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UDRZBA NOZU ZWILLING

Spolecnost ZWILLING paltif mezi nejzna-
mé&j3f vyrobce vysoce kvalitnich nozi a pfi-
bord vz tém&r 300 let. Aby si noze udr-
zely dlouhou Zivotnost, je treba jim zajistit

Zdkladni ¢isténi noze

sprévnou péci, diky kieré vam vydrzi po
cely Zivot. Na ndsledujicich strankach véam
prozradime nékolik fipd, jak o vase noze
spravné pecovat.

Spravné ¢isténi noze je alfou a omegou
péce o n&j. Abyste predesli predcasné-
mu opotiebeni, které zpdsobuji agresivni
myci prostfedky, doporuujeme Eistit niz
vlaznou vodou, jemnym prostiedkem na

myli naddobi a houbickou &i uterkou, kfe-
ré nezpUsobuji krabance. Ocelové noze

ZWILLING Ize myt v my&ce na néddobi do
teploty 55 °C a nizs.

Cisténi noz0 v mycce na nadobi

Pokud se rozhodnete vase noze myt v myc-
ce na nadobf, doporucujeme vam je ucho-
vavat oddéleng od ostatnich polozek v
my&ce. Zabrdnite jejich vzajemnému nara-
Zeni do sebe b&hem myciho cyklu. Tablety
do myeky nadobf €asto obsahuji agresivni
chemikdlie, které mohou poskodit povrch
plastu a oceli. Vkladani vasich nozo do

mycky na nddobi moze zkrdtit jejich zivot-
nost a snizf kvalitu ostf.

Rizika mytf noz0 v mycce na nadobr:

* agresivni chemické tablety

* vysoké teploty

* ndrazy a Gdery s ostamnimi predméty

* dlouhé cykly myti trvajici ngkolik hodin

Cisténi nozu s drevénymi rukojefmi

Noze s dfevénymi rukojefmi (napf. jopon-
ské noze ZWILLING) nelze bezpeeng myt
v my&ce na néddobi a mély by se myt pou-
ze ruené. Doporucujeme pravidelné oset-
feni dfeva olejem (napf. In&nym olejem)

nebo voskem (napt. v&eli voskem), abyste
tak predesli jeho zkiehnut a vysusent. Toto
o3effeni poskytne dievu G¢innou ochranu @
zéroveri hedvabny lesk a sytou barvu.
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Udriba nozé ZWILLING

Péce o noze s plastovymi rukojefmi

Rukojeti nagich nesnytovanych nozi se vy-
rabéji z polypropylenu. Jsou jednak mekké
a pifiemné na drzeni v ruce a soucasné
odoldvaijf vysokym teplotédm, potravinovym
kyselinam, alkoholu a soli. Tyto rukojeti se

nerozbiji, nerozirhnou a nezadrzuji vodu.
Polypropylen mé& vlastnosti jako zadny jiny
plast a navic je mozné jej bezpecné myt v
mycce na nadobi.

Co délat, kdyz rukojet vypadd matné a uspinéné?

Pri ¢istenl noze moze plastovy povrch ru-
kojeti po urcité dobé zesednout nebo jeho
barvy vyblednout. | kdyz se nejednd o
aspekt, ktery by byl nehygienicky nebo ne-
bezpeeny, ntz pisobi nehezkym dojmem.
Ureitou ¢ést barvy mizete rukojeti navrdtit
tak, ze do nf jednoduse vetiete kapku stol-

niho oleje, &imz ji opét ozivite a doddte i
hladky cemy lesk. Pokud svému nozi vénu-
jete sv0j Cas, sprdvnou péci a pozornost,
pak si jej budete moci uzivat po dlouhou
dobu. Zasadnim ukazatelem sprévné péce
je pravé jeho osffi.

www.zwilling.com



Ostieni noiv ZWILLING

(Z

OSTRENI NOZU ZWILLING

Drzite v ruce velmi kvalini vyrobek. Pokud
mu ddte ndlezitou péci, bude vam vzdy
vérmym spole¢nikem pfi pfipravé pokrm{.

Ostreni nozu

Pokud chcete mit vase noze v perfekinim
stavu, radi vém poradime, jak je udrzet sté-
le ostré jako britva.

Dokonce i dobry ndz zirati ¢asem svij osfry
fezny biit. Cepele se tupi kazdym pouzitim,
dojde k odstranéni malého mnozstvi materi-
alu, coz postupem €asu skoné&i snizenim je-
jich ostrosti. To plati dokonce i pro nejtvrdsi
ocel a noze od spolecnosti ZWILLING,
které musi byt také €as od &asu naostreny.

Pro¢ se muj n0z ztupil?

Vedeli jste, ze osfry n0Z je ve skutecnosti
bezpe&ng&si nez ndz tupy? Je to proto, Ze
pfi fezani ostrym noZem vyvijite men3i tlak.
Takovy ndz prochdzi skrze potraviny lépe,
nesklouzne a vase ruka se tak snadno ne-
unavi.

5 nejvétsich divodu, které poskozuiji ost¥i:

* Typ jidla: prilis tvrdé nebo tuhé jidlo mize vas ntz poskodit.

* Pouziti krgjecich prkynek, kierd jsou pfilis tvrdd, napf. vyrobend ze skla, keramiky

nebo kamene.

* Nespravnd fechnika brouseni / $patné drzeni noze pri ostien!.

 Cisteni noZze v my&ce na nddobi — agresivni chemikdlie a vysokd teplota noz nif.

*  Nespravné skladovani noze, napf. spolecné s ostamimi pitbory v zasuvce.

Jak vybrat ndstroj k ostfeni noze

Nikdy neuskodi dat vasemu nozi cerstvy
prebrus. E-shop spole¢nosti ZWILLING je
plny praktickych vyrobk uréenych special-
n& pro tento Ucel, jako jsou ocilky, brous-
ky a jiné k osffeni ur¢ené ndstroje. Brusima

noz0 tak jednoduse mize vzniknout ve vasi
kuchyni. Nez se vsak do jejich brouseni
pustite, prectéte si, co vém hlavni vyrobky
od spole¢nosti ZWILLING mohou nabid-

nout, abyste si naosffili svij noz.
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Ostieni noiv ZWILLING / Brousky noiu

Jak vybrat brousek na noze

Ostré kuchyfiské noze jsou absolumi ne-
zbytnosti. Vyberte si takovy typ brousky,
diky kterému v&s niz spravné naosfite.

Mauzete si vybrat z brusnych kament, ocilek
a zvlaste u spolecnosti ZWILLING bloky

o

BROUSKY NOZU

Klasicky brousek nozi

pro samoostfeni nozy. Inspirujte se v nasem
prehledu, diky kterému mozete nalézt ten
pravy brousek pro vas noz.

