HU | Hasznélati 6tmutaté FC20111 | FC20112 | FC20113

A professziondlis séfkés egy univerzdlis kés ergonomikusan kialakitott markolattal és kivdlé egyensillyal, amely nem hidnyozhat professziondlis kérnyezetbdl. A
kés szerkezete és anyaga kifejezetten nagy mennyiségl élelmiszer mindennapos szeleteléséhez és apritdsdhoz készilt. A sorozat pengéi 67 rétegli damaszkuszi
acélbdl, kézzel késziilnek, kilénb6zé széntartalmi acélok bonyolult rétegezésével és hajtogatdsaval. Ez a gydrtasi méd a késeknek a legjobb tulajdonsagokat
biztositia — a kések pdratlanul élesek, rugalmasak és rendkivil tartésak. Elességiket nagyon hosszi ideig megérzik. A damaszkuszi acélra jellemzg, luxus
hulldmos minta minden egyes késen egyedi a kézi gydrtdsnak készénhetéen. A markolat t8bb réteg(, tartés Micarta szintetikus anyagbdl készil, amely
lenrostokat és gyantdt tartalmaz, textirdja pedig a fdhoz hasonlé. A kés szerkezete optimdlisan kiegyenstlyozott, a markolat felilete kellemes tapintést, igy a kés
kezelése rendkiviil kényelmes. A damaszkuszi acélon lathatd, egyedi hullémos minta minden egyes késen a kézi gydrtds eredménye.

* tokéletesen éles és tartés

¢ kétoldalban élezett

¢ 67 rétegli damaszkuszi acél

* ergonomikus markolat Micarta anyaghél

KESAPOLAS

A kések kivaldé mindségl, hosszo élettartamid acélbdl késziltek, remek haszndlati tulajdonsdgokkal. Annak érdekében, hogy a kések minél tovabb jél
szolgdljanak, tartsa be az aldbbi szabalyokat:

* Haszndlat utdn minden alkalommal mossa el a kést puha mosogatészivaccsal és konyhai tisztitészerrel, majd alaposan 8blitse le. Végiil térélje szarazra
egy puha kendével. Killdnésen alaposan tisztitsa meg a kést savanyusdg, citrusfélék, hagyma stb. szeletelése utdn. Ne hagyja a kést hosszabb ideig vizben!

A késeket kizarélag kézzel mossa el!

* A szénacél kések — nem rozsdamentesek, ezért killonds odafigyelést igényelnek, f8ként az elsé haszndlatok sordn. Az apré patinét vagy r ozsdét savas oldat
haszndlatdval és kivald mindségl japdn vizi fenskévon t6rténd Gjraélezéssel tavolithatia el.

* A késeket térolja elkilénitve a t8bbi konyhai eszkéztél.

Rendszeres karbantartds:

A hagyomdnyos Sakai pengék kovdcsolt szénacélbél készilnek, és rendszeres karbantartést igényelnek. A tartds tisztasdg és élesség megdrzése érdekében a
munka befejezése utan azonnal tisztitsa meg a kést. Nagyon fontos, hogy hasznélat utdn langyos vizzel, mosogatészerrel mossa le, majd azonnal térélie
szdrazra egy puha kenddvel. Ezzel megeldzi a korrdzidt, és megérzi a kés élességét. Amint megjelenik a rozsda, azt azonnal el kell tavolitani. Kezdeti
stddiumban a rozsddt eltdvolithatia a mosogatészivacs puhdbb oldaldval valé polirozéssal. Ne mossa a kést mosogatégépbenl

Az él karbantartasa:

Javasoljuk a kés rendszeres élezését. A rendszeres élezéssel nem kdrositja az élét, és az élezés egyszer( marad. Ha rendszeresen élezi a kést, tokéletes
dllapotban tarthatja. Mindig k&nnyebb rendszeresen fenni a kést, mint megprébdlni kiélezni egy teljesen tompa kést.

Tarolas:

A kést tisztitsa meg a szennyezédésektd|, és térélje szarazra egy puha kendével. Javasoljuk, hogy a kést kenje be egy kevés olaijjal. Alacsony pdratartalmi helyen
térolja

SAKAI Vase DEDRA, s.r.o.

