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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY Pri

pouzivani elektrickych spotrebicov by sa mali vzdy dodrZiavat zakladné bezpecnostné

opatrenia vratane nasledujlcich: 1.

Precitajte si vSetky pokyny. KaZdy pouZivatel by si mal precitat tato prirucku.

2. Aby ste predisli Urazu elektrickym pridom, nepondrajte Chef'sChoice® Trizor XV™ Model 15 do vody ani inej
kvapaliny.

3. Uistite sa, Zze do Trizor XV™ Model 15 vkladate iba Cisté cepele noZov.

4. Odpojte spotrebic zo zdsuvky, ked ho nepouzivate, pred nasadenim alebo odobratim dielov a pred ¢istenim.

5. Zabrarite kontaktu s pohyblivymi ¢astami.

6. NepouZivajte Ziadny spotrebic s poskodenym kablom alebo zéstrckou alebo po tom, ¢o bol spotrebic
poruchy, alebo ak spadne &i je akymkolvek spésobom poskodeny.

Zakaznici v USA: Svoj brisku moZete vrétit do servisu spolo¢nosti EdgeCraft, kde vdm poskytnu servisné sluzby
a odhadni néklady na opravu alebo elektrické ¢i mechanické nastavenie. Ak je elektricky kabel tohto

spotrebica poskodeny, musi ho vymenit distributor Chef'sChoice® alebo iny kvalifikovany servis, aby sa predislo
nebezpecenstvu Urazu elektrickym pridom.

Mimo USA: Vrétte, prosim, svoj brisi¢ miestnemu distribttorovi, kde vam mo6zu odhadnut naklady na

opravu alebo elektrické ¢i mechanické nastavenie. Ak je napajaci kabel tohto spotrebica poskodeny, musi byt
vymeneny v opravovni uréenej vyrobcom, pretoze je potrebné Specidlne naradie. Obratte sa, prosim, na

svojho distribltora Chef'sChoice®.

7. POZOR! Tento spotrebi¢ mdZe byt vybaveny polarizovanou zastrckou (jeden kolik je Sirsi ako druhy). Aby ste zniZili
riziko Urazu elektrickym prddom, tato zastrcka pasuje do polarizovanej zasuvky iba jednym spésobom. Ak
zéastrcka Uplne nezapada do zasuvky, otocte ju. Ak stale nezapada, kontaktuijte kvalifikovaného elektrikara.
Zastrcku nijako neupravujte.

8. PouZivanie prislusenstva, ktoré neodportca alebo nepredéva spolo¢nost EdgeCraft Corporation, méZze sposobit poZiar,
uraz elektrickym pridom alebo zranenie.

9. Briska Chef'sChoice® Trizor XV™ Model 15 je uréend na brisenie noZov amerického, eurépskeho a azijského typu.

Nepokusajte sa brusit' noznice, Cepele sekier ani Ziadne iné epele, ktoré sa volne nezmestia do drazok.

10. Nenechéavajte kabel visiet cez okraj stola alebo pracovnej dosky, ani sa dotykat hortcich povrchov.
11. Ked je strihadlo Chef'sChoice® v polohe ,ON" (Cervené blikanie na vypinadi svieti, ked je ,ON"),

malo by byt vzdy na stabilnej pracovnej doske alebo stole.
12. UPOZORNENIE: NOZE SPRAVNE NABRUSENE NA VASOM TRIZOR XV™ MODEL 15 BUDU OSTREJSIE,

AKO OCAKAVATE. ABY STE PREDISLI ZRANENIU, POUZIVA|TE A ZAOBCHADZAJTE SICH S
VELKOU OPATRNOSTOU. NEREZTE SMEROM K ZIADNEJ CASTI PRSTOV, RUKY ALEBO TELA.
NEPREJDAVAJTE PRSTOM PO OKRAJ. SKLADUJTE BEZPECNYM SPOSOBOM.

13. NepouZivajte vonku.

14. Ak akykolvek spotrebit¢ pouZivaju deti alebo sa pouZiva v ich blizkosti, je potrebny prisny dohlad.
chorych.

15. S Trizor XV™ Model 15 nepouzivajte honovacie oleje, vodu ani Ziadne iné maziva.

16. Len na doméce poufZitie.

17. USCHOVAJTE SI TIETO POKYNY.
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UROBIL STE DOBRU VOLBU Bruska Trizor XV™

Model 15 od Chef'sChoice® je prva bruska na svete navrhnutd Specialne na vytvorenie mimoriadne
ostrej a ucinnej hrany Trizor™XV na vSetkych domacich priboroch. Teraz si méZete vychutnat noZze,
ktoré krajaju s prekvapivo lahkostou a zarovefi maju odolnost uzndvanej hrany Trizor® .

Ostrie Trizor XV™ vam poskytuje vynikajucu odolnost ostria ako trojité skosenie ostria Trizor ® od
Chef'sChoice® , pricom kazda z hlavnych faziet ostria je tvarovana pod uhlom 15 stupfiov (spolu
30°) pre ostrost, ktora sa vyrovna tym najlepsim azijskym nozom. Azijski remeselnici venovali celé
Zivoty rozvoju zru€nosti potrebnych na ru¢né brisenie ostri tejto kvality. Teraz moZete s briskou
Trizor XV™ brusit, vyhladzovat a rezat k rovnakej dokonalosti v priebehu niekolkych sekind.
Model Chef'sChoice® 15 je navrhnuty tak, aby sa tato vynikajlca 15-stupfiovd ostrost Trizor XV™
umiestnila na vSetky vase domace noZze, ¢i uz ide o eurdpske, americké, japonské alebo iné azijské
noZze. Prakticky vSetky eurépske a americké domace noZe st brusené z vyroby s fazetami ostria
20 stupniov. Vacsina azijskych noZov je vSak brisena pod uhlom 15° na kaZdej strane ostria, ¢o im
zabezpecilo reputaciu vdaka ostrosti ostria.