Ostré kuchyiiské noze jsou absolutni ne-
zbytnosti. Vyberte si takovy typ brousky,
diky kterému v&s niz spravné naostite.

Ostreni nozo ocilkou

Maozete si vybrat z brusnych kamenu, ocilek
a zvléste u spolecnosti ZWILLING bloky
pro samoostfeni nozd. Inspirujte se v nasem
prehledu, diky kierému mozete nalézt ten
pravy brousek pro vas noz.

Brousky slouzi k tomu, aby navrétily vasim
nozom jejich byvalou krasu, zatimco ocilky
se na misto toho pouZzivaji k udrzenf ostros-
fi. Jak to funguje? Ostif nebo také vybrus
vaseho noze se pouzitim deformuje, jinymi

slovy se osfff zakulacuje. Pro zvracenf toho-
to procesu lze pouzit ocilku a opé&tovné na-
rovnat vybrus tak, aby naosteny biit mohl
opét bez némahy spravné fezat.

Brousek s drazkou ve tvaru pismene V
— naostrete svuj nuz jako profesiondl

Tento proftahovaci brousek je inovaci spo-
le¢nosti ZWILLING, ktery Ize pouzivat
pro ostfeni eviopskych i japonskych nozo.
Brousek s drézkou ve tvaru pismene V zjed-
noduiuje cely proces, diky kterému v mziku
ziskate noze ostré jako britval Brusné ka-

meny jsou vyrobené z keramiky, vytvori tak
rychle a bezpeené jednolitou ostrost cepe-
le. Brousek s drazkou ve tvaru pismene V je
pro vas tim pravym, pokud cheete pohodiny
a spolehlivy ndstroj pro ostfent evropskych i
japonskych noz0.

www.zwilling.com
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Blok pro samoostieni nozu od spolecnosti ZWILLING

Blok pro samoositeni vém usnadni prdci
s brousenim noz{. Pokud chcete své noze
uchovat delsi dobu osffejsi, pak vam do-
porucujeme prévé tento blok na noze. Diky
technologii KIS je ostrost nozt udrzovéna
vlozenim do otvord v bloku. Ukon, kfery
provadite po kazdém pouziti pri ukladani

OCILKY

noz0, zajisti, Ze osieni se jednoduge stane
vedlejsim tkolem. Pro¢ pro vasi kuchyni ne-
ziskat inovaci od spolecnosti ZWILLING?
Na3 blok pro samoostfeni nozd je chytré
fesenf jak pro uchovévani vasich nozd, tak i
pro jejich ostreni.

Ocilky z chromované nerezové oceli

Nase ocilky z chromované nerezové oceli
se odlisuj tim, Zze z Cepele odebirajf rela-
fivn& minimdalni objem materidlu. Protoze
povrch t&chto ocilek charakterizuje jemna
fextura, pouzivd se predevsim na Ucely
posilent: drazkovand struktura a honovact

Keramické ocilky

tahy slouzi k opakovanému nastaveni a po-
silenf vybrusu. Tato fexturovand ocilka je pfi
odebirani materidlu jemnd a hodi se nejen
pro posilovéni vybrusu, ale také pro mimé
ostfent.

Keramické ocilky na rozdil od ocilek z chro-
mované oceli maji mnohem drsn&jsi povrch,
ktery odstrafiuje material. Navic keramika
je mnohem tvrdsi nez chrom nebo nerezo-
va ocel a také se lépe hodi pro pouziti u
noz0 vys3f tvrdosti (1. 60 a vice podle Roc-
kwellovy stupnice) nez ocilky vyrobené z

Diamantové ocilky

pochromované nerezové oceli. Pri pretaho-
vani Eepele pres ocilku se vybrus nejen na-
rovnd, ale také lehce naosti. V zdsadé Ize
keramické ocilky pouzit u viech kovovych
noz0. Pro dosazeni optimdlnich vysledkd je
nejlepsi naostfeny biit jesté pozdé&ji vylestit
napitklad kozi.

Diamantové ocilky se pouzivaii k naostrent
noz0 s plochym vybrusem a také pro les-
t&né cepele. Diamantovy prach, ktery je
na kovovou ty& nanesen, se pfi pouzivani

Casem obrousi, proto md tento typ ocilky
omezenou Zivotnost. Aby se z ocilky zira-
filo diamantového prachu co nejménég, je
nejlepsi na ni pfi pouzivani méné flacit.
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Ocilky

Ocilka s vrstvou karbidu wolframu

Karbid wolframu je tvrdy kov, kfery obsa-
huje keramiku a mize dosdhnout tvrdosti
zddnlivé porovnatelné s tvrdosti diamantu.
Protoze je tento materidl extrémné tvrdy a
mé& jemnd zrna, hodi se pro pouZiti u viech
kovovych noz a nezpisobi zadné posko-

zeni. Karbid wolframu narovnd Eepele a
sou¢asné jemné noze naosffi. Z dovodu
slozitych vyrobnich procest je cenovd hla-
dina téchto ocilek vy3si, nez je tomu u stan-
dardnich ocilek z oceli.

Neijlepsi tipy pro ocilky

Bez ohledu na to, jakou ocilku zvolite, se drzte nasledujicich rad:

1.
2.

Ocilka by méla byt vzdy osfiejsi nez niz, na ktery se pouzivé.

Pro dosazeni pozadovanych vysledkd je dilezité zachovat thel brousent priblizng 15
stupiit. Ocilka je idedInim ndstrojem, pokud chcete uchovat ostrost svého noze po
kazdém pouziti. Projdéte si nasi nabidku, abyste nalezli svou idedlni ocilku, kierd by
odpovidala tvrdosti vaseho noze.

Jak pouzivat ocilku — privodce krok za krokem

Pouzivani ocilky vyzaduje trochu praxe. Je dolezité udrzet Ghel ostfeni mezi 15 az 20 stup-
ni a proftahnout cely brit pres ocilku, pocinaje od rukojeti az po $picku noze. Jak rychle to
provadite nehraje zadnou roli.

« Krok 1 — Uhel brouseni: Umistste ocflku hornim koncem dold na rovny povrch.

Umistete cepel na ocilce podle zobrazeni a mezi gepeli a ocilkou vytvorte thel pri-
blizng 15 az 20 stupiid.

Krok 2 — Smér pohybu: Pretdhnéte noz smérem dold podél ocilky v pohybu mirné
zahnutém do oblouku.

Krok 3 — Naostfete obé strany: Opakujte tento pohyb na druhé stran& ocilky, abys-
te naosffili i druhou stranu cepele.

