SAKAI

67 LAYERS DAMASCUS
JAPAN STEEL

CZ- Navod k poutiti / SK- Navod na poutitie / PL- Sposéb uzycia
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Profesiondlni $éfkuchaiské noze jsou univerzdlni noze s ergonomicky tvarovanou rukojeti a vybornym vyvdzenim noze,

které nesmi chybét v profesiondlnim prostiedi. Konstrukce a materidl nozZe je specidlné uréen pro kazdodenni krdjeni a sekdni velkého

mnozZstvi potravin.

Cepele nozi této Fady jsou vyrdbény ruéné z 67 vrstev damascénské oceli slozitym procesem vrstveni a piekldddni oceli s riznym obsahem
uhliku. Tento zpdsob vyroby ddvd nozim ty nejlep3i vlastnosti - noZe jsou bezkonkurenéné ostré, houzevnaté a odolné. Svoji ostrost si navic
uchovdvaii po velmi dlouhou dobu. Luxusni vinkovy vzor na &epeli, charakteristicky pro noze z damascénské oceli, je u kazdého noze origindlni.
Rukojef je vyrobena z kombinace odolného vicevrstvého syntetického materidlu Micarta, ktery obsahuje obsahujiciho Inénd vldkna a pryskyfici
a svou texturou pfipomind dfevo.Konstrukce noZe je optimdlné vyvéZend a povrch rukojeti pfijemny na dotek, s noZem se proto vyborné
manipuluje. Luxusni vinkovy vzor na &epeli, charakteristicky pro noze z damascénské oceli, je diky ruéni vyrobé u kazdého noZze origindlni.

¢ perfekiné ostry a odolny

* oboustrabé brouseny

¢ 67 vrstev damascénské oceli

¢ Ergonomickd rukojef vyrobend z materialu Micarta

PECE O NOZE

Noze jsou vyrobeny z vysoce kvalitni ocele s dlouhou Zivotnosti a skvélymi uzitnymi vlastnostmi. Aby Vdm noZe dobfe slouzily co nejdéle,

dodrzujte tato pravidla:

* Po kazdém pouziti omyvejte ndz jemnou myci houbi¢kou a kuchyiiskym &isticim prostiedkem a poté dikladn& oplachnéte. Nakonec niz
otfete jemnym hadfikem dosucha. Opravdu dikladné niz omyite pfedeviim po krdjeni nakladané zeleniny, citrusovych plodg, cibule, apod.
Nenechdveijte niz del3i dobu ve vodé!

* Noie omyvejte pouze ruéné!

* Noze z uhlikové oceli - nejsou nerezové a vyzaduji proto vétsi pééi a to obzvlasté pfi prvnich pouzitich. Drobnou patinu & rez odstranite
pouzitim kyselého roztoku a pfebrouenim na kvalitnich japonskych vodnich kamenech.

* Noze skladujte oddé&lené od ostatniho kuchyfiského pfisludenstvi.

Pravidelné ddriba:

Tradiéni Eepele Sakai jsou vyrdbény kovéanim uhlikové oceli a vyZaduji pravidelnou Gdrzbu.

Pro zachovéni trvalé istoty i ostrosti co nejdelsi dobu, oéistéte ndZ ihned po skonéeni préce.

Velmi ddlezité je po dokonéeni prace noZe umyt ve vlazné vodé za pouZiti sapondtu a ihned vysusit suchym jemnym hadfikem. Tim zabrdnite
korozi a udrZite ostrost noze.Jakmile se objevi rez, je tfeba ji okamzit& odstranit. V raném stavu mizZete rez odstranit prelesténim nedrsnou
&astl kuchynské houbicky.

Noze nemyjte v my&ce nddobil

Udrzba osti:

Doporuéujeme noz pravideln& ostfit.

Pravidelnym ostfenim nedochdzi k poskozeni ostii a ostfeni je snadné. Pokud svdj n
Je vzdy jednodussi pravidelné niz piebrusovat nez pokouset se brousit jiz tupy noz.
Skladovani:

Odstrafite z noZe nedistoty a vysuste suchym jemnym hadfikem. Doporudujeme také ndZ potfit malym mnozZstvim oleje.
Ulozte na misto s nizkou vlhkosti
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z pravidelné ostfite, udrzite jej v perfektnim stavu.
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Profesiondlne 3éfkucharsky noZe si univerzdlne noze s ergonomicky tvarovanou rukovétfou a vybornym vyvézenim noze,

ktoré nesmi chybat v profesiondlnom prostredi. Konstrukcia a materidl noZa je 3pecidlne uréeny pre kazdodenné krdjanie a sekanie velkého
mnozstvo potravin.