POCHOPENIE TRIZOR XV™ EDGE

Origindlna hrana Trizor® , inovacia od spolo¢nosti Chef'sChoice®, je uz dlho uzndvana pre svoju
vynikajlcu ostrost' a odolnost. Jej jedinecnost je vysledkom trojitého skosenia kazdej z dvoch ploch
hrany, ktoré sa stretavaju a tvoria hranu.

Dizajn Trizor® vyuziva viacero diamantovych abraziv s postupne jemnej$ou zrnitostou na
tvarovanie faziet do upraveného gotického obluika, ¢im sa vytvéra hrana so zvySenou pevnostou,
odolnostou a ostrostou. V pévodnej hrane Trizor® je hlavny uhol hrany vytvoreny pri 20 stupfioch.

Nové cepel Trizor XV™ je tieZ vyrobend trojstupfiovym procesom brusenia, honovania a lemovania,
ale hlavny uhol ¢epele je nastaveny na 15° (pozri obrézok 1) pre vacSiu ostrost a jednoduchsie
pouZivanie.

Ocenite mensiu ndmahu pri rezani a zvySenu ostrost. Pamaétajte, Ze hrana bude ostrejsia, nez

ocakavate.
Obrazok 1. Trizor®
XV Edge je ostrejsi
vdaka zvysenej
odolnosti trojitého
30° e skosenia.
N 20°
15°
Trizor XV™ Edge Konvencny 20° okraj
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ZOZNAMENIE SA S OBRUSKACOM TRIZOR XV™ - MODEL 15

Model 15, Obrazok 2, je trojstupriovy brisny stroj so 100 % diamantovymi abrazivami v

prvé dve fazy na zaostrenie a vybrusenie ostria, po ktorych nasleduje v 3. faze Chef'sChoice®
patentované lestiace kotuce na vytvorenie UZasne ostrej hrany. Zistite, Ze

lahko premenite ktorykolvek z vasich domacich noZov na novy Trizor XV™ s 15-stupriovou ostrostou.
je velmi pravdepodobné, Ze vSetky vase bezné kuchynské noZze, ¢i uz eurépske alebo americké
znacky boli v priebehu rokov naostrené na priblizne 20 stupriov. Ak vSak méate

akékolvek noZe azijského dizajnu boli pravdepodobne nabrisené v tovarni na 15 stupnov; tieto

da sa obnovit' do stavu ako nové z vyroby v priebehu niekolkych minut. V3etky tradi¢né azijské noze s
jednoduchym skosenim, ako napriklad noZe na sashimi, si vyzaduju Specialnu starostlivost'a musia sa
brusit' predovSetkym na jednej strane ostria. V3etky ostatné azijské cepele sa brusia rovnakym postupom.
ako noze eurépskej/americkej znacky.

Zistite, Ze si mdZete nabrusit aj zibkované ¢epele s modelom 15 podla pokynov

Specidlne pokyny uvedené na strane 12.

Model 15 si zachovava oblibeny EdgeSelect ® funkcia, ktorti zaviedla spolognost Chef'sChoice® a ktora
umoznuje vdm nabrusit' kazdy ndz podla zamyslaného pouZitia, napriklad na gurmanske jedla

priprava, poraZanie, Uprava zveriny alebo ryb. Tieto tri fdzy moZno pouZzit'v

réznych sekvencii, napriklad aby ste ziskali bud prekvapivo ostry, hladky fazetovany

hrana pre bezproblémové rezanie alebo hrana s vybranym mnozstvom zvySkového ,zahryzu” - idealna na rezanie
vlaknité potraviny, maso, stonkovu zeleninu alebo Upravu diviny. Tato funkcia je podrobne opisana

v nasledujucej casti.

Model 15 je vybaveny manuadlne ovlddanym systémom diamantového orovnavania, ktory je mozné
pouZiva sa v pripade potreby na Cistenie nahromadenych jedal alebo necistot z ostrenia

povrch ultrajemnych abrazivnych leStiacich/opracovacich kottc¢ov Stage 3. Dérazne odporucame, aby
NoZe si pred brusenim vidy dokladne vycistite. Pokial nie ste tazky

Pouzivatelom brusky budete méct brusit mesiace alebo dokonca rok alebo viac predtym, ako

Je potrebné opravit leStiace/opracovacie kotuce. Len ak pocitite vyrazny pokles

ucinnost'leStenia v 3. faze, je vobec potrebné pouZzivat tuto praktickd funkciu opisanu

na strane 13.
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Obrazok 3. Typicky kuchynsky noz.

Obrazok 2. Briska na noze Trizor XV, model 15.
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Vzhladom na ich odolnost a Specializovany dizajn cepeli neodporticame model 15 na velmi
hrubé eurdpske sekaciky ani na tazké lovecké noze s konkavnymi ¢epelami. Tieto sa daju
[ahko nabrusit'v modeloch 120, 130, 2000 a 2100. Model 15 je idedlny na brusenie azijskych
sekacikov a nozov na rybie filé.

Nikdy nepouZzivajte brisku zo zadnej strany. Pri briseni pouzivajte len taky tlak smerom
nadol, aby ste pri kazdom tahu zabezpecili rovnomerny a konzistentny kontakt hrany cepele
s brasnymi kottémi. (Pozri navrh 5, strana 14). Dodatocny tlak nie je potrebny a neurychli
proces ostrenia. Zabrarte nadmernému prerezaniu plastového krytu. Ndhodné prerezanie
krytu vSak neovplyvni funkénost brisky ani neposkodi hranu.

