Ed. Wüsthof Dreizackwerk Solingen

                                                                                          
Solingen...
Německé město, jenž je sídlem mnoha renomovaných nožířství, kterým dominuje právě firma Ed. Wüsthof Dreizackwerk Solingen. 

Pokud se rozhodnete pro originální nožířský výrobek ze Solingenu, vyvarujte se výrobkům, u kterých Vám prodejce jasně neprokáže jeho původ. Mnoho nožů na trhu nese označení „Solingen“, které samo o sobě nic neznamená. Většina takových produktů je lépe či hůře zabalená napodobenina. Těmto problémům se vyvarujete při nákupu originálních nožířských výrobků Wüsthof Dreizack.

 

O firmě...
Jedna z největších nožířských firem na světě založena roku 1814. Do dnešní doby stojí ve vedení firmy členové rodiny Wüsthof.

 

O nožích...
Již od dávných věků byl nůž jedním z nejpoužívanějších předmětů denní potřeby. V dnešní době je potřeba takového nástroje zdánlivě odsunuta do pozadí, ale stále se jedná o nepoužívanější nástroj ve Vaší kuchyni. Není to ani mixér, fritovací hrnec, zázračný kráječ či jiná vymoženost, která má zvýšit hodnotu vaší kuchyně a usnadnit Vám život, ale právě nůž, bez kterého to v kuchyni prostě nejde a nikdy nepůjde. Ještě dnes jsou v mnoha domácnostech používány nože a nůžky, které byly vyrobeny v první polovině dvacátého století právě v Soligenu a pouze vysoká kvalita použitého materiálu a jeho zpracování a alespoň minimální péče jejich majitelů to umožňují. Mnohé z nich vyrobila firma Wüsthof Dreizackwerk Solingen.

 

Údržba nožů
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Mytí nožů
Konstrukce nožů Wüsthof Dreizack umožňuje jejich použití v myčce na nádobí /vyjma IKON-dřevo/, ale tento způsob čištění nedoporučujeme. Současně s noži se obvykle myjí i příbory o které si nože mohou poškodit ostří, což je nežádoucí. Aby Vám nože zůstali co nejdéle ostré a plnili tak svou funkci správně, umývejte je pouze vodou s čistícím prostředkem a houbičkou. Nože osušte a uložte. Obecně... Co má zůstat ostré, nepatří do myčky na nádobí.

 

Skladování
Nože skladujte v blocích, k tomuto účelu určených, či na speciální magnetické liště. Důležité je, aby nože byly v bloku uloženy v horizontální poloze nikoliv vertikálně (ostří nožů by byly při vkládání a vytahování zbytečně v kontaktu se špalkem). Nože ukládejte vždy čisté a osušené. Bloky i lišty naleznete v naší nabídce produktů Wüsthof Dreizack.

 

Broušení 
Pro běžné udržení ostří Vašeho nože v odpovídající kvalitě stačí občas použít ocílku Wüsthof Dreizack. V případě nutnosti přebroušení ostří použijte brousek Wüsthof Dreizack.  V naší nabídce naleznete brousky s jednoduchou obsluhou, popř. diamantový brousek. Zkušenější uživatelé uvítají nabídku brusných kamenů Wüsthof Dreizack.

Vezměte ocílku do jedné ruky a nůž do druhé ruky. Čepel musí s ocílkou svírat úhel 20°. Lehkým tlakem táhněte nůž po ocílce, od rukojeti až ke špičce. Takto táhněte obě strany nože po celé délce čepele. Po 6-8 opakováních budou mít Vaše nože zase původní ostří. Ocílka by vždy měla být delší než broušený nůž.
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RÖSLER Praha, spol. s r.o.

Elišky Junkové 1394/8

102 00 Praha 10

 

tel: 00420-267 188 011 

fax: 00420-272 651 046

e-mail: obchod@rosler.cz
