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Uvod
Kuchynskych nozu existuje tolik druhd, zZe je N e S
v nich tézké se vyznat. A proto jsme si pro vas T
pripravili tento Ultimatni pruvodce kuchynskymi y ' -
nozi, ve kterem najdou uzitecne informace
amatérsti kuchari, ale i profesionalove.

Na porcovani kurete se hodi jiny nuz nez na
nasekani bylinek a kdyz budete pouzivat

spravny nuzZ na spravné ukony, bude se vam
krajet mnohem lépe.

Kolik druhtU nozu znate?
Nas pruvodce vam je predstavi vSechny!

(Nuz séfkuchare - Chef knife)
Tento nuz nechybi ve vybavé Zzadného
séfkuchare a nemel by chybét ani vam! Je tim
nejuniverzalnejSim pomocnikem, jakého v
kuchyni najdete a hodi se na krajeni i sekani
vetsiny potravin

Nz SORTOKY

(NGZ japonského stylu)

Tento nUz se v Japonsku pouziva na precizni krajeni zeleniny a ryb do sushi i na sashimi,
ale podobné jako univerzalni ntz Séfkuchare jej vyuzijete pfi celé Fadé riznych typu
krajeni - od platkovani pres krajeni kosticek az po sekani bylinek najemno...

Pokud jste vegetarian a nebo vegan, tohle klidne
muzete preskocit :-) Vénovat se totiz budeme
masu! PFi prfipravé masa muzeme vyuzit hned
nékolik druht nozU, nékteré vsak vyuzijete
casteji nez jine...

Sekgcek

SekacCek jako maji reznici asi nebude
potfebovat domu kazdy, ale pro ty, co miluji
dobré maso a radi si jej naporcuji sami je
nepostradatelnym pomocnikem. S prehledem
s nim rozdelite na mensi kusy i obrovske kusy
masa, presekate kosti a nebo naporcujete kure...

Vykostrovaci RUZ

Sekacek je pro hrubou praci a vykostovaci ntz
naopak pro jemné chirurgicke ukony. Nejasteji jej
vyuZijete pri vykostovani drubeze, ale hodi se i na
ostatni druhy mas

Jak jiz nazev napovida, tento typ noze se hodi pro
Spikovani a dalSi jemnou praci s masem. Muzete
jej pouzit na odstranéni drobnych blan nebo treba
ocistéeni kosti
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(Vhodneé spise pro profesionaly a milovniky ryb)
Bez filetovaciho noze bude filetovani ryb peklem. Predstava filetovani lososa nebo
tunaka s beznym kuchynskym nozem je pro kazdého kuchare velmi stresuijici... Faktem
ale je, Ze vét3ina Cechd ji ryby malo a kdyz, tak si je kupuje jiz po jednotlivych porcich.
K filetovani celych ryb se tak vétsina z nas dostane jen malokdy...

PIOTkevYOCl RUZ

(Tzv. Slicer)
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Pokud si doma pripravite peceni vcelku a nebo
tfeba domaci roastbeef, tento nuz je skvély
pro nakrajeni Uhlednych platkud. Nékteré
noze navic maji v cepeli prohlubne, diky kterym se
na né maso nelepi a vy jej muzete pouziti na
nakrajeni tenouckych platkd hovéziho masa na
carpaccio

AKovY RUZ
Tento nuz zde zminujeme spiSe jako bonus, protoze jej nevyuzijete v kuchyni, ale pfi
stolovani. Jedna se o neprilis dlouhé ostré noze casto se zahnutou sSpickou. U steakovych

vetsinou take byvaji vroubky, aby se neporusila struktura masa pri krajeni a aby v masu
zUstala Stava. Prodavaji se vétSinou v sadach a hodi se hlavné pro zahradni grilovacky...
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(Které by nemely chybet v zadné kuchyni)

Noze na pecivo, na zeleninu a dalsi jsou
skvélymi pomuUckami pro ty, které vareni bavi
a kteri si jej chteji opravdu uzit...
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(A na rohliky, housky, bagety, bulky...)

Jisté to znate sami... Krajet Cerstvé pecivo
béznymi kuchynskymi nozi je proste peklo.

Z dobrého chleba vam zbyde potrhany car...
To se vam s nozem na chleba nestane. Diky
pilkovitému ostri nakrajite vzdy veskeré pecivo
bez problému!

Tefal ingenio
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zeleniny

Pokud nejste zrovna Gordon Ramsey, pravdepodobné pro Vas bude jednodussi
krajet zeleninu pomoci mensich nozu, které jsou k tomu specialné

uzpusobené. Maji vétSinou kratsi Cepel, se kterou se |épe loupe, okrajuje
a vyrezava. Jsou tedy vhodné napriklad na brambory, mrkev nebo okurku

.

Univerzdini nuz

Jedna se o mensi alternativu k multifunkénimu nozi Séfkuchare. Ti z vas, kteri umi dobre
krajet, daji prednost prave jemu, ale pro vas ostatni, ktefi si nejste jisti a velky ostry nuz
ve vas vzbuzuje hruzu, bude tento nuz vasim nejoblibenéjsim pomocnikem, kterého
budete vyuzivat denne...

ne syr pri krajeni nelepil a aby se netrhal. Dalsim
typickym znakem jsou dva bodce na Spicce pro
napichovani jednotlivych kousku. Sehnat muzete
i malé roztomilé sady nozu vhodné k pouZiti pfi
servirovani syru k vinu pfi posezeni s prateli...

Na krajeni nemusite vzdy pouZit jen nuz a o vSechny noze je také nutné se dobre starat...
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(Nebo take kolébky) Skvélé pro pripravu, (A brousky)

Tyto specialni typy “nozd” porcovani i servirovani Kazdy nlz potfebuje
jsou urceny pro nasekani masa, zejmena toho jednou za cas naostrit.
bylinek najemno. grilovaného... Naucte se to delat sami...
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yeky zvolit?
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(Vyplati se zvolit kvalitu, ostrost a dlouhou Zivotnost)
Mezi ty nejoblibenéjsi, nejprodavanéjsi a zaroven
nejkvalitnéjsi znacky patri nemecka znacka WMF,
Zwilling a nebo treba francouzska znacka

de Buyer. Koupi téchto nozu neprohloupite

a muzete se spolehnout na bezvadnou kvalitu.
DalSimi kvalitnimi znackami je Fiskars, Tefal a nebo
treba Prestige. Doporucujeme investovat alespon do jednoho, dvou
kvalitnich nozd, které vam usnadni vareni a budou vam slouZzit dlouhé roky!

Nakupte noZe u odborniku!
V Chefshopu noZim opravdu rozumime a radi pomuZeme s vybérem!
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