PRED PRVNIM POUZITIM SPOTREBICE SI NEJPRVE PRECTETE TENTO NAVOD
K OBSLUZE. JE DULEZITE DODRZOVAT VSECHNY POKYNY UVEDENE V TOMTO
NAVODU, NEBOT JEN TAK DOSAHNETE OPTIMALNICH VYSLEDKU.

PRED PRVYM POUZITIM SPOTREBICA SI NAJSKOR PRECITAJTE TENTO NAVOD

NA OBSLUHU. JE DOLEZITE DODRZIAVAT VSETKY POKYNY UVEDENE V
TOMTO NAVODE, LEBO IBA TAK DOSIAHNETE OPTIMALNE VYSLEDKY.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

PFi pouzivani elektrospotfebi€u je nutné dodrzovat zakladni bezpe€nostni

pokyny v€etné nasledujicich:

1. Prectéte si cely navod k obsluze.

2. Neponofujte ostfi¢ noz( do vody ani jiné tekutiny, pfedejdete tak
urazu elektrickym proudem.

3. Do ostfi¢e nozu zasunujte pouze &isté Cepele noz(.

4. Pokud spotfebi¢ nepouZzivate, chcete jej vycistit, provést uzivatelskou
udrzbu nebo vyménit jeho ¢asti, odpojte jej nejprve od zdroje
napajeni.

5. Nedotykejte se pohyblivych €asti spotfebice.

6. Nepouzivejte spotfebic, pokud doslo k poSkozeni napajeciho kabelu,
sitové zastrCky nebo samotného spotiebice, pokud spotrebi¢
spadl nebo vykazuje jiné znamky poskozeni. V takovém pfipadé
odeslete spotrfebi¢ servisniho stfediska, které provede opravu nebo
elektrické ¢i mechanické sefizeni spotfebice. Za tyto ukony mize
byt uctovan poplatek. Vyménu poskozeného napajeciho kabelu smi
z bezpecénostnich divodu provést pouze vyrobce nebo autorizované
servisni stfedisko Graef, nebot’ takovato vyména vyzaduje pouziti
specialniho naradi. Obratte se na prodejce, u kterého jste spotfebic
zakoupili.

7. POZOR! Tento spotfebi¢ mize byt vybaven pélovou zastr¢kou (jeden
kolik je $irsi). Z bezpecnostnich dlivodu Ize tuto zastréku zasunout
pouze do polové zasuvky. Pokud se Vam nedafi zcela zasunout
zastréku do zasuvky, zmérite otoCenim zastréky polohu kolikl. Pokud
se to stale nedafi, obratte se na elektrikare. V Zzadném pfipadé
nesmite zastrCku upravovat.
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8. Pouzivani pfisluSenstvi, které nebylo zakoupeno u spole¢nosti Graef
ani ji nebylo doporu€eno, mlze vést k pozaru, Urazu elektrickym
proudem, poranéni osob nebo k majetkovym Skodam.

9. Model ostfi¢e nozd CX110 je urlen k ostfeni asijskych noz(.
Nepokous$ejte pouzivat spotfebi¢ k ostfeni nuzek, seker nebo jinych
Cepeli, které nelze snadno zasunout do ostficich drazek.

10.Nenechavejte viset napajeci kabel pfes hranu stolu nebo pracovni
desky. Dbejte na to, aby napajeci kabel nepfiSel do styku s horkym
povrchem.

11. Kdyz je ostfi€ noz( zapnuty (pfepinac se nachazi v poloze
LZAPNUTOQO" na prepinadi je viditelny symbol ¢erveného blesku),
musi se vzdy nachazet na stole nebo jiném pevném podkladu.

12.POZOR: NOZE, KTERE BYLY SPRAVNE NABROUSENY TIMTO
OSTRICEM, JSOU OSTREJSI, NEZ SI MYSLITE. ZACHAZEJTE
S NIMI TEDY S NEJVYSSi OPATRNOSTI, PREDEJDETE TAK
PRIPADNYM PORANENIM. NIKDY NEKRAJEJTE SMEREM K
PRSTUM, RUKAM NEBO JINYM CASTEM TELA. NEPREJIZDEJTE
PRSTY PODEL CEPELE. SKLADUJTE NOZE NA BEZPECNEM
MISTE.

13.Nepouzivejte spotfebic venku.

14.Tento spotiebi€ smi pouzivat osoby (v€etné déti) s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi vlastnostmi nebo s
nedostateCnymi zkuSenostmi a znalostmi pouze tehdy, pokud
se nachazeji pod dohledem odpovédné osoby nebo pokud byly
seznameny se spravnym a bezpenym pouzivanim spotrebice a
chapou pfipadna rizika s tim spojena.

15.Nepouzivejte pfi praci s ostficem noz{l Zzadné mazaci oleje, vodu ani
jiné mazaci latky.

16. Spotrebic je urCen pouze pro domaci ucely.

TENTO NAVOD K OBSLUZE SI PECLIVE USCHOVEJTE.
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DOBRE JSTE SE ROZHODLI

Spole¢nost Graef uvadi na trh model ostfice nozi CX110 uréeny pro asijské
noze, a to na zakladé poptavky po preciznim nastroji, se kterym by bylo
mozné uvést Cepele japonskych a jinych asijskych nozd do ptvodniho
ostrého stavu a noze tak krajely jako nové. Tento novy ostfi¢ nozu je vybaven
velmi pfesnou kontrolou Uhld a technologii brouseni Diamond Hone®, proto
se SpiCkovi kuchafi na celém svété rozhoduji pro ostfi€e nozu znacky Graef.

Ocenite kvalitu zpracovani ostfi¢e. Jemné a velmi jemné diamantové brusné
kotouce, kterymi je ostfi¢ noz( vybaven, perfektné nabrousi a vylesti tenké
Cepele asijskych nozl. Podle pokyn( uvedenych v tomto navodu k obsluze
muZzete také opatfit asijskym ostfim jakykoliv z Vasich tencich evropskych
nebo americkych nozud a poté touto plochou ¢epeli nakrajet cokoliv ,jako
maslo“. Na nasledujicich strankach je popsano, jakym zpusobem se timto
modelem ostfi¢e noz{l CX110 ostfi tradi¢ni japonské Cepele.

Diky dokonale ostrému noZzi pro Vas bude Cirym potéSenim nakrajet oblibené
sushi, sashimi nebo zeleninu nebo vykostit, nafiletovat ¢i nakrajet na malé
kousky Cerstvé ulovené ryby.

ASIJSKE NOZE

Asijské noze se lisi od evropskych a americkych nozu tim, Ze vétsina Cepeli
pouzivanych v Asii ma v ¢asti ostfi tenc¢i prafez. Bo¢ni plochy bfitd jsou navic
Casto naklonény pod mensim uhlem, nez je tomu u béZnych evropskych

a americkych Cepeli. Tenci Cepel za bo¢nimi plochami ostfi a plochy ostfi
sbihajici se v mél€im uhlu snizuji pfi krajeni tenkych platk( vynakladanou
namahu. Proto jsou také asijské noze citlivéjsi a je nutné je v pripadé
Castého pouzivani také ve vyrazné kratSich intervalech brousit. Asijské noze
jsou idedlni pro zpracovani zeleniny, jako je krajeni na tenké platky nebo
sekani nadrobno, hodi se také pro filetovani ryb a pfipravu oblibeného sushi
a sashimi. Dal$i informace o designu asijskych nozll jsou uvedeny v ¢asti
tohoto navodu vénované popisu asijskych a evropskych/americkych noza.
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FUNKCNOST OSTRICE NOZU PRO ASIJSKE CEPELE

Model ostfi¢e nozi CX110 znacky Graef je uren k brouseni vSech
modernich japonskych nozu, v8ech ¢inskych sekacku a kuchyrnskych nozl i
tenCich béznych japonskych Cepeli. Tento ostfi¢ je vybaven brusnymi kotouci
s jemnymi a velmi jemnymi diamantovymi ¢asteckami, neni proto uréen k
brouseni velmi silnych noz(, jako jsou noze ,deba“, sportovni noze, silné;si
evropské kuchynské noze, evropské sekacky a nékteré silngjsSi noze na
sashimi. Tyto siln&jSi noze muzete nabrousit napfiklad pomoci modelll ostfice
nozt CC120 a CC2000 znacky Graef.

Model ostfi¢e nozi CX110 pro asijské noze je vybaven dvéma stupni
zpracovani. V prvnim stupni se kazda strana ostfi nabrousi v Uhlu pfiblizné
15° pomoci jemnych diamantovych ¢astecek. V druhém stupni zpracovani
se ostfi vylesti v trochu Sir§im uhlu pomoci velmi jemnych diamantovych
Castecek, aby si zachovalo hladsi povrch. Ve stupni 1 i ve stupni 2 se prava
a leva strana Cepele zpracovava vzdy jednotlivé, coz umoznuje nabrouseni a
vylesténi tradicni japonské Cepele pfedevsim na zkosené strané.

Moderni japonské noze a Cinské kuchyriské noze byste méli nabrousit a
vylestit na obou stranach Cepele. Tradi¢ni, jednostranné zkosena japonska
Cepel musi byt nabrouSena a vylesténa pfedevsim na pfedni strané, ktera ma
v novém stavu velmi Sirokou fazetu.

