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Brusny kamen na noze,
oboustranny/kombinovany

Kontaktni informace:

www.extol.cz info@madalbal.cz

Tel.: +420577 599 777

Vyrobce: Madal Bal a. s., Priimyslova z6na Priluky 244,
76001 Zlin, Ceska republika

Obecné zasady a postup

pfi brouseni/ostieni

a) Pro zachovani ostif je nutné noZe pravidelné ostfit
(dale brousit). Zakladem brouseni noze na brusném
kameni je spravny a konstantni dhel ostfi. Pokud
sprdvny Ghel nedokdZete udrZet po celou dobu
brouseni, pouijte k fixaci Ghlu vodici svorku
s keramickymi vélecky. Vodicem/svorkou Ize
pohybovat po kameni s min. tfenim a bez rizika
poskozeni kamene.

Briisny kamen na noze,
obojstranny/kombinovany

www.extol.sk

Fax:+421221292091 Tel.: +421221292070
Distribitor pre Slovenskii republiku:

Madal Bal s.r.0., Pod gastanmi 4F, 821 07 Bratislava
Vyrobca: Madal Bal a. s., Primyslova zona Priluky 244,
76001 Zlin, Ceska republika

V3eobecné zasady a postup

pri briseni/ostreni

a) Na zachovanie ostria je nutné noZe pravidelne
ostrit (dalej brasit). Zakladom brdsenia noza
na brisom kameni je sprévny a konstantny uhol
ostria. Ak spravny uhol nedokdzete udrzat po cely
(as brdsenia, pouzite na fixaciu uhla vodiacu
svorku s keramickymi val¢ekmi. Vodicom/svorkou
je mozné pohybovat po kameni s min. trenim a bez
rizika poskodenia kamena.

Kés- és olldélezo,
kétoldalas/kombinalt

www.extol.hu

Fax: (1)297-1270  Tel: (1) 297-1277

Gyarto: Madal Bal . s., Primyslova zéna Pfiluky 244,
76001 Zlin, Cseh Koztdrsasdg

Forgalmazo: Madal Bal Kft., 1173 Budapest, Régivam
koz 2. (Magyarorszag)

Altalanos koszoriilési/élezési

alapelvek

a) A kés éles llapotban vald tartdséhoz a kést
rendszeresen élezni (koszoriilni) kell. A késélesités
esetében rendkiviil fontos, hogy a kés pengéje

konstans és helyes szoget zarjon be a koszorikével.
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Ha a megfeleld élesitési szoget nem tudja ,kézzel
folyamatosan biztositani, akkor hasznaljon kera-
mia gorgdkkel ellatott késhefogot. A késhefogd
biztositja a konnyed élesitd késmozgatdst és nem
kdrositja a koszorike feliiletét.
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@ Puvodni navod k pouziti

*QOptimalni dhly oboustraného ostfi u jednotlivych
druhi nozi:
- kuchyniské noze cca 15°
- japonské a filetovaci cca 15°- 20°
- pracovni a lovecké cca 25°— 28°.

b) Tento brusny kdmen je synteticky korund s homo-
genni strukturou a otevienymi pory. Slouzi k brou-
Seni vsech bézné pouzivanych druhi nozd.

Strana se zrnitosti oznacenou 400 (FEPA F: F400, JIS:
J1000) slouzi k stredné hrubému nabrouseni popf.
obnoveni pozadovaného Ghlu ostfi. K jemnému
dobrouseni a dodéni potfebné ostrosti slouzi strana
0 zrnitosti 1000 (FEPA F: F1000, JIS: J3000).

¢) Pfed pouZitim je nutno kamen zvlhit pono-
fenim cca na 5min do vody nebo dostatecné
hluboko zvIh¢it brusnym olejem.

*Voda popt. olej vytvéfi pfi brouseni emulzi, kterd
zvysuje kvalitu vysledného nabrouseni, zlep3uje

& Preklad povodného navodu na pouzitie

*Qptimélne uhly obojstranného ostria pri jednotli-
vych druhoch nozov:

- kuchynské noze cca 15°
- japonské a filetovacie cca 15°— 20°
- pracovné a lovecké cca 25° — 28°.

b) Tento brdsny kame je synteticky korund s homo-
génnou Struktirou a otvorenymi pérmi. SIGzi
na brasenie vietkych bezne pouZivanych druhov
nozov

Strana so zrnitostou oznacenou 400 (FEPA F: F400,
JIS: J1000) slizi na stredne hrubé nabrisenie, prip.
obnovenie pozadovaného uhla ostria. Na jemné
dobrdsenie a dodanie potrebnej ostrosti sluzi strana
so zrnitostou P1000 (FEPA F: F1000, JIS: J3000).

