TASAK
SATOSHI

Znacznie usprawnisz porcjowanie miesa. Duze,
nierdzewne ostrze tasaka Satoshi gtadko wejdzie

w strukture wieprzowiny, wotowiny i drobiu.

Podczas grillowania sprawdzi sie wySmienicie.

Dtugo zachowa ostro5¢. Gwarantuje ci tez pewny chwyt
podczas pracy dzieki raczce z drewna rozanego.

Nalezy przestrzegac wszystkich zalecen zawartych
w niniejszej instrukcji, aby zapewnic dtugotrwate,
bezpieczne uzytkowanie i uniknac ryzyka uszkodzei
lub wypadkow.

Instrukcja uzy ia, konserwacji i bezpiec

1. Przed pierwszym uzyciem noz nalezy umyc cieptg woda z delikatnym
detergentem a nastepnie wytrzet miekka Sciereczka do sucha.

2. Produkt za kazdym razem powinien by¢ odpowiednio wyptukany, wytarty
oraz przechowywany w wentylowanym miejscu wolnym od wilgoci.

3. Noze najlepiej przechowywac w specjalnych blokach do nozy lub
w pokrowcach ochronnych, ktére zapobiegaja przypadkowym zranieniom
oraz chronig ostrze przed uszkodzeniami.

4. Noze sg bardzo ostre dlatego nalezy je przechowywac w bezpieczny
sposob. Trzymaj noze poza zasiegiem dzieci i zwierzat.

5. Dziecko moze korzystac ze sztuécéw bez nadzoru dorostych, jesli
wykazuje Swiadomos¢ zagrozen wynikajacych z nieprawidtowego
uzytkowania. Ostateczna ocena zdolnosci dziecka do samodzielnego
korzystania z noza nalezy do opiekuna.

6. Nigdy nie zostawiaj nozy na brzegach stotéw czy blatow.

Badz ostrozny podczas mycia nozy aby unikngé skaleczen.

8. Zawsze chwytaj n6z w sposob pewny i stabilny, trzymajac rekojes¢ w dtoni,

a palce umieszczajac z dala od ostrza. Uzywaj petnego uchwytu, aby unikngé
niekontrolowanego ruchu.
. Nie stosowac zracych ptynéw oraz szorstkich czyscikow.

10. Unikaj pozostawiania nozy na goracych powierzchniach, takich jak kuchenki czy
ptyty grzewcze.

11. Uzywaj odpowiedniego narzedzia do kazdej czynnosci (np. néz do filetowania,
n6z do warzyw). Pamietaj, aby nie przyciskaé noza zbyt mocno, co pozwoli na
precyzyjne i bezpieczne krojenie.

12. Regularnie sprawdzaj rekojes¢ noza pod katem luzéw lub pekniec, aby zapobiec
przypadkowemu ztamaniu.

13. Nozy nie wolno wktadaé do mikrofali.

14. Nigdy nie uzywaj nozy z uszkodzonym ostrzem lub z peknieta rekojescia.
Uzywanie nozy w takim stanie moze prowadzi¢ do niebezpiecznych wypadkow.

15. Nigdy nie nalezy kroi¢ na twardych materiatach, takich jak szkto, metal czy
kamien. Uzywaj deski do krojenia lub innej migkkiej powierzchni, aby chronic¢
ostrze i zapewnic precyzyjne cigcie.

16. Trzymaj n6z zawsze w sposob kontrolowany, z palcami skierowanymi wzdtuz
rekojesci, zapewniajgc pewny uchwyt. Nie machaj nozem ani nie trzymaj go
w taki sposob, aby zagrazac sobie lub innym.

17. Prosimy pamietac, ze noze z rekojescig wykonang z egzotycznego drewna
oraz noze z ostrzami pokrytymi powtoka nieprzywierajgca nie moga by¢ myte
w zmywarkach. Wysoka temperatura i detergenty uzywane w procesie
zmywania moga prowadzic do uszkodzenia powtoki lub degradacji uchwytu.
Aby zachowac ich doskonaty stan i trwatos¢ noze nalezy myc recznie.

18. Noze nierdzewne mozna bezpiecznie myc w zmywarce, jednak zalecamy
stosowanie ekologicznych zeli do mycia i krotkiego programu myjacego.

19. Po zakoriczeniu programu mycia, nalezy uchyli¢ drzwiczki zmywarki, aby
zapobiec skraplaniu sig pary na nozach. Zalecamy szybkie wyjecie nozy ze
zmywarki i osuszenie ich suchg i miekka Sciereczka lub recznikiem.

20. Nalezy pamietac aby ostrza nozy w zmywarce byty skierowane w dot, co
zmniejsza ryzyko przypadkowych zranief. Warto umiescic noze w gornej czesci
kosza, gdzie cisnienie wody jest mniejsze, co zmniejsza ryzyko ich uszkodzenia.

~

21.
22.

23.

24,
. Nie wolno krecic klinga, gdyz grozi to jej wygieciem, ukruszeniem lub ztamaniem.
26.

27.

28.

29.

30.

31

Nigdy nie pozostawiaj nozy w wodzie.

Nie pozostawiaj nozy, na ktérych znajduja sie resztki jedzenia, przyprawy lub
resztki innych produktow.

Noze powinny by¢ uzywane zgodnie ze swoim przeznaczeniem, mianowicie
do ciecia migkkich produktéw. Nozami kuchennymi nie powinno sie cigc
zamrozonego miesa lub ryby, kosci, grubych chrzastek. Noze nie stuza do
otwierania puszek, butelek, stoikow.

Noze kuchenne nigdy nie powinny zastepowac narzedzi typu Srubokret.

Nie zastosowanie sie do zalecen moze prowadzi¢ do zmian strukturalnych,
stepienia, rdzewienia i uszkodzenia nozy.

