Instrukcja i wskazowki uzytkowania nozy.

Dziekujemy za dokonanie zakupu w naszym sklepie. Mamy nadzieje, ze
kupione

noze spetnig Panstwa oczekiwania i bedg bezawaryjnie stuzyty przez dtugi czas.
Kazdy

noz, nawet najlepszy i najdrozszy bedzie kiedy$ wymagat ponownego naostrzenia.

Przygotowanie do uzycia:

Przed pierwszym uzyciem noz nalezy umyc¢ miekka gabka z ptynem do mycia naczyn a
nastepnie
wyptukad i wytrze¢ do sucha.

Uzytkowanie:
- zachowaj ostroznos¢ podczas krojenia, noze sg bardzo ostre i wymaga to
przyzwyczajenia

- podczas krojenia nie wyginaj noza na boki, néz nie stuzy réwniez do skrobania

-nozem nie nalezy kroi¢ kosci (do tego stuzy tasak lub wyjatkowo noze typu Deba)
nie kroi¢ zamrozonej zywnosci

- nalezy unikac krojenia na twardych powierzchniach jak szkto, kamien czy metal
(przyspiesza to tepienie noza , moze prowadzi¢ do wyszczerbienia ostrza)

- unikac wysokich temperatur (np. trzymania noza przy ogniu)

- nie otwiera¢ nozem puszek, butelek stoikéw

Pielegnacja:

- przechowywac noéz czysty i suchy , nie pozostawia¢ brudnego noza (moze
spowodowac

odbarwienie stali)

- Nie przetrzymywac noza dtugo w wodzie lub brudnego noza w zlewie

- nie dopuszczac do catkowitego stepienia noza, ostrzenie bedzie wtedy
trudniejsze i mozeby¢ mniej skuteczne (zaleznie od sposobu ostrzenia)
Kazdy dobry néz zaleca sie myc¢ recznie, wydtuzy do czas jego uzytkowania
oraz
czas miedzy ostrzeniami. Mycie reczne nozy nie wymaga wiele sity ani czasu.

Ostrzenie nozy

Najprostszym, najszybszym i dosy¢ skutecznym rozwigzaniem sg ostrzatki
szczelinowe.

Dobra ostrzatka szczelinowa to taka, ktéra ma wysokiej jakosci mechanizm ostrzacy,
czesto

dwustopniowy. Najlepsze ostrzatki zachowujg odpowiedni kat ostrza noza tak aby go
nie



zniszczy¢ i nie zmienié wtasciwosci, ktére zostaty nadane w procesie produkcji.

Wskazowki odnosnie ostrzenia na ostrzatkach szczelinowych:

e nie nalezy dopuszcza¢ do mocnego stepienia noza, lepiej podostrzy¢ néz czesciej a
mniej

agresywnie

e gdy ndz nie jest mocno stepiony przy uzyciu dobrej ostrzatki, wystarczy 3-5
delikatnych

pociggnie¢ aby naostrzy¢ n6z

e przeciggaj noz przez ostrzatke réwnomiernie

e sita nacisku podczas ostrzenia powinna byc¢ uzalezniona od stopnia stepienia noza,
zbyt

mocne dociskanie zmniejsza zywotnos¢ ostrzatki i deformuje krawedz ostrza (lepiej
jest

wiecej razy przeciggnac ndz po ostrzatce ze stabszym dociskiem)

e znaczace zmiany docisku oraz predkosci przeciggania noza przez ostrzatke mogg
spowodowac¢ nieréwnosci na ostrzu

Kamienie do ostrzenia:

Biorgc pod uwage jakosc¢ ostrzenia, kamien ceramiczny jest ciggle niedoscigniony. Ma
wiele zalet.

Dos¢ szybko $ciera materiat ale nie w sposdb agresywny, nie przegrzewa ostrza.
Pozwala w

najwiekszym stopniu uzyskac ten sam kat i jakos¢ szlifu na catej diugosci ostrza.

Kat ostrzenia:

Najbardziej optymalnym katem dla noza kuchennego jest kat 15-20 stopni. Dla
wszystkich,

ktérym wydaje sie to abstrakcyjne lub zwyczajnie nie nabrali jeszcze wprawy
polecamy specjalng

nasadke na néz, dzieki ktorej uzyskujemy staty kat podczas catego procesu ostrzenia.
W ten

sposdb mamy pewnosé, ze ndz bedzie ostrzony we wiasciwy sposdb a sam proces
ostrzenia

staje sie bardzo prosty.

Wyjatkiem w tym przypadku sg noze jednostronnie ostrzone (klasyczne japonskie
ksztatty nozy

jak Yanagiba czy Deba) , ktére z jednej strony majg wyraznie zaznaczony kat ostrza
(szlifowanie

odbywa sie wiasnie pod tym katem) a z drugiej sq ptaskie (w drugiej kolejnosci
szlifujemy te

strong noza na ptasko, rownolegle do kamienia)

Granulacje kamieni:

Dostepne sg kamienie o réznej ziarnistosci, zaleznie od potrzeb:

Ziarnistos¢ 200 - 240 szlifowanie wstepne mocno stepionych nozy lub niewielkie



naprawy
Ziarnisto$¢ 800 - 1000 standardowe i regularne ostrzenie dla wszystkich nozy

Ziarnisto$¢ 3000 dla perfekcyjnej ostrosci - stosowac po uzyciu kamienia 800 -1000
Ziarnistos¢ 6000- 8000 polerowanie, idealna powierzchnia - stosowac po uzyciu
kamienia 3000

Polecamy ostrzy¢ noze kombinacjg kamieni granulacji 800 -1000 (wstepne ostrzenie)
oraz

nastepnie ok 3000. Stosujgc kamienie o wyzszej granulacji mozemy bardziej je
wygtadzi¢ i

przedtuzy¢ tzw. "trzymanie ostrza" i dzieki temu kolejne ostrzenie bedziemy mogli
wykonaé w

dtuzszym odstepie czasu. Dostepne w naszej ofercie dwustronne kamienie o
granulacjach

1000/3000 lub 1000/3500 beda najlepszym rozwigzaniem aby zachowad ostros¢ nozy
zblizong

do fabrycznej.

Czestotliwos¢ ostrzenia nozy, to bardzo indywidualna sprawa. Przy normalnym,
domowym

uzytkowaniu, czesto wystarczy naostrzy¢ noze raz na 3-6 miesiecy. Profesjonalni
kucharze ostrzg

noze znacznie czesciej.

W przypadku jakichkolwiek pytan lub watpliwosci skontaktuj sie z obstugg
sklepu.



