
SPECIÁLNÍ NOŽE A DLÁTKA
NA VÝROBU ZELENINOVÝCH A OVOCNÝCH DEKORACÍ

OD FIRMY CZECH CARVING STUDIO s.r.o.

www.carving-studio.eu  •  e-mail:info@carving-studio.eu  •  tel.+420 777 024 048

Vážení pøátelé vyøezávání,

jsme velmi potìšeni, že jste si vybrali právì naše náøadí na dekorace ze zeleniny a ovoce. 
Spolu s výrobcem na nìm od roku 2001pracujeme a udìlali jsme nìkolik vylepšení, která vám 
mohou usnadnit práci. Mnohdy jde o drobnosti, které jsou oproti jiným sadám originální (jako je 
oznaèení velikostí dlátek), ale zejména zaèáteèníkùm pomohou. Speciální náøadí je z kvalitních
materiálù, ale pøesto s ním musíme zacházet citlivì. Pøi nešetrném používání by mohlo dojít 
k poškození. Vìøím, že kdo se rozhodne pro tak citlivou práci jako jsou dekorace ze zeleniny 
a ovoce, s náøadím zachází, jak vyžaduje.Na následujících øádcích najdete pár základních 
informací o broušení, údržbì a držení nožù a dlátek.

ZÁRUKA KVALITY:

Náøadí nyní využívá øada kolegù a kolegyò nejen z Èeské a Slovenské republiky, ale i z dalších zemí. 
Øada z nich je medailisty ze svìtových soutìží.

GUARANTEE OF QUALITY:

obr./pic 1

obr./pic 2

obr./pic 3

obr./pic 4

obr./pic 5

KOMPLETNÍ NABÍDKA NÁØADÍ, POMÙCEK A LITERATURY:

COMPLETE OFFER OF TOOLS, AIDS AND LITERATURE:

DLÁTKA A SPECIÁLNÍ NOŽE NYNÍ NESOU OCHRANNOU ZNAÈKU.

TOOLS AND SPECIAL KNIVES HAVE A BRAND MARK.

TOTO NÁØADÍ BYLO TESTOVÁNO VE STÁTNÍM ZKUŠEBNÍM ÚSTAVU. 

ODPOVÍDÁ HYGIENICKÝM NORMÁM.

THESE TOOLS HAVE BEEN TESTED BY THE STATE PROBATIVE INSTITUTE.

IT AGREES THE  HYGIENIC STANDARDS.

NÁØADÍ OBDRŽELO CERTIFIKÁT OD FIRMY - HASAP GASTRO Consulting, s.r.o.

THE TOOLS HAVE OBTAINED A CERTIFICATE BY THE COMPANY 

HASAP GASTRO Consulting, ltd.

www.carving-studio.eu   •  www.carving- studio.cz

BROUŠENÍ:

N O Ž E  (thajský a èeský nùž) 
Pøed prvním použitím doporuèujeme nùž pøibrousit na karborundovém brousku (obr. 1),
pøíp. jiném brusném kameni. Další broušení provádìjte dle potøeby.
Rychlé dobrušování bìhem práce lze dìlat pomocí tìchto ruèních brouskù (obr. 2):
skládací ocilka Solingen, Victorinox duo

SHARPENING:

Dear friends of carving,

we are very pleased that you have chosen just our tools for vegetables and fruit carving decorations. 
We have been developing them together with the producer since 2001 and we have made several 
improvements, which can make your work easier. They are sometimes just finesses, which make our 
set original in comparison with the others /as it is marked size of tools/, which can help mainly 
to beginners. These special tools are made from good quality material, even so they have to be treated 
with care. Handling them with little care might cause their damage. I believe that someone who decides
for such a fine job as it is carving vegetables and fruit, treats the tools as required.
Following lines will give you some basic information about sharpening, maintenance and holding 
the knives and tools.

Special knives and tools for vegetable and fruit decorations by the company CZECH CARVING STUDIO s.r.o.
www.carving-studio.eu, e-mail: info@carving-studio.eu, phone.: +420 777 024 048

K N I V E S (Thai and Czech knife)
Before the first use we recommend extra sharpening carboniferous whetstone 
(picture 1), or just on any abrasive stone. Next sharpening as needed.
Fast sharpening while working is possible with those hand whetstones (picture 2):
folding sharpening steel Sollingen, Victorinox duo
 

The tools are used by many colleagues not just in The Czech and Slovak Republic, but from other countries as well. 
Some of them have been awarded in the world cook competitions.

www.hasap.cz

Firm hand and many fine products wishes

Ludìk Procházka
The winner of World Olympics in cooking IKA 2004

Pevnou ruku a hodnì zdaøilých výrobkù Vám pøeje

Ludìk Procházka
vítìz Svìtové kuchaøské olympiády IKA 2004

®



ÚDRŽBA NOŽÙ A DLÁTEK PO PRÁCI:

• Po skonèení práce nože a dlátka otøete vlhkým a následnì suchým hadøíkem
• Pokud rukoje� bude od š�áv z ovoce nebo melounù mírnì lepit, lze použít i prášek na nádobí
• NEVKLÁDEJTE DO MYÈKY !!!
• Nože uložte do krabièky tak, aby se ostøí vzájemnì nedotýkala
• Pøi pøíp. uvolnìní kovové èásti z rukojeti mùžete lehce do spoje kápnout vteøinové lepidlo (stává se výjimeènì)

IDEÁLNÍ DRŽENÍ:

MAINTENANCE OF THE KNIVES AND TOOLS WHEN WORK FINISHED:

obr./pic 7 - správnì /correct

obr./pic 8 - špatnì /wrong

obr./pic 9

N O Ž E 
Èasto je držíme jako tužku s tím rozdílem, že prostøedníèek se opírá o bok èepele. Ukazováèek 
je na vrchní hranì, prsteníèek se zlehka opírá o surovinu. Ruka je tak pøi øezání pevnìjší (obr. 7).