Zaleca sie ostrzenie noza 1-2 razy w miesigcu. Regularne ostrzenie nozy
kuchennych jest kluczowe dla utrzymania ich ostrosci. Nalezy unikac krojenia na
twardych powierzchniach jak szkto, kamien czy metal (przy3piesza to tepienie
noza, moze prowadzi¢ do wyszczerbienia ostrza)

Nozy z zgbkowanym ostrzem (pitka) nie nalezy ostrzy¢, poniewaz ich konstrukcja
pozwala na dtugotrwate zachowanie ostrosci bez koniecznosci ostrzenia.
Uzywac zgodnie z przeznaczeniem. Nie uzywac nozy kuchennych do celéw
innych niz gotowanie. Noze przeznaczone sg do uzytku domowego lub innego
nie dotyczacego celéw komercyjnych. Producent nie ponosi odpowiedzialno3ci
za szkody powstate w wyniku uzytkowania niewtasciwego lub niezgodnego

Z przeznaczeniem.

Osoby starsze, zwtaszcza te z ograniczong sita reki lub sprawnoscig manualng,
powinny mie¢ dostep do nozy, ktére sg tatwe do uchwycenia i trzymania.
Rekojesci nozy powinny by¢ ergonomiczne, antyposlizgowe, co zmniejsza
ryzyko wypadkow zwigzanych z niepewnym chwytem.

Sucha reka = bezpieczna reka — Podczas uzywania nozy pamietaj, aby rece
byty suche. Wilgotne dtonie moga sprawic, ze n6z stanie sie trudniejszy do
kontrolowania, co zwigksza ryzyko wypadku.

Uwagi dodatkowe:

Pod wptywem mycia drewniane raczki nozy moga wyblaknag, zmienic kolor i stracic
swoja estetyke, dlatego warto od czasu do czasu j ¢ je i zaimpreg ¢, aby
utrzymac je w dobrym stanie. Dzigki regularnemu olejowaniu, drewno na raczce pozosta-
nie tadne, wytrzymate i odporne na uszkodzenia.

1.

2.

Czyszczenie przed olejowaniem - Zanim natozysz olej, upewnij sig, ze raczka
noza jest czysta i sucha.

Wybdr odpowiedniego oleju — Do olejowania raczek nozy najlepiej nadajg sie
naturalne oleje, takie jak olej Iniany, oliwa z oliwek lub specjalny olej do drewna.
Unikaj olejow syntetycznych, ktére moga zawierac substancje chemiczne, ktore
nie bedg korzystne dla drewna.

Aplikacja oleju — Nanies cienkg warstwe oleju na drewniana raczke, uzywajac
miekkiej szmatki lub gabki. Staraj sie rownomiernie rozprowadzic olej po catej
powierzchni.

Czas wchtaniania - Pozw6l olejowi wchtongac sie przez kilka godzin, a najlepiej
na catg noc. Jesli po tym czasie zauwazysz nadmiar oleju na powierzchni,
delikatnie przetrzyj go suchg Sciereczka.

Regularnos¢ olejowania — W zalezno3ci od intensywnosci uzytkowania noza,
olejowanie warto przeprowadzac co kilka tygodni lub miesiecy, aby utrzymac
drewno w dobrej kondycji i zapobiec jego wyblaknieciu pod wptywem wilgoci

i codziennego uzytkowania.

Stosowanie sie do powyzszych wskazéwek znaczgco redukuje ryzyko urazéw, uszkodzen
urzadzen oraz strat materialnych. Ignorowanie tych zalecef moze prowadzic do powaznych
zagrozen zdrowotnych i materialnych. Dbaj o swoje bezpieczefistwo oraz bezpieczefistwo
bliskich, przestrzegajac odpowiednich zasad ostroznosci.

Instructions for Use, Safety, and Maintenance:

1.

Before first use, wash the knife with warm water and mild detergent, then dry it
with a soft cloth.

The product should be properly rinsed, dried, and stored in a ventilated place
free from moisture after each use.

Knives should be stored in specialized knife blocks or protective covers to
prevent accidental injury and protect the blade from damage.

Knives are very sharp, so they should be stored safely. Keep knives out of reach
of children and pets.

A child may use the utensils without adult supervision if they are aware of the
dangers of improper use. The final assessment of a child's ability to use the
knife independently should be made by the guardian.

Never leave knives on the edges of tables or countertops.

Be cautious when washing knives to avoid cuts.

Always grip the knife firmly and securely, holding the handle in your hand with
fingers away from the blade. Use a full grip to prevent uncontrolled movement.
Do not use corrosive liquids or abrasive scrubbers.

10. Avoid leaving knives on hot surfaces, such as stoves or heating plates.

11. Use the appropriate tool for each task (e.g, a filleting knife, a vegetable knife).

12. Remember not to press the knife too hard, allowing for precise and safe cutting.

12. Regularly check the handle of the knife for looseness or cracks to prevent
accidental breakage.

13. Knives should not be placed in the microwave.

14. Never use knives with damaged blades or cracked handles. Using knives in this
condition can lead to dangerous accidents.

15. Never cut on hard materials such as glass, metal, or stone. Use a cutting board
or another soft surface to protect the blade and ensure precise cutting.

16. Always hold the knife in a controlled manner, with fingers along the handle to
ensure a firm grip. Do not swing the knife or hold it in a way that may harm
yourself or others.

17. Please note that knives with handles made from exotic wood and knives with
non-stick coated blades should not be washed in dishwashers. The high tem
perature and detergents used in the dishwashing process can damage the
coating or degrade the handle. To maintain their excellent condition and
durability, knives should be washed by hand.

18. Stainless steel knives can be safely washed in a dishwasher; however, we
recommend using eco-friendly detergents and a short wash cycle.

19. After the washing cycle, open the dishwasher door to prevent steam from
condensing on the knives. We recommend quickly removing the knives from the
dishwasher and drying them with a soft, dry cloth or towel.

20. Ensure that knife blades are directed downwards in the dishwasher to reduce
the risk of accidental injury. It is better to place knives in the upper part of the
basket, where the water pressure is lower, reducing the risk of damage.

21. Never leave knives in water.

22. Do not leave knives with food remnants, spices, or other product residues on
them.

23. Knives should be used according to their intended purpose, i.e., for cutting soft
products. Kitchen knives should not be used for cutting frozen meat or fish,
bones, or thick cartilage. Knives are not meant for opening cans, bottles, or jars.

