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RODZAJE NOZY
CO, DO CZEGO?

Najbardziej uniwersalny. Do warzyw, miesa,
ziot - do codziennego uzytku.

Japonski odpowiednik noza szefa - Swietny
do precyzyjnego siekania i krojenia w kostke

N6z do chleba - zebaty

Tnie pieczywo bez zgniatania. Swietny
takze do pomidoréow i owocdw z twardg
skérka.
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Idealny do rgbania kosci, krojenia duzych
kawatkdédw miesa czy twardych warzyw.

Waski i elastyczny - do ryb, miesa, usuwania
bton.

N6z uniwersalny
Sredniej wielko$ci - do wszystkiego po
trochu, ale bez specjalizacji.

N6z do warzyw

Paring knife - maty, do obierania,
wykrawania i drobnych prac.
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ZAMIAST KUPOWAC
CALY ZESTAW, LEPIE) MIEC
2-3 DOBRE NOZE DOBRANE

DO SWOICH POTRZEB
| DBAC O ICH OSTROSC.




Najpierw plasterki,
potem paski, a na koniec
. kostka. Trzymaj palce w
tzw. ,pazur” - konhcowki
palcow schowane do tytu.

Tip: Zostaw koncdéwke cebuli
nienaruszong - tatwiej trzymac
warzywo w catosci.



Zt0z je w rulon,
przytrzymaj dtonig

i uzywaj kotyskowego
ruchu ostrzem noza
szefa.

Tip: Posiekany czosnek mozna
rozetrze¢ bokiem noza z solg -
powstanie aromatyczna pasta.



Rownomierne ruchy od
siebie, bez ,szarpania”.
Plastry bedg cienkie, jesli
uzyjesz catej dtugosci
ostrza.

Tip: Zwilz n6z przed krojeniem
delikatnych produktéw, np. jajek, sera
feta.



Pokroj warzywo na
cienkie plasterki,
Utdz je w stos i pokrgj
w cienkie paseczki.
Swietne do stir-fry,

| surowek, dekoracji.
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KROJENIE MIESA

Zawsze kroj w poprzek
v wtdkien, nie wzdtuz.
Mieso po usmazeniu
/ugotowaniu odczekaj kilka
- minut przed krojeniem -
soki sie zatrzymaja i nie
wyptyna.

Tip: Schtodzone mieso kroi sie
tatwiej i precyzyjniej (np. do carpaccio
lub tatara).



avenido

KROJENIE PIECZYWA

Uzywaj zebatego noza
nie zgniata chleba.
Nie dociskaj - pozwal
zgbkom przecinac

skorke.




"

Uzywaj cienkiego,
elastycznego noza.
Prowadz ostrze blisko
kregostupa, tagodnymi
ruchami.

Odetnij skore,
przesuwajgc ostrze pod
katem, przy samej
desce.




.Uzywaj ostrego noza - tepe sg
bardziej niebezpieczne (slizgajg sie).
.Stabilna deska - najlepiej
drewniana lub z tworzywa, z
podktadkg antyposlizgowg.
.Trzymaj n6z pewnie - palec
wskazujgcy i kciuk na nasadzie
ostrza.

.Nigdy nie zostawiaj noza w zlewie
- tatwo sie skaleczyc.

.Nie tnij na szkle lub marmurze -
niszezyg ostrze.



e Palce reki trzymajgcej sktadnik
powinny by¢ zgiete do wewnatrz.

e Ostrze opiera sie o zewnetrzne
kostki - nie tnie skéry.

o Tip: To podstawa bezpiecznego
i szybkiego krojenia - warto pocwiczyc!
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NIE KROJ ZAMARZNIETYCH
PRODUKTOW

e Moze to zniszczy¢ zaréwno
ostrze, jak i deske.

e JesSli musisz, uzywaj tasaka -
ostroznie i w rekawicach
antyposlizgowych.
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CzYSC NOZ OD RAZU PO UZYCIU
Nie zostawiaj ostrza z resztkami
jedzenia - szczegolnie kwasnego
(cytryna, pomidor), bo szybciej sie
utlenia.

NIE MOCZ NOZY DLUGO W WODZIE
Zardwno ostrza stalowe, jak i rekojesci
moggqg sie odksztatcac, luzowac lub
rdzewiec.

ZAWSZE WYCIERA) DO SUCHA
Szczegdlnie przed wiozeniem noza do
bloku lub na listwe magnetyczna.
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PRZEGHOWY,WANIE
\ kw1
||de*G’A*N IZAGJA
NIE WRZUCA) NOZY LUZEM DO
SZUFLADY
Tarcie ostrzy o inne przedmioty niszczy

krawedz tngcg. Lepsze: magnetyczna
listwa, blok drewniany, organizer.

UZYWA) OSLON NA OSTRZA
W PODROZY
Jesli zabierasz n6z np. na grill, piknik
czy do znajomych - uzywaj
plastikowych lub materiatowych etui.
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Sprawdz naszg oferte ostrzatek
do nozy:




