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D-LIne

Unikalne, praktyczne noze do codziennego uzytku



Gratulujemy zakupu D-Line, Twojego nowego zestawu
nozy AMC! Od ponad 55 lat AMC stynie z wyjatkowych
produktéw do gotowania ze stali nierdzewnej — cata swoja
fachowag wiedze wykorzystalismy takze przy tworzeniu
tego nowego modelu nozy. Efektem sg najwyzszej klasy,
najnowoczesniejsze noze, ktore zostaty zaprojektowane
tak, aby by¢ Twoim idealnym codziennym pomocnikiem
w kuchni. Prawdziwe wszechstronne talenty do codzien-
nego uzytku, wykonane — oczywiscie — z wysokiej jakosci
materiatéw oraz w doskonatym klasycznym wzornictwie.

Noze D-Line

unikalny wyglad

e oOstreitrwate

e odporne na korozje

e nowoczesne i gustowne

e wygodne w uzyciu

e dobrze wywazone

e fatwo naostrzy¢ ostrzatkg D-Line

e tatwo przechowywac z pomoca ostony ostrza
D-Line lub bloku D-Line

Noze D-Line sg tak poreczne, ze dostosowuijg sie do
Twojego stylu krojenia i wspierajg go w najlepszy mozliwy
sposob!

Z powazaniem
Twoj zespdt AMC
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/estaw nozy AMC D-Line

NOz to Twoje odczucia z nim zwigzane

Ksztatt wspiera funkcjonalnosé

Rdzne rodzaje wina podaje sie w réznych lampkach
po to, aby aromat mogt sie doskonale uwolni¢ —
podobnie dostepne sg doskonate noze odpowiednie
do krojenia pieczywa, miesa czy ryby. Noze D-Line
maja precyzyjne przeznaczenie. Bedziesz mie¢
odpowiedni ndz D-Line do kazdej potrzeby.

tatwa obstuga

Kazdy ndz D-Line jest niezwykle wytrzymaty. Te
noze sg bardzo tatwe w obstudze i znacznie trwalsze
od nozy, ktérych ostrze wsuwane jest w rekojesc i
mocowane, na przykfad, za pomoca kleju.

Wszystko pod kontrolg "--...______

Juz w pierwszej chwili wiesz czy noz jest
najlepszej jakosci. Zaokraglona, ergonomiczna
rekojes¢ nozy D-Line zawsze wygodnie uktada L
sie w dtoni. Wszystkie noze D-Line sg optymalnie
wywazone i tatwe w obstudze.




Ostry, ale bezpieczny

Kazdy ndz D-Line jest wyposazony w ostone
ostrza D-Line. Ta ostona chroni ostrze podczas
przechowywania, a takze Twoje palce podczas
wyciggania noza z szuflady.

Ochrona dla palcow, metalowy stempel, bedacy
tg czescig noza, ktéra znajduje sie pomiedzy
ostrzem a rekojescia, zapobiega zeslizgiwaniu sie
palcéw podczas krojenia.

Odpowiednia ostros¢

Jakos¢ ostrza zalezy przede wszystkim od
stopnia twardosci, ktora okreslana jest w

HRC (skala Rockwella C). Im twardsze jest
ostrze noza, tym mniej zuzywa sie podczas
prawidtowego uzywania i tym dtuzej pozostaje
ostre. Z okoto 54 HRC, noze D-Line sg trwate

i moga by¢ w tatwy sposdb ostrzone nawet
przez amatorow. Podobnie, kat ciecia zostat
dostosowany do przeznaczenia poszczegolnych
nozy D-Line, co zapewnia im wyjatkowg ostrosc.