Prectéte si prosim nasledujici podrobné pokyny tykajici se postupu pfi
ostfeni nozl, abyste dosahli optimalnich vysledk( a zaroven tyto specialni
noze neposkodili.

Neobsluhujte ostfi¢ noz(i zezadu. Vyvijejte na ntz pfi brouseni prave tolik
tlaku, aby dochazelo pfi kazdém protahnuti noze brouskem k rovhomérnému,
stabilnimu kontaktu Cepele s brusnymi kotouci. Nadmérny tlak neni nutny a
nevede k rychlejSimu nabrouseni. Dbejte na to, aby nedochazelo k zafiznuti
noze do plastového téla ostfice. Nechténé fiznuti noZzem do plastového téla
vSak nema zadny vliv na funkénost ostfiCe a nevede ani k poSkozeni Cepele.
Protahnéte Cepel nejprve cvicné ostficem nepfipojenym k elektrické

siti. Zasurite Cepel noze rovhomérné bez velkého tlaku do levé drazky

mezi thlové voditko stupné 1 a plastovou pfidrznou pruzinu. NGz pfitom
nenaklanéjte.

Zatlacte ndz dolu do drazky, az ucitite, Ze se dotyka diamantového brusného
kotouce. Pfitahnéte nuz k sobé a rukojet mirné nadzvednéte, kdyz se blizite
ke Spicce. Ziskate tak cit pro napéti pruziny. Vyjméte niz ze spotfebice a
prectéte si informace tykajici se typu noze, ktery chcete nabrousit.
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BROUSENI MODERNICH ASIJSKYCH NOZU

bl ga e R AR

Nez pfistoupite k brouseni modernich asijskych nozu, pfectéte si prosim
popis asijskych a evropskych/americkych ¢epeli na stranach 9 a 10, abyste
se uijistili, ze Vas nliz ma opravdu oboustranné zkosenou ¢epel. VSechny
oboustranné zkosené asijské Cepele jsou oznaovany jako moderni Cepele.
VétSina béznych asijskych ¢epeli dostupnych v obchodech, jako jsou noze
Lusaba“ (,nakiri“) a ,santoku“, ma moderni design s oboustrannym zkosenim.
Pokud je Vas oboustranné zkoseny nlz velmi tenky a ma relativné novou
Cepel, neni nutné predbrouseni (stupen zpracovani 1); muzete ¢epel rovnou
vylestit. V takovém pfipadé zacnéte rovnou se stupném 2, kdy dojde k
vylesténi ostfi pomoci velmi jemnych diamantovych casteCek. Pfipojte ostfi¢
nozl k elektrické siti a naostfete niz pomoci stupné 2. Postupujte pfitom
nasledovné:

LESTENi OSTRi POMOCi STUPNE 2

a. Protahnéte Cepel levou drazkou stupné 2 a poté pravou drazkou stupné
2. Vedte Cepel stfidavé pravou a levou drazkou stupné 2, dvakrat dvéma
tahy. U Cepele s délkou 12 cm by mélo jedno protazeni trvat pfiblizné 3
sekundy.

b. Vedte poté Cepel drazkou tfikrat dvéma stfidavymi, rychlymi tahy (u
Cepele s délkou 12 cm trva jedno protazeni pfiblizné 1 sekundu).

Pokud nuz jesté neni dokonale ostry, opakujte kroky vySe uvedené dva kroky.

Poté opét vyzkousejte, zda je Cepel dostatecné ostra. Pokud nlz stale jesté

neni dokonale ostry, bude rychlejsi, kdyZ jej nejprve pfedbrousite ve stupni 1,

a to nasledovné:
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V PRIPADE POTREBY PREDBRUSTE CEPEL VE STUPNI 1

a.

Protahnéte Cepel stfidavé levou a pravou drazkou stupné 1. Vedte

Cepel priblizné tfikrat dvéma tahy, pficemz jedno protazeni by mélo

trvat pfiblizné 3 sekundy. Peclivé zkontrolujte ostfi, abyste vidéli, zda se
vytvofila ostra hrana. Vytvofena hrana je malda, protoze abrazivni material
ve stupni 1 je velmi jemny. Hranu zkontrolujete tak, Ze opatrné pfejedete
ukazovackem pricné pres ostfi. (Neprejizdéjte prstem podél ostfi, mohli
byste se fiznout.) Pokud jste Eepel naposledy protahli pravou drazkou,
vznikne ostra hrana pouze na pravé strané (tak, jak ndz normainé drzite).
Totéz plati pro levou stranu. Pokud se na Cepeli vytvofila ostra hrana,

je citit jako drsné, zahnuté pokracovani Cepele; opacna strana Cepele
naopak pusobi velmi hladce. Kdyz se ostra hrana vytvofila podél celé
Cepele, vylestéte Cepel jesté ve stupni 2.

Pokud nedoslo k vytvofeni ostré hrany, bruste dale ve stupni 1, vzdy
stfidavé v levé a pravé drazce, dokud nevznikne mala hrana. Kdyz se
vytvofi ostra hrana po celé délce Cepele, vylestéte Cepel podle popisu
vyse ve stupni 2.

OPETOVNE LESTENIi VE STUPNI 2

a.

Vedte Cepel tfikrat dvéma tahy, vzdy stfidavé v pravé a levé drazce,
takovou rychlostni, aby jedno protazeni ¢epele o délce 12 cm trvalo tfi
sekundy. Poté provedte tfikrat dva rychlejsi tahy, vzdy stfidavé v levé

a pravé drazce, pficemz jedno protazeni trva pfiblizné jednu sekundu.
Zkontrolujte, zda je Cepel dostateCné ostra.

Pokud Cepel stale neni dostatecné ostra, provedte jesSté nékolik rychlych
dvojitych tahu (stfidavé v pravé a levé drazce) ve stupni 2, abyste nuz
dokonale nabrousili.

PREOSTRENi MODERNICH ASIJSKYCH NOZU

Pokud potfebujete preostfit niz, postupuijte podle vySe uvedeného popisu,
zadnéte s lesténim ve stupni 2. Cepel byste méli desetkrat nebo jesté Sastsji
prelestit ve stupni 2, nez ji bude nutné protahnout drazkami ve stupni 1
(brouseni). Prebruste Cepel ve stupni 1 pouze tehdy, kdyz lesténi ve stupni
2 trva pfilis dlouho nebo je nutné ¢epel mnohokrat protdhnout drazkami ve
stupni 2, aby byla dokonale ostra. V takovém pfipadé postupujte podle vySe
uvedenych kroku.
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BROUSENI TRADICNi (JEDNOSTRANNE ZKOSENE)
JAPONSKE CEPELE

—

Tradi¢ni japonské noze jsou jednostranné zpracované a maji v novém stavu
Sirokou fazetu na jedné strané Cepele. Existuje velké mnozstvi vyrobcu
tohoto typu nozu, které se pouzivaji pfi pfipravé sashimi. Fazeta (fazeta A)
vytvofena vyrobcem probiha zpravidla v Uhlu pfiblizné 10 stupiil, existuji
vSak i vyjimky; uhel nepodléha zadnym vyrobnim normam. Japonské noze
jednotlivych vyrobcl se také velmi liSi designem a detaily ve struktufe,

maiji vSak presto urcité znaky spole¢né. Ostfi sestava z malé hlavni fazety
na predni strané epele a mnohem mens§i sekundarni mikrofazety na

zadni strané. Zpravidla je nutné pouzit lupu, abyste vidéli mikrofazetu na
zadni strané. Zadni strana je v zavislosti na vyrobci plocha nebo — coz je
rozsifenéjSi — mirné zaoblena, aby bylo mozné vytvofit uinnou mikrofazetu
jako Cast ostfi. Kvuli neexistujici normé je zpravidla bézné rucni ostreni
téchto nozl obtizné, vyZzaduje mnoho €asu a je spojeno s velkou namahou.
Model ostfi€e nozd CX110 znacky Graef je konstruovan tak, aby s vyjimkou
velmi silnych nozu nabrousil vSechny moderni a tradiéni asijské cepele tak,
aby ostfi vypadalo jako nové.

Nez zacnete s brousenim tradi¢ni ¢epele, dukladné si ji prohlédnéte, abyste
se uijistili, Zze se jedna o tradi¢ni jednostranné zkosenou ¢epel. Nezapomente
pfitom urcit orientaci noze. Je dulezité dodrzovat pfi brouseni pfesny postup,
nebot jen tak dosahnete u tradi¢ni Cepele optimalniho ostfi.

Pokyn: Nepokous$eijte se v modelu ostfi¢e nozd CX110 brousit tradi¢ni
Cepele, které jsou silngjsi nez 3 mm (u takto silnych €epeli by bylo obtizné
kontrolovat uhel brouseni.)

Jesté jednou zkontrolujte, kterou stranu €epele vyrobce opatfil fazetou A.
Vezméte nuz do ruky (jako byste jim chtéli krajet); kdyz se Siroka fazeta
nachazi na pravé strané Cepele, jedna se o niz pro pravaky.

