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TOKY0 TOOLS

TOOLS FOR INTENTIONAL LIVING

Kazdy typ noze ma své vlastnosti, ale zékladnf pravidla péce jsou podobnd. Spravnou Udrzbou zajistite, ze n(iz zlstane
ostry, bezpecny a vydrzi roky. Patina, drobné stopy pouzivani nebo opotrebeni nejsou chybou - jsou pfirozenym

vysledkem prace a asu.

ZAKLADNI TYPY NOZU
PODLE TVARU
JAPONSKE NOZE

Gyuto - univerzalni ndz (japonska obdoba

kucharského noze).

Santoku - NGz na maso, zeleninu i ryby,
kompaktnéjsi tvar.

Nakiri - n(iZ s rovnym ostfim a lehce zakulacenou
Spickou na zeleninu.

Petty - maly niZ pro drobné prace.

Bunka, Deba, Yanagiba, Sujihiki, Kiritsuke

- specializované noze pro konkrétni techniky a suroviny.

ZAPADNI NOZE

Chef's knife (kucharsky n(i7) - univerzalni n (z pro
vetsinu praci

Paring knife - maly n(Z pro drobné krajeni a loupanf
Bread knife - zubaty n(iZ na pecivo

Boning knife, Fillet knife - specializované noze pro
vykostovani, filetovani apod.

TYPY OCELI
UHLIKOVA OCEL

(Drzi ostfi déle, snadno se brousi, ale vyzaduji
citlivéjsi zachazent.)

Japonské noZe: Shirogami, Aogami, SK-4, SK-5, ZDP-189,
Hitachi Super Blue

Zapadni noze: Vysoce uhlikové oceli (napf. 1095, C75)
- u prémiovych modeld.

NEREZOVA OCEL

(Odolné proti korozi, méné naro¢né na péci.)
Japonské noZe: VG10, AUS-8, AUS-10, R2/SG2, ZDP-189

Zapadni noze: X50CrMoV15, 1.4116, 440A, 440C,
14C28N - bézné u kvalitnich kuchyriskych nozU.

ZAKLADNi PRAVIDLA UDRZBY
MYTI

Myjte ru¢né vlaznou vodou a jemnou houbickou. Ihned
osuste mékkou utérkou. Nedavejte do mycky - hrozi
poskozenf ostfi, rukojeti i povrchu Cepele.

BROUSENi

Japonské noze: vodni brusné kameny
Zapadni noze: vodni kameny, ocilky, kvalitnf
rucni brousky.

Uhel brouseni
15°-20 ° pro japonské noze.
20°-25° pro zapadni noze.

Elektrické brousky pouzivejte s rozvahou - jemné ostr{
mohou poskodit.

POUZITI

Krajejte na drevéném nebo plastovém prkénku. NGz nenf
urcen k paceni, fezani kostf ani mrazenych surovin - je
urcen ke krajenf potravin. Nechte ostfi pracovat bez
zbytecného tlaku.

SKLADOVANi

Skladujte na magneticke liste, v bloku nebo
pouzdre, Volne v zasuvce se ostri snadno otupi
nebo poskodi.




SPECIALNI PECE
PODLE OCELI
UHLIKOVA OCEL (JAPONSKE | ZAPADNI NOZE)

Po kazdém pouziti osuste a dbejte na to, aby Cepel
nezUstala vihka.

Po krajeni slanych nebo kyselych surovin (napf. citrusy,
rajcata, ryby) niiz oplachnéte vodou a dtikladné osuste

Pro ochranu oceli doporucujeme po kazdém pouziti
nebo pred delSim skladovanim potfit Cepel tenkou
vrstvou oleje - idedlné kaméliového nebo mineralniho.

Pokud kaméliovy olej nemate, dobfe poslouzi kvalitnf
potravinarsky olej s neutrdlni chutf a vdnf
(napf. hroznovy nebo ryzowy).

Kratkodobé Ize pouzit i slune¢nicovy nebo olivovy olej,
ale maji tendenci zZluknout a olivovy olej zanechava
vyraznou vini - nejsou vhodné

pro dlouhodobé skladovani.

Patina, ktera se na Cepeli Casem vytvofi, je prirozend a
chranf ocel.

Rez jemné odstrante melaminovou houbickou nebo
gumou na rez.

NEREZOVA OCEL

Odolnégjsi vici korozi. Staci bézna péce a pravidelné
brousent.

TYPY RUKOJETI

Drevéné rukojeti (japonské i zapadni):

- Nevystavujte dlouhodobé vodé.

- Jednou az dvakrat ro¢né natfete prirodnim olejem
(kaméliovy, tungovy, Inény), aby dfevo zdstalo pevné a
nepraskalo.

Kompozitni/plastové rukojeti
Snadna udrzba, staci bézné myti a osusent.

N2, o ktery se starate, vydr#f roky. Casem se objevi patina, drobné znamky
pouzivani, mozna i skrabanec. To v3e je soulasti jeho prirozeného stari. Péce neni
sloZitéd - staci par jednoduchych krokd. Ocenite to pfi kazdém pouZitf.
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