KAI

Navod k pouziti, péci a brouseni kucharskych nozi a prislusenstvi

1. Zakladni informace

Tento navod je ur€en pro kucharské noZe a vybrané prisluSenstvi znaCky KAI. Produkty KAI jsou navrZzeny pro pfesnou pfipravu

potravin a dlouhou Zivotnost pfi spravném pouzivani, ¢isténi, skladovani a brouseni.

Portfolio KAl zahrnuje kuchafské noZe v rliznych sériich, noze podle typu &epele, brusné a pecuijici pfisluSenstvi, prkénka a bloky
na noze, kuchyiské pomUcky a ndizky.

Zaruka

Na vyrobky znacky KAI se vztahuje zaruka 2 roky. Zaruka se vztahuje na vady plvodniho materialu, konstrukce nebo zpracovani
podle platnych zaru¢nich podminek.

e  Zaruka se nevztahuje na bézné opotrebeni.

e  Zaruka se nevztahuje na po3kozeni zplsobené nespravnym zachazenim, padem, neodbornym brougenim, mytim v myéce
nebo pouzitim k nevhodnym aéel&im.

e Zaruka se vztahuje na vyrobky zakoupené u autorizovanych prodejnich partnerg.

2. Pred prvnim pouzitim

1. Vyrobek vybalte a zkontrolujte, zda neni poSkozeny.

2. NGz nebo pfislusenstvi pfed prvnim pouZitim omyjte ru¢né v teplé vodé s jemnym &isticim prostfedkem.
3. Peclivé osuste mékkym hadfikem.

4. NGz pouzivejte pouze k Ucelu, pro ktery je uréen - ke krajeni vhodnych potravin.

3. Bezpe€na manipulace

e  P¥iotirani Cepele vzdy vedte hadfik smérem od téla a od ostfi.

e NUZ neponechavejte volné ve dfezu, pod utérkou ani mezi jinym nadobim.

e Nz nepouziveijte jako pacidlo, Sroubovak, sekacek na tvrdé materialy ani k otevirani obald.
e  P¥i pfedavani noze druhé osobé dbejte na bezpe&né uchopeni a smér ostfi.

* Noze a ostré prisluSenstvi ukladejte mimo dosah déti.
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4. Pouzivani a krajeci povrchy
Pro zachovani ostrosti a ochranu €epele pouzivejte vhodnou krajeci podlozku.

Doporucené povrchy
e drevéna krajeci prkénka
e plastova krajeci prkénka

Nevhodné povrchy

e sklo
e kamen
e Zula

e keramika a jiné velmi tvrdé povrchy

Tvrdé povrchy mohou zpUsobit trvalé poskozeni Eepele a rychlé otupeni ostii.
Nevhodné pouZiti Cepele

e NoZe nejsou ureny k fezani kosti, v€etné rybich kosti.

e NoZze nejsou urceny ke krajeni zmrazenych potravin.

e Cepele nepouzivejte k sekani tvrdych nebo nejedlych materiald.



. Cisténi po pouziti
NGz nebo pfislusenstvi po kazdém pouziti bez prodleni umyjte ru¢né.
Pouzijte teplou vodu a jemny Cistici prostfedek.

. Zejména po krajeni kyselych potravin ¢epel oplachnéte okamzité.

. Vyrobek osuste mékkym hadfikem ihned po umyti.

UloZte jej az ve chvili, kdy je zcela suchy.
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Dtilezité upozornéni
Noze, dfevéna prkénka ani bloky na noze nepatfi do my€ky nadobi. Ruéni myti chrani material, povrch Cepele, rukojet’ i
dlouhodobou ostrost.

6. Skladovani

P¥i skladovani dbejte na to, aby €epel nepfiSla do kontaktu s jinymi kovovymi pfedméty. Pfedejdete tim poSkozeni ostfi, vzniku
skvrn a zbyte€nému opotfebeni.

Doporuéené zplsoby skladovani

e  blokovy stojan na noze

e dfevéna vloZka do zasuvky

e drfevény magneticky drzak na noze

e  zasuvka s chrani€em Cepele nebo pouzdrem

Noze ukladejte do bloku pouze zcela Cisté a dlikladné suché.