U nozu pro pravaky zaénéte s leSténim v levé drazce ve stupni 2, takze s
lesticim diskem pfijde do styku pouze zkosena (prava strana ostfi.

L —
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KROK 1 - LESTENI VE STUPNI 2 (NUZ PRO PRAVAKY)

Protahnéte Cepel po celé jeji délce priblizné desetkrat (jedno protazeni
Cepele o délce 12 cm by mélo trvat asi tfi sekundy, u delSich Cepeli je nutna
pfimérené delSi doba) levou drazkou stupné 2. Prstem zkontrolujte, zda se
na zadni strané Cepele vytvorila ostra hrana. (Hrana je velmi tenka.) Pokud
se Zadna ostra hrana nevytvofila, protahnéte Cepel jesté desetkrat levou
drazkou. Pokud se ani poté nevytvofila ostra hrana, provedte krok 2; v
opacném pfipadé krok 2 vynechejte a pfejdéte rovnou ke kroku 3.

KROK 2 — BROUSENI VE STUPNI 1 (NUZ PRO PRAVAKY)

Pokud se Vam nedafi vytvofit ve stupni 2 ostrou hranu, jak je popsano v
kroku 1, musite ostfi nabrousit ve stupni 1. Postupujte nasledovné: Protoze
mate tradiéni ntz pro pravaky, smite brousit pouze v levé drazce stupné 1.
Pocet protazeni zavisi na tom, jak je Cepel tupa. Méné ostrou Cepel musite
protahnout drazkou vicekrat.

Desetkrat protahnéte Cepel levou drazkou stupné 1 a poté zkontrolujte, zda
se na zadni strané Cepele vytvofila ostra hrana. (Ostra hrana vytvofena ve
stupni 1 je nepatrna, presto ji Ize prstem dobfe rozeznat.) Ujistéte se, ze
ostra hrana probiha po celé délce ¢epele. Pokud chybi nebo se vytvofila
pouze Castecné, protahnéte Cepel levou drazkou jesté nékolikrat. Po
kazdych péti tazich zkontrolujte, zda se ostra hrana vytvofila. Dvacet az tficet
protazeni Cepele levou drazkou by mélo stacit, aby se vytvofrila ostra hrana;
je nepravdépodobné, Ze byste potfebovali vice nez padesat protazeni Cepele
levou drazkou. Kdyz se vytvofi ostra hrana, prejdéte ke kroku 3.

KROK 3 — VYTVORENI KONECNEHO OSTRi (NUZ PRO PRAVAKY)

a. Provedte pét pravidelnych protazeni levou drazkou stupné 2.

b. Vedte ¢epel rovhomérnym tahem pravou drazkou stupné 2, aby se
vytvofila mikrohrana podél zadni strany ostfi.

c. Provedte nékolikrat dva rychlé tahy (jeden tah byl mél trvat jednu
sekundu) za sebou ve stupni 2, stfidavé levou a pravou drazkou. Rychlé
protazeni €epele mezi velmi jemnymi diamantovymi kotoudi vylesti fazetu
na predni strané Cepele a mikrofazetu na zadni strané, takze vznikne
velmi ostra fezna hrana.

d. Pomoci tenkého papiru peglivé zkontrolujte ostrost epele. Cepel musi
byt ostra jako bfitva. Pokud ¢epel neni dostate¢né ostra, opakujte krok 3c
a poté znovu zkontrolujte ostrost Cepele.
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PREOSTRENI TRADICNi JAPONSKE CEPELE (NUZ PRO PRAVAKY)
Obecné muzete tfemi nebo Ctyfmi rychlymi dvojitymi tahy, stfidavé levou a
pravou drazkou stupné 2, preostfit Cepel. V pfipadé potfeby tento postup
opakujte, aby Vas nGz byl neustale ostry jako bfitva.

Pokud pfi ostfeni pouze ve stupni 2 trva pfilis dlouho, nez Cepel ziska
perfektni ostrost, nebo pokud se na Cepeli vyskytuji nerovnosti, musite cepel
dobrousit ve stupni 1. V takovém pfipadé pouzivejte pouze levou drazku
stupné 1. Obvykle zjistite, ze stadi pfiblizné pét protazeni noze ve stupni

1, aby dobrouseni ve stupni 2 $lo rychleji. Poté se vratte opét ke stupni 2 a
provedte nékolik rychlych dvojitych tahd, stfidavé levou a pravou drazkou,
abyste tak doladili ostrost Cepele.

OSTRENI TRADICNICH CEPELI U NOZU PRO LEVAKY

Postup pfi ostfeni noz{i pro levaky je stejny jako u nozd pro pravaky, musi se
vSak pouzivat jina drazka (prava misto levé a naopak). Pokud se u noze pro
pravaky pouziva leva drazka, musite pfi brouseni noze pro levaky pouzivat
pravou drazku. Pokud se pfi brouSeni nozZe pro pravaky pouziva prava
drazka, u noze pro levaky musite pouzit drazku levou.
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JAK OPATRIT EVROPSKE/AMERICKE NOZE ASIJSKYM
OSTRIM

Kdyz mate nliz evropské nebo americké znacky, mlzete relativné
jednoduchym zplsobem zménit jeho ostfi na oboustranné zkosené v mirném
uhlu.

Méjte vSak na paméti, ze prednost asijskych nozi spociva v tencim
priifezu typicky asijské ¢epele v oblasti zkoseni fezné hrany a v mél¢im
Uhlu naklonu kazdé fazety (pfiblizné 15°). Kdyz je evropsky nebo americky
naz silny a vykazuje v horni ¢asti ostfi zna¢nou tloustku, nikdy nedosahne
kvalit asijského noze. Musi to byt ndz s velmi tenkou Cepeli, jejiz fazeta je
tak nabrousena, ze se uplatni pfednosti asijského ostfi. Pokud tedy chcete
prebrousit Cepel evropského nebo amerického noze na asijskou, méli byste
si vybrat nUz s tou nejtenci ¢epeli, napfiklad tenky ntz pro femeslniky nebo
kutily nebo kuchyrisky niiz na krajeni ¢i loupani.

Pokud chcete prebrousit evropsky nebo americky nlz na asijsky, bruste
nejprve ve stupni 1 podle nasledujiciho popisu:

PRVNi KROK: BROUSENI VE STUPNI 1

Protahnéte Cepel po celé jeji délce levou a pravou drazkou stupné 1, vzdy
stfidavé pravou a levou drazkou. (Jedno protazeni Cepele o délce 12 cm by
melo trvat pfiblizné tfi sekundy.) Pro dokonalé pfebrouSeni ostfi tenké Cepele
v novém Uhlu musite provést pfiblizné dvacet dvojitych tahl. Zkontrolujte,
zda se vytvofila ostra hrana, a provedte dalSi tahy, dokud se mala ostra
hrana nevytvofi po celé délce ostfi. Poté prejdéte ke stupni 2 a postupujte
nasledovné:

LESTENI VE STUPNI 2

a. Provedte priblizné pét az sedm dvojitych tahu ve stupni 2, vzdy stfidavé
levou a pravou drazkou. (Jedno protazeni Cepele o délce 12 cm by mélo
trvat priblizné tfi sekundy.)

b. Poté provedte Ctyfi rychlé dvojité tahy, stfidavé levou a pravou drazkou.
(Jedno protazeni ¢epele o délce 12 cm by mélo trvat jednu sekundu.)

c. Zkontrolujte, zda je Cepel dostatecné ostra. Pokud chcete, aby Cepel byla
jesté ostiejsi, provedte jeSté nékolik tahu jako v kroku b a poté znovu
zkontrolujte ostrost Cepele.

PREOSTRENI EVROPSKYCH/AMERICKYCH CEPELI

PFeostfeni provedte ve stupni 2 (lesténi) podle popisu vyse. Cepel miizete

preostfit pfiblizné desetkrat pouze za pouziti stupné 2. Po nékolikerém

vylesténi prebruste Cepel ve stupni 1, aby Slo preostfeni rychleji. Provedte ve
stupni 1 pfiblizné pét dlouhych stfidavych dvojitych taht a zkontrolujte, zda
se vytvofila ostra hrana. Pokud ano, piejdéte ke stupni 2 a vylestéte Cepel
podle popisu vySe.
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POPIS ASIJSKYCH A EVROPSKYCH/AMERICKYCH
CEPELI

Evropské/americké Cepele maji vSeobecné robustnéjsi, silngjsi prafez nez
jemnéjsi a tenci moderni asijské Cepele. V obchodech je nabizeno velké
mnozstvi nozl téchto typl. Nékteré evropské/americké Cepele jsou ve

skute€nosti velmi tenké, zatimco nékteré asijské noze maji silnéjSi prifez a
jsou tak vhodné pro hrubSi prace.