Rodzaj materiatu

Od ostrza do rekojesci wszystkie noze D-Line
wykonane sg ze stali nierdzewnej produkowane;
w Niemczech. Zastosowanym materiatem jest
kompozycja stali chromowo — molibdenowo

— wanadowej, przeznaczonej do produkcji

nozy. Dzieki tej kompozycji ostrza sg twarde |
elastyczne, a takze odporne na korozje.

e Chrom: zapewnia odpornos¢ na rdze, np.
nie musisz sie marwic, jesli zapomniates
o umy¢ i wysuszy¢ ndz natychmiast po krojeniu
kwasnych owocow.

e, ¢ Molibden: zapewnia dodatkowg ochrong
przed korozja i zwigksza wytrzymatosc stali.

e Wanad: poprawia odpornos¢ krawedzi tnacej.



szaela

Kuchn
D-Line

Czym byfaby kuchnia bez klasycznego
noza szefa kuchni D-Line?

To obowigzkowe narzedzie zarowno
dla kazdego kucharza amatora, jak i
profesjonalisty. N6z kuchenny D-Line
ma szerokie i dtugie ostrze oraz solidng
rekojesc, dzieki ktorej bardzo dobrze

i stabilnie lezy w dtoni. Rekojes¢ ta
zapewnia takze wystarczajaca ilos¢
miejsca palcom w taki sposob, ze
podczas krojenia palce nie dotykaja
deski. Jest to perfekcyjnie wywazony
néz, idealny do krojenia, siekania oraz
filetowania miesa oraz ryb. Doskonale
nadaje sie takze do siekania nawet
warzyw i zidt, wzbogacajgcych
przygotowywane dania.
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Siekanie na drobno

N6z szefa kuchni D-Line jest szczegdinie
odpowiedni do siekania na drobno zi6t i
orzechéw. Cwicz ruch kotysania nozem w gére
i w dol, od czubka ostrza do korica ostrza. W
tym celu dfort powinna swobodnie naciska¢ na
przednig czes¢ ostrza.

Prawidtowe krojenie
miesa

Jesli przyjrzysz sie migsu z bliska, to zauwazysz
cos$ w rodzaju wzoru, jak na przyktad w
przypadku drewna. Sa to kroétkie i dtugie
wiokna. Krojenie ich w nieprawidtowy sposoéb
sprawia, ze mieso nie bedzie ani delikatne, ani
soczyste.

Te podituzne widkna muszg by¢ krojone w
sposob, ktory utatwia zucie miesa.

Robimy to tak: przekrajaj wtdkna kawatka
miesa powoli i rownomiernie, najlepiej pod
katem 90 °lub lekko ukosnie.

Optymalna technika
Krojenia

Krojenie zalezy od wtasciwego sposobu
trzymania noza. Trzymaj néz Szefa Kuchni
D-Line catg dtonig. Unikaj umieszczania palca
wskazujacego na tylnej czesci noza; néz D-Line
nie wymaga zadnego dodatkowego nacisku.
Jesli delikatnie nim pokierujesz, to bedzie kroit
niemal sam. Drugg rekg przytrzymuj mocno
produkt, upewniajgc sie, ze palce sg zawsze
lekko zakrzywione i ze kostki znajduja sie
przed opuszkami palcéw. Prowadz szerokie
ostrze noza wzdtuz przednich kostek. Chroni to
opuszki palcow i zapobiega skaleczeniom.
Nawiasem mowigc, ta technika krojenia jest
rowniez powodem, dla ktérej ndz Szefa Kuchni
D-Line ma tak szerokie ostrze.



NOz do

chleba
D-Line

Niezaleznie od tego czy bedzie to chleb,
ciasto czy butka — dzieki precyzyjnej
jednostronnie zgbkowanej krawedzi
ostrza, n6z do pieczywa D-Line z
tatwoscig przecina zaréwno twardag
skorke, jak i migzsz, tworzac apetyczne
kawatki. Dzieki ostrzu o dtugosci 20 cm,
mozna z fatwoscig kroi¢ duze bochenki i
dtugie butki.

