohu, kdyz se
divate na zadni ¢ast ostFice. Pro aktivaci nastroje na CiSténi/Upravu se ujistéte, Ze je napdjeni

,ZAPNUTO" a jednoduse stisknéte malou paku v prohlubni napravo, drzte asi 3-4 sekundy a
poté stisknéte vlevo a opakujte po dobu 3-4 sekund. KdyZ je paka pohybovana jednim
smérem, nastroj na Upravu Cisti a pfeformovava aktivni povrch jednoho
stropniho/polirovaciho disku. Pohybem dolni ¢asti v opacném sméru vycistite druhy disk.

PouZivejte tento mechanismus cisténi/Gpravy pouze v pripadé, Ze jsou bilé disky Stupné 3
vazné ztmavené a kdyZz Stupen 3 jiz neprovadi dobre stropeni/polirovani. Pouzivani tohoto
nastroje odstranuje material z povrchu diskd Stupné 3 a proto, pokud je pouzivan nadmérné,
odstrani zbyte¢n& pfilis mnoho abrazivniho povrchu - coZ zp(isobi pfed¢asné opotrebeni
diskd. Pokud k tomu dojde, bude nutna tovarni vyména diskd. Pokud pravidelné isti své noze
pred ostfenim, mozna budete potfebovat Cistit nebo upravit disky Stupné 3 méné nez jednou
rocné.
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NAVRHY

1. Vzdy odstrarite veskeré jidlo, tuk a cizi materidly z povrchd nozZe pred ostfenim nebo preoostfenim.
Pokud je silné znecisténo, poufZijte Cistici prostfedek a vodu k vycisténi.

2. Nékteré soucasné asijské noze a Cepele typu Granton jsou prohloubené a nékteré
soucasné a tradicni asijské Cepele jsou vyrobeny z vrstvené damascénské oceli.
VSechny by mély byt ostfeny podle téchto pokynd v zavislosti pouze na tom, zda je
styl noZe soucasny (dvé plochy) nebo tradi¢ni jednoplo3na asijska cepel.

3. Vzdy tahnéte Cepele doporucenou rychlosti a konstantni rychlosti po délce
Cepele. Nikdy neprerusujte ani nezastavujte pohyb cepele, kdyzZ je v kontaktu s brusnymi kotouci.

4. Peclivé dodrzujte podrobné postupy pro kazdy typ cepele pro nejlepsi vysledky a k
prodlouzeni uZite¢né Zivotnosti vasich noZd. Sekvence ostreni je obzvlast dllezZita
u jednoplosnych tradicnich asijskych cepeli.

5. Hrana Cepele noZe by méla pfi ostreni zUstat v kontaktu s
brusnymi kotoudi, kdyZ je n(iZ vytaZzen z vodici drazky. Chcete-li ostfit cepel
blizko Spicky zakFivené Cepele, mirné zvednéte rukojet, kdyz se bliZite ke Spicce
Cepele, ale jen tak, aby hrana, kdyz je ostfena, udrzovala slysitelny
kontakt s lesticim nebo brusnym kotoucem.

6. Abyste zvysili svou zruZnost s modelem Chef'sChoice® Model 15, nautte se detekovat
otfep podél hrany (jak je popsano na strané 6). I kdyZz mozna budete schopni dobre ostFit

Choil
Obrazek 14. Pokud ma vase &epel vyznamny choil, mize Obrazek 15. VloZte sviij ukazovacek, jak je znazornéno, za
byt uZite€né umistit prst za né&j, jak je znazornéno choil, kdy?Z je niiZ vloZen do ostFici drazky
pfi ostreni. (vidét Navrh 8.)

Obrazek 16. Odstranéni krytu pod zakladnou k vycisténi
kovového prachu. (Viz sekce Normalni Gdrzba)
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bez poufziti této techniky je to nejlepsi a nejrychlejsi zplsob, jak urcit, kdy jste

dostatecné ostfili v predbéznych krocich. To vdm pomze vyhnout se preostreni

a zajistit neuvéfitelné ostré hrany pokaZdé. Rezéani raj¢ete nebo kusu papiru je
pohodind metoda kontroly dokoncené ostrosti Cepele.