Krok 4 — Opakovani: Opakuijte p&tkrat oz desetkrat kroky 2 a 3 sffidavé na prednf
a zadni strané cepele.

www.zwilling.com 7
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BRUSNY KAMEN

Ostreni s brusnym kamenem

Pokud byste pred ocilkou dali radé&ji pred-
nost brusnému kameni, pak nehledeijte
nikde jinde nez mezi brusnymi kameny
ZWILLING. Brusné kameny se na cepele

pouzivaji stovky let spolecné s vodou, aby
se snizila mira teni. Tak se z brusného ka-
mene i z noze odebird optimdIni mnozstvi
materidlu.

Z éeho se vyrdbi brusny kémen?

Brusné kameny lze vyrabét z riznych mate-
riald. Mezi pifrodnimi materidly se pouziva
granit z pohoff Harz (Harz stone) a b&z-
ny granit. Brusné kameny od spole&nosti

ZWILLING a MIYABI se vyrabgji z oxidu

hlintku. Vyhodou tohoto materidlu je, ze
na rozdil od pifrodnich materiald m& kaz-
dy brusny kdmen vysokou kvalitu a velkou
presnost ve velikosti brusnych zm.

Sprdavna velikost brusnych zrn

Velikost brusného zma urcuje, jak hruby je
brusny kédmen. Nase kameny se vyrébgii s
velikostt brusnych zm od 250 do 10 000.
Velikost 250 je nejhrubsi velikost zra, kerd
se hodi na kompletni prebrus velmi tupych
epeli, zatimco velikost 10 000 predstavuje
tu nejjemné;si velikost zrna a pouzivd se pro
lesteni. Zakladnim principem je, Ze materi-
&l brousku by mé&l byt vybirdn na zéklodé
stavu noze. Velikost brusného zra 250 je
hrubd a idedlni pro navraceni ostrosti velmi

tupych nozd v pfipadé potreby vytvorenf
zcela nového ostif, zatimco velikosti brus-
nych zrn 800 az 1 000 se mohou pouzit
na cepele, kieré byly jen mimé ztupeny.
Pro dosazeni optimdlnich vysledkd: Pracujte
pfi brougeni s hrubym brouskem, a poté po-
uzijte brusny kémen s jemné;jsf velikosti brus-
ného zra pro honovani ¢i lestént. Pouziva-
ni brusného kamene vyzaduje dovednost a
zkusenost, ale Ize jim dosdhnout skutecné
vynikaijicich vysledkd.
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Typy noizv

TYPY NOZU

Na co se nejlépe nejrizn&jsi typy nozd hodie Zjistéte, jok se jednotlivé noze od sebe lisi.

Kucharské noze

Kucharsky noz je jednim z nejoblibengjsich
noz0 v kuchyni. Hodi se pro krdjeni masa,
ryb, zeleniny, pro kolébkové krdjeni a se-
kani bylinek. Cepel je obvykle 16 az 26
cm dlouhd, zakfivend a z0zend smérem
ke 3picce. Spicaty tvar kuchafského noze
umozrivje zvl&sf jemné nakrdjent. Kuchafsky
n0z by mél pifiemné sedét v ruce, a proto je

Cinské kucharské noze

rovnomé&rné rozlozeni véhy cepele a ruko-
jeti dilezitym kritériem pii vybéru noze $éf-
kuchafe. Samozfejmé, Ze ostrost a schop-
nost udrzeni ostfi, a tedy dlouhd Zivotnost
Cepele hraji dolezitou roli. Japonsky ndz
fady Santoku je alternativou ke klasickému
kucharskému nozi.

Tento &insky kuchafsky noz vynika diky své
velké a tenké cepeli obdélnikového tvaru.
Tato &epel je priblizng 18 az 20 cm dlouhd
a tenkd. Tento typ noZe se hodi nejen pro
pripravu jidel asijské kuchyng, ale také pro

Uzitkové noze

krgjent zeleniny, masa ¢&i ryb. Nehodi se
na kolébkové krdjent, kieré je populami v
Evropg, a na sekani kvili svému do tenka
vybrousenému osffi.

Uzitkovy noz je skutecn& viestranny. Tento
fezny ndstroj znamy také jako viestranny
n0Z m& obecné zubaté ostif a stfedni délku
Cepele mezi 11 a 13 cm. Uzitkovy niz se
nejlépe hodi pro kréjeni ovoce a zeleni-

Spikovaci noze

ny, napr. rajéat, peciva &i Eerstvého masa.
Stejné jako u viech typ0 nozi se ujistéte, ze
ie dobre vyvazeny a ergonomicky, aby po-
hodIn& padnul do ruky.

Tento 3pikovaci n0Z se mimorddné hodf
pro ndrocn&js krajent. Jeho ndzev vychdzi
z pOvodniho Ueelu: zdobeni kouskd masa.
Maso se propichne nozem s ostrou $pickou
a naplni se napfiklad kofenim. Spikovacim

noz0m se fiké také noze na zdobeni. Hodi
se na zdobenf jidel jako jsou mrkve, jablka
nebo fedkve. Pro tak jemné a ndrocné&isi
pfipravy jidel maif tyto noze dlouhou a 3pi-
Eafou Cepel o délce 8 az 13 cm.

www.zwilling.com
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Noze na zeleninu

N&z na zeleninu je navrzen tak, aby jej
bylo mozné pouzit pro krgjeni sirokého
spekira zeleniny a ovoce. Velmi tenkd ce-
pel tohoto druhu okrajovaciho noze je rov-
nd a relativné kratka v délce 7 az 9 cm. Ve

Loupaci noze

vysledku tento univerzdlni fezny ndstroj Ize
skvéle pouzit pro jemné prace jako je lou-
pani a odpeckovéni ovoce a odstrariovéni
seminek zeleniny.

IdedIni noze s kratkym a mirné zahnutym
ostfim pro loupani slupek ovoce a zeleniny,
které zjednodu3ujf tuto jemnou kuchyriskou
préci. V&tsinou jsou 5 az 7 cm dlouhé, aby

Platkovaci noze

slupky oddélovaly presng, a dokonce v
tenké vrstvé a po malych kouscich. Pomoci
Spicaté cepele Ize snadno odstranit posko-
zend mista ovoce a zeleniny.

Platkovaci ntz se hodi pro rozné druhy
masa, ale také na ryby a krgjeni dalsich
presnych platkd nebo kouskd. Jeho cepel je
obwykle 16 az 26 cm dlouhd se zozenou
$pickou. Tenfo typ noze se Easto pouzivd
spole¢né s platkovact vidlickou a platkova-

cf sadou, aby se tak snadno krajely platky
masy. N0z na kréjeni sunky je specidlnim
nozem na krajeni masa, kfery ma na cepe-
li prohlubng, aby nedochdzelo k prilepeni
iidla na cepel.