Ponadto, n6z do chleba D-Line ma
szersze ostrze, dzieki czemu jest
wyjatkowo stabilny. Stabilnos¢ ta
sprawia, ze n6z ten nadaje sie doskonale
takze do krojenia lekko rozmrozonych
produktow, takich jak tosos, kostki
szpinaku lub pizza — prawdziwie
wszechstronny produkt, ktéry sprawdza
sie kazdego dnia w kazdej kuchni.




Krojenie nozem do
pieczywa D-Line
Aby ukroi¢ chleb lub butke ciggta linig, powtdrz

kika razy ruch krojenia bez nacisku — podobnie
jak w przypadku pity.

Czy wiesz, ze noz

do chleba D-Line ma
zawsze odpowiednig
0strosc?

Ostrze z zgbkowang krawedzig utrzymuje

ostrosc przez dtugi czas bez koniecznosci
ostrzenia.



Santoku
D-Line

Najlepsze z obu Swiatow: potaczenie
wyrafinowanej kuchni azjatyckiej i
zachodnioeuropejskiego smaku jest
jednym z najpopularniejszych trendow
naszych czasow. Wzielismy to pod
uwage w matym nozu Santoku D-Line.
To wszechstronne narzedzie zostato
opracowane wspolnie z japoriskim
projektantem specjalnie dla AMC.

Ma charakterystyczny ksztatt: ostrze
jest wyjatkowo szerokie i proste.
Dzieki temu maty n6z Santoku

D-line jest idealny do szybkiego
siekania, rozdrabniania i krojenia
miesa, ryb, warzyw, zidt i owocow.
Najnowoczesniejsze lekko zakrzywione
ostrze z matymi wgtebieniami sprawia,
ze krojone produkty mozna w fatwy
Sposob z niego usunac.
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N&z trzech cnotl!

»Santoku“ (San = 3, Toku = cnota) oznacza
jakos¢, madrosc i odwage. taczy w sobie
jakos¢ noza jesli chodzi o wtasciwosci
materiatu, jak rowniez madros¢ i odwage, aby
zaprojektowac noz, ktérym mozna perfekcyjnie
kroi¢ rézne produkty, takie jak: mieso, ryby i
warzywa.
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NOz uni-
wersany
D-Line

Kto twierdzi, ze zdrowe jedzenie

musi by¢ monotonne? Przeciwnie:
chrupigce warzywa, aromatyczne
ziota, pyszne safatki i Swieze owoce
moga by¢ zawsze pomystowo fgczone.
Jak mito, ze mozesz to wszystko
zrobi¢ z pomoca tylko jednego noza:
uniwersalnego noza D-Line.




Wszechstronne narzedzie
w Twojej kuchni

Codzienne gotowanie jest wtasciwie niemozliwe
bez tego wszechstronnego noza kuchennego.
Dzieki porecznemu nozowi uniwersalnemu
D-Line mozesz na przyktad przygotowac
truskawski lub grzyby. Mozesz pokroi¢ warzywa,
posiekac niewielkie ilosci cebuli, czosnku i zidt.
Filetuj pomarancze i pokrdj mate kawatki migsa.
N6z uniwersalny D-Line jest idealny do obierania
jabtek, ogorkow, marchwi oraz ziemniakow,

jesli nie chcesz uzywac obieraczki. Wyjgtkowo
poreczne i idealne narzedzie do wszystkich prac
zwigzanych z krojeniem.
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Wskazowki dotyczgce
czyszczenia

o Wysokigj jakosci nozy nie mozna myc¢ w
zmywarce. Agresywne substancje chemiczne
stosowane w zmywarce oraz ciepto mogag
powodowac korozje ostrza.

e Noze D-Line myj po prostu recznie, uzywajac
tagodnego ptynu do mycia naczyn, najlepiej od
razu po uzyciu. W wielu przypadkach wystarczy
sama woda i szmatka.

o Nie uzywaj szorstkiej strony gabki, poniewaz
moze to uszkodzi¢ ostrze i rekojesc.

e Osuszenie bez zaciekdw bezie wyjatkowo fatwe,
jesli uzyjesz chtonnej tkaniny, najlepiej z mikrofibry.

e Dla swojego bezpieczenstwa, ndz osuszaj zawsze
od gornej (tepej) strony ostrza, nigdy odwrotnie.