7. PTi ostfeni pouzivejte pouze lehky tlak smérem dold - jen tolik, abyste zajistili
pevny kontakt s abrazivnim diskem.

8. Pokud ma vas nlz vyrazny choil, mlze byt uzite¢né umistit vas ukazovacek
do nebo tésné za choil (viz obrazky 14 a 15), kdyz vkladate Cepel do
ostFice. Vas prst mdze fungovat jako ,zardzka" a zabranit vam v zasunuti epele tak
hluboko, Ze se oblast choilu zachyti na predni zarazce ostfice, kdyz Cepel
vytahujete. Trochu praxe vam pomze tuto techniku zdokonalit. KdyZ vkladate
Cepel, nechte svUj prst sklouznout po predni ¢asti ostfice.

9. Pfi spravném pouZiti zjistite, Ze mlZete ostfit celou ¢epel az do vzdalenosti 1/8” od
bolsteru nebo rukojeti ostfice. To je hlavni vyhoda modelu Chef'sChoice®
15 ve srovnani s jinymi metodami ostreni - zvlasté dllezité pfi ostreni
kucharskych nozd, kde je tfeba ostfit celou délku Cepele, aby se udrzela
kfivka hrany. Pokud maji vaSe kucharské noze tézky, silny bolster blizko
rukojeti, ktery saha az k hrané, mdze komercni bruska upravit nebo
odstranit spodni ¢ast bolstru, aby nebranila akci ostfeni, coZz vam
umozni ostfit celou délku Cepele.

10. Disky pro leSténi/polishing ve fazi 3 jsou navrZeny tak, aby vydrZely roky pouzivani,
viak mizete maximalizovat jejich uZite¢ny Zivot tim, Ze obfas zménite svUj vzor ostfenf
ve fazi 2. Otrep, ktery se vyvine ve fazi 2, mirné opotfebovava disk pro leSténi/
polishing, se kterym se poprvé setka ve fazi 3. Obcas zménite svij posledni tah ve fazi 2
tak, ze nékdy udélate posledni tah na levém disku a jindy skon¢ite na pravém disku faze 2.

11. Nepokousejte se pouZivat tento ostfi¢ k ostfeni keramickych noz nebo ndzek.
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NORMALN{ UDRZBA

Z4dné mazani neni vyZadovano pro z4dné pohyblivé ¢asti, motor, loZiska nebo ostfici plochy.

Na brusiva neni potfeba voda. Vnéjsi ¢ast orezavace lze vycistit
opatrnym otfenim mékkym vihkym hadfikem. NepouZivejte detergenty ani brusiva.

Jednou ro¢né nebo podle potFeby byste méli odstranit kovovy prach, ktery se hromadi uvnitf
orfezavacCe z opakovaného ostreni. Odstrante maly obdélnikovy kryt pro Cisténi (Obrazek

1 6), ktery zakryva otvor na spodni strané ofezavace. Najdete zde kovové Castice
prilepené na magnetu pfipevnéném uvnitf tohoto krytu. Jednoduse setfete nebo vycistéte nahromadéné
piliny z magnetu papirovym ubrouskem nebo zubnim kartad¢kem a znovu vlozte kryt do
otvoru. Pokud bylo vytvoreno vétsi mnozstvi kovového nebo jiného prachu, mizete vyshake-ovat
zbyvajici prach skrze spodni otvor, kdyzZ je kryt odstranén. Po vyciSténi bezpecné nahradte
kryt s magnetem na misteé.

SERVIS

V pripadé, Ze je potieba servis po zaruce, vratte svij ofezavac do tovarny EdgeCraft,
kde Ize odhadnout naklady na opravu pred jejim provedenim. Mimo USA kontaktujte
svého prodejce nebo narodniho distributora.

Prosim, pfiloZte svou adresu pro vraceni, denni telefonni cislo a stru¢ny popis
problému nebo poskozeni na samostatném listu uvniti krabice. Uchovejte si doklad o odeslani jako
potvrzeni o odeslani a jako ochranu proti ztraté béhem pfepravy.

Poslete svij ofezavac (pojistény a s uhrazenym postovnym) na:

EdgeCraft Corporation
825 southwood Road
Avondale, PA 19311
Customer Service (800) 342-3255 or (610) 268-0500

Assembled in USA www.chefschoice.com
Tento produkt mudZze byt chranén jednim nebo vice patenty EdgeCraft a/nebo patenty v procesu schvalovani, j

k je oznaceno na produktu. Chefschoice®, E d g ¢ @, rm 1a m o 2% aicelkovy design tohoto produktu jsou registrov

né ochranné znamky spoleénosti EdgeCraft Corporation.

Shoduje se s UL Std. 982
Certifikovano podle EN 60335-1, EN60335-2, EN55014-1+Ai, EN 61000-3-2, EN61000-3-3

H10 C128207
16



