- COMMIS DE CUISINE -

ILJ%

KL

Pr
s

Secres?




Syna en kock i knivhanden och du kommer att upptécka
en forhardnad vid pekfingrets rot. Det beror pa kock-
greppet, pa att proffsen fattar sin kniv sa att pekfingret
ligger och skaver mot ovansidan pé bladet.

Utifran den hemligheten skapade vi Professional
Secrets knivar: Stdlet dr av hogsta kvalitet. De har
formgetts i samrdd med yrkesverksamma kockar.

Och de har ett unikt handtag som skonar pekfingrar
under langa arbetsdagar.

I den hir boken hittar du det allra viktigaste du
behover veta om knivar. Kunskapen och tipsen kommer
direkt fran proffsen.

“Den dir en forlingning
av A HOP .

f 1 kockens personliga kniv
Per Renhed, F12, mfl, om KOCx: ens pers
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RATT TYNGD

Se tyngden som en fordel. Den jobbar med handen och
underldttar och stabiliserar alla former av hackande
och skirande.

RATT BALANS

Tyngden ska sitta bade i handtaget och bladet. Med rétt
grepp ska kniven ligga skont i handen utan att tippa at
nagot hall.

RATT SKARPA

Det finns olika skolor vad giller stalets hardhet och
vinkeln pd eggen. Hardare stal blir vassare, men omtaligare.
En smalare vinkel blir vassare, men ocksa Omtaligare.
Till slut handlar allt om en enda sak: Kniven ska vara vass.

RATT SKARBRADA

FoOr knivens och for din handleds bésta sa ska skirbriddan
vara relativt mjukt. Olika material har olika férdelar,
men undvik porslin, glas och hardplast.
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RATT KNIV

Om arbetet kidnns otympligt, prova en annan kniv.
En tandad brodkniv ska bara anvindas till brod.

RATT INSTALLNING

Ett proffs skulle aldrig ndgonsin arbeta med en s16 kniv.

Fatta kniven med kockgreppet, dvs hogt
upp pa handtaget sa att oversta fingret
och tummen “nyper bladskaftets

En god teknik (det finns flera) ar att
vila knivbladets spets pa skérbréddan
och att skara med en framatriktad,
gungande rorelses

Krok fingrarna pa handen som haller
ravaran sa att du kan styra knivbladet
med ovansidan pa naglarna och/

eller knogarnas



DISKA

En PS-kniv tal maskindisk - men dd méste du vara
extra flitig med knivstalet eftersom partiklar i maskin-
diskmedlet sliter pa skirpan.

VATTEN 90 GRADER

I ett restaurangkok maskindiskar man kockknivar i 9o
grader utan diskmedel for att undvika de slipmaterial
som sliter pd bade eggen och materialeti handtaget.

VASSA ELLER SLIPA?

Med vissa, bryna eller skdrpa menas underhallet av
kniven du skoter med ett brynstdl. Med slipa menas en
mer omfattande process som gédrna ska utforas av proffs.
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INGEN SKARPA UTAN SLIPA
Aven om du regelbundet anvéinder brynet s kommer
eggen pd sikt att notas ner. Bli kund hos ndgon som vet

hur man grundslipar knivar.

JOBBA - VASSA - JOBBA - VASSA -

En professionell kock anvinder brynet om och om igen
under en arbetsdag. For digkan det rdcka att - dtminstone
—ta ett tag med brynet varje gdng du lagar en middag.

VASSA RATT

* Anvénd brynstdlet regelbundet.
GPT det . tiliien vana.
_ * Dra knivens blad “som op du ska
. slfia'ra en tunn skiva ur stilet”
k- pa bada sidor, varannan gang,
« ~Sammanlagt -8 88T,

* Alla har sin bersonliga
vinkling nér man utior det har
momentet och den kommer att
f,iitta sig i knivens €88+ Det
af' en fordel onm Samma person
vassar kniven varje gang.



UNIKT GREPP

En proffskock fattar sin kniv sd hogt upp att pekfingret
och tummen omfattar knivbladet. P4 grund av den unika
formgivningen - handtaget stricker sig en bit fram 6ver
bladet - sa dr PS kockkniv perfekt for “kockgreppet”.

PERFEKT BALANS

Vikten av det svenska stalet i din kniv dr hog, men den
dr perfekt samlad pa mitten. Med ritt teknik och arbets-
stdllning sd gor kniven mycket av jobbet at dig.

AVRUNDAT BLAD - AVRUNDAD RORELSE

Det avrundade knivbladet ger en effektiv och skon
arbetsrorelse. Vid varje upprepat snitt s slipper du det
“dunk” som dr vanligt med illa formgivna kockknivar.
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SNYGG KNIV = REN KNIV

Den avsmalnande, mjuka designen ir inte bara snygg
och skén mot din hand, den eliminerar dven potentiella
smutsfillor. Handtag och blad dr ldtta att halla rena.

TALIGA MATERIAL

Handtaget dr gjort av greppvinligt glasfiber. Det tal hdrda
tag och dven en hel del virme. Det 4r dessutom ldtt att

halla rent. Handtaget har en ldtt midja for béttre grepp.

LAGOM HART STAL

Mjukare knivstdl dr mer férlatande om du skulle skira
iben eller béja bladet. Hardare stal kan slipas till en vassare
egg. Stalet i din kniv dr mellanhart, 56-68 Rockwell.

Brodkniv, Stor kockkniv, Liten kockkniv



SMAL OCH VASS VINKEL

Din kniv fran PS blir — och héller sig - extremt vass.
Tédnk pa att anvidnda ett redskap med grovre klinga nér
du ska kapa stora médngder brosk eller ben.

SNYGGT KANVASFODRAL

Fodralet skyddar badde knivens egg och omkringliggande
foremal. GOr som proffsen: Ta med dig kniven nér du
reser eller hélsar pa matglada vinner.
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SKOTSELRAD

e Diska helst for hand med hett
vatten och diskmedel.

Torka alltid kniven ndr du inte
anvander den. Din kniv ar gjord
av svenskt kvalitetsstal fran
Sandvik som i forsta hand &ar
optimerat for att vara mycket
starkt och mycket vasst, endast
i andra hand for att tadla vatten
och fukte.

Skydda din kniv. Det stilrena

fodralet fungerar utmdrkt som

presentforpackning, men det &r
framfor allt ett utmarkt skydd
nar du transporterar den.

Viassa ofta. Slipa d& och da.
Numera finns tjanster ddr du
skickar ivdag din kniv p& posten
- och far tillbaka den s& vass
att det kdnns som julafton.




CHEF’S ESSENTIAL KI'I-'IE‘

Tillsammans med proffsen har vj tagit fram
de viktigaste koksredskapen.Din kniv har
formgivits i samrad mied erfarna kockar och
héller professionell standard.

Nir du registrerar din kniv pa
professionalsecrets.com sa far duladda
ner Kottboken - 120 sidor med proffsens
knep och kunskap helt gratis. Tack for att
duvalde en produkt fran PS!
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08=704 91 00