24. Kitchen knives should never replace tools such as screwdrivers.

25. Do not twist the blade, as this may cause it to bend, chip, or break.

26. Failure to follow these instructions may lead to structural changes, dulling,
rusting, and damage to the knives.

27. Itis recommended to sharpen the knife 1-2 times a month. Regular sharpening
of kitchen knives is crucial for maintaining their sharpness. Avoid cutting on hard
surfaces like glass, stone, or metal (this accelerates dulling and may cause
chipping of the blade).

28. Knives with serrated edges (saw-like blades) should not be sharpened, as their
design allows them to maintain sharpness for a long time without the need for
sharpening.

29. Use the knives for their intended purpose. Do not use kitchen knives for
purposes other than cooking. Knives are intended for home or non-
commercial use. The manufacturer is not responsible for any damage resulting
from improper or unintended use.

30. Elderly people, especially those with limited hand strength or manual dexterity,
should have access to knives that are easy to grip and hold. Knife handles
should be ergonomic and non-slip to reduce the risk of accidents due to an
insecure grip.

31. Dry hands = safe hands — When using knives, make sure your hands are dry.
Wet hands can make the knife harder to control, increasing the risk of an
accident.

Additional Notes: Due to i den knife

may fade, change color, and

lose their aesthetic appeal. Therefore, it is worth oiling and impregnating them from time
to time to keep them in good condition. Regular oiling will keep the wood on the handle

looking nice, durable, and resistant to damage.

1. Cleaning before oiling — Before applying oil, ensure that the knife handle is clean
and dry.

2. Choosing the right oil - For oiling knife handles, natural oils such as linseed
ail, olive ail, or specialized wood oil are best. Avoid synthetic oils, as they may
contain chemicals that are not beneficial for the wood.

3. Applying oil - Apply a thin layer of oil to the wooden handle using a soft cloth or
sponge. Try to spread the oil evenly over the entire surface.

4. Absorption time - Allow the oil to absorb for several hours, preferably
overnight. If you notice excess oil on the surface after this time, gently wipe it
off with a dry cloth.

5. Regular oiling — Depending on the frequency of use, oiling should be done every
few weeks or months to keep the wood in good condition and prevent fading
from moisture and daily use.

Following the above guidelines significantly reduces the risk of injuries, equipment damage,

and material loss. Ignoring these instructions can lead to serious health and material

hazards. Take care of your safety and the safety of others by adhering to the proper safety

precautions.

Gebrauchsanweisung, Sicherheits- und Wartungshinweise:

1.

[l

13.
14.

20.

21.
. Lassen Sie Messer nicht mit Lebensmittelresten, Gewtiirzen oder anderen

22.

24,
25.
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29.

Vor dem ersten Gebrauch das Messer mit warmem Wasser und mildem
Reinigungsmittel abwaschen und anschlieRend mit einem weichen Tuch trocken
wischen.

Das Produkt sollte nach jedem Gebrauch griindlich gespiilt, abgetrocknet und an
einem gut beliifteten, feuchtigkeitsfreien Ort aufbewahrt werden.

Messer sollten am besten in speziellen Messerbldcken oder in Schutzhiillen
aufbewahrt werden, die versehentliche Verletzungen verhindern und die Klinge
vor Beschadigungen schiitzen.

Messer sind sehr scharf, daher sollten sie sicher aufbewahrt werden. Halten Sie
Messer auBerhalb der Reichweite von Kindern und Tieren.

Kinder konnen Besteck ohne Aufsicht von Erwachsenen benutzen, wenn sie
sich der Gefahren einer falschen Handhabung bewusst sind. Die endgliltige
Einschdtzung der Fahigkeit des Kindes, das Messer selbststandig zu verwenden,
liegt beim Erziehungsberechtigten.

Lassen Sie Messer niemals am Rand von Tischen oder Arbeitsplatten liegen.
Seien Sie vorsichtig beim Abwaschen von Messern, um Schnittverletzungen zu
vermeiden.

Halten Sie das Messer immer fest und sicher, indem Sie den Griff in der Hand
halten und die Finger vom Messerblatt fernhalten. Verwenden Sie einen festen
Griff, um unkontrollierte Bewegungen zu vermeiden.

Verwenden Sie keine dtzenden Fliissigkeiten oder raue Reinigungsmittel.

. Vermeiden Sie es, Messer auf heiBen Oberflachen wie Herden oder Heizplatten

zu lassen.

. Verwenden Sie immer das richtige Werkzeug fiir jede Aufgabe (z. B. ein

Filetiermesser, ein Gemiisemesser). Denken Sie daran, das Messer nicht zu
stark zu drlicken, um prazises und sicheres Schneiden zu ermdglichen.

. Uberpriifen Sie regelmaBig den Griff des Messers auf Lockerungen oder Risse,

um ein versehentliches Brechen zu verhindern.

Messer diirfen nicht in die Mikrowelle gelegt werden.

Verwenden Sie niemals Messer mit beschadigten Klingen oder einem gesplit
terten Griff. Die Verwendung von Messern in diesem Zustand kann
gefahrlichen Unféllen fiihren.

. Schneiden Sie niemals auf harten Materialien wie Glas, Metall oder Stein. Verwenden

Sie ein Schneidebrett oder eine andere weiche Oberflache, um die Klinge zu schiitzen
und prazise Schnitte zu gewahrleisten.

. Halten Sie das Messer immer in einer kontrollierten Weise, wobei die Finger entlang

des Griffs positioniert sind, um einen sicheren Halt zu gewahrleisten. Schwingen Sie
das Messer nicht und halten Sie es nicht so, dass es eine Gefahr fiir sich selbst oder
andere darstellt.

. Messer mit Griffen aus exotischem Holz und Messer mit beschichteten Klingen diirfen

nicht in der Spiilmaschine gewaschen werden. Die hohe Temperatur und die verwen
deten Reinigungsmittel konnen die Beschichtung beschadigen oder den Griff abnutzen.
Um ihren ausgezeichneten Zustand und ihre Haltbarkeit zu erhalten, sollten Messer
von Hand gewaschen werden.

