NAZWA PRODUKTU

tds0588 Noz tasak Japonski KnifeKOKURA

DYSTRYBUTOR

PADiK Partner Dariusz Jarkiewicz

NIP 6481148020 ADRES SIEDZIBY: UL. Keplera 8/20 41-818 Zabrze
DROZDZOWA 2 30-898 KRAKOW

GSPR Dokumentacja Produktu

Instrukcja uzytkowania

Kazdy N6z kuchenny to narzedzie codziennego uzytku, ktore wymaga odpowiedniego
uzytkowania, pielegnacji i przechowywania, aby zachowa¢ swoje wtasciwosci przez dtugi czas.
Ponizej przedstawiamy szczegotowe informacje dotyczace uzytkowania, srodkéw ostroznos$ci oraz
zalecen.

Bezpieczenstwo i zalecenia
Srodki ostroznosci

o Uzywanie noza: N6z kuchenny posiada bardzo ostre ostrze, dlatego nalezy zachowac
szczegolng ostroznos¢ podczas jego uzytkowania. Zaleca si¢ trzymanie go w sposob pewny,
uzywajac odpowiedniej techniki krojenia. Zawsze uzywaj noza na odpowiednich
powierzchniach roboczych, takich jak deska do krojenia, aby unikna¢ niekontrolowanego
ciecia.
e Przechowywanie: N6z powinien by¢ przechowywany w odpowiednich warunkach. Nalezy
unika¢ przechowywania go w szufladach razem z innymi akcesoriami kuchennymi,
poniewaz moze to prowadzi¢ do uszkodzenia ostrza lub raczki. Najlepszym rozwigzaniem
jest przechowywanie w bloku na noze, specjalnym uchwycie lub na magnesie, co zapewnia
bezpieczenstwo i wygodny dostep.

e Przechowywanie w miejscu niedostepnym dla dzieci: Ze wzgledu na ryzyko skaleczenia,
ndz powinien by¢ przechowywany w miejscu niedostgpnym dla dzieci, aby zapobiec
niekontrolowanemu dostepowi.

Obostrzenia

e Zakaz mycia w zmywarce: N0z kuchenny nie jest przeznaczony do mycia w zmywarce.
Ekstremalne temperatury oraz agresywne detergenty moga zniszczy¢ ostrze oraz wplynaé na
raczke noza. Zawsze myj noz r¢cznie, uzywajac letniej wody i1 tagodnych detergentdw, aby
zachowac jego funkcjonalnosc.

e Unikanie twardych materialow: N6z nie powinien by¢ uzywany do ci¢cia twardych
materiatow, takich jak ko$ci, mrozonki czy produkty o twardych skorupkach, poniewaz
moze to prowadzi¢ do uszkodzenia ostrza. Nalezy stosowac ndz wytacznie zgodnie z jego
przeznaczeniem, czyli do krojenia migs, ryb, warzyw 1 innych sktadnikoéw o $redniej
twardosci.

Zalecenia dotyczace uzytkowania

o Regularne ostrzenie: Regularne ostrzenie noza zapewnia jego dtugotrwatg efektywnos¢ i
precyzyjne cigcie. Nalezy uzywa¢ kamienia do ostrzenia lub specjalnej ostrzatki



przeznaczonej do nozy. Unikaj ostrzenia na twardych powierzchniach, takich jak szklo czy
metal, aby nie uszkodzi¢ ostrza.

e Odpowiednie powierzchnie robocze: Aby unikng¢ uszkodzenia ostrza, nalezy uzywac
deski do krojenia. Najlepiej sprawdzaja si¢ deski drewniane lub plastikowe, ktore chronia
ostrze przed stepieniem i zarysowaniami.

o Uzywanie zgodnie z przeznaczeniem: NOz jest przeznaczony do precyzyjnego krojenia,
siekania i porcjowania zywnosci. Do innych prac, jak tamanie kosci czy cigcie twardych
produktow, nalezy uzywa¢ odpowiednich narze¢dzi kuchennych, takich jak nozyczki do

drobiu czy specjalne noze do kosci.

Pielegnacja

Aby zachowa¢ n6z w doskonatym stanie, pamigtaj o regularnej konserwacji. Wymaga on nie tylko
ostrzenia, ale takze odpowiedniego czyszczenia i przechowywania. Utrzymanie go w dobrym stanie
zapewni bezpieczne 1 komfortowe uzytkowanie przez dlugi czas.

Pamigtajac o tych wskazdwkach i zaleceniach, zapewnisz sobie bezpieczne 1 efektywne korzystanie
z noza kuchennego, ktory bedzie Ci stuzyl przez wiele lat.