Filetovaci noze/vykostovaci noze

Filetovact niz je variantou noze vykosfova-
citho a je v kuchyni specialistou na presné
kréjeni a oddélovani masa a ryb. Cepel
tohoto noze je obzvladf tenkd a pruznd s
délkou od 14 do 31 cm. Pruznost ostfi je mi-

Steakové noze

mofadné dilezita prifiletfovani ryb & masa,
aby se zajistila pfijemnd prace a dobré za-
chazent. Ale pokud tento ndz cheete pouzit
pro uvolnén kosti, pak klasicky, kratsf a tuzsi
vykosfovaci niz bude lepsi volbou.

Steakovy niZ je navrzeny tak, aby umoznil
pfesné a snadné krgjent steakd a jinych dru-
ho mas. Jeho Uzkd Eepel zakongend 3pic-
kou o délce mezi 7 a 12 cm je bud hladka
nebo zoubkovand. Steakové noze se také

Easto vyrabéji pro stolni sady a pii vecer,
kdy se podavaji steaky, nahrazuji b&zné
pifborové noze. Lze proto doporucit, aby
se pfi jejich nakupu dbalo na design, ktery
bude ladil s nadobim a jinymi pibory.

10
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Sekdcek

Pro sekani potravin byste vzdy méli pouzit
specidlni sekacek, kterému se fik& také ku-
chyriska sekyrka.  Klasické kuchafské noze
maijf piilis jemnou cepel a mohou se b&hem
jejich pouziti poskodit. Sekéeek ma obdél-
nikovou klinovitou Eepel, kferd je mimorad-

Noze na chléb

n& robustni a obvykle mé& délku priblizng 15
cm. Sekacgek Ize pouzit nejen k rozsekani
masa a kosti, ale také na zeleninu a bylin-
ky. Aby bylo mozné se sekdckem dobre
pracovat, mél by byt ergonomicky a dobre
vyvdzeny v ruce.

Nz na chléb je naprosto nezbytny, pokud
chcete krdjet presné platky. Jeho epel mé
zubaté ostfi, které se podobd pile, a keré
umoziiuje snadné profiznuti pevnych korek.
Mimo klasického zubatého osfif existuif také
Cepele inverzné zvinéné: siiidani malych a
velky zub0 umoZiuje mimofddné snadné
kréjeni bez trhani. Cepele t&chto nozd jsou

Noze na syr

obvykle 20 az 30 cm dlouhé, a profo se
hodi i pro velké bochniky chleba. Kromé
chleba se tyto noze hodi i pro kréjent vel-
kych kust potravin s tvrdou slupkou jako
isou melouny. Ujistéte se, ze rukojef noze
mé& dobrou ergonomii, aby se vam s nim
dobfe zachdzelo a snadno krgjelo.

NGz na syr je specidlné navrzen pro vase
potfeby pii kréjeni roznych typt syrd. Aby
se predchdzelo prichytavani syru na cepel,
vé&isina nozd na syr ma na cepeli rizné vel-
ké prohlubn&, a tak syr po cepeli snadno
klouze. Tato vlastnost je obzvlasf dolezita

pro krajenf mekkych syro. Existuji také noze
na kréjeni tvrdych syrd, které maji nepreru-
Sovanou kontinudlni ¢epel. Mnohé noze
na syr majf na konci epele dvoijitou 3picky,
kterou se pifmo nabira ukrojeny syr.

www.zwilling.com
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JAPONSKE NOZE

Noze santoku

Japonskou verzi kuchaiského noze je noz
Santoku. Japonské slovo Santoku znamend
ffi ctnosti, a tak nepfekvapl, Ze se tento ndz
obzvlasf hodi pro ffi typy jidel: ryby, maso
a zeleninu. Délka &epele tohoto noze je
mimofddng dlouhd a pohybuje se mezi
14 az 18 cm. Charakteristickymi rysy noze
Santoku jsou zplosténé zadnf strany cepele
smérem ke 3picce a rukojef, kerd typicky

Gyutoh

tvoff horizontdlni linku zadni &aésti cepele.
Toto uspofédani vytvéii mnoho  prostoru
pro dobré uchopenf rukojeti. Specidlni ver-
zi noze Santoku je kolébkovy niz Sanfoku,
ktery m& mirné zvedaijici se osffi. Mimo to
existuji noze vybavené prohlubnémi, diky
nimz mize odfiznuté jidlo lépe sklouznout
z cepele.

Tento ndz je nozem, kiery se mezi japonsky-
mi nozi fradi¢né pouzival pro kréjeni masa.
Lze jej ale pouzit i pro krdjenf zeleniny a
ryb. Jeho cepel je obecné 16 az 24 cm

Sujihiki

dlouhd, zakoneend 3pickou, &imz se po-
dobd klasickému evropskému kuchaiskému
nozi.

N&z Sujihiki je japonsky platkovaci noz,
ktery se obzvlasf hodi na krajeni jemnych
platko, napitklad sunky nebo na presné

Shotoh

rozdéleni masa. Diky své sfihlé cepeli se
standardni délkou 24 cm je také idedlni pro
filetovant ryb.

Japonsky ndz Shotoh se pouziva predeviim
na kréjenf ovoce a zeleniny. S cepeli o dél-
ce mezi 9 a 14 cm, kterd st do 3picky, se

Nakiri

n0z Shotoh obzvldsf hodi pro jemnou préci
jako je loupdni a krgjent viech druhd ovoce
a zeleniny.

Tento niz se diky svému hranatému ostif
hodi k jemnému krdjeni zeleniny a bylinek
na drobné kousky. Pii krgjent |ze potraviny
nabirat pfimo ostiim. Jeho cepel s délkou

mezi 17 az 18 cm z né&j vytvari kompakin
nbz. Prestoze vypadd podobné jako seka-
ek, nehodf se kvili svému jemnému osffi na
sekani, nybrz na kréjent s pritlacenim.

12
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Udriba nozov ZWILLING
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UDRZBA NOZOV ZWILLING

Spolo¢nost ZWILLING patrf medzi najzna-
mejsich vyrobcov vysoko kvalitnych nozov
a priborov uz takmer 300 rokov. Na udrza-
nie dlhej Zivotosti, je potrebné nozom za-

Zdkladné distenie noza

bezpecif spravnu starostlivost, vdaka ktorej
vam vydrzia cely Zivot. Na nasledujicich
strankach vam prezradime niekolko fipov,
ako sa sprévne staraf o vase noze.