Cepele nozov tejto rady si vyrdbané ruéne z 67 vrstiev damascénskej ocele zloZitym procesom vrstvenie a prekladanie oceli s réznym obsahom
uhlika. Tento spésob vyroby déva noZom tie najlepsie vlastnosti - noZe s bezkonkuren&ne ostré, hiZevnaté a odolné. Svoju ostrost si navyse
uchovévaji po velmi dlhd dobu. Luxusné vinkovy vzor na &epeli, charakteristicky pre noZe z damascénskej ocele, je u kazdého noza origindlne.
Rukovét je vyrobend z kombindcie odolného viacvrstvového syntetického materidlu Micarta, ktory obsahuje obsahujiceho [anové vldkna a Zivicu
a svojou textdrou pripomina dievo.Konstrukce noza je optimdlne vyvdZzend a povrch rukovéte prijemny na dotyk, s noZzom sa preto vyborne
manipuluje. Luxusné vinkovy vzor na &epeli, charakteristicky pre noze z damascénskej ocele, je vdaka ruénej vyrobe u kazdého noza origindlne.

* perfekine ostry a odolny

¢ oboustrabé briseny

¢ 67 vrstiev damascénskej ocele

* Ergonomicka rukoviit vyrobend z materialu Micarta



STAROSTLIVOST O NOZE

Noze si vyrobené z vysoko kvalitnej ocele s dlhou Zivotnostou a skvelymi GzZitkovymi vlastnosfami. Aby Vam noze dobre slizili ¢o najdlhsie,

dodrzuijte tieto pravidla:

* Po kazdom pouziti umyvajte néz jemnid umyvacie hubkou a kuchynskym &istiacim prostriedkom a potom dékladne opldchnite. nakoniec néz
utrite jemnou handri¢kou dosucha. Naozaj dékladne néz umyte predovietkym po krdjani nakladanej zeleniny, citrusovych plodoyv, cibule, apod.
Nenechdvajte n6z dlh3i ¢as vo vodel

* NoZe umyvaite iba ruéne!

* Noze z uhlikovej ocele - nie si nerezové a vyzaduji preto véciiu starostlivost a to obzvl&3f pri prvych pouzitiach. Drobnd patinu & hrdza
odstrdnite pouzitim kyslého roztoku a prebrisenim na kvalitnych japonskych vodnych kamefoch.

* Noze skladujte oddelene od ostatného kuchynského prislusenstva.

Pravidelnd ddriba:

Tradiéné Eepele Sakai si vyrdbané kovanim uhlikove| ocele a vyZzaduji pravidelnd ddrzbu.

Pre zachovanie trvalej &istoty aj ostrosti o najdlhsiv dobu, oéistite ndZ ihned’ po skonéeni préce.

Velmi déleZité je po dokon&eni prdéce noza umyt vo vlaznej vode za pouZitia sapondtu a ihned' vysusif suchou jemnou handrikou. tym zabrdnite
korézii a udrzite ostrost noze.Jakmile sa objavi hrdza, je treba ju okamzite odstrdnif. V ranom stave méZete hrdza odstrdnif prelestenim tvoreny
umelou &asfou kuchynskej hubky.

NozZe neumyvaijte v umyvaéke riadu!

Udrzba ostrie:

Odporiéame ndz pravidelne ostrif.

Pravidelnym ostrenim nedochddza k pokodeniu ostria a ostrenie je jednoduché. Ak svoj n6z pravidelne ostrim, udrzite ho v perfekinom stave.
Je vzdy jednoduchsie pravidelne néz prebrusovat ako pokdsaf sa brisif uz tupy néz.

Skladovanie:

Odstrdrite z noza negistoty a vysuste suchou jemnou handri¢kou. Odporiéame tiez néz potrief malym mnoZstvom oleja.