D L Á T K A 
Zásadou è.1 je tlaèit jedním smìrem, ne napø. do suroviny a ještì dolù pod dláko. Mohlo by 
dojít k ohýbání ve spoji. Dlátka držíme obdobnì jako nože, jenom prostøedníèek je opøen 
o bok rukojeti, pøíp. o bok kovové èásti. Opìt se musí prsteníèek dotýkat suroviny, øez je tím 
více pod kontrolou.

DLÁTKA:
Po urèité dobì je dobré dlátka pøibrušovat, pøedevším z vnitøní strany (obr. 3, 4). Lehce mùžete 
dlátka pøibrousit i z vnìjší strany (obr. 5), aby nevznikala jednostranným broušením zahnutá 
hrana. Ta by špatnì proøezávala tvrdší slupky napø. u manga nebo cukrových melounù.
Doporuèené brousky • dlátka s profilem "U" a "V" - bøidlicový ve tvaru kapky (obr. 3, 4)
                                  • dlátka zoubkovaná "Z" - Victoinox duo (obr. 6)
                                  • pomocná dlátka "P" - karborundový, pøíp. jiný

Pøíprava brouskù pøed prací: bøidlicový, karborundový, pøíp. pískovcový brousek pøedem 
                                              namoète do vody.

P O Z O R  na delší obloukové a kruhovité øezy dlátky "U":
u kulatých dlátek "U" v pøípadì tvrdé suroviny si dlátko chytneme ukazovákem uprostøed 
kovové èásti (obr. 12, 13), èímž ho zpevníme.Jinak by se mohlo prohýbat a jít do vrtule. 
Dlátku popsaným zpùsobem pomùžeme pøi øezu.

P O Z O R  na hlubší záøezy pøesahující obvod dlátek "U":
v øezech pøesahujících obvod dlátek nejprve obøízneme obvod ostøím a až poté zaøízneme 
hloubìji dle potøeby, jinak bychom v pøípadì okamžitého kroužení a hlubokého zapuštìní 
mohli poškodit slupku boèní stranou dlátka, kde už není ostøí.

Více informací o broušení, správném držení a sklonu pøi øezání najdete v knize 
ÈARUJEME SE ZELENINOU 2 (Ikar). 
(listopad - prosinec 2006)

obr./pic 6

obr./pic 12

obr./pic 13

obr./pic 14

obr./pic 11 - špatnì /wrong

VÝMÌNA KUSÙ:

Výhodou u našich sad je možnost dokoupení konkrétního dlátka díky oèíslování (obr. 14)
u sad U, V, a Z pøi poškození, opotøebování nebo ztrátì.

REPLACING PIECES:

obr./pic 10 - správnì/ correct

It is good to sharpen the tools after some time, mainly the inside sides. (picture 3,4).  
The outside sides (picture 5) can be sharpen gentelly too, so there does not occur 
a curved edge. With this it would be difficult to cut harder peels, for example mango 
or sugar melons
Whetstone recommended: • tools “U” and “V” - slate a drop shape /picture 3,4/
                                           • serrated tools “Z” - Victoriox duo /picture 6/
                                           • instumental tools “P” - carboniferous, or others

Preparation whetstones before starting the work itself: Slate, carboniferous or just sandstone
                                                                                       hone dunk in water first
 

TOOLS:

• after finishing the work  the tools need to be whipped with a damp cloth first and dry 
  cloth afterwards
• if the handles sticks a little because of the fruit or melon sauces, dish powder can be used
• Never wash in a dishwasher
• Place the knives to the box so their blades do not touch 
• If a metal part on the handle loosen, minute glue can be used (happens very rarely)

K N I V E S:
We often hold them as a pen with just the difference that the middle finger leans 
on the side of the blade. The index finger is on the 
top edge, the ring finger is gently lied on the material. The hand is firmer while carving.
(picture 7)

T O O L S:
The principal is to press it in one direction, not in direction into the material and 
at the same time under the tool. This could cause bending the tool in the joint.
We hold the tools in a similar way as knives, just the middle finger leans on the side 
of the handle or on the side of the metal part. 
The ring finger must touch the material, so the carve is under better control.

Be aware of longer oblong and round carves with the “U” tools:
The round tools “U”  if the material hard, we handle the tool by the index finger 
in the middle of the metal part (pictures 12,13), which makes it  stronger. In any other case
it could bend and twister. The described method helps the tool carving.

Be aware of deeper cuts overlapping the edge of material
Carving or cutting those, cut the edge with the blade first and then we carve deeper as needed. 
If not, we could damage the  peel with the side of the tool where there is no blade.

Further information on knives sharpening, correct holding and inclination is to find 
in the book PERFORMING MAGIC WITH VEGETABLES 2 (Ikar)
                  ÈARUJEME SE ZELENINOU 2

IDEAL HOLDING:

The advantage of our sets is the possibility of  buying a single tool because numbered 
(picture 14) with the sets U,V, and Z if damaged, worn out or lost.

 
(november - december  2006)

Foto Antonín Zelenka, Culinary Nestlé Team, 
2006©CZECH CARVING STUDIO s.r.o.
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