1. MODERNi ASIJSKE NOZE

NejrozSifenéjsi asijské Cepele, tenké a lehké noze ,santoku®, ,usaba“ nebo
Lnakiri, jsou zpravidla zkosené po obou stranach (jsou naostfené na obou
stranach ¢epele), jak je vidét na obrazku vievo. Pfilezitostné mlzete v
obchodech nalézt i noze ,santoku® s pouze jednou fazetou, v USA jsou vSak
k vidéni spiSe zfidka. Existuji jeSté jiné, trochu té€zsi, asijské noze zkosené
po obou stranach, a to noze ,deba“ a ,gyutou” rozSifené v Asii a slouzici

k nasekani hliz zeleniny na malé kousky, k Cisténi zeleniny a filetovani

Ci krgjeni masa. Jedna se predevSim o asijské kuchyriské noze, které

jsou uréené k hrubsim gisticim pracim. Cinsky sekadek patfi také do této
kategorie.

2. TRADICNi JAPONSKE NOZE

Tradi¢ni japonsky nuz je zkoseny pouze na jedné strané Cepele, ma v novém
stavu nad malou fazetou ostfi Sirokou fazetu A po jedné strané Cepele. Tyto
noze se v obchodech nabizeji ve dvou verzich: Jako nozZe pro pravaky nebo
levaky, jak mlzete vidét vlevo. Fazeta vybrousena vyrobcem na novém noZzi
tento typ Cepele je nuz ,sashimi“, znamy také pod oznaéenim ,yanagi“ nebo
LSujihiki“. Tato velmi dlouha, ostra Cepel se idealné hodi ke krajeni velmi
tenkych platkd syrového turidka nebo lososa. Zadni strana této Cepele je
zpravidla vybrousena mirné duté. Uzka fazeta ostfi pouze na jedné strané
(na pfedni strané) cepele v Uhlu od pfiblizné 15 do 20 stuprid probiha pres
celou délku Cepele ,sashimi“, takZze vznika geometrie ostfi. Obvykle je na
zadni strané Cepele vybrousena vyrazné uzsi mikrofazeta (sotva viditelna),
aby hotové ostfi bylo jesté ostrejsi.

Siroka fazeta A vybrousena vyrobcem slouzi k odklonéni krajeného platku od
noze.

Cesky - 12



3. EVROPSKE/AMERICKE CEPELE

VétSina evropskych/americkych nozud (viz obrazek vlevo) ma prafez

navrzeny pro hrubsi prace, mezi vSemi témito znamymi nozi vSak nalezneme
exemplare s rliznou tloustkou Cepele. Nékteré z téchto nozd, napfiklad bézné
kuchyriské, filetovaci a femeslnické noze, maji relativné tenky prarez, ktery
je vhodny pro zamyslené pouziti. Evropské/americké noze jsou zkosené po
obou stranach (nabrousené na obou stranach Cepele).

DOPORUCENI

1. PrFed ostfenim nebo preostfenim vzdy nejprve odstrarite z noze zbytky
pokrmd, tuk( a jinych latek, které na nozi ulpély. Pokud je ¢epel $pinava,
peclivé ji pfed ostfenim umyjte.

2. Na nuz vyvijejte pfi ostfeni pouze mirny tlak smérem dold — pravé tolik,
aby Cepel pfiSla do styku s brusnym kotoucem.

3. Protahnéte Cepel ostficem vzdy doporucenou rychlosti a po celé délce
Cepele. Nikdy nepferusujte pohyb Cepele, kdyZ se pravé dotyka brusnych
kotou¢u.

4. Presné dodrzujte postup uvedeny pro kazdy typ Cepele, nebot jen
tak dosahnete téch nejlepsich vysledkl a prodlouzite Zivotnost nozZe.
Dodrzeni postupu je obzvlasté dulezité pfi ostfeni jednostranné
zkosenych tradi¢nich Cepeli.

5. Ostii Cepele byste méli brouseni drzet v jedné roviné paralelné k desce
stolu nebo k pracovni desce. Pokud chcete naostfit Cepel oblého tvaru v
oblasti Spicky, lehce rukojet nadzvednéte, kdyZ se pfi protahovani Cepele
drazkou blizite k oblasti Spicky. Diky tomu se kazdy usek ostfi bude
nachazet ve stejné vySce nad deskou stolu nebo pracovni deskou.

6. MuUze byt uzitetné ¢as od ¢asu vydcistit velmi jemny diamantovy disk
ve stupni 2. Jistym znakem toho, Ze je nutné vycistit brusny disk, je
nadmeérné zpomaleni ostfeni ve stupni 2. Pokud chcete vycistit brusné
disky, vytahnéte nejprve zastréku napajeciho kabelu spotfebice ze
zasuvky a poté odstrarite Sedé plastové pruziny oznacené Cislem 2,
které slouzi k drZzeni noze. Zasunte prst zezadu pod pruZinu a pomalym,
rovnomérnym tlakem ji nadzvednéte. Uvolni se pfidrzné Cepy a s nimi i
pruzina. Davejte pozor, abyste pfidrzné Cepy neztratili.

Navlh&ete vatovou tyCinku isopropylalkoholem (Cisticim alkoholem) a
prilozte ji k brusnému disku. Otacejte disk rukou a drzte pfitom vatovou
tyCinku namocenou v alkoholu pfilozenou k disku. Provedte tak nékolik
otacek. Po vycisténi kazdého disku opét nasadte na misto pruzinu drzici
naz a pridrzné Cepy.
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7. Abyste se zdokonalili v zachazeni s modelem ostfi¢e nozi CX110
znacky Graef, naucte se rozpoznavat ostrou hranu ¢epele. Muzete sice
naostfit nUZ docela dobfe i bez znalosti této techniky, je to v§ak nejlepsi a
nejrychlejsi zplsob zjistit, zda jste Eepel v pfedchozich krocich dostate¢né
nabrousili. Pfedejdete tak zbytenému brouseni/lesténi a pfesto budete
mit neustale dokonale ostré noZe. Vhodnym testem pro posouzeni
ostrosti Cepele je krajeni rajcete nebo fezani papiru.

8. Nékteré moderni asijské nozZe jsou vroubkované a nékteré moderni
a tradi¢ni asijské Cepele jsou vyrobeny z damasské oceli, ktera ma
vrstvenou strukturu. V8echny tyto Cepele se musi brousit podle zde
uvedenych pokynu s pfihlédnutim k tomu, zda se jedna o moderni noze
(se dvéma fazetami) nebo tradiéni noze.

BEZNA UDRZBA

Neni nutné ZADNE mazani pohyblivych &asti, motoru, loZisek ani brusnych

Ci lesticich ploch. Na brusné disky se nelije Zzadna voda. Povrch spotiebice

muzete otfit vihkym mékkym hadfikem. Nepouzivejte agresivni Cistici

prostfedky, draténky ani drhnouci prasky (abrazivni Cistici prostfedky).

Priblizné jednou za rok byste méli odstranit kovovy prach, ktery vznika pfi

brouseni a hromadi se ve spotfebici. Odstrante maly pravouhly kryt €isticiho

otvoru na spodni strané spotfebice. Nachazeji se tam kovové Castecky,
které jsou na vnitfni strané tohoto krytu pfidrzovany magnetem. Tyto kovové

Castecky mlzete jednoduse setfit napfiklad papirovou utérkou nebo odstranit

pomoci kartacku na zuby; poté opét nasadte kryt na misto. Pokud se ve

spotfebici nahromadilo vétSi mnozstvi kovového prachu kromé CasteCek na
magnetu, muzZete odstranit kryt a vytfast tyto ¢astecky otvorem ve spodni

Casti spotrebiCe. Po vycisténi nasadte kryt s magnetem zpét na misto a

upevnéte jej.
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ZAKAZNICKY SERVIS

Pokud Vas spotfebi¢ znacky Graef vykazuje poruchu, obratte se na
odborného prodejce nebo na zakaznicky servis Graef na telefonnim Cisle
02932-9703677 nebo nam napiste e-mail na service@graef.de

hid

== LIKVIDACE SPOTREBICE

Tento spotfebi¢ nelze na konci jeho Zivotnosti zlikvidovat spolu s béznym
domovnim odpadem, viz symbol na spotiebici a v navodu k obsluze.
Materialy, ze kterych je spotfebi¢ vyroben, Ize recyklovat. Opétovnym
pouzitim, recyklaci material( nebo jinymi formami recyklace vyslouzilych
spotrebicl vyznamné pfispivate k ochrané Zivotniho prostfedi. Informace o
vhodném sbérném misté Vam poskytne pfislusny obecni urad.

DVOULETA ZARUKA

Pro tento vyrobek poskytujete 24mési¢ni zaruku na vady zapfic¢inéné
vyrobni nebo materialovou chybou, a to pocinaje datem prodeje. Zaruka se
nevztahuje na Skody zplsobené neodbornou manipulaci nebo nevhodnym
pouzivanim, jakoz i na vady, které maji na funkci nebo hodnotu spotfebice
nepatrny vliv. Déale jsou ze zaruky vylou€eny Skody zpUsobené pfepravou,
pokud za né neneseme odpovédnost. Narok na zarucni pInéni ztracite

i tehdy, pokud doslo k poSkozeni spotiebice v disledku opravy, kterou
jsme neprovedli my ani néktery z nasich zastupcu. V pfipadé opravnéné
reklamace vadny vyrobek podle naSeho uvazeni opravime nebo vyménime
za vyrobek bez vad.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYN

Pri pouzivani elektrospotrebiCov je potrebné dodrziavat zakladné
bezpecnostné pokyny vratane nasledujucich:

1.
2.