Pred zapnutim brusky si vyskG3ajte cviény pohyb cez brisku. Cepel noZa plynulo zasufite

do lavej Strbiny medzi lavym uhlovym vodidlom fazy 1 a plastovou pruZinou drziacou néz.
NOZ neotacajte. Posuvajte Cepel v Strbine nadol, kym nepocitite, Ze sa dotyka diamantového
kottca. Potiahnite ju smerom k sebe a mierne nadvihnite rukovat, ked sa pribliZujete k
hrotu. Tento cvi¢ny pohyb vdm poskytne pocit napnutia pruziny. Vyberte néz a preditajte si
nasledujuce pokyny tykajlce sa typu noZza, ktory budete brusit.

AKO VYTVORIT HRADU TRIZOR XV™
EUROPSKE/AMERICKE A SUCASNE AZIJSKE CEPELE

Ak mate noZe eurdpskych alebo americkych znaciek, je mimoriadne jednoduché prebrusit
ich ostrie na ostrie Trizor XV™ (15 stupnov). Postup uvedeny v tomto dokumente plati
rovnako pre brusenie modernych azijskych cepeli. Ostré ostrie eurdpskych/americkych a
modernych azijskych noZov je identické v tom, Ze st brisené na oboch stranach ostria. Ak
si nie ste isti typom azijskych Cepeli, ktoré chcete nabrusit, pozrite si ich popis na stranach
10 a 11. Prakticky v3etky azijské ¢epele su z vyroby bridsené na 15 stupriov.
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Ak chcete prejst z existujucej eurdpskej/americkej cepele na ¢epel Trizor XV™ alebo nabrusit moderné azijské cepele,
zacnite s fazou brusenia 1 takto:

EUROPSKE/AMERICKE A SUCASNE AZI)SKE CEPELE ZACINAJU VO FAZE BRUSENIA
1 Zapnite napajanie a prevlecte Cepel cez lavy

otvor (obrazok 4) a potom cez pravy otvor v faze 1, pricom striedavo tahajte za lavy a pravy otvor. (Kazdé tahanie
Cepele s dizkou 5 palcov trva priblizne 3 - 4 sekundy). Pri prvom bruseni eurépskeho alebo amerického noza méze

trvat'az 20 parov tahov, kym sa ostrie tenkej cepele Uplne znovu naostrilo.

Hrubsie cepele budi vyzadovat viac tahov. Skontrolujte, ¢i sa na ¢epeli nenachadzaju ostré hrany, ako je popisané
niz3ie, a v pripade potreby pokracuijte v tahani, aby ste vytvorili malé ostré hrany po celej dizke cepele.

Ak brusite modernu azijsku cepel (ktord bola pravdepodobne predtym brisena na 15 stuprnov), zistite, Ze na
vytvorenie otrepu bude potrebnych iba niekolko (1-2) parov striedavych tahov (striedavo lavy a pravy zarez).

Nepreostrujte. Ked sa vam vytvori otrep po celej dizke ¢epele, pokracujte krokom 2.

DETEKCIA OTREPOV

Ak chcete overit pritomnost otrepu (pozri obrazok 5), opatrne posurite ukazovak po hrane v zndzornenom smere.
Nepohybuijte prstom pozdi? hrany - aby ste si neporezali prst. Ak ste naposledy tahali v pravom otvore, otrep sa
objavi iba na pravej strane cepele, ako ju beZne drZite, a naopak. Otrep, ak je pritomny, sa citi ako drsné a ohnuté

prediZenie hrany; opaina strana hrany sa v porovnani s fiou citi velmi hladka.

Ak sa na €epeli nevyskytuju Ziadne otrepy, pokracujte v ostreni v 1. faze striedanim lavych a pravych drazok, kym sa
nevytvori piny otrep. Ak sa otrep nachadza pozdiz celej dizky cepele, pokracujte v 2. faze podla nizsie uvedenych
pokynov.

BRUSENIE V 2. FAZE

Vykonajte priblizne 1 alebo 2 pary tahov v 2. faze (obrazok 6) striedavo v favom a pravom otvore. Na kazdy tah na
Eepeli s dizkou 12 cm (5 palcov) venuijte priblizne 3 sekundy.
Pred pokracovanim do fazy 3 skontrolujte, ¢i sa na cepeli nenachadzaju otrepy. V pripade potreby vykonajte dalSie

péry tahov, aby ste vytvorili otrepy po celej dizke cepele, predtym ako prejdete do fazy 3.

\

I 1~

L

Obrézok 4.V 1. faze najskor nabruste eurdpske/americké a Obrézok 5. Ked pozdiz hrany éepele vytvorite zretelny otrep,
stcasné azijské noze. mozno ho zistit' potiahnutim prsta cez hranu a od nej. Pozor!
Pozri text.
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OPRASKOVANIE/LESTENIE HRANY V 3. FAZE Pretiahnite cepel

cez lavy otvor v 3. faze (pozri obrézok 7) a potom cez pravy otvor v 3. Vykonajte 3 pary tahov, pricom striedajte
kazdé tahanie v favom a pravom otvore. Pri ¢epeli dlhej 12 cm by ste mali na kazdé tahanie trvat priblizne 3 aZ
4 sekundy.

Potom v tejto faze vykonajte 2 pary striedavych rychlejsich tahov, priblizne 1 sekundu na tah pre ¢epel's dizkou
12 cm, aby ste dosiahli konecny lestenie ostria.

Skontrolujte ostrost ¢epele. Pre ostrejSiu hranu urobte niekolko dalSich rychlych potiahnuti a skontrolujte
ostrost.

OPATOVNE BRUSENIE EUROPSKYCH/AMERICKYCH A MODERNYCH AZIJSKYCH CEPELI Naostrite podla

postupu leStenia/ostruzenia v 3. faze, ako je popisané vyssie.