7. PéCe o rukojeti, prkénka a bloky

e  Drevéné rukojeti, prkénka a bloky nenechavejte dlouho ve vodé.

e Drevéné vyrobky nechte po ¢isténi diikladné vyschnout na vzduchu.

e Drevéné a olejované povrchy pravidelné oSetfujte vhodnym olejem, napfiklad kaméliovym olejem nebo neutralnim rostlinnym
olejem.

e Po oSetfeni setfete prebytecny olej a vyrobek uloZte az po oschnuti.

e  Dievéné vyrobky nesuste v blizkosti radiatoru nebo trouby, aby nedochazelo k praskani a deformacim.

8. Portfolio nozii a pfislusenstvi KAI

Sortiment KAl je Siroky a zahrnuje prémiové i praktické fady pro domaci i profesionalni pouziti. Konkrétni dostupnost jednotlivych
fad a modell se mlze liSit podle trhu a nabidky distributora.

Vybrané fady kuchaiskych noZzi

e  Sekimagoroku - rozsahlé portfolio japonskych kuchafskych noz{, napfiklad Kaname, Composite, Ensei, Shoso, Kinju &
Hekiju, Red Wood a Migaki.

e  Wasabi Black - prakticka fada s dobrym pomérem ceny a vykonu a snadno udrzovatelnou rukojeti.

e  Michel Bras a Michel Bras Quotidien - designoveé a funkéné zamé&rené rady.

e Tim Malzer Kamagata - funkéni fada s dlirazem na robustni kvalitu, ergonomii a praktické tvary ¢epeli.

e Junior kitchen knife - détsky kucharsky nGz navrzeny s ohledem na bezpecéné&;jsi pouzivani pod dohledem dospélé osoby.

NoZe podle typu Cepele

V nabidce jsou mimo jiné kucharské noze, Santoku, noZe na chléb, univerzalni noze, japonské cepele, noZze na maso a ryby,
zeleninové noze, loupaci noZe, steakové noze, ¢inské kucharské noze, filetovaci a vykostovaci noZe a porcovaci pfibory.

PrisluSenstvi a dalSi sortiment

e brouseni a péce: brusné kameny, diamantové brusné kameny, brousky, obtahovaci femeny, oleje a ochrany Cepeli
e prkénka a bloky na noze

¢ kuchyiiské pomlcky a pfislusenstvi, véetné fady Select 100

¢ nidzky a dalsi doplitkové vybaveni do kuchyné



9. Kdy a ¢im noze brousit

nez ndz ostry.

¢ NoZe je vhodné €as od ¢asu nechat profesionalné prebrousit, aby se opravily znamky opotfebeni ostfi a obnovila dlouhodoba
ostrost.

¢ Vzhledem k vysoké tvrdosti japonskych kucharskych nozl nejsou klasické ocilky vzdy vhodné.

e Pro brouSeni pouzivejte vhodné brusné kameny, diamantové brusné kameny, brousky nebo obtahovaci pfisluSenstvi ur€ené
pro japonské kucharské noze.

e  Pted brou$enim ovéite, zda je niZ brou$eny oboustranné nebo jednostranné.

10. Navod: brouseni na brusném kameni

Pfiprava

1. Brusny kamen namocte do vody podle pokynd vyrobce, u béznych vodnich kamen( az do chvile, kdy z n&j pfestanou vychazet
vzduchové bubliny.

2. Béhem brouseni udrzujte kAmen stale mokry.

3. Polozte brusny kdmen na stabilni podloZku, stojan nebo mokry hadfik, aby se pfi praci nepohyboval.

4. Pracujte pomalu, kontrolované a bez nadmérného tlaku.

Nastaveni uhlu

1. NUz drzte tak, aby byl hel mezi ostfim a brusnym kamenem pfiblizné 45-60° ve sméru vedeni ¢epele po kameni.
2. U oboustranné brouSené Cepele vytvorte mezi hibetem Cepele a kamenem Uhel pfiblizné 15°.

3. Uhel drzte po celou dobu brouseni co nejstalejsi.

Postup pro oboustranné brousené ¢epele

PoloZte ostfi na brusny kamen v doporu¢eném uhlu.