3.
4.

Precitajte si cely navod na obsluhu.

Neponarajte ostri€ nozov do vody ani inej tekutiny, predidete tak
urazu elektrickym pradom.

Do ostri€a nozov zasuvajte iba Cisté Cepele nozov.

Ked spotrebi¢ nepouZzivate, chcete ho vycistit, vykonat pouzivatelsku
udrzbu alebo vymenit jeho Casti, odpojte ho najskér od zdroja
napajania.

Nedotykajte sa pohyblivych Casti spotrebica.

Nepouzivajte spotrebic, ak doslo k poSkodeniu privodného kabla,
sietovej zastréky alebo samotného spotrebica, pokial spotrebic
spadol alebo vykazuje iné znamky poskodenia. V takom pripade
odoslite spotrebi€ do servisného strediska, ktoré vykona opravu alebo
elektrické pripadne mechanické nastavenie spotrebica. Za tieto ukony
mbze byt uctovany poplatok. Vymenu poskodeného privodného
kabla mdze z bezpecnostnych dovodov vykonat iba vyrobca alebo
autorizované servisné stredisko Graef, lebo takato vymena vyzaduje
pouzitie Specidlneho naradia. Obratte sa na predajcu, od ktorého ste
spotrebi¢ zakupili.

POZOR! Tento spotrebi¢ méze byt vybaveny polovou zastrékou
(jeden kolik je Sirsi). Z bezpe€nostnych dévodov mdzete tuto
zastrCku zasunut iba do polovej zasuvky. Pokial sa Vam nedari
celkom zasunut zastréku do zasuvky, zmente otoCenim zastrcky
polohu kolikov. Pokial sa to stale nedari, obratte sa na elektrikara. V
ziadnom pripade nesmiete zastrCku upravovat.
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8. Pouzivanie prislusenstva, ktoré nebolo zakupené od spolo¢nosti
Graef ani nou nebolo odporu¢ené, méze viest k poziaru, Urazu
elektrickym prudom, poraneniu oséb alebo k majetkovym Skodam.

9. Model ostrica nozov CX110 je ur€eny na ostrenie azijskych nozov.
NepokuSajte sa pouzivat’ spotrebi¢ na ostrenie noznic, sekier alebo
inych Cepeli, ktoré nie je mozné lahko zasunut do ostriacich drazok.

10.Nenechavajte visiet privodny kébel cez hranu stola alebo pracovne;j
dosky. Dbajte na to, aby privodny kabel nepriSiel do styku s horticim
povrchom.

11. Ked je ostri€¢ nozov zapnuty (prepina¢ sa nachadza v polohe
LZAPNUTE“ na prepinaci je viditelny symbol ¢erveného blesku),
musi sa vzdy nachadzat na stole alebo inom pevnom podklade.

12.POZOR: NOZE, KTORE BOLI SPRAVNE NABRUSENE
TYMTO OSTRICOM, SU OSTREJSIE, AKO SI MYSLITE.
ZAOBCHADZAJTE S NIMI TEDA S NAJVYSSOU
OPATRNOSTOU, PREDIDETE TAK PRIPADNYM PORANENIAM.
NIKDY NEKRAJAJTE SMEROM K PRSTOM, RUKAM ALEBO
INYM CASTIAM TELA. NEPRECHADZAJTE PRSTAMI POZDLZ
CEPELE. SKLADUJTE NOZE NA BEZPECNOM MIESTE.

13.Nepouzivajte spotrebi¢ vo vonkajSom prostredi.

14.Tento spotrebi€ mézu pouzivat osoby (vratane deti) s obomedzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi vlastnostami alebo s
nedostatoCnymi skusenostami a vedomostami iba vtedy, ked sa
nachadzaju pod dozorom zodpovednej osoby alebo pokial boli
oboznamené so spravnym a bezpe&nym pouzivanim spotrebica a
rozumeju pripadnym rizikam s tym spojenymi.

15.Nepouzivajte pri praci s ostricom nozov ziadna mazacie oleje, vodu
ani iné mazacie latky.

16.Spotrebic je uréeny len pre domace ucely.

TENTO NAVOD NA OBSLUHU SI DOKLADNE USCHOVAJTE.
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DOBRE STE SA ROZHODLI

Spolo¢nost’ Graef uvadza na trh model ostri¢a nozov CX110 ur€eny pre
azijské noze, a to na zaklade poziadavky po preciznom nastroji, s ktorym by
bolo mozné uviest Cepele japonskych a inych azijskych nozov do pévodného
ostrého stavu a noze tak krajali ako nové. Tento novy ostri€ nozov je
vybaveny velmi presnou kontrolou uhlov a technolégii brisenia Diamond
Hone®, preto sa $pic¢kovi kuchari na celom svete rozhoduju pre ostrice nozov
znacky Graef.

Ocenite kvalitu spracovania ostri¢a. Jemné a velmi jemné diamantové
brusne kotuce, ktorymi je ostri€ nozov vybaveny, perfektne nabrusia a
vylestia tenké Cepele azijskych nozov. Podla pokynov uvedenych v tomto
navode na obsluhu mozete taktiez zaopatrit' azijskou Cepelou akykolvek z
Vasich tenSich eurdpskych alebo americkych nozov a potom touto plochou
Cepelou nakrajat’ Cokolvek ,ako maslo®“. Na nasledujucich strankach je
opisané, akym spésobom sa tymto modelom ostrica nozov CX110 ostria
tradi€né japonské Cepele.

Vdaka dokonale ostrému nozu pre Vas bude ¢irym poteSenim nakrajat
oblubené sushi, sashimi alebo zeleninu alebo vykostit, nafiletovat pripadne
nakrajat na malé kusky Cerstvo ulovené ryby.

AZIJSKE NOZE

Azijské noze sa odli$uju od eurépskych a americkych nozov tym, Ze vacésina
&epeli pouzivanych v Azii ma v &asti ostria tensi prierez. Bo&né plochy

su navySe Casto naklonené pod mensim uhlom, ako je to pri beznych
eurdpskych a americkych Cepeli. TenSia Cepel za boénymi plochami ostria
a plochy ostria zbiehajuce sa v plytkejSom uhle znizuju pri krgjani tenkych
platkov vynakladanu namahu. Preto su taktiez azijské noze citlivejSie a

je potrebné ich v pripade ¢astého pouzivania taktiez vo vyrazne kratSich
intervaloch brusit. Azijské noZe su ideélne na spracovanie zeleniny, ako
je krajanie na tenké platky alebo sekanie nadrobno, hodia sa taktiez na
filetovanie ryb a pripravu obltibeného sushi a sashimi. Dal$ie informacie o
dizajne azijskych nozov su uvedené v €asti tohto navodu venované opisu
azijskych a eurépskych/americkych nozov.
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FUNKCNOST OSTRICA NOZOV PRE AZIJSKE CEPELE

Model ostri¢a nozov CX110 znacky Graef je uréeny na brusenie vSetkych
modernych japonskych nozov, vSetkych Cinskych sekacikov a kuchynskych
nozov aj tensich beznych japonskych Cepeli. Tento ostri¢ je vybaveny
brdsnymi kotu¢mi s jemnymi a velmi jemnymi diamantovymi Ciasto¢kami,
nie je preto uréeny na brusenie velmi hrubych nozZov, ako su noze ,deba®,
Sportoveé noze, hrubSie eurdpske kuchynské noze, eurdpske sekaciky a
niektoré hrubsSie noze na sashimi. Tieto hrubSie noZze mozete nabrusit
napriklad pomocou modelov ostri¢a nozov CC120 a CC2000 znacky Graef.

Model ostri¢a nozov CX110 pre azijské nozZe je vybaveny dvoma stupriami
spracovania. V prvom stupni sa kazda strana ostria nabrusi v uhle
priblizne 15° pomocou jemnych diamantovych €iasto€iek. V druhom stupni
spracovania sa ostrie vylesti v trochu SirSom uhle pomocou velmi jemnych
diamantovych CiastoCiek, aby si zachovalo hladsi povrch. V stupni 1 aj

v stupni 2 sa prava a lava strana Cepele spracovava vzdy jednotlivo, ¢o
umoznuje nabrusenie a vylestenie tradiCnej japonskej Cepele predovsetkym
na skosenej strane.

Moderné japonské noze a €inske kuchynské noze by ste mali nabrusit

a vylestit na obidvoch stranach Cepele. Tradi¢na, jednostranne skosena
japonska Cepel musi byt nabrusena a vyleStena predovSetkym na prednej
strane, ktorda ma v novom stave velmi Siroku fazetu.

Precitajte si prosim nasledujuce podrobné pokyny tykajuce sa postupu pri
ostreni nozov, aby ste dosiahli optimalne vysledky a zaroven tieto Specialne
noze neposkodili.