V zavislosti od pouZitia by ste mali byt'schopni nabrusit ¢epel na ostrt ako britva 3 alebo viackrét iba s pouZitim
fazy 3, kym nebudete musiet znova nabrusit cepel v faze 2. Nabruste cepel v faze 2 iba vtedy, ked zistite, Ze
dosiahnutie ostrejSej ako britva trva prili§ dlho alebo trva prili$ vela tahov v faze 3. V takom pripade postupujte

podla postupu honovania a letenia/opracovania v fazach 2 a 3, ako je popisané vyssie.

OSTRENIE TRADCNEHO (JEDNODUCHY SKOSENIK)
JAPONSKA CEPEL

[Fe s

Tradi¢né japonské noZe, ako napriklad cepel na sashimi zobrazend tu, st jednostranné a maju na prednej strane
Cepele velky skoseny okraj (pozri skosenie A, obrazok 10c). Existuje velké mnoZstvo vyrobcov noZov tohto typu,
ktoré sa bezne pouZivaju na pripravu sashimi.

Tovérensky skoseny rez (skoseny rez A) sa bezne brusi pod uhlom priblizne 10 stupfov, existujd vSak vynimky a

tento uhol nie je v tovarfiach Standardizovany. Dizajn

Obrazok 6. Honovanie v 2. faze (lava drazka). Obrézok 7. Opracovanie/lestenie v 3. faze.
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Tradi¢né japonské noZe a detailnd Struktira reznych hran sa v jednotlivych vyrobcoch znacne lisia, existuju
vSak urcité podobnosti. Rezna hrana pozostava z malej primarnej fazety na prednej strane cepele pod velkym
skosenim a ovela mensej sekundarnej mikrofazety pozdiz zadnej strany. Mikrofazetu na zadnej strane
(obrazok 10d) mozno beZne lahko vidiet iba pomocou ru¢nej lupy. Zadna strana je v tovarni brisena naplocho
alebo castejSie je mierne vybrusena do dutiny, aby sa zabezpecilo, Ze sa tam ako sucast reznej hrany vytvori
ucinna mikrofazeta. Kvoli nedostatku Standardizacie sa manudlny pristup pouzivany na brusenie tychto
noov v Azii ukazal ako naro¢ny, pracny a ¢asovo naro¢ny. Briska Chef'sChoice® Model15 je navrhnuta na

brusenie vietkych tradi¢nych azijskych ¢epeli a na vytvorenie ostria v tovarenskej kvalite.

Predtym, ako zacnete brusit' tradi¢nu cepel, dokladne si ju prezrite, aby ste sa uistili, Ze méate tradi¢nu cepel
s jednym skosenim a ¢i mate pravostranny alebo lavostranny typ, ako je popisané na strane 10 a 11, obrazok
10c. Je nevyhnutné, aby ste starostlivo dodrZiavali postup a postup brusenia, ako je popisané nizsie, aby ste

dosiahli optimalnu ostrost na vasej tradicnej cepeli.

Znovu skontrolujte, ktora strana ¢epele ma velky tovarensky skoseny rez A. Drzte Cepel v ruke (ako pri rezani)
a ak je velky tovarensky skoseny rez na pravej strane Cepele, Cepel je pravotociva. Pri pravotocivych Cepeliach
zacnite brusit'v lavej drazke v 2. kroku tak, aby sa honovacieho kotuca dotykala iba skosena strana (prava
strana) hrany.

KROK 1

ZACNITE BRUSIT TRADCNE JAPONSKE NOZE V 2. FAZE (CEPELE PRE PRAVAKOV)

V tomto priklade, ktory predpokladd, Ze va3a tradi¢na Cepel je pre pravakov, musite brusit'iba v [avej drazke
v 2. faze (pozri obrazok 8). Pocet potrebnych zaberov zavisi od uhla skosenia A z vyroby (obrazok 10c a 10d)

a od toho, aka tupa moZe byt vasa cepel.

Urobte pat (5) aZ desat (10) tahov iba v lavom otvore v 2. faze a potom skontroluite, & sa pozdiz zadnej strany
hrany Cepele nenachadza otrep. (Otrep vytvoreny v 2. faze bude maly, ale

Obrazok 8. Brusenie tradi¢ného japonského noza pre Obrézok 9. Opracovanie/lestenie tradi¢ného
pravakov v 2. faze. japonského noza v 3. faze.
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lahko nahmatat, ako je znazornené na obrazku 5. Uistite sa, Ze otrep je pritomny po celej dizke hrany. Ak nie je
Ziadny otrep alebo je len ¢iastocny, pokracujte v dalSich tahoch v lavom otvore priblizne po piatich (5) tahoch a
po kaZzdej skupine piatich (5) tahov skontrolujte, ¢i sa tam nenachadza otrep. Vo vSeobecnosti bude na zdvihnutie
otrepu stacit' 20 - 30 tahov v lavom otvore; je nepravdepodobné, Ze na vytvorenie otrepu bude potrebnych viac

ako 50 tahov v lavom otvore. Ked'sa otrep potvrdi, pokracujte krokom 2.

KROK 2

OLEJOVANIE/LESTENIE POSLEDNE) HRANY
TRADCNEJ JAPONSKE) CEPELE V 3. FAZE (CEPEL PRE PRAVAKOV) a.

Vykonaijte pat (5)

pravidelnych tahov, vZdy 3-4 sekundy, iba v lavom otvore v 3. faze (obrazok 9) a potom pokracujte v odstrafovani
akychkolvek otrepov nasledovne:

b. Urobte jeden (1) pravidelny potiahnutie v pravom otvore Stage 3 pozdiz zadnej strany okraja. c.

