Instrukcja uzytkowania nozy japonskich

Doktadne zapoznanie si¢ z instrukcjg pozwoli cieszy¢ sie zakupionym nozem przez wiele lat
oraz zapobiegnaé¢ uszkodzeniu lub rdzewieniu noza.

Podstawy uzytkowania

Noze japonskie posiadajg bardzo cienkg krawedz tngcg, poniewaz sg ostrzone fabrycznie
pod katem 10-15 stopni. Aby cieszy¢ sie zaletami takich ostrzy, nalezy bezwzglednie dba¢ o
noz. Noze kuchenne nie stuza do krojenia produktow zamrozonych lub bardzo
twardych, w tym kosci — do tego stworzony zostat specjalny tasak ostrzony na wiekszy kat.
Jezeli n6z przypadkiem natrafi na twardy element, ktérego nie mozna przekroié, najlepiej
powoli go wysungc¢ ruchem poziomym w linii prostej.

Nie wolno kreci¢ klingg, gdyz grozi to jej wygieciem, ukruszeniem lub ztamaniem. Z tego
samego powodu nie nalezy kroi¢ produktéw na bardzo twardych powierzchniach:
kamiennych, metalowych, marmurowych, szklanych czy ceramicznych tyczy sie to
szczegolnie blatow oraz desek wykonany z powyzszych materiatow.

Noze kuchenne nigdy nie powinny zastepowaé narzedzi typu srubokret, tom lub szczypce
do ciecia drutu. Nie powinni$my uzywa¢ noza do mieszania czy sprawdzania twardosci
warzyw, czy miesa w gotujgcym sie bulionie.

Czyszczenie

Wszystkie noze kuchenne nalezy czysci¢ recznie, uzywajgc w tym celu tagodnego piynu
do mycia naczyh i wody. Nozy nie nalezy przed myciem namaczac, zwtaszcza w roztworach
substancji agresywnych chemicznie.

Zabronione jest mycie nozy w zmywarce, bardzo szybko ulegajg stepieniu, a silne
detergenty w przypadku drewnianych rekojesci sg dla nich zabdjcze. Po dluzszym czasie
krawedz tngca moze stac sie bardzo krucha i nawet podczas ostrzenia czy krojeniu
produktow ulega wykruszeniu. Mycie noze w zmywarce skutkuje zwiekszong
podatnoscia na wykruszenia oraz utrata gwarancji.

Konserwacja nozy kuchennych

Informacje dotyczace stali zawarte sg w karcie produktu

Noze kuchenne ze stali nierdzewnej - po uzyciu nalezy je umy¢ i najlepiej wytrze¢ do
sucha. Jesli trzymamy noze w bloku to najlepiej wktada¢ je tam, kiedy juz sg suche. Jesli
zostawiamy néz na diuzej bez uzywania, nie zaszkodzi mu nasmarowanie go jakims olejem
jadalnym (unikajmy tylko tych szybko jetczejgcych jak olej Iniany). Mimo ze stal okreslona
jest jako nierdzewna w nie sprzyjajacych okolicznosciach moze pokry¢ sie patyna, jesli
nie bedziemy o n6z dbali. Brak zachowania podstaw konserwacji moze spowodowaé
pojawienie sie matych kropek rdzy na klindze.

Noze kuchenne ze stali rdzewnej - podstawowa zasadg konserwaciji takich stali jest,
aby po ich uzyciu nd6z wytrze¢ do sucha i najlepiej na czas przechowywania nattuscic.
Zostawianie noza ze stali weglowej do samodzielnego wyschniecia po umyciu NIE
bedzie zatem dobrym pomystem, tak samo, jak przechowywanie go w bloku
niewysuszonego wczesniej. Do konserwacji najlepiej uzywacé olejku kameliowego.
Oczywiscie mozemy tez do konserwacji stosowac inne preparaty i oleje, ale musimy



pamietaé, by przed uzyciem noza doktadnie go z nich wyczysci¢ (raczej jest to zalecane na
diugie przechowywanie lub transport nozy), poniewaz preparaty te nie powinny mie¢
kontaktu z zywno$cig. Srodowisko kwasne bedzie sprawiato, ze n6z ze stali weglowej
rdzewieje jeszcze szybciej niz od wilgoci. Krojenie cytrusbw moze zostawia¢ na nozu
ciemniejsze Slady patyny. Jesli bedziemy chcieli samodzielnie usuwac, przebarwienia
mozemy do tego uzy¢ delikatnych preparatéw do czyszczenia blatow kuchennych takich jak
mleczka (np. cif) i gabki do czyszczenia teflonu (zwykta ggbka moze zostawia¢ mikro ryski).

Deski do krojenia

Z pewnosciag muszg Panstwo unika¢ desek szklanych oraz kamiennych. Jest to
szczegolnie wazne w przypadku nozy wykonany z twardszych stali, krojenie moze
doprowadzi¢ do wyszczerbienia noza. Kamien i szklo sg znacznie twardsze od stali, a co
za tym idzie tepig noze w zastraszajagcym tempie, a noze ceramiczne mogg doprowadzi¢
do kruszenia, a nawet ztamanie. Dlatego nie radzimy wykorzystywaé w krojeniu kamienne i
szklane podioze.

Wykluczajgc powyzsze materiaty pozostajg nam dwa do rozwazenia i ciezko okresli¢
faworyta — drewno i tworzywo sztuczne.

Deski z tworzywa sztucznego maja rézne ksztalty i kolory. Gtéwng zaletg takich desek
jest to ze sg bardzo tatwe w czyszczeniu. Nie wchtaniajg wode co zapobiega rozmnozeniu
bakterii. Waga w poréwnaniu do innych rodzajow desek jest bardzo lekka i czesto ma nie
wielkg grubosc, taka deska bedzie tatwa do wykorzystania i nie bedzie zajmowac¢ duzo
miejsca.

Drewniana deska jest ekologicznym produktem. Deske z drewna mozemy idealnie
dopasowac do wykonczenia kuchni, kolorem czy nawet ksztattem. Wybor takich desek jest
ogromny, jezeli producent podaje jakie drewno jest wykorzystane do produkciji kierujmy sie w
strone miekkich gatunkéw jak np. Sosna, topola, balsa czy daglezja. Jesli mamy watpliwosci
co do twardosci, mozemy w Internecie sprawdzi¢ gestos¢ gatunku — zalecamy gestosc¢
ponizej 500 kg/m3.

Deska drewniana moze tepi¢ n6z wolniej nawet od syntetycznej, trzeba jednak okresli¢
kompromis miedzy twardo$cig deski a czestotliwo$cig jej odnawiania. Drewno olejowane nie
jest wodoodporne i nalezy o tym pamieta¢ przy uzytkowaniu. Nie powinno sie pozostawia¢
nieumytej deski, a umyta od pozostawiania na suszarce lepiej wytrze¢ recznikiem.
Przechowywac jg najlepiej bedzie na Scianie lub zwyczajnie na blacie, w szufladzie brakuje
cyrkulacji ktéra uchroni deske przed wilgocig i dosuszy.

Gwarancja

Gwarancja udzielana jest na okres 24 miesiecy od daty zakupu. Gwarancja obejmuje
wytgcznie uszkodzenia wynikajgce z ukrytych wad produkcyjnych lub materiatowych pod
warunkiem, ze:

e narzedzie byto uzytkowane zgodnie z instrukcjg obstugi i przeznaczeniem oraz
odpowiednio konserwowane,
e stosowane byto w zalecanych przez producenta warunkach.

Gwarancja nie sg objete uszkodzenia wynikajgce niewtasciwej eksploatacji.