Spravne Cistenie noza je alfou a omegou
v sfarosflivosti o neho. Aby ste predisli
predéasnému opotrebovaniu, ktoré sp6-
sobuj agresivne umyvacie prostriedky,
odportcame ¢istif ndéz vlaznou vodoy,

jemnym prostriedkom na umyvanie riadu a
hubkou ¢&i utierkou, kioré nespésobuji skra-
bance. Ocelové noze ZWILLING mozno
umyvaf v umyvacke riadu do teploty 55 °C
a nizsej.

Cistenie nozov v umyvacke riadu

Pokial sa rozhodnete vase noze umyvaf
v umyvacke riadu, odpordcame vém ich
uchovévaf oddelene od ostatnych polo-
Ziek v umyvacke riadu. Zabranite tak ich
vzdjomnému nardzaniu do seba pocas
umyvacieho cyklu. Tablety do umyvacky
riadu asto obsahuju agresivne chemikdlie,
ktoré mozu poskodif povrch plastu a ocel.

Cistenie nozov s drevenymi

Vkladanie vasich nozov do umyvacky ria-
du méze skratif ich Zivotnost a zniZif kvalitu
ostria.

Rizik& umyvania nozov v umyvacke riadu:
* agresivne chemické tablety

* vysoké teploty

* ndrazy a Gdery s ostainymi predmetmi

o dlhé cykly umyvania trvajice niekolko

hodin

rukovdatami

Noze s drevenymi rukovafami (napr. jopon-
ské noze ZWILLING) nemozno bezpeé-
ne umyvaf v umyvacke riadu a mali by sa
umyvaf len ruéne. Odpori&ame pravidelné
oSefrovanie dreva olejom (napr. fanovym

olejom) alebo voskom (nopr. veelim vo-
skom), aby ste tak predisli jeho skrehnutiu
a vysudeniu. Toto o3efrenie poskytne drevu
G&innu ochranu a zdroven hodvdébny lesk a
sytu farbu.




SK Udriba nozov ZWILLING

Starostlivost o noze s plastovymi rukovdatami

Rukovate nasich neznitovanych nozov sa sa nerozbijd, nerozirhnd a nezadrziavaijd
vyrabaiju z polypropylénu. So jednak mék-  vodu. Polypropylén mé viastosti ako ziad-
ké a prijemné na drzanie v ruke a sicasne ny iny plast a navyse je mozné ho bezpece-
odoldvaiju vysokym teplotdm, potravinovym ne umyvaf v umyvacke riadu.

kyselinam, alkoholu a soliam. Tieto rukovéte

Co robif, ked' rukovét vyzerd matne a zaspinena?

Pri cistenf noza méze plastovy povrch ruko-  &im ju opdf ozivite a doddte jej hladky ¢&i-
vate po urcitej dobe zosedivief alebo jeho  emy lesk. Pokial svojmu nozu venuijete svoj
farby vyblednu. Aj ked nejde o aspekt, kto-  &as, spravnu starostlivosf a pozornosf, tak
ry by bol nehygienicky alebo nebezpeeny, ho budete moct uzivaf este dlhd dobu. Z8-
néz nepdsobi peknym dojmom. Urcitd Easf  sadnym  ukazovatelom spravnej starostli-
farby mozete rukovati vrdtif tak, ze do nej vosti je préve jeho ostrie.

jednoducho vtriete kvapku stolového olejg,

www.zwilling.com 15
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OSTRENIE NOZOV ZWILLING

Drzite v ruke velmi kvalitny vyrobok. Pokial

mu date ndlezitd starostlivost, bude vam
vzdy vernym spolo&nikom pri priprave je-

Ostrenie nozov

ddl. Pokial chcete maf vase noze v per-
fekinom stave, radi vam poradime, ako ich
udrzaf stéle ostré ako britva.

Dokonca aj dobry néz strati ¢asom svo-
je ostré ostrie. Cepele sa otupujy kazdym
pouzitim, dochddza k odstraneniv malé-
ho mnoZstva materidlu, ¢o Easom skoné&i
znizenim ich ostrosti. To plati dokonca qj
pre najtvrdsiv ocel a noze od spolo¢nos-
ti ZWILLING, ktoré musia byf tiez raz za

Preco sa moj n6z potupil?

Cas naostrené. Vedeli ste, ze osfry noz je
v skutocnosti bezpe&nejsi nez tupy? Je to
preto, ze pri rezani osfrym nozom vyvijate
mensi tlak. Taky néz prechddza potravina-
mi lepsie, nesklzne a vasa ruka sa tak fahko
neunavi.

5 najvéaésich dévodov, ktoré poskodzuju ostrie:

* Typ jedla: prilis tvrdé alebo tuhé jedlo méze vas noz poskodif.

* Pouzitie kr¢jacich dosiek, ktoré su prilis tvrdé, napr. vyrobené zo skla, keramiky alebo

kameria.

* Nespravna fechnika brisenia / zI¢é drzanie noza pri ostreni.

+ Cisfenie noza v umyvacke riadu — agresivne chemikdlie a vysokd teplota néz nici.

* Nespravne skladovanie noza, napr. spoloéne s ostatnymi pribormi v zasuvke.

Ako vybraf néastroj na na ostrenie noza

Nie je nikdy na skodu daf vasmu nozu cers-
tvy prebrus. E-shop spolocnosti ZWILLING
ie plny praktickych vyrobkov uréenych 3pe-
cidglne na tento Ucel, ako su ocielky, brusky
a iné na ostrenie ur¢ené ndstroje. Brusiaren

nozov tak jednoducho méze vzniknif vo
vasej kuchyni. Skér nez sa do ich brusenia
pustite, precitajte si, €o vam hlavné vyrobky
od spoloénosti ZWILLING mézu pondknuf,
aby ste si naostrili svoj noz.
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Ostrenie noiov ZWILLING / Brusky na noie

Ako vybraf brusku na noze

Ostré kuchynské noze su absolutou ne-
vyhnutnosfou. Vyberte si taky typ brusky,
vdaka ktorej vas ndz spravne naostrite.

Mézete si wybraf z brosnych kame-
fiov, ocielok a obzvlasf pri spolocnosti

BRUSKY NA NOZE

Klasickd briuska nozov

ZWILLING bloky na samoostrenie nozov.
In3piruife sa v nasom prehlade, vdaka
ktorému mézete ndijsf 10 pravd brasku pre
vas ndz.

Na zachovanie osfrosti vésho noza je
dolezité, aby ste pravidelne pouzivali dob-
r0 brosku na noze. Spoloénost ZWILLING
vyvinula radu lahko pouzitelnych ruénych
brisok nozov, s kiorymi si poradia aj zacio-
toenici. Tieto brusky sa doddvaiju s predna-

Ostrenie nozov ociel'kou

stavenym uhlom ostrenia a mézu naostrif aj
fie najtupeijsie noze. Ruénd bruska na noze
je pre vas & pravd, pokial cheete spola-
hlivy nastroj, kfory je bezpeeny a lahko sa
pouziva aj pri velmi tupych nozoch.

