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Brouseni nozu zvladnete snadno sami doma.
Novy nuz nebude potreba

Mozna se to nezda, ale tupy nuz je pro nds mnohem nebezpeénéjsi nez
ostry. Jak je to mozné? Na tupy nuz totiZ musite vice tlacit. Hife se
S nim...

Tupy nuz nepatri do zadné kuchyné. OvSsem ruku na srdce. Kdo ma doma skutecné ostré
noze? Malo kdo se o své noze stara tak peclivé a pravidelné. Brouseni nozii mnoho lidé

vev s

vam rady, jak na domaci brouseni nozu, abyste se mohli chlubit opravdu ostrymi nozi.

Brouseni nozu: Tupy nuz je nebezpecnéjsi nez ostry

Na tupy nuz totiz musite vice tlac¢it. Hure se s nim manipuluje a mnohem snadnéji tak muze



sklouznout a zpusobit vdm zranéni.

BrouSeni nozi je zédkladem toho, abyste méli v domdacnosti ostré noze, se kterymi snadno vse
ukrojite. Tim se minimalizuje nebezpeci zranéni.

v 7 v V4 O Vv
Jak poznat poradne ostry nuz?
Pokud si nejste zcela jisti, zda je vas niz dostate¢né ostry, muzete si vyzkouSet nékolik testli. Zkusit
to muzete treba na mékkém rajceti. Jestlize rajce pri krajeni rozmackate a nenakrajite krasné

tenké platky, pripravte se na brouseni.

Dal$im lehkym testem je riznuti do papiru. Vezmeéte si papir a pod uhlem cca 45 stupnu udélejte
rez. Jestlize se preriznuti nedari anebo se papir roztrhne, je potreba niz nabrousit.

Brouseni nozu snadno a rychle doma

Jestlize oba testy selhaly, pak je potreba nuz nabrousit. Pokud se o své noze budete starat a
pravidelné je budete brousit, pak vam kvalitni nuz vydrzi i roky. A jak na brouseni doma?

Brusny kamen

Diky tomu budou vasSe noze opravdu dokonale ostré. Noze nabrousite velmi kvalitné, je ale nutné
naucit se spravny postup. Idedlni je synteticky brusny kamen, jelikoZ ma rovhomérnda brusna
zrna. NUz se tak nabrousi stejné po celé ploSe.

Brouseni nozu pomoci brousku - postup

1. Brousek namocime mydlem, petrolejem nebo olejem

2. Pod uhlem 15 stupnu tdhneme celou vrstvou ¢epele, coz je pro laiky idealni

3. Aby bylo ostri noze rovnomérné, tak je potreba prejet niz pres brousek na obou stranach
stejné. Pamatujte si proto pocet tahu.

4. NGz ma poté jemné zoubky, které je potreba zahladit. K tomu poslouzi strana brousku
S jemnym zrnem.

5. Jemné brouSeni se provadi pod stejnym uhlem, ale krouzivymi pohyby. Neni potfeba na nuz
prilis tlacit.

Bézné brouseni zvladnete doma sami. Jestlize ale mate opravdu tupé noze, s tim si sami neporadite.
Bude potreba noze odnést k noziri.

Brouseni nozu bez brusného kamene?

V pripadé, ze doma nemate brusny kamen a potrebujete rychle ostry niiz, mizete si poradit i jinak.
Mame pro vas nékolik tipii na brouseni noze, a to tfeba pomoci schodu nebo hrnce.

Brouseni nozu - schody

Potrebujete kamenny nebo betonovy schodek. Parkrat prejedte nozem o schod a za chvili je naz
ostry. NUz je potfeba drzet na plocho.

Brouseni nozu - kozeny pasek

Tahnéte nuz po sméru ostri, aby byl co nejvétsi kus britu v kontaktu s koZzenym paskem.



Brouseni nozu - spodek hrnce

Vezméte si hrnec, otoCte jej a bruste nuz pomoci dna hrnce. Brousit se ma tak, jako kdybyste se
snazili odriznout tenkou vrstvu brousku. Idealni (ihel pro brouseni je 20 stupna.

Jak si vybrat kvalitni nuz do kuchyné

V prvé rade je ale potreba vybrat si do kuchyné kvalitni naz. Idealné byste méli mit doma hned
nékolik druht noza, a to:

e Nuz na pecivo - ma dlouhé zoubkované ostri

 Vykostovaci - Cepel je velmi tzkd, cepel je nékdy mirné zahnuté

 Na zeleninu - maji ruznou podobu, Siroké i uzké ostri, z oceli i keramiky apod.
o Kucharsky nuz - $irka ¢epele hodné presahuje tloustku rukojeti

Délku &epele je potreba vybirat podle toho, k jakym u¢elim budeme niZ potrebovat. Cepel dlouha
15 az 20 cm se hodi na krajeni masa nebo velkych kust ovoce a zeleniny. Ostfi dlouhé 7 az 10 cm
je idedlni na porcovani bylinek ¢i na okrajovani.
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Na kuchynském nozi byste neméli Setrit. Kvalitni niz musi vydrzet nékolik let. Je ale nutné se o noze
dobre starat.

Jak poznat kvalitni nuz?

 Neni vyroben z kalené oceli.

« Je vyrobeny z ocelového plechu.

e Neni moc pruzny.

« U velkého noze se Cepel nesmi ohybat vibec.
e NuUz je kovany.

 Cena se pohybuje okolo 500 az 1000 korun.
o NUz musi dobre padnout do ruky.

e Ostri je zahnuté.

e Prace s nim neni narocna.

Jak pecovat o noze, any dlouho vydrzely?

» Noze nedavejte do mycky na nadobi.

« Spinavé noZe oéistime pod tekouci vodou a otfeme do sucha.

« Idedlni je ukladat je na magnetické listé, aby byly daleko od sebe.

* Jestlize ma nuz drevénou rukojet, potfete jej obcas olivovym olejem.

e Krdjejte na plastovém nebo drevéném prkénku. Tvrda podlozka (plech nebo sklenéna
deska) vam znici ostri noze.