Neobsluhujte ostri€ nozov zozadu. Vyvijajte na néz pri brdseni prave

tolko tlaku, aby dochadzalo pri kazdom pretiahnuti noza ostriCom k
rovnomernému, stabilnému kontaktu Cepele s brdsnymi kotu¢mi. Nadmerny
tlak nie je potrebny a nevedie k rychlejSiemu nabruseniu. Dbajte na to,
aby nedochadzalo k zarezaniu noza do plastového tela ostriCa. Nechcené
reznutie nozom do plastového tela v§ak nema ziadny vplyv na funkénost
ostriCa a nevedie ani k poskodeniu Cepele.

Pretiahnite Cepel najskér cvicne ostriCom nepripojenym k elektrickej

sieti. Zasunte Cepel noza rovhomerne bez velkého tlaku do lavej drazky
medzi uhlové voditko stupfia 1 a plastovu pridrznu pruzinu. N6z pritom
nenaklanajte.

ZatlaCte n6z dole do drazky, pokym pocitite, Ze sa dotyka diamantového
brusneho kotuda. Pritiahnite n6Z ku sebe a rukovat mierne nadvihnite,
ked sa blizite ku Spicke. Ziskate tak cit pre napatie pruziny. Vyberte n6z
zo spotrebica a precitajte si informacie tykajuce sa typu noze, ktory chcete
nabrusit’.
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BRUSENIE MODERNYCH AZIJSKYCH NOZOV

bl ga e R AR

Skor ako pristupite k briseniu modernych azijskych nozov, precitajte si
prosim opis azijskych a eurépskych/americkych Cepeli na stranach 9 a 10,
aby ste sa uistili, Ze Vas n6z ma naozaj obojstranne skosenu Cepel. Vsetky
obojstranne skosené azijské Cepele su oznacované ako moderné Cepele.
Vacsina beznych azijskych ¢epeli dostupnych v obchodoch, ako su noze
Lusaba“ (,nakiri) a ,santoku“, ma moderny dizajn s obojstrannym skosenim.
Pokial je Va$ obojstranne skoseny n6z velmi tenky a ma relativne novu
Cepel, nie je potrebné predbrusenie (stupen spracovania 1); mbézete Cepel
rovno vylestit. V takom pripade zacnite rovno so stupfiom 2, kde dbjde k
vylesteniu ostria pomocou velmi jemnych diamantovych Ciastociek. Pripojte
ostri€ nozov k elektrickej sieti a naostrite n6Z pomocou stupna 2. Postupujte
pritom nasledovne:

LESTENIE OSTRIA POMOCOU STUPNA 2

a. Pretiahnite Cepel lavou drazkou stupria 2 a potom pravou drazkou stupna
2. Vedte Cepel striedavo pravou a lavou drazkou stupna 2, dvakrat dvoma
tahmi. Pri &epeli s dizkou 12 cm by malo jedno pretiahnutie trvat’ priblizne
3 sekundy.

b. Vedte potom Cepel drazkou trikrat dvoma striedavymi, rychlymi tahmi (pri
gepeli s dizkou 12 cm trva jedno pretiahnutie priblizne 1 sekundu).

Ak ndz este nie je dokonale ostry, opakujte vysSie uvedené dva kroky. Potom

opat vyskusajte, Ci je Cepel dostatoCne ostra. Pokial n6z stale este nie je

dokonale ostry, bude rychlejSie, ked ho najskér predbrusite v stupni 1, a to
nasledovne:
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V PRIPADE POTREBY PREDBRUSTE CEPEL V STUPNI 1

a.

Pretiahnite Cepel striedavo lavou a pravou drazkou stupria 1. Vedte Cepefl
priblizne trikrat dvoma tahmi, pricom jedno pretiahnutie by malo trvat
priblizne 3 sekundy. Dokladne skontrolujte ostrie, aby ste videli, €i sa
vytvorila ostra hrana. Vytvorena hrana je mala, pretoze abrazivny material
v stupni 1 je vefmi jemny. Hranu skontrolujete tak, ze opatrne prejdete
ukazovakom prie¢ne cez ostrie. (Neprechadzaijte prstom pozdiz ostria,
mohli by ste sa porezat.) Pokial ste Cepel naposledy pretiahli pravou
drazkou, vznikne ostra hrana iba na pravej strane (tak, ako n6z normaine
drzite). To isté plati pre lavu stranu. Pokial sa na ¢epeli vytvorila ostra
hrana, je citit ako drsné, zahnuté pokraCovanie Cepele; opacna strana
&epele naopak pdsobi velmi hladko. Ked sa ostra hrana vytvorila pozdiz
celej Cepele, vylestite Cepel eSte v stupni 2.

Pokial nedoslo k vytvoreniu ostrej hrany, bruste dalej v stupni 1, vzdy
striedavo v lavej a pravej drazke, pokym nevznikne mala hrana. Ked

sa vytvori ostra hrana po celej dizke &epele, vylestite epel podla opisu
vysSie v stupni 2.

OPATOVNE LESTENIE V STUPNI 2

a.

Vedte Cepel trikrat dvoma tahmi, vzdy striedavo v pravej a lavej drazke,
takou rychlostou, aby jedno pretiahnutie &epele s dizkou 12 c¢m trvalo

tri sekundy. Potom vykonaijte trikrat dva rychlejSie tahy, vzdy striedavo

v favej a pravej drazke, pricom jedno pretiahnutie trva priblizne jednu
sekundu. Skontrolujte, Ci je Cepel dostatoCne ostra.

Pokial Cepel stale nie je dostatocne ostra, vykonajte eSte niekolko
rychlych dvojitych tahov (striedavo v pravej a lavej drazke) v stupni 2, aby
ste n6z dokonale nabrusili.

PREOSTRENIE MODERNYCH AZIJSKYCH NOZOV

Pokial potrebujete preostrit ndz, postupujte podfa vyssie uvedeného opisu,
zadnite s lestenim v stupni 2. Cepel by ste mali desatkrat alebo este
CastejSie prelestit' v stupni 2, skdr ako ju bude potrebné pretiahnut drazkami
v stupni 1 (brusenie). Prebruste Cepel v stupni 1 iba vtedy, ked' leStenie v
stupni 2 trva velmi diho alebo je potrebné Cepel viackrat pretiahnut drazkami
v stupni 2, aby bola dokonale ostra. V takom pripade postupujte podla vyssie
uvedenych krokov.
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BRUSENIE TRADICNEJ (JEDNOSTRANNE
SKOSENEJ) JAPONSKEJ CEPELE

—

Tradi¢né japonskeé noze su jednostranne spracované a maju v novom stave
Siroku fazetu na jednej strane Cepele. Existuje velké mnozstvo vyrobcov
tohto typu nozov, ktoré sa pouzivaju k priprave sashimi. Fazeta (fazeta A)
vytvorena vyrobcom prebieha spravidla v uhle priblizne 10 stupriov, existuju
vSak aj vynimky; uhol nepodlieha ziadnym vyrobnym normam. Japonské
noze jednotlivych vyrobcov sa taktiez velmi odliSuju dizajnom a detailmi v
Strukture, maju vSak napriek tomu urcité znaky spolo¢né. Ostrie pozostava

z malej hlavnej fazety na prednej strane Cepele a ovela mensej sekundarnej
mikrofazety na zadnej strane. Spravidla je potrebné pouzit lupu, aby ste videli
mikrofazetu na zadnej strane. Zadna strana je v zavislosti od vyrobcu plocha
alebo — €o je rozSirenejSie — mierne zaoblena, aby bolo mozné vytvorit
ucinnu mikrofazetu ako Cast ostria. Kvéli neexistujicej norme je spravidla
bezné ru¢né ostrenie tychto nozov velmi tazké, vyzaduje mnozstvo ¢asu

a je spojené s velkou namahou. Model ostri€a nozov CX110 znacky Graef
je konStruovany tak, aby s vynimkou velmi hrubych nozov nabrusil vietky
moderné a tradic¢né azijské Cepele tak, aby ostrie vyzeralo ako nové.

Skér ako zacnete s brusenim tradiCnej Cepele, dokladne si ju prezrite, aby ste
sa uistili, ze sa jedna o tradi¢nu jednostranne skosenu Cepel. Nezabudnite
pritom urcit’ orientaciu noza. Je délezité dodrziavat pri braseni presny postup,
lebo iba tak dosiahnete pri tradi¢nej Eepeli optimalne ostrie.

Pokyn: NepokuSajte sa v modeli ostfica nozov CX110 brusit’ tradi¢né Cepele,
ktoré su hrubSie ako 3 mm (pri takto hrubych €epeliach by bolo tazké
kontrolovat uhol brusenia.)

Este raz skontrolujte, ktoru stranu Cepele vyrobca opatril fazetou A. Vezmite
ndz do ruky (ako by ste nim chceli krajat); ked' sa Siroka fazeta nachadza na
pravej strane Cepele, jedna sa o néz pre pravakov.

Pri nozoch pre pravakov zacnite s leStenim v favej drazke v stupni 2, takze s
lestiacim diskom pride do styku iba skosena (prava strana ostria).

