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Instrukcja uzytkowania

Zestaw nozy SetBlackKuro to profesjonalne narzedzia kuchenne, stworzone z mysla o
precyzyjnym Krojeniu, siekaniu i porcjowaniu. Aby zachowa¢ ich wysokg jakos¢ i
funkcjonalnos$¢ przez dlugi czas, nalezy przestrzega¢ ponizszych wskazowek dotyczacych
uzytkowania, bezpieczenstwa oraz pielegnaciji.

Bezpieczenstwo i zalecenia
Srodki ostroznoSci

o Uzywanie nozy: Noze SetBlackKuro posiadaja bardzo ostre ostrza, dlatego nalezy
zachowac szczegoIng ostroznos¢ podczas ich uzytkowania. Zawsze trzymaj n6z pewnie
i uzywaj go zgodnie z przeznaczeniem, unikajac niekontrolowanego ciecia. Przechowuj

noz w miejscu niedostepnym dla dzieci, aby zapobiec niebezpieczenstwu skaleczen.

e Przechowywanie: Aby zachowa¢ dlugotrwala ostrosé¢ nozy, przechowuj je w
odpowiednich warunkach. Najlepszym rozwigzaniem jest przechowywanie w bloku na
noze, specjalnym uchwycie lub na magnesie. Unikaj przechowywania nozy w
szufladach z innymi akcesoriami, co moze prowadzi¢ do uszkodzenia ostrzy.

e Przechowywanie w miejscu niedostepnym dla dzieci: Z uwagi na ostre ostrza, noze
powinny by¢ przechowywane w miejscu, do ktorego dzieci nie majg dostepu.

Obostrzenia

e Zakaz mycia w zmywarce: Noze SetBlackKuro nie sa przeznaczone do mycia w
zmywarce. Wysokie temperatury oraz agresywne detergenty moga zniszczy¢ ostrze
oraz raczki noza. Zawsze myj noze recznie, uzywajac letniej wody oraz lagodnego
srodka czyszczacego.

e Unikanie twardych materialow: Noze SetBlackKuro powinny by¢ uzywane tylko do
ciecia skladnikow o Sredniej twardosci, takich jak mieso, ryby, warzywa i owoce. Nie
nalezy ich uzywac do ciecia twardych materialéw, takich jak ko$ci, mrozonki czy
twarde skorupki, poniewaz moze to uszkodzi¢ ostrze.

Zalecenia dotyczace uzytkowania

e Regularne ostrzenie: Regularne ostrzenie nozy jest niezb¢dne, aby utrzymac ich
ostros¢ i wydajnos¢. Uzywaj kamienia do ostrzenia lub specjalnej ostrzalki
przeznaczonej do nozy. Unikaj ostrzenia na twardych powierzchniach, takich jak szklo
czy metal, poniewaz moze to prowadzi¢ do uszkodzenia ostrza.

e Odpowiednie powierzchnie robocze: Zawsze uzywaj deski do krojenia, najlepiej
drewnianej lub plastikowej, aby unikna¢ uszkodzenia ostrza noza. Twarde
powierzchnie moga prowadzi¢ do stepienia lub zarysowan.




e Uzywanie zgodnie z przeznaczeniem: Noze SetBlackKuro sa przeznaczone do
precyzyjnego krojenia, siekania i porcjowania migsa, ryb, warzyw i innych skladnikow.
Nie uzywayj ich do ciecia twardych materialow, takich jak kos$ci czy mrozonki.

Pielegnacja

Aby zachowac¢ noze SetBlackKuro w doskonalym stanie, regularnie je ostrz, myj recznie i
przechowuj w odpowiednich warunkach. Pielegnacja zgodna z zaleceniami pozwoli na
dhlugotrwale uzytkowanie nozy, utrzymujac ich wysokg jakos¢ przez wiele lat.

Przestrzegajac powyzsze zalecenia, zapewnisz sobie nie tylko bezpieczenstwo, ale takze
dhlugotrwala wydajnos¢ nozy SetBlackKuro. Regularne dbanie o ich stan pozwoli na
komfortowe i efektywne uzytkowanie przez dlugi czas.