¢) Pred pouzitim je nutné kamen zvlhit pono-

renim cca na 5 min. do vody alebo dostatocne
hlboko zvlh¢it brisnym olejom.

*Voda, prip. olej vytvdra pri brdseni emulziu, ktord
zvysuje kvalitu vysledného nabrisenia, zlep3uje
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chlazeni, ¢imZ zabrafiuje poskozeni cepele. Pfi pouZiti
oleje pouZivejte oleje na bazi petroleje nebo specidini
brusné oleje dle pouZiti noze (napf. oleje které jsou
urceny k pouiti pro styk s potravinami atd). Pokud
jednou pouZijete olej, je doporuceno pouzivat
znovu pouze olej, protoze olej, ktery ziistal

v pérech kamene z predchoziho uZiti, bude vodu
odpuzovat, a tim by nedoslo k potfebnému hlubo-
kému zvlhéeni brusného kamene.

Postup pfi brouseni

* Cepel zafixujte v pozadovaném Ghlu na brusny
kamen (popf. za pouziti vodici svorky). N0z drzte
jednou rukou za rukojet, druhou pfidrzujte cepel
a tahnéte Cepeli stejnou rychlosti dopredu a dozadu
vneménném Uhlu po brusném kameni (viz obr. nize)

eTimto zpiisobem Cepel obtahujte a ostfi priibézné
kontrolujte. Jakmile na jedné strané ostfi uvidite
Vlasovy otfep” ve sméru od hrany ostii zopakujte

chladenie, ¢im zabraruje poskodeniu cepele. Pri
poufiti oleja pouzivajte oleje na baze petroleja
alebo Specidlne brisne oleje podfa pouZzitia noza
(napr. oleje, ktoré su ur¢ené na poufZitie na styk

s potravinami atd.). Ak uz raz pouZijete olej,
odportca sa pouzivat znovu iba olej, pretoze
olej, ktory zostal v péroch kamena z pred-
chadzajiiceho pouzitia bude vodu odpudzovat
a tym by nedoslo k potrebnému hlbokému
zvlhéeniu brisneho kamena.

Postup pri briiseni

« Cepel zafixujte v pozadovanom uhle na brisny
kamen (prip. s pouZitim vodiacej svorky). NoZ drzte
jednou rukou za rukovét, druhou pridrzujte cepel
a tahajte cepelou rovnakou rychlostou dopredu
a dozadu v nemennom uhle po brdsnom kameni
(pozrite obr. niZsie).

*Tymto sposobom Cepel obtahujte a ostrie priebezne
kontrolujte. Len o na jednej strane ostria uvidite

@ Az eredeti hasznalati utasitas forditasa

Az egyes késfajtak optimélis szdgei az élesitéshez:

- konyhai kések kb.15°,
- japan és filézd kések kb. 15°- 20°,
- munka és vadaszkések kb. 25°— 28°.

b) Ez a koszoriiké szintetikus korundbol késziil,
homogén struktdrdval és nyitott pérusokkal.

A koszortikvel dltaldnos haszndlatu késeket lehet
élesiteni.

*A 400 (FEPA F: F400, JIS: J1000) szemcseméretii
oldallal kdzepesen durva médon lehet kdszoriilni az
éleket, példdul a helyes szog ismételt Iétrehozésa-
hoz. A kés finom élezését a 1000 (FEPA F: F1000, JIS:
J3000) szemcseméretii oldalon lehet befejezni.

) A késélezés megkezdése el6tt a koszorikovet
be kell nedvesiteni: példaul a koszoriikdvet 5
percig vizben kell dztatni, vagy a koszorikovet
csiszolo olajjal kell impregnélni (megfelelé
mélységig).

* A viz vagy az olaj emulziot képez a kdszoriiléshez,
amely javitja az élezés mindségét és hiti a kés élét

a koszoriilés kozben. Ha olajat hasznal a kdszor(iké
nedvesitéséhez, akkor hasznéljon olyan olajat,
amely megfelel a kés felhasznalasi modjanak (pl.
élelmiszerekkel kapcsolatba keriil6 olajat, ha kony-
hai kést élesit). Ha a koszoriikovet egyszer mar
olajjal impregnalta, akkor legkdzelebb is csak
olajat hasznaljon a ké nedvesitéséhez, mert

a porusokba beszivddott olaj a vizet taszitja, és
az élezéshez a koszorikd nem lesz kell6 médon
benedvesitve.