L —
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KROK 1 - LESTENIE V STUPNI 2 (NOZ PRE PRAVAKOV)

Pretiahnite &epel po celej jej dizke priblizne desatkrat (jedno pretiahnutie
&epele s dizkou 12 cm by malo trvat asi tri sekundy, pri dih§ich epeliach je
potrebny primerane dlhSi ¢as) lavou drazkou stupna 2. Prstom skontrolujte,
¢i sa na zadnej strane Cepele vytvorila ostra hrana. (Hrana je velmi tenka.)
Pokial sa Ziadna ostra hrana nevytvorila, pretiahnite Cepel eSte desatkrat
favou drazkou. Pokial sa ani potom nevytvorila ostra hrana, vykonajte krok 2;
v opacnom pripade krok 2 vynechajte a prejdite rovno na krok 3.

KROK 2 - BRUSENIE V STUPNI 1 (NOZ PRE PRAVAKOV)

Pokial sa Vam nedari vytvorit' v stupni 2 ostru hranu, ako je opisané v kroku
1, musite ostrie nabrusit v stupni 1. Postupujte nasledovne: Pretoze mate
tradi¢ny ndz pre pravakov, smiete brusit iba v favej drazke stuprfia 1. Pocet
pretiahnuti zavisi od toho, ako je Cepel tupa. Menej ostru Cepel musite
pretiahnut drazkou viackrat.

Desatkrat pretiahnite Cepel favou drazkou stupria 1 a potom skontrolujte,

¢i sa na zadnej strane Cepele vytvorila ostra hrana. (Ostra hrana vytvorena
v stupni 1 je nepatrna, napriek tomu je mozné ju prstom dobre rozoznat’.)
Uistite sa, Ze ostra hrana prebieha po celej dizke &epele. Pokial chyba alebo
sa vytvorila iba Ciasto¢ne, pretiahnite Cepel lavou drazkou este niekolkokrat.
Po kazdych piatich tahoch skontrolujte, ¢i sa ostra hrana vytvorila. Dvadsat
az tridsat’ pretiahnuti Cepele lavou drazkou by malo stacit, aby sa vytvorila
ostra hrana; je nepravdepodobné, Ze by ste potrebovali viac ako patdesiat
pretiahnuti Cepele lavou drazkou. Ked sa vytvori ostra hrana, prejdite ku
kroku 3.

KROK 3 - VYTVORENIE KONECNEHO OSTRIA (NOZ PRE
PRAVAKOV)

a. Vykonajte pat pravidelnych pretiahnuti lavou drazkou stupna 2.

b. Vedte ¢epel rovhomernym tahom pravou drazkou stupna 2, aby sa
vytvorila mikrohrana pozdiz zadnej strany ostria.

c. Vykonajte niekolkokrat dva rychle tahy (jeden tah by mal trvat jednu
sekundu) za sebou v stupni 2, striedavo lavou a pravou drazkou. Rychle
pretiahnutie Cepele medzi velmi jemnymi diamantovymi kotu¢mi vylesti
fazetu na prednej strane Cepele a mikrofazetu na zadnej strane, takze
vznikne velmi ostra rezna hrana.

d. Pomocou tenkého papiera dékladne skontrolujte ostrost éepele. Cepel
musi byt ostra ako britva. Pokial Cepefl nie je dostatoCne ostra, opakujte
krok 3c a potom opat’ skontrolujte ostrost Cepele.
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PREOSTRENIE TRADICNEJ JAPONSKEJ CEPELE (NOZ PRE
PRAVAKOV)

VSeobecne mozete tromi alebo Styrmi rychlymi dvojitymi tahmi, striedavo
favou a pravou drazkou stupna 2, preostrit Cepel. V pripade potreby tento
postup opakujte, aby Vas néz bol neustale ostry ako britva.

Pokial pri ostreni iba v stupni 2 trva velmi dlho, kym Cepel ziska perfektni
ostrost, alebo pokial sa na ¢epeli vyskytuju nerovnosti, musite Cepel dobrusit
v stupni 1. V takom pripade pouzivajte iba lavu drazku stupria 1. Obvykle
zistite, ze staci priblizne pat pretiahnuti noza v stupni 1, aby dobrusenie v
stupni 2 iSlo rychlejSie. Potom sa vratte opat k stupriu 2 a vykonajte niekolko
rychlych dvojitych tahov, striedavo lavou a pravou drazkou, aby ste tak
doladili ostrost Cepele.

OSTRENIE TRADICNYCH CEPELI PRI NOZOCH PRE LAVAKOV

Postup pri ostreni nozov pre lavakov je rovnaky ako pri nozoch pre pravakov,
musi sa vSak pouzivat' ina drazka (prava namiesto lavej a naopak). Pokial
sa pri nozi pre pravakov pouziva lava drazka, musite pri briseni noza pre
favakov pouzivat’ pravu drazku. Pokial sa pri bruseni noza pre pravakov
pouziva prava drazka, pri nozi pre lavakov musite pouzit drazku lavu.
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AKO ZAOPATRIT EUROPSKE/AMERICKE NOZE
AZIJSKYM OSTRIM

Ked mate n6z eurdpskej alebo americkej znacky, mozete relativne
jednoduchym spdsobom zmenit jeho ostrie na obojstranne skosené v
miernom uhle.

Maijte vSak na pamati, Ze prednost azijskych nozov spociva v tenSom

priereze typicky azijskej Cepele v oblasti skosenia reznej hrany a v plytkejSom

uhle naklonu kazdej fazety (priblizne 15°). Ked je eurdpsky alebo americky
ndz hruby a vykazuje v hornej €asti ostria znacnu hrubku, nikdy nedosiahne
kvalitu azijského noza. Musi to byt n6z s velmi tenkou Cepelou, ktorej

fazeta je tak nabrusena, Ze sa uplatnia prednosti azijského ostria. Pokial

teda chcete prebrusit Cepel eurdpskeho alebo amerického noza na azijsku,

mali by ste si vybrat néz s tou najtenSou Cepelou, napriklad tenky noz pre
remeselnikov alebo kutilov alebo kuchynsky n6z na krgjanie alebo lupanie.

Pokial chcete prebrusit eurdpsky alebo americky néz na azijsky, bruste

najskor v stupni 1 podla nasledujuceho opisu:

PRVY KROK: BRUSENIE V STUPNI 1

Pretiahnite &epel po celej jej dizke lavou a pravou drazkou stupha 1, vzdy

striedavo pravou a lavou drazkou. (Jedno pretiahnutie éepele s dizkou 12 cm

by malo trvat priblizne tri sekundy.) Pre dokonalé prebrusenie ostria tenkej

Cepele v novom uhle musite vykonat priblizne dvadsat’ dvojitych tahov.

Skontrolujte, ¢i sa vytvorila ostra hrana, a vykonajte dalSie tahy, pokym sa

malé ostra hrana nevytvori po celej dizke ostria. Potom prejdite k stupriu 2 a

postupujte nasledovne:

LESTENIE V STUPNI 2

a. Vykonajte priblizne pat az sedem dvojitych tahov v stupni 2, vzdy
striedavo lavou a pravou drazkou. (Jedno pretiahnutie éepele s dizkou 12
cm by malo trvat’ priblizne tri sekundy.)

b. Potom vykonaijte Styri rychle dvojité tahy, striedavo favou a pravou
drézkou. (Jedno pretiahnutie ¢epele s dizkou 12 cm by malo trvat jednu
sekundu.)

c. Skontrolujte, Ci je Cepel dostatoCne ostra. Pokial chcete, aby Eepel bola
eSte ostrejSia, vykonajte eSte niekolko tahov ako v kroku b a potom opat’
skontrolujte ostrost Cepele.

PREOSTRENIE EUROPSKYCH/AMERICKYCH CEPELI

Preostrenie vykonajte v stupni 2 (lestenie) podla opisu vy$sie. Cepel mozete

preostrit’ priblizne desatkrat iba za pouzitia stupfia 2. Po niekolkonasobnom

vylesteni prebruste Cepel v stupni 1, aby iSlo preostrenie rychlejSie. Vykonajte

v stupni 1 priblizne pat dlhych striedavych dvojitych tahov a skontrolujte, ¢i ss

vytvorila ostra hrana. Pokial ano, prejdite k stupriu 2 a vylestite Cepel podla

opisu vysSie.
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OPIS AZIJSKYCH A EUROPSKYCH/AMERICKYCH
CEPELI

Eurépske/americké Cepele maju vSeobecne robustnejsi, hrubsi prierez ako
jemnejSie a tenSie moderné azijské Cepele. V obchodoch je velké mnozstvo
nozov tychto typov. Niektoré europske/americké Cepele su v skutocnosti
velmi tenké, zatial o niektoré azijské noze maju hrubsi prierez a su tak
vhodné pre hrubsie prace.

1. MODERNE AZIJSKE NOZE

NajrozSirenejSie azijské Cepele, tenké a lahké noze ,santoku®, ,usaba“
alebo ,nakiri“, su spravidla skosené po obidvoch stranach (su naostrené

na obidvoch stranach Cepele), ako je vidiet na obrazku vlavo. Prilezitostne
mbzete v obchodoch najst aj noze ,santoku” s iba jednou fazetou, v USA su
vSak k dostaniu velmi zriedka. Existuju esSte iné, trochu tazsie, azijské noze
skosené po obidvoch stranach, a to noze ,deba“ a ,gyutou*” rozsirené v Azii
a sluziace k nasekaniu hliz zeleniny na malé kusky, na Cistenie zeleniny

a filetovanie pripadne krajanie masa. Jedna sa predovsetkym o azijské
kuchynské noze, ktoré st uréené k hrub$im &istiacim pracam. Cinsky sekadik
patri taktiez do tejto kategorie.