UloZte na miesto s nizkou vlhkosfou
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Profesjonalne noze kucharskie to uniwersalne noze z ergonomicznie uksztattowanym uchwytem i doskonatym wywazeniem nozy,

ktérego nie mozna przegapi¢ w profesjonalnym $rodowisku. Konstrukcja i materiat ostrza sq specjalnie zaprojektowane do codziennego ciecia

i ciecia duzego iloé¢ jedzenia.

Ostrza nozy tej serii sq recznie wytwarzane z 67 warstw stali damasceniskiej ze ztozonym procesem naktadania warstw i przenoszenia stali

o réznej zawartosci wegiel. Ta metoda produkeji nadaje nozom najlepsze cechy - ostrza sq niewiarygodnie ostre, wytrzymate i trwate.
Otrzymujesz dodatkowq ostro$¢ przechowywane przez bardzo diugi czas. Luksusowy wetniany wzér na ostrzu, charakterystyczny dla stalowych
nozy Damascus, jest unikalny dla kazdego ostrza. Uchwyt wykonany jest z potqgczenia trwatego wielowarstwowego materiatu syntetycznego
Micarta, ktéry zawiera wtékna Iniane i zywice a jego struktura przypomina drewno, konstrukcja ostrza jest optymalnie zréwnowazonaq,

a powierzchnia uchwytu jest przyjemna w dotyku, dzieki czemu ostrze jest doskonate manipuluje. Luksusowy wetniany wzér na ostrzu,

ktéry jest charakterystyczny dla nozy ze stali damascenskiej, jest unikalny dla dtoni wykonanej przez kazdy néz.

¢ idealnie ostre i trwate

* Obie podlogi sq szlifowane

* 67 warstw stali damascenskiej

* Ergonomiczny uchwyt wykonany z Micarty

PIELEGNACJA KOLANA

Noze wykonane sq z wysokiej jakosci stali o dtugiej zywotnoéci i doskonatych wiasciwosciach uzytkowych. Aby utrzymaé noze tak dlugo, |

ak to mozliwe, wykonaj nastepujace zasady:

* Po kazdym uzyciu umyé néz tagodng ggbkg do detergentéw i $rodkiem do czyszczenia kuchni, a nastepnie doktadnie sptukaé. Nareszcie néz
wytrzyj do sucha miekkq $ciereczkq. Doktadnie umyé néz, zwlaszcza po pokrojeniu marynowanych warzyw, owocdw cytrusowych, cebuli,
Nie zostawiaj noza w wodzie przez diugi czas!

* Reczne mycie nozy!

* Noze ze stali weglowej - nie sq nierdzewne i wymagajq wiekszej ostroznoéci, szczegdlnie przy pierwszym uzyciu. Usuh matq patyne lub rdze
za pomocq roziworu kwasu i ostrzenia jakoéci japonskich kamieni wodnych.

* Przechowuj noze oddzielnie od innych akcesoriéw kuchennych.

Regularna konserwacja:

Tradycyjne ostrza Sakai wykonane sqg ze stali weglowej i wymagajq regularnej konserwacii.

Aby zachowaé czysto$é i ostro$é przez jak najdiuzszy czas, oczy$¢ néz natychmiast po zakoniczeniu pracy.

Bardzo wazne jest, aby my¢ ndz w letniej wodzie przy uzyciu detergentu i natychmiast osuszyé suchq, migkkq Sciereczkq. Zapobiegnie to tobie
korozje i zachowaij ostro$¢ noza Po pojawieniu sig rdzy nalezy jq natychmiast usungé. We wezesnym stadium mozna usunqé rdze, drapiqc

iq szorstkocze$é gagbki kuchenne;.

Nie myé naczyh w zmywarce!

Konserwacja ostrzy:

Zalecamy regularne ostrzenie noza.

Regularne ustawianie ostroéci nie uszkadza ostrza i ostro$¢ jest tatwa. Jeéli regularnie przycinasz néz, trzymaj go w idealnym stanie.
Zawsze tatwiej jest przycigé néz niz prébowaé szlifowaé juz tepy néz.

Przechowywanie:

Usun brud z ostrza i osusz suchq, miekkq $ciereczkq. Zalecamy réwniez szczotkowanie noza niewielkq ilosciq oleju.
Przechowywaé w miejscu o niskie] wilgotnosci

Vyrobce/Vyrobca/Producent:
Vase DEDRA, s.r.o.
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