. Messer aus rostfreiem Stahl kénnen sicher in der Spiilmaschine gewaschen werden,

wir empfehlen jedoch, umweltfreundliche Reinigungsmittel und ein kurzes
Waschprogramm zu verwenden.

. Nach dem Spiilprogramm sollten die Spiilmaschinentiiren gedffnet werden, um die

Kondensation von Dampf auf den Messern zu vermeiden. Wir empfehlen, Messer
schnell aus der Spiilmaschine zu nehmen und mit einem weichen, trockenen Tuch oder
Handtuch zu trocknen.

Achten Sie darauf, dass die Klingen der Messer in der Spiilmaschine nach unten ge
richtet sind, um das Risiko von Verletzungen zu verringern. Es ist besser, Messer im
oberen Korb zu platzieren, wo der Wasserdruck geringer ist, was das Risiko einer
Beschadigung verringert.

Lassen Sie Messer niemals im Wasser liegen.

Produktresten zuriick.

Messer sollten nur fiir ihren vorgesehenen Zweck verwendet werden, namlich zum
Schneiden von weichen Lebensmitteln. Kiichenmesser sollten nicht fiir das Schneiden
on gefrorenem Fleisch oder Fisch, Knochen oder dicken Knorpeln verwendet werden.
Messer sind nicht zum Offnen von Dosen, Flaschen oder Glasern geeignet.
Kiichenmesser sollten niemals Werkzeuge wie Schraubenzieher ersetzen.

Drehen Sie die Klinge niemals, da dies zu einer Verformung, Absplitterung oder zum
Brechen fiihren kann.

Die Missachtung dieser Hinweise kann zu strukturellen Veranderungen, Abnutzung,
Rost und Beschadigung der Messer fiihren.

Es wird empfohlen, das Messer 1-2 Mal im Monat zu scharfen. Das regelmaBige
Scharfen von Kiichenmessern ist entscheidend fiir die Erhaltung ihrer Scharfe.
\Vermeiden Sie es, auf harten Oberflachen wie Glas, Stein oder Metall zu schneiden (dies
beschleunigt das Abstumpfen der Klinge und kann zu Absplitterungen fiihren).
Messer mit gezackter Klinge (Sageteilklingen) sollten nicht gescharft werden, da ihre
Konstruktion eine langanhaltende Scharfe ohne Scharfen erméglicht.

Verwenden Sie Messer nur fiir ihren vorgesehenen Zweck. Verwenden Sie keine

Kiichenmesser fiir andere Zwecke als zum Kochen. Messer sind fiir den Hausgebra
uch oder fiir nicht-kommerzielle Zwecke vorgesehen. Der Hersteller haftet nicht fiir
Schaden, die durch unsachgemaRen oder zweckentfremdeten Gebrauch entstehen.

30. Altere Menschen, insbesondere solche mit eingeschrénkter Handkraft oder manueller
Geschicklichkeit, sollten Zugang zu Messern haben, die einfach zu greifen und zu halten
sind. Die Messergriffe sollten ergonomisch und rutschfest sein, um das Risiko von
Unfallen durch unsicheren Halt zu verringern.

31. Trockene Hande = sichere Hande — Achten Sie darauf, dass Ihre Hande trocken sind,
wenn Sie Messer benutzen. Feuchte Hande konnen das Messer schwieriger zu kontrol
lieren machen, was das Unfallrisiko erhoht.

Zusatzliche Hinweise: Durch das Waschen konnen Holzgriffe von Messern verblassen,
ihre Farbe verdndern und ihre Aisthetik verlieren. Es ist daher ratsam, sie gelegentlich zu
len und zu imprégnieren, um sie in gutem Zustand zu erhalten. Durch regelméRiges Glen
bleibt das Holz des Griffs schon, langlebig und widerstandsféhig gegen Beschddigungen.

1. Reinigung vor dem Olen - Stellen Sie sicher, dass der Griff des Messers sauber und
trocken ist, bevor Sie Ol auftragen.

2. Wahl des richtigen Ols - Zum Olen von Messergriffen eignen sich am besten natirliche
Ole wie Leinsamendl, Olivend! oder spezielles Holzél. Vermeiden Sie synthetische Ole,
die Chemikalien enthalten konnen, die nicht gut fiir das Holz sind.

3. Anwendung des ls - Tragen Sie eine diinne Schicht Ol auf den Holzgriff auf, indem Sie
ein weiches Tuch oder einen Schwamm verwenden. Versuchen Sie, das Ol gleichmaRig
auf der gesamten Oberflache zu verteilen.

4. Einwirkzeit — Lassen Sie das Ol einige Stunden einziehen, am besten {iber Nacht.
Wenn Sie nach dieser Zeit (iberschiissiges 0Ol auf der Oberfliche bemerken, wischen Sie
es vorsichtig mit einem trockenen Tuch ab.

5. RegelmiRiges Olen - Je nach Intensitit der Nutzung sollte das Olen alle paar Wochen
oder Monate erfolgen, um das Holz in gutem Zustand zu halten und ein Ausbleichen
durch Feuchtigkeit und tagliche Nutzung zu verhindern.

Die Befolgung der oben genannten Hinweise reduziert erheblich das Risiko von Verletzun-
gen, Gerdteschaden und materiellen Verlusten. Das Ignorieren dieser Hinweise kann zu
ernsthaften Gesundheits- und Sachschaden fiihren. Achten Sie auf Ihre Sicherheit und die
Sicherheit Ihrer Lieben, indem Sie die entsprechenden VorsichtsmaBnahmen einhalten.

Navod na pouzitie, bezpecnostné a idrzbové pokyny:

1. Pred prvym pouzitim n6z umyte teplou vodou s jemnym cistiacim prostriedkom a

nasledne ho utrite makkou handrickou do sucha.

Produkt by mal byt' po kazdom pouziti dékladne oplachnuty, osuseny a skladovany na

3. vetranom mieste, ktoré je suché a bez vlhkosti.