2. TRADICNi JAPONSKE NOZE

Tradi¢ny japonsky ndz je skoseny iba na jednej strane Cepele, ma v novom
stave nad malou fazetou ostria Siroku fazetu A po jednej strane Cepele. Tieto
noze sa v obchodoch predavaju v dvoch verziach: Ako noze pre pravakov
alebo lavakov, ako mézete vidiet vliavo. Fazeta vybrisena vyrobcom na
novom noZi prebieha spravidla v uhle priblizne 10 stuprfiov. NajrozSirenejsi
priklad pre tento typ Cepele je n6z ,sashimi®, znamy taktiez pod oznacenim
syanagi“ alebo ,sujihiki“. Tato velmi diha, ostra Cepel sa idealne hodi na
krajanie velmi tenkych platkov surového tuniaka alebo lososa. Zadna strana
tejto Sepele je spravidla vybrisena mierne duto. Uzka fazeta ostria iba na
jednej strane (na prednej strane) ¢epele v uhle od priblizne 15 do 20 stupriov
prebieha cez celu dizku &epele ,sashimi®, takZe vznika geometria ostria.
Obvykle je na zadnej strane Cepele vybrusena vyrazne uzSia mikrofazeta
(sotva viditelna), aby hotové ostrie bolo eSte ostrejSie.

Siroka fazeta A vybrisena vyrobcom sltzi na odklonenie krajaného platku od
noza.
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3. EUROPSKE/AMERICKE NOZE

Vacsina eurépskych/americkych nozov (vid obrazok viavo) ma prierez
navrhnuty pre hrubSie prace, medzi vSetkymi tymito znamymi nozmi vSak
najdeme exemplare s réznou hrubkou Cepele. Niektoré z tychto nozZov,
napriklad bezné kuchynskeé, filetovacie a remeselnicke noze, maju relativne
tenky prierez, ktory je vhodny na zamyslané pouzitie. Eurépske/americké
noze su skosené po obidvoch stranach (nabrisené na obidvoch stranach
Cepele).

ODPORUCANIA

1. Pred ostrenim alebo preostrenim vzdy najskér odstrante z noza zvysky
pokrmov, tukov a inych latok, ktoré su na noZi. Pokial je Cepel Spinava,
dokladne ju pred ostrenim umyte.

2. Na néz vyvijajte pri ostreni iba mierny tlak smerom dole — prave tolko, aby
Cepel prisla do styku s brusnym kotucom.

3. Pretiahnite depel ostri¢om vzdy odporuéanou rychlostou a po celej dizke
Cepele. Nikdy neprerusujte pohyb Cepele, ked sa prave dotyka brusnych
kotucov.

4. Presne dodrziavajte postup uvedeny pre kazdy typ Cepele, lebo iba
tak dosiahnete tych najlepsich vysledkov a prediZite Zivotnost noza.
Dodrzanie postupu je velmi délezité pri ostreni jednostranne skosenych
tradi¢nych Cepeli.

5. Ostrie Cepele by ste mali pri bruseni drzat' v jednej rovine paralelne k
doske stola alebo k pracovnej doske. Pokial chcete naostrit’ Cepel oblého
tvaru v oblasti Spicky, zlahka rukovat nadvihnite, ked' sa pri pretahovani
Cepele drazkou blizite k oblasti Spi¢ky. Vdaka tomu sa kazdy usek ostria
bude nachadzat v rovnakej vyske nad doskou stola alebo pracovnou
doskou.

6. Mbze byt uzitoCné raz za Cas vycistit velmi jemny diamantovy disk
v stupni 2. Istym znakom toho, Ze je potrebné vy istit’ brasny disk, je
nadmerné spomalenie ostrenia v stupni 2. Pokial chcete vydcistit brusne
disky, vytiahnite najskér zastrcku privodného kabla spotrebi¢a zo zasuvky
a potom odstrante sivé plastové pruziny oznacené Cislom 2, ktoré sluzia k
drZzaniu noza. Zasufite prst zozadu pod pruzinu a pomalym, rovnomernym
tlakom ju nadvihnite. Uvolnia sa pridrzné €apy a s nimi aj pruzina. Davajte
pozor, aby ste pridrzné ¢apy nestratili.

Navlhcite vatovu ty€inku izopropylalkoholom (Cistiacim alkoholom) a
prilozte ju k brisnemu disku. Otacajte disk rukou a drzte pritom vatovu
ty€inku namocenu v alkohole prilozenu k disku. Vykonajte tak niekolko
otacok. Po vycisteni kazdého disku opat nasadte na miesto pruzinu
drziacu n6z a pridrzné Capy.
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7. Aby ste sa zdokonalili v zaobchadzani s modelom ostri¢a nozov CX110
znacky Graef, naucte sa rozpoznavat ostra hranu ¢epele. Mozete
naostrit né6z celkom dobre aj bez znalosti tejto techniky, je to vSak
najlepsi a najrychlejsi spésob zistit, i ste Cepel v predchadzajucich
krokoch dostato¢ne nabrusili. Predidete tak zbytocnému bruseniu/
leSteniu a budete mat neustale dokonale ostré noze. Vhodnym testom pre
posudenie ostrosti Cepele je krajanie paradajky alebo rezanie papiera.

8. Niektoré moderné azijské noze su vrubkované a niektoré moderné a
tradicné azijské Cepele su vyrobené z damasskej ocele, ktora ma vrstvenu
Strukturu. VSetky tieto Cepele sa musia brusit podla tu uvedenych
pokynov s prihliadnutim k tomu, €i sa jedna o moderné noze (s dvoma
fazetami) alebo tradi¢né noze.

BEZNA UDRZBA

Nie je potrebné ZIADNE mazanie pohyblivych &asti, motora, loZisk ani

brusnych alebo leStiacich pléch. Na brusne disky sa neleje Ziadna voda.

Povrch spotrebi¢a mozete utriet’ vihkou makkou handrickou. Nepouzivajte

agresivne Cistiace prostriedky, drétenky ani drsné pasky (abrazivne Cistiace

prostriedky).

Priblizne raz za rok by ste mali odstranit’ kovovy prach, ktory vznika pri
bruseni a hromadi sa v spotrebici. Odstrante maly pravouhly kryt Cistiaceho
otvoru na spodnej strane spotrebice. Nachadzaju sa tam kovové Ciastocky,
ktoré su na vnutornej strane tohto krytu pridrziavané magnetom. Tieto
kovové CiastoCky mézete jednoducho zotriet napriklad papierovou utierkou
alebo odstranit pomocou kefky na zuby; potom opat nasadte kryt na miesto.
Pokial sa v spotrebic¢i nahromadilo va¢sie mnozstvo kovového prachu okrem
CiastoCiek na magnete, mozete odstranit kryt a vytriast’ tieto CiastoCky
otvorom v spodnej €asti spotrebia. Po vycisteni nasadte kryt s magnetom
spat’ na miesto a pripevnite ho.
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ZAKAZNICKY SERVIS

Pokial Va$ spotrebi¢ znacky Graef vykazuje poruchu, obratte sa na
odborného predajcu alebo na zakaznicky servis Graef na telefénnom Cisle
02932-9703677 alebo nam napiste e-mail na service@graef.de

hid

= LIKVIDACIA SPOTREBICA

Tento spotrebic nie je mozné na konci jeho Zivotnosti zlikvidovat spolu s
beznym domacim odpadom, vid symbol na spotrebici a v navode na obsluhu.
Materidly, z ktorych je spotrebi€ vyrobeny, je mozné recyklovat. Opatovnym
pouzitim, recyklaciou materialov alebo inymi formami recyklacie starych
spotrebi¢ov vyznamne prispievate k ochrane zivotného prostredia. Informacie
o0 vhodnom zbernom mieste Vam poskytne prislusny urad.

DVOJROCNA ZARUKA

Pre tento vyrobok poskytujeme 24 mesacnu zaruku na poruchy zapri€inené
vyrobnou alebo materialovou chybou, a to po€nuc datumom predaja.
Zaruka sa nevztahuje na Skody spdsobené neodbornou manipulaciou alebo
nevhodnym pouzivanim, ako aj na poruchy, ktoré maju na funkciu alebo
hodnotu spotrebiga nepatrny vplyv. Dalej su zo zaruky vylugené $kody
spdsobené prepravou, pokial za ne nenesieme zodpovednost. Narok na
zaruéné plnenie stracate aj vtedy, pokial doSlo k poskodeniu spotrebica v
dosledku opravy, ktori sme nevykonali my ani niektory z naSich zastupcov.
V pripade opravnenej reklamacie poSkodeny vyrobok podla naSho uvazenia
opravime alebo vymenime za novy vyrobok.
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Stav: Srpen 2019. Technické zmény a tiskové chyby vyhrazeny. / Stav: August 2019. Technické zmeny a tlatové chyby vyhradené.