Wskazowki dotyczgce
Krojenia

e Nozy D-Line uzywaj wytacznie do produktow
spozywczych, nie do kartonéw (np. kartony do
mileka), papierdw (np. koperty), plastiku (np.
opakowania na produkty spozywcze), metalu,
szkta lub innych twardych tworzyw. Gteboko
zamrozone produkty spozywcze sg takze
tematem tabu, z jednym wyjatkiem: potezny néz
do chleba ze swoim zgbkowanym ostrzem nadaje
sig nawet do rozmrazanych mrozonek!

o Krgj na “miekkich” i higienicznych podtozach
wykonanych z tworzyw sztucznych, nie na
twardych materiatach, jak np.: szkfo lub granit.
Tym sposobem Twoje noze pozostang ostre
znacznie diuzej.

o Krdj na powierzchni antyposlizgows.

Uwaga: umies¢ pod nig wilgotny recznik
kuchenny z tkaniny lub z papieru, aby zapobiec
slizganiu.

o Uzywaj swojego noza wytgcznie do krojenia, nie
na przyktad do podwazania lub jako Srubokret.

Wskazowki ogolne

e Trzymaj ostrza poza zasiegniem dzieci lub osdb o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensoryczne;
lub umystowej, a takze niedoswiadczonych lub
nieposiadajgcych odpowiedniej wiedzy.
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Bezpleczne
| Czyste
DrZECNOWY-
wanie

Indywidualne i elastyczne przechowywa-

nie nozy D-Line bez uszkadzania ostrza

o w szufladzie w indywidualnej ostonie
ostrza D-Line lub

e W elastycznym bloku D-Line



Ostona ostrza D-Line

¢ Do ostony wktadaj wytacznie czyste noze.
o Czysc¢ z zewnatrz wilgotng szmatka.
¢ Nie wktadaj do zmywarki.

Blok D-Line

Ponadczasowo elegancki, ozdoba kazdej
kuchni, indywidualne opcje przechowywania
dzieki mozliwosci wyjecia szczotkowego
wkfadu.

Wskazowka: wktadaj noze od gory. Dzieki temu
plastikowa wktadka bedzie chroniona.

Wskazdéwki dotyczace mycia bloku D-Line

e Czys¢ blok z zewnarz wilgotng szmatka,
ewentualnie tagodnym ptynem do mycia
naczyn. Wyjmij wktad szczotkowy i potrzasnij
nim na sucho.

¢ Nie wktadaj do zmywarki.

o Nie uzywaj detergentow Sciernych.
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Bezpieczne
| szybkie
ostrzenie

Dzieki ostrzatce D-Line jest to fatwe,
nieskomplikowane i bezpieczne.

Nawet najostrzejsze noze wymagajg naostrzenia
od czasu do czasu, aby przywroci¢ ostrzu
idealny kat szlifu. Ostrzatka do nozy D-Line robi
to btyskawicznie, nawet kat jest odpowiednio
ustawiony tak, aby zapewni¢ bezpieczne i tatwe
ostrzenie.

Szefowie kuchni polecaja

Rekomendujemy regularne ostrzenie nozy za
pomocg ostrzatki D-Line jeden raz w miesiacu,
aby zapewni¢ optymalng ostros¢ Twoim nozom.

Czy wiesz, ze ...

... 0stre noze sg mnie niebezpieczne niz tepe
noze? Ostre noze tng szybciej i doktadniej i nie
zsuwaja sie tak tatwo.

Gwarancja AMC

Kazdy produkt, u ktérego stwierdzone zostang
wady materiatowe lub produkcyjne, zostanie
bezptatnie naprawiony lub wymieniony na nowy
w okresie dwdch lat od daty zakupu.

Normalne zuzycie lub niewtasciwa obstuga sa
wyfgczone z gwarancji.
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