Brusky slizia na to, aby navrdtili vasim
nozom ich byvalt krésu, zatial ¢o ocielky
sa namiesto foho pouZivajld na udrzanie
osfrosti. Ako to funguje? Ostrie alebo tiez
wybrus vasho noza sa pouzivanim defor-

muje, inymi slovami, ostrie sa zagulacuije.
Na odvrdtenie tohto procesu mozno pou-
Zit ocielku a opatovne narovnaf vybrus tak,
aby naostrené ostrie mohlo opéf bez nd-
mahy spravne rezaf.

Bruska s drazkou v tvare pismena V
— naostrite svoj n6z ako profesiondl

Tato prefahovacia bruska je inovaciou spo-
locnosti ZWILLING, kiord mozno pouzivaf
na ostrenie eurdpskych aj japonskych no-
Zov. Briska s drazkou v tvare pismena V
ziednodusuje cely proces, vdaka ktorému
v okamihu ziskate noze ostré ako britval

Brusné kamene s0 vyrobené z keramiky,
vytvoria tak rychlo a bezpecne jednoliaty
ostrosf cepele. Bruska s drazkou v tvare pis-
mena V je pre vas tou pravou, pokial chce-
te pohodlny a spolahlivy ndstroj na ostrenie
eurdpskych aj japonskych nozov.

www.zwilling.com
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Blok na samoostrenie nozov od spoloc¢nosti ZWILLING

Blok na samoostrenie vam ulahei pracu s
brosenim nozov. Pokial chcete svoje noze
uchovaf dlh3iu dobu ostrejsie, tak vam od-
poricame prave tento blok na noze. Vdaka
technolégif KIS je osfrosf nozov udrziava-
nd vlozenim Eepele do ofvorov v bloku.
Ukon, kiory realizujete po kazdom pouziti

OCIELKY

pri ukladani noZov, zarugi, Zze osfrenie sa
jednoducho stane vedlojsou Ulohou. Pre-
¢o pre vadu kuchynu neziskaf inovaciv od
spolo¢nosti ZWILLING?2 Né&s blok na sa-
moosirenie noZov je inteligeniné riesenie
nielen na uchovdvanie vasich nozov, ale qj
na ich osfrenie.

Ociel'ky z chromovanej nerezovej ocele

Nase ocielky z chrémovanej nerezovej
ocele sa odlisuj tym, Ze z epele odobe-
raj relativne minimdlny objem materidlu.
Prefoze povrch tychto ocielok charakterizu-
je jemnd textira, pouziva sa predovietkym
na Gcely posilnenia: drazkovand strukiora

Keramické ociel'ky

a fahy, kioré jemne brusia sliZia na opako-
vané nasfavenie a posilnenie vybrusu. Tato
textirovand ocielka je pri odoberani mate-
riglu jemnd a hodi sa nielen na posiliova-
nie vybrusu, ale tiez na mieme ostrenie.

Keramické ocielky na rozdiel od ocielok
z chrémovanej ocele maji omnoho viac
drsnejl povrch, kiory odstrariuje materidl.
Navyse keramika je ovela viac tvrdsia nez
chrém alebo nerezovd ocel a tiez sa lepsie
hodi na pouzitie pri nozoch s vy3sou tvrdos-
fou (fi. 60 a viac podla Rockwellovej stup-
nice) nez ocielky vyrobené z pochrémova-

Diamantové ocielky

nej nerezovej ocele. Pri prefahovani ¢epele
cez ocielku sa vybrus nielen narovng, ale
tiez [ahko naostri. V zasade mozno kera-
mické ocielky pouzif pri vietkych kovovych
nozoch. Na dosiahnutie optimalnych vy-
sledkov je najlepsie naostrené ostrie neskér
este vylestif napriklad kozou.

Diamantové ocielky sa pouzivajy na na-
osfrenie nozov s plochym vybrusom a tiez
na lestené cepele. Diamantovy prach, kiory
ie na kovovy ty& naneseny, sa pri pouziva-

ni Casom obrisi, preto ma fento typ ociel-
ky obmedzent Zivotnosf. Aby sa z ocielky
stratilo diamantového prachu &o najmene;,
najlepsie je na fiu pri pouzivani menej tadif.

18
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Ociel'ka s vrstvou karbidu wolfrdmu

Karbid wolframu je tvrdy kov, kiory obsa- adne poskodenie. Karbid wolframu narov-
huje keramiku a méze dosiahnuf tvrdosf né Eepele stcasne a jemne noze naostrl.
zdanlivo porovnatelnej s tvrdosfou diaman- Z dévodu zlozitych vyrobnych procesov je
tu. PretoZe je tento materidl extrémne tvrdy cenové hladina tychto ocielok vyssia, nez
a md jemné zmd, hodi sa na pouzitie pri pri standardnych ocielkach z ocele.
vietkych kovovych nozoch a nespésobi zi-

Naijlepsie tipy na ociel'ky

Bez ohladu na to, aku ocielku zvolite, drzte sa nasledujicich rad:

1. Ocielka by mala byf vzdy ostrejsia nez néz, na kfory sa pouziva.

2. Na dosiahnutie pozadovanych vysledkov je délezité zachovaf uhol brisenia pribliz-
ne 15 stupiiov. Ocielka je idedlnym ndstrojom, pokial chcete zachovaf ostrosf svojho
noza po kazdom pouziti. Prejdite si nadu ponuku, aby ste nasli svoju idedlnu ocielku,
ktora by zodpovedala tvrdosti vasho noza.

Ako pouzivat ociel'ku — sprievodca krok za krokom

Pouzivanie ocielky vyzaduije trochu praxe. Je délezité udrzaf uhol ostrenia medzi 15 az
20 stupfiov a pretiahnuf celé ostrie ocielkou, poc&inajic od rukovéte az po $picku noza.
Ako rychlo to urobite, nie je vobec podstaté.

* Krok 1 = Uhol brésenia: Umiestnite ocielku hornym koncom dole na rovny povrch.
Umiestnite cepel na ocielku podla zobrazenia a medzi gepelou a ocietkou vytvorte
uhol priblizne 15 az 20 stupiiov.

* Krok 2 — Smer pohybu: Pretiahnite néz smerom dole pozdlz ocielky v pohybe mier-
ne zahnutom do obltku.

* Krok 3 - Naostrite obe strany: Opakujte tento pohyb na druhej strane ocielky, aby
ste naostrili aj druht sfranu cepele.