A koszoriilés modja

* A késpengét tartsa (vagy rogzitse) fix szogben,
a koszor(iké feliiletéhez képest. Az egyik kezével
a kés nyelét fogja meg, a masikkal a pengét nyomja
a koszoriikére, majd a pengét eldre-hdtra mozgassa
(igyelve arra, hogy a koszoriilési szog allandé
legyen).

*Rendszeresen ellendrizze le a késpenge élét.
Amikor a kdszoriilt él oldaldn mar hajszél jelleg
parhuzamos csiszoldsi nyomok lathatok, akkor
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cely postup i s druhou stranou ¢epele noze tak,
abyste dosahli symetrického ostfi (pokud se nejed-
nd o specialni n{iz s jednostrannym tedy asymetric-
kym typem ostfi). Na brusny kdmen pfilis netlacte
a po celou dobu brouseni jej udrzujte vihky.

*Povrch obou stran brusného kamene je nutno
udrzovat rovny (stejnomérné obrouseny), k némuz
Ize vyuZit pfip. zarovndvaci kameny.
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Vlasovy ostrap”, v smere od hrany ostria zopakujte
cely postup aj s druhou stranou cepele noza tak,
aby ste dosiahli symetrické ostrie (pokial nejde

0 Specidlny ndz s jednostrannym teda asymetric-
kym typom ostria). Na brdsny kamen prilis netlacte
a po cely cas brasenia ho udrzujte vihky.

*Povrch oboch stran brisneho kamena je nutné
udrziavat rovny (rovnomerne odbrdseny), na ¢o je
mozné vyuzit prip. zarovnavacie kamene.
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forditsa dt a késpengét és a mésik oldalat is hasonlé
madon koszoriilje meg, hogy szimmetrikus legyen
az anyaglevalasztds a pengébdl (kivéve a specialis
késeket amelyeknek az élezése aszimmetrikus is
lehet). A késpengét el6bb a durva, majd a finom
szemcsézet(i oldalon élesitse. Ne nyomja nagy
erdvel a kést a koszorikére, tigyeljen arra, hogy

a koszoriike folyamatosan nedves legyen.

* A kdszordké mindkét csiszold feliilete legyen sik
(egyenletesen elkoptatott), ha sziikséges, akkor
kiegyenlitd kével csiszolja meg a kdszoriikovet.
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Schleifstein fiir Messer,
beidseitig/kombiniert

Kontaktinformationen:

www.extol.eu

Hersteller: Madal Bal a. s., Priimyslovéd zéna Priluky 244,
76001 Zlin, Tschechische Republik

Aligemeine Grundsatze und Verfahren

beim Schleifen/Scharfen

a) Die Messer miissen regelméBig gescharft (im
Folgenden geschliffen) werden, damit sie ihre
Schérfe behalten. Die Hauptsache beim Schleifen
eines Messers auf dem Schleifstein ist ein korrekter
und konstanter Schleifwinkel. Wenn Sie es nicht
schaffen, den richtigen Winkel wéhrend des
gesamten Schleifvorgangs beizubehalten, verwen-
den Sie eine Fiihrungsklemme mit Keramikrollen,
um den Winkel zu fixieren. Die Fiihrungsklemme
kann mit minimaler Reibung und ohne Risiko einer
Beschddigung des Steins iiber den Stein bewegt
werden.

Double side combined whetstone

Contact information:
www.extol.eu

Manufacturer: Madal Bal a. s., Priimyslova zona Priluky
244,76001 Zlin, Czech Republic.

General principles and procedure

for knife sharpening/honing

a) To maintain their cutting edge, knives need to
be reqularly sharpened. The basic principle of
sharpening a knife on a sharpening stone is the
correct and constant blade angle. If you cannot
maintain the correct angle for the entire duration
of the sharpening process, use a guiding clamp
with ceramic rollers to firmly set the angle. The
guide/clamp can be moved over the sharpening
stone with minimum friction and without the risk
of damaging the stone.

*Optimal angles for double-sided edges of specific
types of knives:

Kamien szlifierski do ostrzenia nozy
dwustronny/kombinowany

Informacje kontaktowe:
www.extol.eu

Producent: Madal Bal a. s., Primyslova zona Priluky 244,
76001 Zlin, Republika Czeska

0godlne zasady i postepowanie podczas

szlifowania/ostrzenia

a) Aby zachowac ostrze w dobrym stanie, nalezy noze
regularnie ostrzy¢ (szlifowac). Podstawowa zasada
szlifowania noza na kamieniu szlifierskim jest
prawidfowy i staty kat ostrzenia. Jesli nie mozesz
utrzymac prawidtowego kata, uzyj podczas szli-
fowania do ustalenia kata prowadnice zaciskowa
z watkami ceramicznymi. Prowadnica/zaciskiem
mozna poruszac po kamieniu z minimalnym tarci-
em i bez ryzyka uszkodzenia kamienia.

