KARTA PRODUKTU

NOZ KUCHENNY TASAK JAPONSKI UNIWERSALNY
DO MIESA RYB WARZYW SZEFA KUCHNI

Opis produktu

Szukasz uniwersalnego tasaka kuchennego, ktéry sprawdzi sie w kazdej sytuac;ji?
Japonski tasak szefa kuchni to potgczenie precyzji, trwatosci i komfortu
uzytkowania. Dzieki idealnemu wywazeniu i ostrzu o kgcie 120° zapewnia doskonate
rezultaty podczas krojenia, siekania i porcjowania miesa, ryb, warzyw oraz innych
sktadnikéw!

Jakosé i precyzja - postaw na niezawodnhosé cenionej marki!

e Zaprojektowany z mysla o profesjonalnych kucharzach i domowych
pasjonatach gotowania.

e Idealne wywazenie i ergonomia - komfortowa praca bez zmeczenia dtoni.

e Wszechstronnos¢ - sprawdzi sie do miesa, ryb, warzyw i ziot!

Cechy produktu

e Ostreiprecyzyjne ostrze — kat 120° zapewnia doktadne ciecie.

e Solidna konstrukcja — grubos¢ ostrza 4 mm i waga 345 g gwarantuja stabilnosc.

e Profesjonalna stal nierdzewna - odporna na korozje i wyjgtkowo trwata.

e Drewniana rekojesé — pewny chwyt i elegancki wyglad.

e Latwosé uzytkowania - idealnie lezy w dtoni, utatwiajgc codzienng prace w
kuchni.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

e Dtugosé¢ catkowita: 28,5cm
e Dtugosé¢ ostrza: 14 cm

e Dtugos¢ rekojesci: 11 cm

e Wysokos¢ ostrza: 7cm

e Kat ostrza: 120°



e Grubosé¢ ostrza: 4 mm

e Waga produktu: 345 g

e Materiat ostrza: stal nierdzewna
e Rekojesé¢: drewno

ZESTAW ZAWIERA

e 1xnoéztasak uniwersalny kuchenny 345g

INSTRUKCJA OBSLUGI

1. Sposob uzycia

e Uzywaj noza do precyzyjnego odkostniania miesa oraz do siekaniu ryb, kosci,
warzyw i ziot.

e Ostrze o kacie 120° umozliwia ptynne ciecie bez oporu.

e Zaleca sie regularne ostrzenie ostrza, aby zachowac jego efektywnos¢ ciecia.

e NOz powinien by¢ uzywany na twardych powierzchniach (np. deska do krojenia).

2. Przechowywanie

e Przechowujnéz w suchym miejscu.

e Unikaj przechowywania na sucho w miejscach, gdzie moze dojs¢ do korozji.

e Zaleca sie uzywanie ostony ostrza lub przechowywanie w etui, aby zapewni¢
bezpieczenstwo.

3. Srodki ostroznosci

e Przechowywaé néz z dala od dzieci — ostrze jest bardzo ostre i moze stanowié
zagrozenie.

¢ Nie uzywacé noza do ciecia innych przedmiotow, ktére moga uszkodzié¢ ostrze.

e Regularnie konserwowaé noz - czyscic¢ go po kazdym uzyciu i sprawdzac stan
ostrza.