4. Noze by sa mali skladovat'v Specialnych blokoch na noze alebo v ochrannych puzdrach,
ktoré zabranuja nahodnym zraneniam a chrania ¢epel pred poskodenim.

5. NozZe sii velmi ostré, preto by mali byt' skladované bezpecne. UdrZujte noze mimo
dosahu deti a zvierat.

6. Dieta mo6ze pouzivat pribory bez dozoru dospelych, ak si je vedomé rizik nespravneho
pouzivania. Kone¢né rozhodnutie o schopnosti dietata pouzivat' ndz samostatne je na
zodpovednosti opatrovnika.

7. Nikdy nenechavajte nozZe na okrajoch stolov alebo pracovnych dosiek.

Budte opatrni pri umyvani nozov, aby ste sa vyhli zraneniam.

8. Vzdy drzte ndz pevne a stabilne, uchopte rukovat' do ruky a drzte prsty dalej od cepele.
Pouzivajte pIny Gchop, aby ste predisli nekontrolovanym pohybom.

9. NepouZzivajte agresivne Cistiace prostriedky alebo drsné utierky.

10. Vyhnite sa nechavani noZov na hordcich povrchoch, ako st sporaky alebo varné dosky.

11. PouZzivajte spravne nastroje na kazdu ¢innost' (napriklad filetovaci néz, néz na zeleninu).
Pamaétajte, Ze ndz by ste nemali prilis silno tlacit, co umozni presné a bezpecné krajanie.

12. Pravidelne kontrolujte rukovat' noZa na uvolnenia alebo praskliny, aby ste predisli
nahodnému poskodeniu.

13. NoZze nesmiete vkladat' do mikrovinnej riry.

14. Nikdy nepouzivajte noze s poskodenou ¢epelou alebo prasknutou rukovatou. Pouziva
nie noZov v tomto stave moze viest' k nebezpecnym nehodam.

15. Nikdy nekrajajte na tvrdych materialoch, ako st sklo, kov alebo kamen. Pouzivajte
krajaciu dosku alebo inG makk plochu, aby ste ochranili cepel'a zabezpecili presné krajanie.

16. Drzte noz vzdy kontrolovanym spdsobom, prsty umiestnite pozdiz rukovate, aby
ste zabez pecili pevny Gchop. Nemackajte néz ani ho nedrzte spésobom, ktory by
mohol ohrozit' vas alebo inych.

17. Prosime, aby ste si uvedomili, Ze noZe s rukovatou z exotického dreva a noze s
nelepivym povrchom nemo6zu byt' umyvané v umyvacke riadu. \lysoka teplota a Cistiace
prostriedky pouzivané v umyvani mézu poskodit' povrchovi vrstvu alebo degradovat'
rukovat. Na zachovanie ich vynikajiceho stavu a trvanlivosti by sa mali noze umyvat' rucne.

18. Nerezové noze je mozné bezpecne umyvat' v umyvacke riadu, odporacame vsak
pouzivat' ekologické Cistiace gély a kratky program umyvania.

19. Po skonceni umyvacieho cyklu otvorte dvere umyvacky, aby sa zabranilo
skondenzovaniu pary na nozoch. OdporG¢ame rychlo vybrat' noze z umyvacky a vysusit'
ich suchou a makkou handri¢kou alebo utierkou.

20. Nezabudnite, Ze cepele nozov by mali byt' v umyvacke riadu nasmerované nadol, ¢im sa
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W przypadku wystapienia jakichkolwiek nieprawidtowosci niezwtocznie
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znizuje riziko nahodnych zranent. Je lepsie umiestnit' noZe do hornej casti kosa, kde je

. Nikdy nenechavajte noze vo vode.
. Nezanechavajte noze, na ktorych st zvysky jedla, koreniny alebo zvysky inych produktov.
. Noze by mali byt pouzivané len na svoj zamyslany Gcel, teda na rezanie makkych

produktov. Kuchynské noze by sa nemali pouzivat' na rezanie mrazeného mdsa alebo
ryb, kosti, hrubych chrupaviek. NoZe nie st urcené na otvaranie plechoviek, flias alebo poharov.

. Kuchynské noZe by nikdy nemali nahradzat' nastroje ako skrutkovace.
. Nikdy nekritte cepelou, pretoze to mdze sposobit'jej ohnutie, odstiepenie alebo zlomenie.
. Neposledovanie tychto pokynov méze viest' k Strukturalnym zmenam, tupeniu,

hrdzaveniu a poskodeniu noZov.

. Odporuca sa brisit' ndz 1-2 krat mesacne. Pravidelné brisenie kuchynskych nozov

je klacové pre udrzanie ich ostria. Vyhnite sa rezaniu na tvrdych povrchoch ako sklo,
kamen alebo kov (tym sa zrychluje tupenie noZa, mdze to viest'k odstiepeniu cepele).
NoZe so zGbkovanou cepelou (pilkovou cepelou) sa nemajd brsit, pretoze ich
konstrukcia umoznuje dlhodobé udrziavanie ostria bez potreby brisenia.

Pouzivajte noze iba na urceny Gcel. Nepouzivajte kuchynské noze na iné Gcely, nez na
varenie. Noze st ur¢ené na domace alebo iné nekomercné pouzitie. /jrobca nenesie
zodpovednost' za skody sposobené nespravnym alebo nevhodnym pouzitim.

Starsi ludia, najma ti s obmedzenou silou v rukach alebo manualnou zruénostou, by
mali mat' pristup k nozom, ktoré sd lahko uchopitelné a drzitelné. Rukovate nozov by
mali byt' ergono mické a protismykové, co znizuje riziko nehdd spésobenych neistym
uchopenim.

Suché ruky = bezpecné ruky — Pri pouzivani noZov dbajte na to, aby vase ruky boli
suché. Vihké ruky mozu sposobit, Ze n6z bude tazsie ovladatelny, co zvysuje riziko nehody.