* Krok 4 — Opakovanie: Opakujte patkrat az desatkrat krok ¢ 2 a 3 striedavo na
prednej a zadnej strane cepele.

www.zwilling.com 19
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BRUSNY KAMEN

Ostrenie s brosnym kamenom

Pokial by ste pred ocielkou dali radsej
prednosf brisnemu kameriu, tak nehlodaj-
te nikde inde nez medzi brosnymi kamerimi
ZWILLING. Brisne kamene sa na cepele

pouzivaju stovky rokov spolo¢ne s vodou,
aby sa znfZila miera trenia. Tok sa z brasne-
ho kamefia aj z noza odoberd optimélne
mnozstvo materidlu.

Z éoho sa vyrdba brisny kamen?

Brusny kameri mozno vyrdbaf z réznych
materidlov. Medzi prirodnymi materiaglmi sa
pouZiva granit z pohoria Harz (Harz stone)
a bezny granit. Brisne kamene od spoloé-

nosti ZWILLING a MIYABI sa vyrdabajt z

oxidu hlintka. Vyhodou tohto materidlu je,
Ze na rozdiel od prirodnych materidlov mé
kazdy brusny kameri vysoki kvalitu a velko
presnosf vo velkosti brusnych zin.

Sprdavna velkost brasnych zin

Velkosf brosneho zra uréuje, aky hruby
je brosny kameri. Nage kamene sa vyrd-
baju s velkosfou brusnych zin od 250 do
10 000. Velkost 250 je najhrubsia velkosf
zrna, ktord sa hodi na kompletny prebrus
velmi tupych Eepeli, zatial ¢o velkosf 10
000 predstavuje t0 najjemnejsiv velkosf
zrna a pouziva sa na lestenie. Zakladnym
principom je, ze materidl brisky by mal byf
vyberany na zdklade stavu noza. Velkosf
brisneho zma 250 je hrubd a idedlna na
navrétenie ostrosti velmi tupych noZzov, v

pripade potreby vytvorenia Oplne nového
osfria, zafial €o velkosf brosnych zin 800
az 1000 sa mézu pouzif na Eepele, kioré
boli len mierne otupené.

Na dosiahnutie optimélnych  vysledkov:
Pracujte pri briseni s hrubou briskou a
potom pouzite brisny kameri s jemnej-
Sou velkosfou brusneho zma na jemné
prebrusenie ¢i lestenie. Pouzivanie brisne-
ho kamefia vyzaduje sikovnosf a skusenosf,
ale mozno nim dosiahnuf skuto&ne vynikaij-
Uce vysledky.
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Typy noiov

TYPY NOZOV

Na ¢o sa najlepsie najréznejsie typy nozov hodia? Zistite, ako sa jednotlivé noze od

seba Ii5ia.

KUCHARSKE NOZE

Kucharsky noz je jednym z najoblibenei-
Sich nozov v kuchyni. Hodf sa na kréjanie
mésa, ryb, zeleniny, na koliskové krajanie
a sekanie byliniek. Cepel je obvykle 16 az
26 cm dlhd, zakrivend a z0zend smerom
k spicke. Spicaty tvar kuchdrskeho noza
umozrivje obzvlésf jemné nakrdjanie. Ku-
charsky ndz by mal prijemne sedief v ruke,

CiNSKE KUCHARSKE NOZE

a preto je rovnomerné rozlozenie vahy
Cepele a rukovdte doélezitym kritériom pri
vybere noza 3éfkuchdara. Samozrejme, ze
ostrosf a schopnosf udrzaf ostrosf, a teda
dlhé zivotnost cepele hrajo délezito rolu.
Japonsky néz rady Santoku je alternativou
ku klasickeému kucharskemu nozu.

Tento ¢insky kucharsky néz vynika vdaka
svoje] velkej a tenkej &epeli obdlznikového
tvaru. Tato Eepel je priblizne 18 az 20 cm
dlh¢ a tenkd. Tento typ noza sa hodi nielen
na pripravu jeddl dzijskej kuchyne, ale tiez

UZITKOVE NOZE

na kréjanie zeleniny, masa &i ryb. Nehodi
sa na koliskové krajanie, kioré je populame
v Eurépe a na sekanie kvoli svojmu natenko
vybrisenému ostriu.

Uzitkovy noz je skutocne viestranny. Tento
rezny ndstroj zndmy tiez ako viestranny ndz
ma vieobecne zubaté osfrie a stredng diz-
ku cepele medzi 11 a 13 cm. Uzitkovy noz
sa najlepsie hodi na krgjanie ovocia a ze-

SPIKOVACIE NOZE

leniny, napr. paradajok, peciva &i cerstvé-
ho masa. Rovnako ako pri vietkych typoch
sa uistite, e je dobre vyvazeny a ergono-
micky, aby pohodIne padol do ruky.

Tento $pikovaci N6z sa mimoriadne hodf
na ndroc¢nesie krdjanie. Jeho ndzov vy-
chddza z pévodného Ucelu: zdobenie
kiskov masa. Mdso sa prepichne nozom s
osfrou $pickou a naplni sa napriklad kore-
nim. Spikovacim nozom sa hovorf tiez noze

na zdobenie. Hodia sa na zdobenie jeddl
ako je mrkva, jablkd alebo redkvicka. Kvali
jemnej a ndrocnejsej priprave jeddl maju
fieto noze dlho a $picatt cepel s dizkou 8
az 13 cm.

www.zwilling.com
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Noze na zeleninu

N6z na zeleninu je navrhnuty tak, aby ho
bolo mozné pouzif na krgjanie sirokého
spekira zeleniny a ovocia. Velmi tenkd ce-
pel tohto druhu krgjacieho noza je rovna
a relativne krétka v dizke 7 az 9 em. Vo

Lupacie noze

vysledku tento univerzdlny rezny ndstroj
mozno skvelo pouzif na jemné prace ako
ie ltpanie a odkéstkovanie ovocia a od-
strariovanie semienok zeleniny.

Idedlne noze s kratkym a mierne zahnutym
ostrim na lupanie 3upiek ovocia a zeleniny,
kioré zjednodusuju tito jemnu kuchynsko
précu. V&é&sinou st 5 az 7 cm dlhé, aby

Platkovacie noze

Supky oddelovali presne, dokonca v ten-
kej vrstve a po malych kuskoch. Pomocou
Spicatej cepele mozno lahko odstrénif po-
skodené miesta ovocia a zeleniny.

Platkovaci néz sa hodi na rézne druhy
mésa, ale tiez na ryby a krgjanie dalsich

presnych platkov alebo kuskov. Jeho cepel

ie obvykle 16 az 26 cm dlhd so zdzenou
$pickou. Tenfo typ noza sa Easfo pouziva
spolocne s pldatkovacou vidlickou a plat-

kovacou sadou, aby sa lahko kréjali platky
mésa. Néz na krgjanie sunky je 3pecidlnym
nozom na krdjanie mésa, kiory mé na ce-
peli priehlbinu, aby nedochadzalo k prile-
peniu jedla na cepel.

