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BLAHOPŘEJEME!
Vybrali jste si prvotřídní produkt značky F. Dick. Rádi bychom Vám tímto poděkovali za důvěru v nás a naše výrobky, kterou jste svým nákupem projevili. Naše výrobky jsou vyráběny pomocí tradičních metod za použití nejmodernější technologie. Výrobky F. Dick jsou synonymem kvality a dlouhé životnosti a zárukou vysoké přesnosti práce a především:
SPOUSTY RADOSTI Z VAŘENÍ!
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ZÁRUKA
Výrobky F. Dick vynikají svým jedinečným designem, promyšlenou funkčností a maximální kvalitou. V naší centrále v Deizisau pracuje 180 zaměstnanců na tom, abychom dostáli závazkům vysokých standardů, které jsme si sami předsevzali. Výrobky opouští továrnu pouze v naprosto perfektním stavu.
Vady materiálu nebo zpracování budou zdarma opraveny nebo nahrazeny po celou dobu životnosti výrobku.
Na běžné opotřebení a poškození vinou nesprávného používání se tato záruka nevztahuje.
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PŘEHLED SÉRIÍ F. DICK
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SLOŽENÍ MATERIÁLU
SÉRIE 
OZNAČENÍ OCELE
MATERIÁL RUKOJETI
TVRDOST HRC

Dřevo z německé švestky
PA (polyamid)
POM (polyoxymetylén)
PC (polykarbonát)
POM (polyoxymetylén)
PP/TPE
PPO (polyfenylenoxid)
[bookmark: _GoBack]POM (polyoxymetylén)
PP (Polypropylen)
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OSTŘENÍ
Ocílka
Táhněte čepel střídavě zleva a zprava po celé délce ocílky. Je důležité, aby byl počet tahů na každé straně stejný. Čepel veďte pod úhlem 15º až 20º.
RAPID STEEL ACTION 	(ostřič)
Jemným tlakem protáhněte nůž skrz střed ostřiče. Několikrát opakujte. Jednoduchými a bezpečnými tahy dosáhnete optimálního ostří.
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Brusný kámen (asijský způsob)
Kámen na 5 až 10 min před použitím namočte. Při broušení musí být kámen vždy zvlhčený vodou. Začněte na oranžové hrubší straně. Lehkým tlakem táhněte čepel pod úhlem 15 º  od špičky přes celý povrch kamene. Několikrát opakujte. Následně opakujte tento postup na bílé jemnější straně kamene. Výsledkem bude perfektně nabroušené ostří.
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BROUŠENÍ JAKO OD PROFESIONÁLŮ – BRUSKA RS – 150 DUO
Při častém používání ocílky či dalších alternativ ostření se úhel řezu zvětšuje, ostří se tupí. Pak je nutné nůž přebrousit a obtáhnout na vhodné brusce. Friedr. Dick nabízí široké spektrum brusek. Rozhodující pro ostrost čepele je správný úhel broušení. Pro přebroušení kuchařských nožů doporučujeme brusku RS-150 Duo. Optimální úhel je trvale nastaven již při výrobě. Pouhým protažením nože během vteřin získáte ostrou čepel. Obtáhnutím nože na obtahovacím kotouči dosáhnete maximálně hladkého ostří. Takto je zaručena dlouhá životnost ostří. Nože tak vydrží dlouho ostré.
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POUŽÍVEJTE POUZE KE KRÁJENÍ
POUŽÍVEJTE DŘEVĚNNÁ NEBO PLASTOVÁ PRKÉNKA
MYJTE V RUCE
SKLADUJTE VE STOJANU NEBO MAGNETICKÉM DRŽÁKU
POUŽÍVEJTE OCHRANNÉ KRYTKY ČEPELE

Správná péče o nůž je zárukou dlouhé životnosti a potěšení z vaření. Věnujte pozornost našim doporučením – Váš nový oblíbený nůž Vám bude po léta vděčný!
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AFILAR COMO LOS PROFESIONALES - AFILADORA RS-150 DUO

Con el uso frecuente de la chaira u otras alternativas, el angulo de corte sera cada

vez mayor, es decir mas romo. Llegados a este estado, sera necesario reafilar y

repasar con una afiladora adecuada. Friedr. Dick ofrece un amplio surtido de

afiladoras y repasadoras. El aspecto decisivo para el afilado es el angulo de

afilado. Para el reafilado de cuchillos de cocina le recomendamos la afiladora

RS-150 Duo. El &ngulo de afilado éptimo ya viene ajustado de fabrica. En

cuestion de segundos se puede obtener el afilado simplemente repasando. El repa-

sado definitivo de los cuchillos en los discos de repasado produce un filo muy liso. De este modo

se garantiza una gran durabilidad del filo. Los cuchillos pueden mantenerse afilados durante
mucho tiempo.
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_— ONLY USE TO CUT

” USE CUTTING BOARDS MADE OF
/ :J WOOD OR PLASTIC

CLEAN BY HAND

STORE IN A KNIFE BLOCK OR ON
MAGNETIC RAILS

USE A BLADE GUARD
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B ENHORABUENALI

Ha adquirido un producto de gran calidad de la marca F. Dick.
Le agradecemos de corazén la confianza depositada en nuest-
ra empresa y nuestros productos a la hora de adquirir esta
herramienta. Nuestros productos se fabrican de forma tradici-
onal empleando las ultimas tecnologias y son sinénimo de
calidad duradera y longevidad. Le garantizamos una forma de
trabajo precisa y sobre todo

iDIVIERTASE COCINANDO!
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Los productos F. Dick destacan por su disefio exclusivo, su funcién bien planificada y su
méaxima calidad. En la sede central de Deizisau 180 empleados trabajan para satisfacer y
garantizar los altos estandares de calidad autoimpuestos. Nuestros productos solo salen de la
fabrica en perfecto estado.
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VISTA GENERAL DE LAS SERIES DE CUCHILLOS F. DICK
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DESIGNACION DEL ACERO MATERIAL DEL MANGO  DUREZA HRC

SERIE

1778 Double X VG12 madera de ciruelo aleman  61°

B3 vG1033  [PA(poliamida)  61°
1905 X50CrMoV15 POM (polioximetileno) 56°

[Premier WORLDCHEFS [ X50CrMoV15 [ PC(policarbonato) ~ [56° |
Premier Plus X50CrMoV15 POM (polioximetileno) 56°

[Redspirit  XssCrMot4 pPPE 6"
ActiveCut X30Cr13 PPO (¢xido de polifenileno) 54°

ProDynamic X55CrMo14 PP (polipropileno) 56°
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SHARPENING AND WHETTING

The sharpening steel

Draw the blade repeatedly alternately on the left
and right-hand sides across the entire length of the
sharpening steel. Important — conduct the process
for the same number of times on each side. Guide
the blade at an angle of 15° - 20°.

®K 15°-20° \

©)

RAPID STEEL ACTION (sharpening device)
Draw the knife, applying slight pressure, through
the centre gap of the sharpening tool. Repeat
several times. Simple, safe drawing through of the
blade leads to an optimum cutting edge.
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La piedra para repasar (alternativa asiatica)

Moje la piedra de 5 a 10 minutos antes del uso. Durante el afilado la piedra debe estar siempre hume-
decida con agua. Comience con el lado naranja mas grueso. Arrastre la hoja desde la punta con una
ligera presion, con un angulo de 15° sobre toda la superficie de la piedra. Repita varias veces.
A continuacion, repita este proceso en el lado blanco de la piedra més fino. Como resultado se obtiene
un filo con un afilado muy fino.