Dalsie poznamky: Pri umyvani mdzu drevené rukovite nozov vyblednit, zmenit' farbu a
stratit' svoju estetiku, preto je dobré ich obéas naolejovat' a impregnovat, aby sa udrzali

v dobrom stave. Pr

drevo na rukovdtiach pekné, odolné a

chranené pred poskodenim.

1.
2.

Cistenie pred olejovanim — Pred nanesenim oleja sa uistite, e rukovat' nozaje Cista a sucha.
Vyber spravneho oleja - Na olejovanie rukovati nozov sii najlepsie prirodné oleje, ako
je lanovy olej, olivovy olej alebo Specidlny olej na drevo. Vyhnite sa syntetickym olejom,
ktoré mdzu obsahovat' chemikalie, ktoré nie st pre drevo priaznivé.

Nanasanie oleja — Naneste tenkd vrstvu oleja na drevend rukovat pomocou mékkej
handricky alebo Spongie. Snazte sa rovnomerne rozotriet' olej po celej ploche.

Doba vstrebavania - Nechajte olej vstapit' na niekol'ko hodin, idealne cez noc. Ak po
tomto case na povrchu zostane nadbytocny olej, jemne ho utrite suchou handrickou.
Pravidelnost' olejovania - \/ zavislosti od intenzity pouzivania noza by sa olejovanie
malo vykonavat' kazdych par tyzdrov alebo mesiacov, aby sa drevo udrzalo v dobrom
stave a zabranilo jeho vyblednutiu vlhkostou a kazdodennym pouzivanim.

Dodrziavanie tychto pokynov vyrazne znizuje riziko zraneni, poskodenia zariadeni a
materialnych strat. [gnorovanie tychto odporicani moze viest' k vaznym zdravotnym a
materialnym hrozbam. Dbajte na svoje bezpecie a bezpecnost' blizkych tym, Ze budete
dodrziavat' prislusné

Navod k pouziti, bezpe¢nostni a Gdrzbové pokyny:

1.

2

10.
11.

13.
14.

Pfed prvnim pouzitim n&iz umyjte teplou vodou s jemnym Cisticim prostfedkem a poté
ho otfete mékkym hadfikem do sucha.

Produkt by mél byt po kazdém pouziti dilkladné oplachnut, osusen a uloZzen na
vétraném misté, které je suché a bez vlhkosti.

NoZze by se mély skladovat v specialnich blocich na noZe nebo v ochrannych pouzdrech,
ktera zabranuji nahodnym zranénim a chrani cepel pred poskozenim.

NoZe jsou velmi ostré, proto je nutné je skladovat bezpecné. Uchovavejte noze mimo d
osah détia zvifat.

Dité mize pouzivat pfibory bez dozoru dospélych, pokud je si védomo rizik
nespravného pouziti. Kone¢né rozhodnuti o schopnosti ditéte pouzivat nGiz samostatné
je na odpovédnosti opatrovnika.

Nikdy nenechavejte noze na okrajich stolti nebo pracovnich desek.

Bud'te opatrni pfi myti nozd, abyste se vyhnuli zranénim.

Vzdy drzte n(iz pevné a stabilné, uchopte rukojet’ do ruky a prsty drzte daleko od cepele.
Pouzivejte pIny Gchop, abyste predesli nekontrolovanym pohybdm.

Nepouzivejte agresivni ¢istici prostfedky ani hrubé utérky.

Vyhnéte se nechavani nozt na horkych povrsich, jako jsou sporaky nebo varné desky.
Pouzivejte spravné nastroje pro kazdou ¢innost (napfiklad filetovaci ndz, niiz na zeleni
nu). Pamatuijte, Ze niz byste neméli prilis silné tlacit, coz umozni pfesné a bezpetné
krajent.

. Pravidelné kontrolujte rukojet' noZe, zda neni uvolnéna nebo praskla, aby se predesio

nahodnému poskozeni.

NoZze nesmite vkladat do mikrovinné trouby.

Nikdy nepouZivejte noze s poskozenou cepeli nebo prasklou rukojeti. Pouzivani nozd v
tomto stavu méize vést k nebezpe¢nym nehodam.

. Nikdy nekrajejte na tvrdych materialech, jako je sklo, kov nebo kamen. Pouzivejte kraject

desku nebo jiny mékky povrch, abyste chranili cepel a zajistili presné krajent.

16. Drzte niz vzdy kontrolovanym zpGsobem, prsty podél rukojeti, abyste zajistili pevny
Gchop. Nepohybujte nozem nahodné nebo ho nedrzte zptisobem, ktery by mohl ohrozit
vas nebo ostatni.

17. Prosime, abyste si uvédomili, ze noze s rukojeti z exotického dfeva a noze s
nepfilnavym povrchem nesmi byt myté v mycce. Vysoka teplota a Cistici prostfedky
v procesu myti mohou poskodit povrchovou vrstvu nebo degradovat rukojet.

K zachovani jejich vynikajiciho stavu a trvanlivosti by mély byt noze myté ru¢né.

18. Nerezové noze je mozné bezpecné umyvat v mycce, doporucujeme vSak pouzivat
ekologické cistici gely a kratky myci program.

19. Po dokonceni myciho programu oteviete dvitka mycky, aby se zabranilo kondenzaci
pary na nozich. Doporucujeme rychle vyjmout noZe z mycky a osusit je suchym a
meékkym hadfikem nebo ru¢nikem.

20. Nezapomenite, Ze Cepele nozd by mély byt v mycce nasmérovany dold, coz snizuje riziko
nahodnych zranéni. Nejlépe je noze umistit do horni ¢asti kose, kde je nizsi tlak vody,
coz snizuje riziko poskozeni.

21. Nikdy nenechavejte noZe ve vodé.

22. Nenechavejte noze, na kterych jsou zbytky jidla, kofeni nebo jiné zbytky.

23. Noze by mély byt pouzivany pouze k uréenému Géelu, tedy k fezani mékkych produkta.
Kuchyiské noze by se nemély pouzivat k fezani zmrazeného masa nebo ryb, kosti,
hrubych chrupavek. NoZe nejsou uréeny k otevirani plechovek, lahvi nebo sklenic.

