SEDLEANY

nozirske vyrobni druzstvo

Jak vybirat noze do kuchyné

Kvalitni ntiz mGze v kuchyni slouzit dlouhd léta a pfi Setrném zachazeni se bézné
predava z generace na generaci. Jak ale vybrat ten spravny a jak se o néj starat? Pokud v této
oblasti stdle tapete, na nasledujicich radcich se dozvite vSe potrebné.

Pfi shanéni kuchyriskych noz(i zjistite, Ze vybér je témér nekonecny a v nabidce se
tézko orientuje. Nékteré vyrobky navic dokazou zakaznika osalit. Vypadaji dobfe, maji
atraktivni obal a prodavaji se za nizkou cenu, ale mlzZete se u nich pékné spalit, protoze
napfiklad kvalitu pouzité oceli ¢i jejiho zpracovani Ize na prvni pohled zhodnotit jen tézko.
Pokud chcete mit jistotu, Ze kupujete skutecné kvalitni vyrobek, vyhnéte se radéji stankim,
trZznicim a supermarketlim a navstivte specializovanou kamennou prodejnu nebo e-shop
osvédceného vyrobce. Zvlasté v oblasti kuchynského nacini je totiz nas trh zaplaven lacinymi
nekvalitnimi vyrobky pochybného plvodu, které laik nemusi na prvni pohled rozeznat.

Fandite-li domacim vyrobklm a radi podporujete tradi¢ni ¢eské vyrobce, mohly by
pro vas byt tou nejlepsi volbou noZe z KDS Sedl¢any (odkaz: https://www.kds.cz/cz/e-
shop.html), jejichZ kvalita je ovéfena generacemi domacich zékaznik(. V Sedl¢anech vyrabéji
vSechny druhy nozl a noZifského zboZi uz 70 let a za ta léta se jejich vyrobky osvédcily
prakticky ve vSech ¢eskych domacnostech.

Jak poznat kvalitu

Spravny kuchynsky n0z by mél mit cepel z kvalitni tvrdé nerezové oceli, ktera
drzi dlouho ostfi. BéZné kuchyrské a feznické noze se lisuji z valcované oceli, avSak pokud
stojite o skuteéné Spickovy vyrobek, sahnéte po nozi kovaném. Kovanim z kvalitnich
nerezovych oceli se totiz docili vyssi hustoty a houzevnatosti materialu, a tedy i lepSich
feznych vlastnosti a delsi Zivotnosti ostfi. Zndmkou kvality noZe je i vyvazenost a tloustka
Cepele, kterd by méla smérem k rukojeti silit.

Rukojet noZe by méla byt ergonomicky tvarovand, pokud mozno bez
viditelnych spar, a dobfe padnout do ruky. To usnadiiuje praci a zvysuje jeji bezpeénost,
protoZe spravné tvarovana rukojet zabraruje sklouznuti prst na ostti. Pfi ndkupu proto nuz
vzdy zkuste vzit do ruky a otestovat, jak se vam drzi.

Na trhu se objevuje velké mnoZstvi specializovanych noz(i, v nichZ je nékdy tézké se
vyznat, ale k zdkladnimu vybaveni kuchyné jich vétsSinou stacdi jen pét:

- nlzZ na CiSténi a okrajovani zeleniny a ovoce s kratkou ¢epeli do 10 cm

- univerzalni kuchynsky naz s cepeli dlouhou cca 13-15 cm, ktery zvladne
vétsinu UkonU pfi zpracovani potravin a pripravé jidla

- kucharsky nuz s Cepeli priblizné 20 cm dlouhou, ktery se pouZiva predevsim
na sekani, porcovani i fezani

- platkovaci nebo také porcovaci naz, ktery ma delsi ostti a je vhodny ke
krajeni tenkych platk( masa, napr. z pecené

- nlzZ na pecivo, ktery ma vinité ostfi a je uréen k snadnému krajeni vsech druht
peciva, snadno si ovSem poradi i se zeleninou a ovocem



Tento zaklad si pak kazdy dle svych zvyklosti a potfeb mUze rozsitit o dalsi typy
nozirskych vyrobka, naptiklad o filetovaci nGz vhodny ke zpracovani ryb, vykostovaci niz
s ostrou Spickou a tenkou Cepeli, sekac pro porcovani vétsich kusti masa nebo o stale
populdrné;jsi niz japonského typu Santoku, ktery je obdobou kucharského noze a ma
i podobné uziti. Milovnici peceni pak oceni cukrarsky nlz s velmi dlouhou a tenkou cepeli
vhodnou pro krajeni dort( a dalsi cukrarské prace.

Pro ty, kdo si ve vybéru nevéri nebo mu nechtéji vénovat ¢as, nabizi vétSina kvalitnich
vyrobcl i predem pfipravené soupravy, které ty nejbéznéjsi a nejuzivanéjsi typy nozirskych
vyrobk( obsahuiji.

Noze je tfeba pro spravnou funkénost i bezpecnost pfi praci pravidelné brousit
ocilkou nebo na brusném kameni. Prace s tupym noZzem je nejen namdahava a pomal3, ale i
nebezpecnd, nebot vas nuti pouZit vice sily a tupé ostfi snaze sjede stranou.

Chcete-li, aby vam noze slouzily co nejdéle a zbyteéné se netupily, dodrzujte nékolik
jednoduchych zasad:

NoZe nemyjte v myckach na nadobi, ale pod tekouci vodou. Po umyti je otfete
do sucha.

NozZe ukladejte oddélené od sebe i dalSiho kuchynského nacini. Nejlepsi jsou
k tomu uréené drevéné bloky ¢i magnetické listy.

Drevéné rukojeti nozl obcas potrete olivovym olejem.

NoZe bruste nejlépe na brusnych kamenech nebo ocilkach. Pokud si v tomto
sméru nevérite, svérte nabrouseni radéji odbornikovi.

Doufame, Ze vdm vyse uvedené rady pomohly a povede se vdm vybrat ty spravné
noze, které budou ve vasi kuchyni slouzit spolehlivé dlouhd léta.


http://www.pekne-nadobi.cz/exec/search.aspx?exps=brusn%C3%BD+k%C3%A1men&SearchType=Fulltext

