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W kazdej kuchni potrzebny jest najwyzszej jakosci néz.

Uzyj wiekszego ostrza do siekania, a mniejszego do bardziej i
precyzyjnych czynnosci jak obieranie. Do porcjowania miesa ‘ i
lub ryb warto wybra¢ néz o bardziej elastycznym ostrzu, i
a do krojenia produktéw o twardszej lub sliskiej powierzchni
przyda sie n6z z zgbkami.
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