24. Kuchyniské noze nikdy nemohou nahradit nastroje jako Sroubovak.

25. Nikdy nekroutite Cepeli, protoze to miize zp(isobit jeji ohnuti, odstipnuti nebo zlomeni.

26. Nedodrzovani téchto pokynt mizZe vést k strukturalnim zménam, otupent, rezivénia
poskozeni nozd.

27. Doporutuje se ostfit nGz 1-2krat mésicné. Pravidelné ostreni kuchyriskych nozd je
klicové pro udrzeni jejich ostrosti. Vyhnéte se fezani na tvrdych povrsich, jako je sklo,
kamen nebo kov (to urychluje otupovani noze a miize zp(sobit odstipnuti cepele).

28. Noze se zubatou cepeli (pilkou) se nemaji ostfit, protoze jejich konstrukce umoziuje
dlouhodobé udrzeni ostrosti bez poteby ostfent.

29. PouZzivejte noze pouze na ur¢eny Gcel. Nepouzivejte kuchyriské noze najiné Gcely nez
vareni. NoZe jsou urc¢eny pro domaci nebo jiné nekomercni pouziti. V{robce nenese
odpovédnost za Skody zplisobené nespravnym nebo nevhodnym pouzitim.

30. Starsiosoby, zejména ty s omezenou silou v rukach nebo manualni zru¢nosti, by mély
mit pristup k nozaim, které jsou snadno uchopitelné a drzitelné. Rukojeti noz{i by mély
byt ergonomické, protismykové, coz snizuje riziko Grazd zplisobenych nejistym
uchopenim.

31. Suché ruce = bezpe¢né ruce — PFi pouzivani nozi pamatujte na to, aby vase ruce byly
suché. VIhké ruce mohou zpsobit, Ze niz bude téz5i ovladat, coz zvy3uje riziko nehody.

Dalsi poznamky: PFi myti mohou dfevéné rukojeti nozii vyblednout, zménit barvu a ztratit
svou estetiku, proto je dobré je obcas naolejovat a impregnovat, aby byly v dobrém
stavu. Pravi v jovanim zd dfevo na rukojeti pékné, odolné a chranéné pied
poskozenim.

)

1. Cisténi pred olejovanim — Pred nanesenim oleje se ujistéte, 7e rukojet' noze je Cista a sucha.

2. Vybér spravného oleje — K olejovani rukojeti nozll jsou nejvhodnéjsi prirodni oleje, jako
je Inény olej, olivovy olej nebo specialni olej na drevo. lyhnéte se syntetickym olejim,
ktera mohou obsahovat chemikalie, které nejsou pro dfevo vhodné.

3. Nanaseni oleje - Naneste tenkou vrstvu oleje na dfevénou rukojet’ pomoci mékkého
hadfiku nebo houbicky. Snazte se olej rovnomérné rozetfit po celé plose.

4. Doba vstfebavani - Nechte olej vstfebat nékolik hodin, idealné pfes noc. Pokud po této
dobé zlistane na povrchu prebytecny olej, jemné ho otfete suchym hadfikem.

5. Pravidelnost olejovani - V/ zavislosti na intenzité pouzivani noze by se olejovani mélo
provadét kazdych par tydnt nebo mésicd, aby dfevo zlistalo v dobrém stavu a neztratilo
barvu vlivem vlhkosti a kazdodenniho pouzivani.

Dodrzovani téchto pokynl vyrazné snizuje riziko zranéni, poskozeni zafizeni a materialnich
ztrat. Ignorovani téchto doporuceni méize vést k vaznym zdravotnim a materialnim rizikGm.
Chrante svou bezpecnost a bezpecnost svych blizkych tim, Ze budete dodrzovat pfislusna
bezpecnostni pravidla.

Naudojimo, saugumo ir priezitiros instrukcijos:

1. Pries pirma kartg naudodami, peilj nuplaukite Siltu vandeniu su Svelniu plovikliu ir
nusluostykite minkstu audiniu, kad iSdzidty.

2. Kiekviena kartg po naudojimo peilj reikia gerai nuplauti, nusluostyti ir laikyti vedinamoje,
sausoje ir drégmes nepraleidziancioje vietoje.

3. Peiliai turi bati laikomi specialiuose peiliy blokuose arba apsauginiuose dékluose, kad
bty iSvengta atsitiktiniy suzalojimy ir apsaugota aSmenys nuo pazeidimy.

4. Peiliai yra labai astrds, todél juos reikia laikyti saugiai. Laikykite peilius nuo vaiky ir
gyviiny pasiekiamy viety.

5. Vaikai gali naudoti stalo jrankius be suaugusiyjy prieZidros, jei jie supranta rizika,
kylancia dél netinkamo naudojimo. Galutinj sprendima dél vaiko gebéjimo naudoti peilj
turi priimti globéjas.

6. Niekada nelikite peiliy ant stalo krasty ar darbo pavirsiy.

7. Bikite atsargiis plaudami peilius, kad iSvengtuméte suzalojimy.

8. Visada laikykite peilj tvirtai ir stabiliai, laikydami rankena rankoje, o pirstus laikykite

10.
11.
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20.
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toliau nuo asmeny. Naudokite pilng suémima, kad iSvengtumeéte nekontroliuojamo judesio.
Nenaudokite agresyviy valymo priemoniy ir Siurksciy valymo Sluosciy.

Venkite palikti peiliy ant karsty paviriy, pavyzdziui, ant virykliy ar kaitinimo ploksciy.
Naudokite tinkama jrankj kiekvienam darbui (pvz., filetuojimo peilj, darzoviy peilj).
Atminkite, kad peilio neturétumete spausti per stipriai, kad uztikrintuméte tiksly ir
saugy pjaustyma.

. Reguliariai tikrinkite peilio rankeng, ar néra atsipalaidavusiy daliy ar jtrakimy, kad

iSvengtumete atsitiktinio 1Gzimo.

Peiliy negalima déti j mikrobangy krosnele.

Niekada nenaudokite peiliy su pazeista aSmeny dalimi ar jtrikusia rankena. Naudojant
tokius peilius gali kilti pavojingy nelaimingy atsitikimy.