Filetovacie noze/ vykostovacie noze

Filetovaci néz je variantou noza vykosfova-
cieho a je v kuchyni 3pecialista na presné
kréjanie a oddelovanie masa a ryb. Ce-
pel tohto noza je obzvl&sf tenkd a pruzna
s dlizkou od 14 do 31 cm. Pruznost osfria
ie mimoriadne délezita pri filetovani ryb

¢i masa, aby sa zaistila prijemnd préca a
dobra manipulécia. Ale pokial tento néz
chcete pouzif na uvolnenie kosti, tak klasic-
ky, kraf$i a tuhsi vykosfovaci néz bude lep-
Sou volbou.
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Typy noiov

Steakové noze

Steakovy néz je navrhnuty tak, aby umoz-
nil presné a lahké kréjanie steakov a inych
druhov mias. Jeho Uzka ¢epel zakoneend
spickou s dlzkou 7 a 12 cm je bud hladké

alebo zUbkovand. Steakové noze sa tak

Sekacdik

Casto vyrébaiju pre stolové sady a pri vece-
i, kde sa podavaju steaky, nahradzujo bez-
né priborové noze. Mozno preto odporu-
&if, aby sa pri ich nakupe dbalo na design,
ktory bude ladif s iadom a inymi pribormi.

Na sekanie potravin by ste vzdy mali pou-
Zivaf 3pecidlny sekaeik, kiorému sa hovort
tiez kuchynsk& sekerka. Klasické kuchdrske
noze maju prilis jemnd cepel a mézu sa po-
Cas ich pouzitia poskodif. Sekaeik ma ob-
dlznikovt klinovitu cepel, kiord je mimoriad-

Noze na chlieb

ne robusing a obvykle ma dlzku priblizne
15 cm. Sek&eik mozno pouzif nielen na roz-
sekanie mdasa a kosti, ale tiez na zeleninu
a bylinky. Aby bolo mozné so sekacikom
dobre pracovaf, mal by byf ergonomicky a
dobre vyvézeny v ruke.

Nb&Zz na chlieb je skutoéne nevyhnutny, po-
kial chcete krajaf presné pldatky. Jeho cepel
mé& zubaté ostrie, kioré sa podobd pile a
kioré umozrivje lahké prerezanie pevnej
kérky. Mimo  klasického zubatého ostria
existuju tiez Cepele inverzne zvinené: strie-
danie malych a velkych zubov umoziuje
mimoriadne lahké krdjanie bez trhania. Ce-

Noze na syry

pele tychto nozov st obvykle 20 az 30 cm
dIhé, a preto sa hodia aj pre velké boch-
niky chleba. Okrem chleba sa fieto noze
hodia aj na krgjanie velkych kusov potravin
s tvrdou Supkou ako su melény. Uistite sa,
Ze rukovaf noza mé dobrd ergondmiu, aby
sa vam s nim dobre zaobchddzalo a fahko
krgjalo.

N6z na syr je 3pecidlne navrhnuty pre
vase potreby pri kréjanf réznych typov sy-
rov. Aby sa predchddzalo prichytavaniu
syra na cepel, vé&sina nozov na syr ma na
cepeli rozne velké priehlbiny, a tak syr po
epeli lahko klze. Tato viastnost je obzvlds!

delezitd pri krajani makkych syrov. Existujo
tiez noze na krdjanie tvrdych syrov, kioré
maji neprerusovany  kontinudlnu  cepel.
Mnohé noze na syr majd na konci ¢epe-
le dvoiitd $picku, ktorou sa priamo naberd
odrezany syr.

www.zwilling.com
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JAPONSKE NOZE

Noze santoku

Japonskou verziou kuchdrskeho noza je
n6z Santoku. Japonské slovo Santoku zno-
mend tri cnosti, a tak neprekvapf, Ze sa ten-
fo N6z obzvlasf hodi na fri typy jeddl: ryby,
méso a zeleninu. Dizka ¢epele tohto noza
je mimoriadne dlhd a pohybuje sa medzi
14 az 18 cm. Charakteristickymi rysmi noza
Santoku su splostenie zadnej strany cepe-
le smerom k 3picke a rukovaf, kiord typicky

Gyutoh

tvorf horizontélnu linku zadnej casti cepele.
Toto usporiadanie vytvara vela priestoru
na dobré uchopenie rukovite. Specidlnou
verziou noza Santoku je koliskovy n6z San-
toku, ktory ma mierne zdvihajuce sa ostrie.
Okrem toho este existujy noze vybavené
priehlbinami, vdaka nim méze odrezané
iedlo lepsie skiznuf z cepele.

Tento néz je nozom, kiory sa medzi jopon-
skymi nozmi tradi¢ne pouzival na kréjanie
mdsa. Mozno ho ale pouzif aj na kréjanie
zeleniny a ryb. Jeho cepel je vieobecne 16

Sujihiki

az 24 cm dlhé, zakon&end 3pickou, &im sa
podobd klasickému eurépskemu kuchars-
kemu nozu.

Noéz Sujihiki je joponsky platkovaci néz,
ktory sa obzvlasf hodi na kréjanie jemnych
platkov, napriklad 3unky alebo na presné

Shotoh

rozdelenie mésa. Vdaka svojej Stihlej ce-
pele so tandardnou dlizkou 24 cm je tiez
idedlny na filefovanie ryb.

Japonsky néz Shotoh sa pouziva predov-
Setkym na krgjanie ovocia a zeleniny. S ce-
pelou medzi @ a 14 cm, ktord Usti do 3pic-

ky, sa n6z Shotoh obzvlasf hodi na jemnu
pracu ako je lupanie a krdjanie vietkych
druhov ovocia a zeleniny.
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Nakiri

Tento n6z sa vdaka svojmu hranatému os-  kompakiny néz. Hoci vyzerd podobne ako
triu hodi na jemné krdjanie zeleniny a byli-  sekacik, nehodi sa kvoli svojmu jemnému
niek na drobné kusky. Pri krdjani mozno po-  ostriu na sekanie, ale na kréjanie s pritla-
fraviny naberaf priamo ostrim. Jeho epel's  enim.

dlzkou medzi 17 a2z 18 cm z neho vyivara

Distribdtor SR:
Potten & Pannen — Stanék s.r.o.,
Prievozska 6/a, 821 09 Bratislava 1

www.pottenpannen.sk

www.zwilling.com 25



ZWILLING

ZWILLING J.A. HENCKELS AG

Gruenewalder Strasse 14-22 - 42657 Solingen
Germany - www.zwilling.com