Urobte niekolko rychlych potiahnuti (kazdé po jednej [1] sekunde) v favom otvore Stage

3. d. Urobte jeden (1) rychly potiahnutie v pravom otvore Stage 3.

Pomocou tenkého listu papiera starostlivo skontrolujte ostrost ¢epele. Cepel by mala byt ostra ako britva. Ak

nie je ostré ako britva, zopakuijte kroky 3c a 3d vysSie a znova otestujte ostrost cepele.

POZNAMKA: Ak je vasa tradi¢na cepel nadmerne opotrebovana alebo ak je ostrie odstiepené a nepravidelné,

moZete na jej Upravu pouzit' lavy otvor z 1. fazy. PouZivajte iba lavy otvor (pre Cepele pre pravakov). Vykonajte

tolko tahov, kolko je potrebné, aby ste obnovili hladkd a jednotn( liniu ostria. Ciernou fixkou oznatte fazetu a

sledujte priebeh brasenia pozdiz ostria, kym sa linia ostria neobnovi. Potom pokracujte v 2. a 3. faze, ako je

popisané na strane 8 a na tej istej strane vyssie.

OBRUSENIE TRADCNE] JAPONSKE| CEPELE (PRE PRAVAKOV)

Vo vSeobecnosti budete moct ostrie rychlo nabrusit podla postupu od kroku a po krok 2 v predchadzajlcej casti.
V pripade potreby tento postup zopakujte, aby ste dosiahli ostrd hranu ostrd ako britva. Ak sa ostrie ostrim iba
v kroku 3 nevytvori alebo ak je hrana podstatne otupend, budete musiet ostrie nabrusit' v kroku 2. PouZivajte
iba lavy otvor v kroku 2.

Vo vieobecnosti zistite, Ze v 2. faze postaci priblizne pat (5) honovacich tahov. V kazdom pripade sa pred

navratom do 3. fazy vytvori otrep. V 3. faze dokoncite ostrie podla krokov 3a, b, ¢, d.

BRUSENIE TRADCNYCH CEPELOV PRE LAVAKOV Postup, ktory musite

pouzit's cepelami pre lavakov, je podobny postupu pre cepele pre pravakov, ako je popisané vyssie - s vynimkou,
Ze vo vSetkych pripadoch su drazky, ktoré musite pouZit, obratené.

Ak postup brusenia epeli pre pravékov vyZaduje pouZzitie iba lavej drazky, pri briseni ¢epele pre lavdkov musite
pouZit'iba pravu drazku. Podobne pouZite lavd drazku tam, kde pokyny pre pravakov vyZaduju pouzitie pravej

drazky.
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POPIS EURO/AMERICKYCH A AZIJSKYCH CEPELI Vo vieobecnosti zistite, Ze euro/americké cepele

zobrazené na obrazku 10a su pevnejsie ako jemnejsie a tensie stcasné azijské cepele. Rozdiel medzi komercne

dostupnymi noZmi akéhokolvek typu je velky a v skutocnosti st niektoré euro/americké cepele velmi tenké a

niektoré &zijské noze maju hrubsi prierez urceny na tazsiu pracu.

1. EUROPSKE/AMERICKE CEPELE

Zatial ¢o vacsina eurdpskych/americkych noZov (zobrazenych
vpravo), Obrazok 10a, ma hruby prierez urceny pre tazsiu pracu,
rozsah hrubky ¢epele v tychto znamych cepeliach je Siroky a
niektoré z tychto nozov, ako napriklad konvencné ¢epele na
lipanie, filetovanie a GZitkové cepele, maju relativne tenky
prierez, ktory sa dobre hodi na ich zamyslané pouZitie. Eurépske/
americké Cepele s rovnym ostrim s univerzalne dvojito skosené
(brisené na oboch stranach cepele).

2. SUCASNE AZIJSKE NOZE

Oblubenejsie azijské cepele, napriklad tenké a lahké Santoku a
Nakiri, st zvyc€ajne dvojstranné (brisené na oboch stranach
Cepele), ako je zndzornené na obrazku 10b. Obcas sa noze
Santoku predévaju s jednou fazetou (obrazok 10c nizsie), ale tie
nie su v Spojenych Statoch lahko dostupné.

Existujd aj iné, ale o nieco taZsie azijské noZe s dvoma stranami, Deba a
Gyutou, obltbené v Azii, ktoré sa pouzivaji na sekanie tvrdej zeleniny, na
odstrafiovanie chvostov a filetovanie ryb a na maso. Ide v podstate o azijské
kucharske noZe urcené na narocnejsiu pracu. Do tejto triedy patrf aj Cinsky
sekacik.

3. TRADCNE JAPONSKE NOZE

Tradi¢ny japonsky néz ma jednoduchy skoseny okraj a Siroky
tovarensky skoseny okraj A pozdiijednej strany Cepele nad
malou fazetou. Tieto sa predavaju ako verzia pre pravakov alebo
lavékov, ako je zndzornené na obréazku 10c. Velky Siroky
tovarensky skoseny okraj A je bruseny, beZzne pod uhlom okolo
10 stupriov. Najobltbenejsim prikladom tohto typu Cepele je n6z
sashimi, zndmy aj ako Yanagi a Takohiki, navrhnuty tak, ako je
znazornené vpravo. Tato dlha cepel na krajanie je idedlna na
pripravu velmi tenkych platkov surového tuniaka alebo lososa.

. T . .« . It . . J
Zadna strana tejto cepele je beZne mierne prehlbena. Mala fazeta s
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WAVAN

Hrubka (cca _—
0,5 mm) obojstranne
fazetovana

-

Kazda strana ma

uhol priblizne 20°

Obrazok 10a. Eurépska/americka cepel.

