Obecné informace - KDS

KDS SedIcany - NoZifské vyrobni druZstvo je Cesky vyrobce.

KDS vyrabi Siroky sortiment kvalitnich vyrobk( uréenych pro bézné pouzivani v domacnostech, ale i
pro profesionalni pouZiti. Vybirat mizZete ze Sirokého sortimentu, ktery zahrnuje kuchynské, reznické
a kucharské noze a nacini, nlizky pro domacnost, ntzky krejcovské, vysivaci, holi¢ské, nacini pro
zahradkare, pro manikéry a pedikéry, a ddle fezné dily pro masové strojky a kuchyriské roboty a
spoustu dalsich specifickych produktd. Pri vyrobé se pouziva hutni material prevazné zahranicni
provenience, a to zejména z Francie.

Dranzirovaci noZe a sekace KDS jsou vyrobeny z kvalitni oceli a slouZi ke krajeni, porcovani a
platkovani masa. Rukojet je plastova nebo drevéna. MuzZete si tedy vybrat co vam vice vyhovuje.

Dranzirovaci noZe a sekace jsou uréeny pro zpracovani nebo opracovani masa v domacnostech,
feznictvich, ale i v masokobinatech. Tyto vyrobky jsou hygienicky nezavadné a splniuji vSechny
pozadavky kladené na obdobné vyrobky, které prichazeji do styku s potravinami.

NoZe a sekace, které maji plastovou rukojet se mohou myt v myéce nadobi. NoZe a sekace, které
maji dfevénou rukojet neni vhodné myt v mycce nadobi. Zajistite si tak dlouhou Zivotnost vyrobku.
Udrzba je jednoducha. Staci voda se saponatem a papirova utérka na otfeni. Viyrobky, které jsou
urceny ke krajeni potravin, pouzivejte podle jejich urceni a nepouzivejte je k jinym ucellim.

Péce o noze KDS SEDLCANY:

Pfed prvnim pouzitim noze umyjte v teplé vodeé s pfisadou neagresivniho myciho prostfedku napf.
jaru. Nepouzivejte agresivni myci prostfedky, které mohou poskodit ostfi a povrch nozu. Také na
nozich nenechavejte zaschnout potravinové kyseliny (hof€ice, marinady, ovoce, kompoty atd.). P¥i
delSim nebo intenzivnim plsobeni téchto kyselin bude napadeno ostfi a mohou na nozich vzniknout
neodstranitelné skvrny.Nerezové noze Ize mit v myckach. Podminkou je pouzivani pfisad, které
doporucuje vyrobce mycky a jejich spravné davkovani. Doporu€ujeme vyrobky po umyti ihned vyjmout
a offit do sucha. Vyrobky by mohli byt poSkozeny, pokud by byly v my&ce ponechany uschnout nebo
vystaveny kondenzaci vodnich par. Je dobré po kazdém umyti noze uffit jemnou utérkou do sucha.

Udrzba kuchyriskych noz KDS SEDLCANY:

Kuchyniské noze neni nutné néjak zvlast udrzovat. Nejzdkladnéjsi udrzbou nozi je brouseni. Vyrobky
uchovavejte v suchém prostiedi a chrarite ostfi, aby se neposkodilo. Brouseni na brousku je metodou
nejstar$i a nejjemnéjsi. Brousek zvihéete podle materialu vodou. Cepel se klade na plochu kamene v
Ghlu 15 - 18 stuprid. Uhel brougeni ostfi musi byt pravidelny a symetricky po celé délce Eepele noZe.
Vlastni obtaZeni se provadi pohyby po celé délce ostii a proti ostfi, z obou stran. Brouseni na ocilce je
velmi rychlad metoda. Je prakticka a uc¢inna pro kuchyriské a feznické noze.Pouzivani riznych ostficu
se nedoporucuje, ponévadz zde dochazi k destrukci ostfi. Pouzijte jen ostfi¢e vyrobcu specialné
zkonstruované pro tento ucel.



Jak na kuchynskeé noze - KDS

Zakladni péce o kuchynské noze

Pred prvnim pouzitim noze umyijte v teplé vodé s pfisadou neagresivniho myciho prostfedku (jar,
pur apod.) Oplachnéte je a jemnou utérkou otfete do sucha.

Nepouzivejte agresivni myci prostrfedky, které mohou poskodit ostfi a také lestény i jemné
brouseny povrch nozd. Ani nerezové noze nelze bez vyhrad doporudit pro myti v automatickych
myckach na nadobi. Podminkou je pouzivani pfisad, které doporucuje vyrobce mycky a jejich
spravné davkovani. Pfesto mohou byt vyrobky myckou poskozeny, zejména pokud by byly v
mycce ponechany oschnout, nebo vystaveny kondenzaci vodnich par. Doporu€ujeme vyrobky po
umyti ihned vyjmout a oftfit do sucha jemnou utérkou. Na nozich nenechavejte zaschnout
potravinoveé kyseliny (hof€ice, marinady, ovoce, kompoty atd.). Pfi delSim nebo intenzivnim
pusobeni téchto kyselin bude napadeno ostfi a mohou na nozich vzniknout neodstranitelné
skvrny. Kyselé zbytky proto ihned po pouziti z nozu oplachnéte a povrch osuste jemnou
utérkou.Noze, které jsou urCeny ke krajeni potravin, pouzivejte podle jejich uréeni a nepouzivejte
je k jinym ucelim.

Udrzba kuchyniskych nozu

Kuchyriské noze, bez ohledu na tvar a velikost, se po delSim pouzivani rizné opotiebuji. Forma
opotfebovani je ovlivnéna pracemi, ke kterym byl nGz pouzivan. Opotfebovani se projevi

predevsim otupenim ostfi. Nejzakladng&jsi udrzbou je samozfejmé brouseni, které vyZaduje
obratnost, nechceme-li ndz jesté vice ztupit.

Brouseni na brousku:

metoda nejstarsi, ale nejjemné&;jsi. Uhel brougeni ostfi musi byt dokonale pravidelny a symetricky
po celé délce Cepele. Snadno se to Fika, ale obtizné provadi. Brousek musi byt podle materialu
zvih¢en vodou. Vlastni obtaZeni se provadi pohyby po celé délce ostfi a proti ostfi, z obou stran.
Cepel se klade na plochu obtahovaciho kamene v Ghlu 15 - 18 stupfi(.



Brouseni na ocilce:

velmi rychla metoda, kterou pouziva feznik, nez ufizne platek masa. Je prakticka a ucinna pro
kuchyriské a feznické noZe.Pokud pochybujete o svych schopnostech nabrousit nebo spravné
udrzovat nGz, svéfte ho radéji profesionalovi. Neriskujte, Ze ho definitivné znicite.Pouzivani
riznych ostfici nedoporucujeme, ponévadz zde dochazi k destrukci ostfi. Zde Ize doporudit
ostfiCe nékterych znackovych vyrobcu, které jsou pro tento ucel specialné konstruovany.

Zdroj informaci KDS SedI€any - Nozifské vyrobni druzstvo.