Podhradni 69, 552 03, Ceskd Skalice, CZ, EU
67 LAYERS DAMASCUS ’ / / ,
JAPAN STEEL Tel.: +36 1 445 1772, www.dedraclub.hu

HU | Hasznélati 6tmutaté FC20111 | FC20112 | FC20113

A professziondlis séfkés egy univerzdlis kés ergonomikusan kialakitott markolattal és kivalé egyensillyal, amely nem hidnyozhat professziondlis kérnyezetbdl. A
kés szerkezete és anyaga kifejezetten nagy mennyiség( élelmiszer mindennapos szeleteléséhez és apritdsdhoz készilt. A sorozat pengéi 67 rétegi damaszkuszi
acélbdl, kézzel készilnek, kilénb6zé széntartalmi acélok bonyolult rétegezésével és hajtogatdsdval. Ez a gydrtasi méd a késeknek a legjobb tulajdonsagokat
biztositja — a kések pdratlanul élesek, rugalmasak és rendkivil tartésak. Elességiket nagyon hosszi ideig megérzik. A damaszkuszi acélra jellemzg, luxus
hulldmos minta minden egyes késen egyedi a kézi gydrtdsnak kdszdnhetéen. A markolat t8bb rétegd, tartés Micarta szintetikus anyagbdl késziil, amely
lenrostokat és gyantdt tartalmaz, textirdja pedig a fdhoz hasonld. A kés szerkezete optimdlisan kiegyensilyozott, a markolat felilete kellemes tapintdst, igy a kés
kezelése rendkiviil kényelmes. A damaszkuszi acélon lathatd, egyedi hullémos minta minden egyes késen a kézi gydrtds eredménye.

* tokéletesen éles és tartés

¢ kétoldalian élezett

¢ 67 rétegli damaszkuszi acél

* ergonomikus markolat Micarta anyaghbél

KESAPOLAS

A kések kivaldé mindségl, hosszi élettartamid acélbdl késziltek, remek haszndlati tulajdonsdgokkal. Annak érdekében, hogy a kések minél tovabb jél
szolgdljanak, tartsa be az alabbi szabalyokat:

¢ Haszndlat utdn minden alkalommal mossa el a kést puha mosogatészivaccsal és konyhai tisztitészerrel, majd alaposan &blitse le. Végiil tordlje szarazra
egy puha kenddvel. Kiiléndsen alaposan tisztitsa meg a kést savanyisdg, citrusfélék, hagyma stb. szeletelése utdn. Ne hagyja a kést hosszabb ideig vizben!

¢ A késeket kizarélag kézzel mossa el!

* A szénacél kések — nem rozsdamentesek, ezért kiilénds odafigyelést igényelnek, féként az elsé haszndlatok sorén. Az apré patindt vagy r ozsddt savas oldat
haszndlatdval és kivald mindségl japdn vizi fen8kévén torténd Gjraélezéssel tavolithatja el.

* A késeket térolja elkilénitve a tébbi konyhai eszkéztél.

Rendszeres karbantartds:

A hagyomdnyos Sakai pengék kovdacsolt szénacélbdl készilnek, és rendszeres karbantartést igényelnek. A tartds tisztasag és élesség megérzése érdekében a
munka befejezése utdn azonnal tisztitsa meg a kést. Nagyon fontos, hogy haszndlat utdn langyos vizzel, mosogatdszerrel mossa le, majd azonnal térélje
szdrazra egy puha kenddvel. Ezzel megelézi a korrézidt, és megérzi a kés élességét. Amint megjelenik a rozsda, azt azonnal el kell tavolitani. Kezdeti
stédiumban a rozsddt eltdvolithatja a mosogatédszivacs puhdbb oldaldval valé polirozdssal. Ne mossa a kést mosogatégépben!

Az él karbantartasa:

Javasoljuk a kés rendszeres élezését. A rendszeres élezéssel nem kdrositja az élét, és az élezés egyszer( marad. Ha rendszeresen élezi a kést, tokéletes
dllapotban tarthatja. Mindig kénnyebb rendszeresen fenni a kést, mint megprébdlni kiélezni egy teljesen tompa kést.

Tarolas:
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