Hrubka (cca

0,25 mm) obojstranne
fazetovana

/ uhol priblizne 15°

Kazda fazeta ma

Obrazok 10b. Stcasné azijské Cepele s dvoma
fazetami.

Lavak Pravak
o
Predna strana Spat’ Predna strana
Strana
Tovéren Tovéref
Skosenie A Skosenie A
Bezne malé Bezne malé
10az \ / a
11° 11°
i —>| | ~— Nasns
ranas
(priblizne 0,1 - 0,2 mm) — o priblizne

Obrézok 10c. Tradicné &zijské Cepele s

jednoduchym skosenim.
jednou reznou hranou...
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PozdiZ prednej ¢asti hrany Eepele sashimi sa vytvori uhol priblizne
15°, ako je znazornené na obrazkoch 10c a 10d, aby sa urcila
geometria reznej hrany. Na zadnej strane Cepele sa zvycajne
vytvara eSte mensia rezna mikrofazeta (sotva viditelna volnym
okom), aby sa zvysila ostrost hotovej hrany. Obrazok 10d
zobrazuje vyrazne zvacseny prierez typickej tovarenskej hrany
tradi¢ného japonského noza s jednym skosenim. Velka tovarenska
skosena hrana A sluzi na odklonenie platku jedla od Cepele pocas
rezania. Pri briseni tradi¢nych japonskych cepeli vZdy starostlivo
dodrZiavajte pokyny. Pamaétajte tiez, Ze tieto noZe budu

Tovaren
Skosenie A

Predna

hrana,

Tovarefi
Skosenie A

Mikrofazeta 15° fazeta, 15°

—>| }(— priblizne 0,002 palca

mimoriadne ostré.
Obrazok 10d. Prierez typického tradi¢ného azijského

noza z tovarne, zva¢seny 50-nasobne (pravak).

FUNKCIA EDGESELECT® -

OPTIMALIZACIA OHRETIA NOZA PRE KAZDE POUZITIE

Gurmansky $éfkuchar oceni jedine¢nt schopnost' modelu 15 prispdsobit ostrie noZa tak, aby sa optimalizoval

vykon pre kazdd jednotliva Glohu rezania. Tieto postupy sa neodporucaju pre tradicné azijské noze

PRIPRAVA GURMANSKYCH JEDAL:
(EUROPSKE, AMERICKE A MODERNE AZIISKE NOZE)
Ak sa uprednostfiuju najjemnejsie a najhladsie rezy na pripravu hladkych neoznacenych casti ovocia alebo

zeleniny, naostrite v 1. a 2. kroku, ako je popisané vy3sie, a v 3. kroku vykonajte dalSie tahy. Tri alebo viac parov

rychlych tahov, pricom kazdy tah sa strieda v lavom a pravom otvore 3. kroku, zjemnia tretiu stranu a vytvoria

pozoruhodne hladké a ostré hrany (obrazok 11a), idedlne pre gurmanskeho $éfkuchara.

Obrazok 11c. V pripade ryb a hydiny

Obrazok 11b. ZadrZanie vacsich
moZze byt uZitoéné zachytit’

mikroryh v blizkosti okraja poméha pri
krajani vlaknitych potravin.

Obrazok 11a. Vacsia leStenéa fazeta pri
hrane je idedlna na gurmanske

pripravy.

jemnejsie mikroryhovanie pri okraji.

(N
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Pri braseni ostria Gourmet pouZite vzdy 3. stupen (striedavo naostrujte lavy a pravy otvor). Ak po
viacerych bruseniach trva brusenie prilis dlho, méZete proces urychlit'tak, Ze najprv naostrite 2.
stuperi podla podrobne uvedenych postupov a potom naostrite 3. stuperi. Touto metdédou si
zachovate velmi hladké hrany a prediZite Zivotnost svojich noZov. Tento postup, na rozdiel od
beZnych brusok, vdm poskytne kazdy defi mimoriadne ostré noZe a zaroven odstrani velmi mélo
kovu.

NA MASO, POLNE ZALIVKY A MATERIALY S VYSOKYM OBSAHOM VLAKNINY Na poréZanie,

polené zbery alebo rezanie vldknitych materialov méze byt vyhodné nabrusit'v 1. faze - po ktorej priamo nasleduje 3.
faza. Vdaka tomu zostanu pozdi? faziet blizko kazdej strany ostria naostrené mikroryhované ¢asti (obrazok 11b), ktoré

pomoZzu pri rezani takychto materialov.

Ak chcete pripravit tento typ ostria na svojich eurépskych/americkych noZoch alebo modernych
azijskych nozoch, nabruste ho v 1. faze (pozri stranu 6), kym sa pozdiz ostria nevytvori otrep.
Potom prejdite priamo na 3. fdzu a urobte tam dva alebo tri pary tahov.

Pre zachovanie tohto typu ostria, ked je potrebné néz nabrusit, pouZite 3. krok iba na jedno alebo
dve nabrusenia. Potom sa vratte do 1. kroku na jedno potiahnutie v kazdom z lavych a pravych
otvorov a potom sa vratte priamo do 3. kroku. V 1. kroku neprebruste.

PRE ZVER A RYBY

Optimalnu chut uvarenej hydiny moZno vo vSeobecnosti dosiahnut pouZitim 2. fazy, po ktorej
nasleduje 3. faza. (Obrazok 11c). Pre surovd hydinu méZe byt vhodnejSia 1. faza, po ktorej
nasleduje 3. faza, ako je opisané vyssie.

Na filetovanie ryb pouZite tenkd, ale pevnu Cepel nabrdsent v 2. a 3. kroku.

POSTUP BRUSENIA ZUBKOVANYCH CEPELOV Ziibkované ¢epele st podobné

pilovym listom s vrabkovanymi priehlbinami a radom Spicatych zubov. Pri beZnom pouZivani

vykonavaju Spicaté zuby vacsinu rezu.