. Niekada nepjaukite ant kiety pavirsiy, tokiy kaip stiklas, metalas ar akmuo. Naudokite

pjaustymo lentg arba kitg minksta pavirsiy, kad apsaugotuméte aSmenis ir uztikrin
tuméte tiksly pjovima.

. Laikykite peilj visuomet kontroliuojamu biidu, laikydami pirstus palei rankeng ir uztikrindami

tvirta suemima. Nemaisykite peilio arba nelaikykite jo taip, kad kilty pavojus jums ar kitiems.

. Atminkite, kad peiliai su egzotinés medienos rankenomis ir peiliai su neprideganciu

pavirsiumi netureéty bati plaunami indaplovése. Auksta temperatra ir plovikliai,
naudojami plovimo procese, gali pazeisti pavirsiaus sluoksnj arba sugadinti rankena.
Norint iSlaikyti jy puikia bukle ir ilgaamZiskuma, peiliai turi biti plaunami rankomis.

. NerGdijancio plieno peiliai gali biti saugiai plaunami indaplovéje, tatiau rekomenduojame

naudoti ekologiskus ploviklius ir trumpg plovimo programa.

. Baigus plovimo programa, atidarykite indaplovés dureles, kad baty iSvengta gary

kondensacijos ant peiliy. Rekomenduojame greitai iSimti peilius i$ indaploves ir
nusausinti juos sausuoju ir minkstu audiniu arba ranksluosciu.

Atminkite, kad peilio aSmenys turi biti nukreipti Zzemyn indaplovéje, kad bty sumazinta
atsitiktiniy suzalojimy rizika. Geriausia peilius déti j virSutine krepsio dalj, kur vandens
slégis yra mazesnis, todél rizika juos paZeisti yra mazesne.

Niekada nelaikykite peiliy vandenyje.

Nelaikykite peiliy su maisto likuciais, prieskoniais ar kitais likuciais.

Peiliai turi bti naudojami tik pagal paskirtj — pjaustyti minkstus produktus. Virtuviniai
peiliai neturéty bati naudojami Saldytam mésui ar Zuviai, kaulams, storoms kremzléms
pjauti. Peiliai néra skirti atidaryti skardines, butelius ar stiklainius.

Virtuviniy peiliy niekada neturéty bati naudojami kaip atsuktuvai.

Niekada nekrinkite peilio aSmeny, nes tai gali sukelti jy islinkima, atsiskyrima ar 1Gzima.
Nesilaikymas Siy rekomendacijy gali sukelti struktdrinius pokycius, aSmeny bukuma,
radijima ir peiliy pazeidimus.

Rekomenduojama peilius galgsti 1-2 kartus per ménesj. Reguliarus virtuviniy peiliy ga
landimas yra svarbus, kad jie iSlaikyty savo astruma. Venkite pjauti ant kiety pavirsiy,
tokiy kaip stiklas, akmuo ar metalas (tai pagreitina peilio bukuma ir gali sukelti aSmeny
jskilimus).

Peiliai su dantytomis aSmenimis (pjakleliais) neturéty biti galandami, nes jy konstrukcija
leidzia ilgai iSlaikyti astruma be galandimo.

Naudokite peilius pagal paskirtj. Virtuviniai peiliai neturéty bati naudojami kitoms
reikméms, iSskyrus gaminima. Peiliai skirti naudoti tik namuose arba nekomerciniais
tikslais. Gamintojas neatsako uz Zalg, atsiradusig dél netinkamo arba netikslaus nau
dojimo.

Vlyresni Zmones, ypac turintys ribotg ranky jéga arba judruma, turéty turéti prieigg prie
peiliy, kuriuos lengva laikyti ir valdyti. Peiliy rankenos turéty bati ergonomiskos,
neslidzios, kad sumazinty nelaimingy atsitikimy rizikg dél nesaugiai laikomy peiliy.
Sausos rankos = saugios rankos — Naudojant peilius, jsitikinkite, kad jusy rankos yra
sausos. Drégnos rankos gali padaryti peilj sunkiau kontroliuojama, kas padidina
nelaimingo atsitikimo rizika.

spalva ir prarasti savo esteting iSvaizda, todél kartais verta jas pamaitinti aliejumi ir
impregnuoti, i
islikti graziai,

i peiliai su is gali iSblukti, pasikeisti

kad islaikytuméte jy gerg biikle. iarus javi padeda
virtai ir atspariai pazeidimams.

Valymas pries aliejavima - Pries tepant aliejy, jsitikinkite, kad rankena yra Svari ir sausa.
Tinkamo aliejaus pasirinkimas - Rankenoms aliejuoti geriausiai tinka natdralls aliejai,
pavyzdziui, liny sémeny aliejus, alyvuogiy aliejus arba specialus aliejus medienai.
Venkite sintetiniy aliejy, kurie gali turéti cheminiy medziagy, kenksmingy medienai.
Aliejaus tepimas - UZtepkite plong aliejaus sluoksnj ant medinés rankenos, naudodami
minksta audinj arba kempine. Stenkités aliejy paskirstyti tolygiai.

Jsisavinimo laikas - Leiskite aliejui jsigerti kelias valandas, geriausiai per naktj. Jei po
Sio laiko ant pavirsiaus liks perteklinio aliejaus, Svelniai nusluostykite jj sausu audiniu.
Reguliarus aliejavimas - Atsizv elgiant j peilio naudojimo intensyvuma, aliejavima
reikéty atlikti kas kelias savaites ar ménesius, kad mediena islikty geros biklés ir
neprarasty spalvos dél drégmeés ir kasdienio naudojimo.

Siy rekomendacijy laikymasis reikdmingai sumazina suzalojimy, jrenginiy pazeidimy ir
materialiniy nuostoliy rizika. Nepaisant Siy nurodymy gali kilti rimty sveikatos ir materialiniy
pavojy. Ripinkites savo ir savo artimyjy saugumu, laikydamiesi atitinkamy atsargumo
priemoniy.
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