*Optymalne katy ostrza dwustronnego poszczegdl-
nych rodzai nozy:

Ubersetzung der urspriinglichen Bedienungsanleitung

*Qptimale Winkel bei einer zweiseitigen Klinge fiir
die einzelnen Messertypen:

- Kiichenmesser ca. 15°
- japanische Messer und Filetiermesser ca. 15°-20°
- Arbeits- und Jagdmesser ca. 25°-28°.

b) Dieser Schleifstein ist ein synthetischer Korund mit
einer homogenen Struktur und offenen Poren. Es wird
zum Schleifen aller gangigen Messertypen verwendet

Die Seite mit der mit 400 (FEPA F: F400, JIS: J1000)
gekennzeichneten Kdrnung wird zum mittelg-
roben Schleifen oder zur Wiederherstellung des
gewiinschten Klingenwinkels verwendet. Die mit
1000 (FEPA F: F1000, JIS: J3000) gekennzeichnete
Seite wird fiir den Feinschliff zur Erreichung der
geforderten Schérfe verwendet.

¢) Vor dem Gebrauch muss der Stein ca. 5 min in
Wasser getaucht oder mit Schleifdl ausreichend
tief behandelt werden.

*Das Wasser oder Ol bildet beim Schleifen eine
Emulsion, die die Qualitét des entstehenden Schliffs
erhoht und gleichzeitig kiihlt, womit Schaden an der

Klinge verhindert werden. Wollen Sie Ol verwenden,
50 benutzen Sie Ole auf Petroleumbasis oder spezi-
elle Schleifole, die fiir die Verwendung des Messers
geeignet sind (z. B. Ole, die fiir den Kontakt mit
Lebensmitteln bestimmt sind). Wenn Sie einmal 01
verwendet haben, empfiehlt es sich, nur noch 01
zu verwenden, da das vom vorherigen Gebrauch
in den Poren des Steins verbliebene 01 Wasser
abstoBt und die notwendige Tiefenbefeuchtung
des Schleifsteins nicht zulassen wiirde.

Vorgehen beim Schleifen

e Fixieren Sie das Messer im gewiinschten Winkel auf
dem Schleifstein (ggf. mit einer Fiihrungsklemme).
Halten Sie das Messer mit einer Hand am Griff fest,
mit der anderen Hand halten Sie die Klinge und
ziehen Sie die Klinge mit gleicher Geschwindigkeit
in einem konstanten Winkel iiber den Schleifstein
hin und her (siehe Abbildung unten).

e Schleifen Sie die Klinge auf diese Weise und priifen
Sie laufend die Scharfe. Sobald Sie auf der einen
Seite der Klinge in Richtung von der Klingenkante

@Y Translation of the original user’s manual

- kitchen knives, approx. 15°
- Japanese and fillet knives, approx. 15° — 20°.
- work and hunting knives, approx. 25° — 28°.

b) This sharpening stone is a synthetic corundum
with a homogeneous structure and open pores. It
is used for sharpening all kinds of knives that are
normally used.

*The side with the grit value of 400 (FEPA F: F400,
JIS: J1000) is used for medium-coarse sharpening,
e.g. for renewing the required cutting edge angle.
The side with the grit value of 1000 (FEPA F: F1000,
JIS: 13000) is used for fine sharpening (honing) and
providing the necessary sharpness.

¢) Before using it, it is necessary to soak the shar-
pening stone in water for approx. 5 minutes or to
saturate it sufficiently with knife sharpening oil.

*During the sharpening process, water or oil create
an emulsion, which increases the quality of the
final edge, improves cooling, which prevents
damage to the blade. When using an oil, use a pet-
roleum-based oil or a special knife sharpening oil

type based on the knife’s application (e.g. food-safe
oils, etc.). Once you use oil, it is recommended

to continue using only oil because the oil that
remains in the pores of the sharpening stone
from the previous use will repel water, whereby
the necessary deep soaking of the sharpening
stone will be prevented.

Sharpening procedure

*Secure the blade at the required angle on the shar-
pening stone (using the guide clamp if necessary).
Use one hand to hold the knife by the handle and
the second to hold down the blade and pull the
blade at a constant speed forwards and backwards
at a constant angle on the sharpening stone (see
fig. below).