Read instructions

Caution A o vee

Dress Tool Use Sparingly! $

Obrézok 12. Na brusenie ziibkovanych noZov Obrézok 13. PouZivajte orovndvacie nastroje striedmo (pokyny
pouZivajte iba fazu 3. néjdete na nasledujticej strane).

12
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V Chef'sChoice® Model 15 je mozZné brusit zibkované cepele v3etkych typov. PouzZivajte viak iba fazu 3 (obrazok
12), ktora naostri zuby zdibkovania a vytvori mikrogepele pozdiZ okraja tychto zubov. Vo véeobecnosti postati pat
(5) az desat'(10) parov striedavych tahov v faze 3. Ak je n6z velmi tupy, bude potrebnych viac tahov. Ak je ostrie
noza pouzivanim vazne poskodené, vykonajte jeden rychly tah (2-3 sekundy pre 8" ¢epel) v kazdom z pravého a
lavého otvoru v faze 2 a potom vykonajte sériu tahov v faze 3, striedavo pravy a lavy otvor. Nadmerné pouzivanie

fazy 2 odstrani pozdiz okraja viac kovu, ako je potrebné na naostrenie zubov.

KedZe zGibkované cepele maju Struktiru podobnu pile, hrany sa nikdy nebudu zdat také , ostré"” ako hrana noza s
rovnym ostrim. Ich Strukttira podobnda zubom v3ak méze byt uZito¢na - napriklad na pretrhnutie Supky na tvrdych

chrumkavych potravinach a na preniknutie do inych materidlov, ako je kartén.

OPRAVOVANIE LESTIACICH/CISTIACICH KOTUCOV - FAZA 3 Model 15 je

vybaveny zabudovanym systémom na manudlne Cistenie/opravovanie lestiacich/Cistiacich kottucov v faze 3.V
pripade, Ze sa tieto kotuce za3pinia mastnotou, jedlom alebo necistotami z brisenia, je mozné ich vycistit' a
pretvarovat aktivaciou manudlnej paky na zadnej strane brisky. Tato paka sa nachadza vo vyklenku, ako je
znézornené na obrazku 13, v lavom dolnom rohu, ked ste otocenfi k zadnej strane brusky. Ak chcete aktivovat’
Cistiaci/opravovaci nastroj, uistite sa, Ze je napajanie zapnuté, a jednoducho stlacte mald packu vo vyklenku
doprava, podrzte ju priblizne 3 - 4 sekundy a potom stlacte dolava a opakujte 3 - 4 sekundy. Ked sa paka pohne
jednym smerom, opravovaci nastroj vycisti a pretvaruje aktivny povrch jedného leStiaceho/€istiaceho kotuca.

Pohybom spodného kottca v opacnom smere vycistite druhy kotte.

Tento mechanizmus Cistenia/opravky pouZite iba vtedy, ak su biele kotuce Stage 3 vyrazne stmavnuté a ked sa
zda, Ze Stage 3 uZ dobre nelesti/neopravriuje. PouZitie tohto nastroja odstrarnuje material z povrchu kotticov Stage
3, a preto pri nadmernom pouZzivani zbyto¢ne odstrani prili§ vela abrazivneho povrchu - ¢im sa kotuce predcasne
opotrebuju. Ak k tomu déjde, bude potrebna vymena kottcov vo vyrobe. Ak si noZe pravidelne Cistite pred

brisenim, moZno budete musiet kottice Stage 3 Cistit alebo opravat' menej ako raz rocne.

13



Machine Translated by Google

NAVRHY 1. Pred

bridsenim alebo opatovnym brisenim vzdy odstrarite vietky zvysky jedla, tuku a cudzich materialov
z povrchov Cepeli. Ak su silne znecistené, pouzite na Cistenie Cistiaci prostriedok a vodu.

2. Niektoré sucasné azijské nozZe a Cepele typu Granton maju jamky a niektoré stucasné a

tradi¢né azijské Cepele s vyrobené z vrstvenej damaskovej ocele. VSetky by sa mali brusit’
podla tychto pokynov v zavislosti od toho, ¢i ide o sucasny 3tyl noza (dve fazety) alebo
tradi¢nu azijsku cepel's jednou fazetou.

3. VZdy tahajte ¢epele odportcanou rychlostou a konstantnou rychlostou po celej dizke ¢epele.
Nikdy nepreru3ujte ani nezastavujte pohyb cepele, ked je v kontakte s brisnymi kotd¢mi.

4. Pre dosiahnutie najlep3ich vysledkov a prediZenie Zivotnosti vasich nozov starostlivo
dodrZiavajte podrobné postupy pre kazdy typ ¢epele. Poradie ostrenia je obzvlast dolezité
pri jednostrannych tradi¢nych azijskych ¢epeliach.

5. Ostrie Cepele noZa by pocas brisenia malo zostat'v kontakte s brdsnymi koti¢mi, ked sa n6z
vytahuje z vodiacej drazky. Ak chcete nabrusit ¢epel blizko Spicky zakrivenej ¢epele, mierne
zdvihnite rukovat, ked'sa pribliZzujete k Spicke ¢epele, ale len tolko, aby ostrie pocas brusenia
udrZiavalo pocutelny kontakt s honovacim alebo tangerovym kottcom.

6. Ak chcete zvysit svoju zru¢nost'v pouzivani modelu Chef'sChoice® 15, naucte sa, ako rozpoznat’
otrepy pozdiz hrany (ako je popisané na strane 6). Aj ked moZno dokaZete dobre nabrusit

Obrazok 14. Ak méa vasa Cepel vyrazné zhrubnutie, moze Obrazok 15. Vlozte ukazovak, ako je znazornené, za Cepel,
byt uZitocné umiestnit pri briseni prst za fu, ako je ked'sa n6z vklada do brisneho otvoru (pozri névrh 8.).
znazornené.