Vedte ndiZz po kameni plynulym pohybem tam a zpét a vyuzivejte celou délku kamene.
Tlacte pouze lehce - zhruba silou odpovidajici vaze ruky.

Pokracujte, dokud se na opacné strané ostfi nevytvori jemny otfep.

Stejnym zpUlsobem nabruste druhou stranu.

Nakonec otfepy jemné odstrarite stfidavym lehkym obtahovanim obou stran Cepele.
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Postup pro jednostranné brousSené &epele

1. Bruste nejprve vypouklou nebo zkosenou stranu ¢epele podle tvaru vybrusu.

2. P¥i brouSeni rubové strany poloZzte ¢epel naplocho na kamen.

3. Poté se vratte ke zkosené strané a jemné doostfete Spicku i zbytek ostfi.

4. Pro zvy3eni odolnosti ostfi Ize vytvofit jemnou druhotnou fazetu pod uhlem pfiblizné 30-45°.

Odstranéni otfepl a dokonéeni

1. Po brouSeni odstrarite otfepy jemnym prfetazenim obou stran Cepele pfes staré noviny, starou latku nebo kozeny obtahovaci
femen.

2. N0z oplachnéte, opatrné osuste a zkontrolujte ostrost.

3. Pokud je povrch kamene nerovny, srovneijte jej vhodnym srovnavacim kamenem podle pokyn( vyrobce.



11. Navod: brouseni v brousku NEW EDGE

Brousek NEW EDGE je urcen pro jemné a rovnomérné doostfeni. Kombinuje keramické brusné a lestici kameny s vodicim
mechanismem, ktery pomaha udrzovat pfesny a kontrolovany uhel.

Krok 1 - predbrouseni

1. PouZijte prvni keramickou brusnou jednotku uréenou pro predbrouseni.
2. N0z protahnéte brouskem priblizné desetkrat.

3. Pohyb vedte rovnomérng, bez zbytecného tlaku, pouze vahou noze.

4. Zkontrolujte ostrost napfiklad opatrnym testem na papiru.

Krok 2 - jemné doostfeni

1. PouZzijte druhou keramickou jednotku ur€enou pro jemné doostreni a lesténi.
2. N0z opét protahnéte priblizné desetkrat lehkym tlakem.

3. Tim se ostfi zjemni a vylesti.

Obtahovani na klzi

1. Pro pravidelnou udrzbu ostfi pouZzijte koZeny obtahovaci femen.

2. N0z vedte dozadu, tedy proti sméru fezani, aby se ostfi nezafizlo do kize.

3. Pouzijte o néco plosSi uhel, priblizné 12-13°.

4. Provadéjte pomalé a kontrolované tahy s lehkym tlakem, obvykle 5-10 tahd na kazdou stranu.

12. Bezpecnostni zasady pfi brouseni

e  BrouSeni provadéjte pouze na stabilnim a bezpe€ném pracovnim misté.

e  P¥i praci se soustfedte a prsty drzte mimo drahu ostfi.

e Vzdy pracujte smérem od téla.

¢ Nepouzivejte nadmérnou silu. Vy3si tlak nezaruéi lepsi vysledek a mlze poskodit ostii nebo kamen.
e Po brouseni nliz vzdy diikladné ogistéte a osuste.

e Brusné a pecujici pFisluSenstvi skladujte suché a Cisté.

13. Rychly pfehled: co délat a éemu se vyhnout

Doporuceno Nevhodné

ruéni myti a okamzité osuseni myti v my€ce nadobi

dfevéné nebo plastové prkénko sklo, kdmen, keramika, zula

bezpecné ulozeni v bloku, vloZzce nebo chranici volné uloZeni mezi kovovymi pfedméty
vhodny brusny kamen nebo brousek nadmérny tlak, neodborné brouseni
pravideln& péce o dfevo a olejované povrchy dlouhé namaceni dfeva ve vodé

14. DalSi sluzby a informace

Na webovych strankach KAI najdete aktualni informace k produktovému portfoliu, pé€i o materialy, brouSeni, servisnim
moznostem, kataloglim a dostupnym produktovym fadam.

Distributor:
ROSLER Praha spol. s.r.o.
K Horkam 19/21, 102 00 Praha 10
tel.: 267 188 011, E-mail: info@rosler.cz
www.rosler.cz
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