*In this way, hone the edge of the blade and requ-
larly check the sharpness. Once you see a , hair-thin
flashes” on one side of the cutting edge in the
direction away from the cutting edge, repeat the
entire process also on the other side of the knife
blade to achieve a symmetrical edge (unless it is

Tlumaczenie oryginalnej instrukcji obstugi

- noze kuchenne okoto 15°
- japoniskie i do filetowania okoto 15° - 20°
- robocze i mysliwskie okoto 25° - 28°.

b) Ten kamien szlifierski jest wyprodukowany ze
sztucznego korundu o homogenicznej strukturze
i otwartymi komérkami. Nadaje sie do ostrzenia
wszystkich typéw ogdlnie uzywanych nozy

e Strona o grubosci ziarna z oznaczeniem 400 (FEPA F:

F400, JIS: J1000) nadaj sie do srednio zgrubnego
ostrzenia, ewentualnie do odnowienia wymagan-
ego kata ostrza. Do delikatnego ostrzenia finato-
wego i nadania potrzebnej ostrosci stuzy strona o
grubosci ziarna 1000 (FEPA F: F1000, JIS: J3000).

¢) Przed przystapieniem do uzycia, nalezy kamien
nawilzy¢ zanurzajac w wodzie na koto 5 min lub
nawilzy¢ wystarczajaco gteboko olejem szlifi-
reskim.

*Woda lub olej utworza podczas szlifowania
emulsje, ktéra podwyzsza jakos¢ wyniku ostrzenia,
ulepsza chtodzenie i w ten sposéb zabrania w
uszkodzeniu ostrza. Uzywaj olejow pochodzenia

naftowego lub specjalnych olejow szlifierskich
wedtug zastosowania noza (np. Oleje, ktdre sa
przeznaczone do kontaktu z artykutami spozyw-
czymiitd.). Po pierwszym uzyciu oleju, zaleca
sie ponowne uzyc¢ réwniez oleju, poniewaz olej
pozostawiony w porach kamienia z poprzedni-
ego uzycia bedzie odpychat wode, a tym samym
nie nastapi konieczne gtebokie zwilzenie kami-
enia szlifierskiego.

Sposob szlifowania

eUstal pozycje ostrza pod wymaganym katem
wzgledem kamienia szlifierskiego (np. przy pomocy
prowadnicy zaciskowej). Jedna rekg trzymaj noz
za rekojes¢, druga trzymaj ostrze i ciggnij ostrze
do przodu i do tytu pod tym samym katem wzdtuz
kamienia szlifierskiego z ta sama predkoscia (patrz
rysunek ponizej)

*Przeciagaj w ten sposéb krawedz tnaca, requ-
larnie kontroluj ostrze. Po zauwazeniu na jednej
stronie ostrza ,zadzioru wtosowego” w kierunku
od krawedzi ostrza, cata procedure powtdrzy¢

einen Grat sehen, wiederholen Sie den gesamten
Vorgang mit der anderen Seite der Messerklinge,
um eine symmetrische Klinge zu erhalten (es sei
denn, es handelt sich um ein spezielles Messer mit
einer einseitigen oder asymmetrischen Klinge).
Uben Sie nicht zu viel Druck auf den Schleifstein
aus und halten Sie ihn wahrend des gesamten
Schleifvorgangs feucht.

*Die Oberflache beider Seiten des Schleifsteins muss
gleich gehalten werden (gleichmBig abgesch-
liffen), wofiir ggf. Ausgleichsteine verwendet
werden kdnnen.

-~

| KORUND

a special knife with a single sided cutting edge, i.e.
an asymmetrical cutting edge). Do not push down
excessively on the sharpening stone and keep it wet
for the entire duration of the sharpening process.

The surface of both sides of the sharpening stone
needs to be kept flat (evenly worn), for which
aflattening stone can be used if necessary.
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druga strong ostrza noza tak, aby uzyskac ostrze
symetryczne (chyba, ze jest to néz specjalny z jed-
nostronnym, asymetrycznym rodzajem ostrza). Nie
wywieraj zbyt duzego nacisku na kamien szlifierski
i utrzymuj go wilgotnym podczas catego procesu
szlifowania.

*Powierzchnia obu stron kamienia szlifierskiego
musi by¢ ptaska (rownomiernie wyszlifowana),
do ktdrej osiagniecia mozna uzy¢ np. kamienie
wyréwnujace.
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