Obrézok 16. Odstranenie krytu pod zakladriou na
vycistenie kovového prachu. (Pozri ast Bezna tdrzba)
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Bez poutzitia tejto techniky je to najlepsi a najrychlejsi sposob, ako zistit, Ci ste v predbeZznych
krokoch dostatocne nabrusili. To vdm pomoZe vyhnut'sa preostreniu a zabezpedi neuveritelne
ostré hrany zakazdym. Odrezanie paradajky alebo kusu papiera je pohodIny sp&sob kontroly
konecnej ostrosti Cepele.

7. Pri briseni pouZivajte iba mierny tlak smerom nadol - len tolko, aby ste bezpecne zaistili

kontakt s brusnym kott¢om.

8. Ak ma vas ndz vyrazne zareznuty n6z, moze byt uZitocné umiestnit ukazovak do zarezu alebo

tesne zan (pozri obrazky 14 a 15) pri vkladani Cepele do brusky. Vas prst moéze sluzit ako
,doraz" a zabranit vam v zasunuti ¢epele tak daleko, aby sa oblast zarezu zachytila o prednu
dorazovu listu brasky pri vytahovani ¢epele. Trocha cviku vdm poméZze zdokonalit' tato
techniku. Pri vkladani ¢epele nechaite prst kizat po prednej Zasti brasky.

9. Pri spravnom poulfZiti zistite, Ze m6Zete nabrusit celt ¢epel's presnostou do 3 mm od podpery

11.

alebo rukovate brusky. Toto je hlavna vyhoda modelu Chef'sChoice® Model 15 v porovnani s
inymi metédami ostrenia - obzvlast délezité pri briseni kucharskych noZov, kde potrebujete
nabrusit celti dizku Zepele, aby sa zachovalo zakrivenie ostria. Ak maji vase kucharske noze
tazkd, hrubd podperu v blizkosti rukovate siahajicu az k hrane, komerény brusik méze upravit
alebo odstranit' spodnu cast podpery tak, aby neprekazala pri ostreni, ¢o vdam umozni nabrusit’
celt dizku cepele.

. Lestiace kotuce v 3. faze su navrhnuté tak, aby vydrzali roky pouZivania, ich Zivotnost vSak

moZete maximalizovat pravidelnou Upravou spdésobu brisenia v 2. faze. Hrot, ktory vznikne
v 2. faze, mierne opotrebuje lestiaci kotl¢, s ktorym sa prvykrat dotkne v 3. faze. Posledny tah
v 2. faze upravte tak, Ze niekedy posledny tah vykonate na lavom kotuci a inokedy dokoncite
na pravom kotuci v 2. faze.

Nepoku3ajte sa poufzit' tento brisny nastroj na brisenie keramickych noZov ani noznic.
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BEZNA UDRZBA Pohyblivé &asti,

motor, loZiskd ani bridsne plochy nie st potrebné na mazanie.
Na abraziva nie je potrebnd voda. Vonkajsiu €ast brusky je mozné ocistit opatrnym utretim
makkou vlhkou handrickou. NepouZivajte Cistiace prostriedky ani abraziva.

Priblizne raz ro¢ne podla potreby by ste mali odstranit' kovovy prach, ktory sa nahromadi vo
vntri brisky pri opakovanom bruseni. Odstrafte maly obdiznikovy €istiaci kryt (obrazok 16),
ktory zakryva otvor na spodnej strane brtsky. Na magnete pripevnenom k vnutornej strane
krytu najdete kovové castice. Nahromadené piliny z magnetu jednoducho zotrite alebo opraste
papierovou utierkou alebo zubnou kefkou a kryt znova vloZte do otvoru. Ak sa vytvorilo vacsie
mnoZzstvo kovu alebo iného prachu, mbzZete zvy3ny prach vytrasit' cez spodny otvor po odstraneni
krytu. Po vycisteni kryt bezpe¢ne nasadte spat's magnetom.

SERVIS V

pripade potreby pozarucného servisu vratte brisku do tovarne EdgeCraft, kde je mozné
odhadnut néklady na opravu pred jej vykonanim. Mimo USA kontaktujte svojho predajcu alebo
narodného distributora.

Na samostatnom harku vo vnutri krabice uvedte svoju spiato¢nu adresu, telefénne ¢islo (cez
den) a stru¢ny popis problému alebo poskodenia. Uschovajte si potvrdenie o odoslani ako dokaz
o odoslani a ako vasu ochranu pred stratou zasielky.

Poslite svoj strihadlo (poistené a s uhradenym postovnym) na adresu:

Spolo¢nost EdgeCraft
Southwood Road 825

Avondale, PA 19311
Z&kaznicky servis (800) 342-3255 alebo (610) 268-0500

EdgeCraft

World Leader in Cutting Edge Technology
Zostavené v USA www.chefschoice.com

Tento produkt méZze byt chrdneny jednym alebo viacerymi patentmi spolocnosti EdgeCraft a/alebo patentmi, ktorych
schvalenie je v Stadiu schvalovania, ako je vyznacené na produkte. Chef'sChoice®, EdgeCraft ®, Diamond Hone® a

celkovy dizajn tohto produktu st registrované ochranné zndmky spolocnosti EdgeCraft Corporation.
Zodpoveda norme UL 982 Certifikované podla normy CAN/CSA C22.2 ¢. 64

Certifikované podla noriem EN 60335-1, EN60335-2, ENS5014-1+Ai, EN 61000-3-2, EN61000-3-3
H10 C128207
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