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Instrukcja

Noze kuchenne/tasaki

Nalezy przestrzegac wszystkich zalecen zawartych w niniejszej instrukcji, aby zapewni¢ dtugotrwate, bezpieczne

uzytkowanie i unikngé ryzyka uszkodzen lub wypadkdw.

Instrukcja uzytkowania, bezpieczenstwa i konserwacji:
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Przed pierwszym uzyciem ndz nalezy umyc¢ cieptg wodg z delikatnym detergentem a nastepnie wytrze¢ miekka
Sciereczka do sucha.

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

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

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

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

Nigdy nie zostawiaj nozy na brzegach stotow czy blatow.

Badz ostrozny podczas mycia nozy aby unikna¢ skaleczen.

Zawsze chwytaj n6z w sposéb pewny i stabilny, trzymajac rekojes¢ w dtoni, a palce umieszczajac z dala od ostrza.
Uzywaj petnego uchwytu, aby unikna¢ niekontrolowanego ruchu.

Nie stosowac zracych ptyndw oraz szorstkich czyscikow.

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

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

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

Nozy nie wolno wktadaé do mikrofali.

Nigdy nie uzywaj nozy z uszkodzonym ostrzem lub z peknietg rekojescig. Uzywanie nozy w takim stanie moze
prowadzi¢ do niebezpiecznych wypadkdw.

Nigdy nie nalezy kroi¢ na twardych materiatach, takich jak szkto, metal czy kamien. Uzywaj deski do krojenia lub
innej miekkiej powierzchni, aby chroni¢ ostrze i zapewni¢ precyzyjne ciecie.

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

Prosimy pamieta¢, ze noze z rekojescig wykonana 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 prowadzi¢ do uszkodzenia powtoki lub degradacji uchwytu. Aby zachowac¢ ich doskonaty stan i
trwatos$¢ noze nalezy myé recznie.

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

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

Nalezy pamietac aby ostrza nozy w zmywarce byty skierowane w doét, co zmniejsza ryzyko przypadkowych zranien.
Warto umiesci¢ noze w gérnej czesci kosza, gdzie cisnienie wody jest mniejsze, co zmniejsza ryzyko ich
uszkodzenia.

Nigdy nie pozostawiaj nozy w wodzie.

Nie pozostawiaj nozy, na ktérych znajduja sie resztki jedzenia, przyprawy lub resztki innych produktow.
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23. Noze powinny by¢ uzywane zgodnie ze swoim przeznaczeniem, mianowicie do ciecia miekkich produktéw. Nozami
kuchennymi nie powinno sie cigé¢ zamrozonego miesa lub ryby, kosci, grubych chrzastek. Noze nie stuzg do
otwierania puszek, butelek, stoikdw.

24. Noze kuchenne nigdy nie powinny zastepowacd narzedzi typu srubokret.

25. Nie wolno kreci¢ klinga, gdyz grozi to jej wygieciem, ukruszeniem lub ztamaniem.

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

27. 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 (przy$piesza to
tepienie noza , moze prowadzi¢ do wyszczerbienia ostrza)

28. Nozy z zgbkowanym ostrzem (pitka) nie nalezy ostrzyé, poniewaz ich konstrukcja

pozwala na dtugotrwate zachowanie ostrosci bez koniecznosci ostrzenia.

29. Uzywac zgodnie z przeznaczeniem. Nie uzywac nozy kuchennych do celéw innych niz gotowanie. Noze
przeznaczone s3g do uzytku domowego lub innego nie dotyczacego celéw komercyjnych. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za szkody powstate w wyniku uzytkowania niewtasciwego lub niezgodnego z przeznaczeniem.

30. Osoby starsze, zwtaszcza te z ograniczong sitg reki lub sprawnoscia manualng, powinny mie¢ dostep do nozy, ktére
sg fatwe do uchwycenia i trzymania. Rekojesci nozy powinny by¢ ergonomiczne, antyposlizgowe, co zmniejsza
ryzyko wypadkéw zwigzanych z niepewnym chwytem.

31. Sucha reka = bezpieczna reka — Podczas uzywania nozy pamietaj, aby rece byty suche. Wilgotne dfonie moga
sprawic, ze néz stanie sie trudniejszy do kontrolowania, co zwieksza ryzyko wypadku.

Uwagi dodatkowe:

Pod wptywem mycia drewniane raczki nozy moga wyblaknga¢, zmienic kolor i straci¢ swojg estetyke, dlatego warto od
czasu do czasu zaolejowac je i zaimpregnowac, aby utrzymac je w dobrym stanie. Dzieki regularnemu olejowaniu,
drewno na raczce pozostanie fadne, wytrzymate i odporne na uszkodzenia.

1. Czyszczenie przed olejowaniem — Zanim natozysz olej, upewnij sie, ze raczka noza jest czysta i sucha.

2. Wybdr odpowiedniego oleju — Do olejowania rgczek nozy najlepiej nadaja sie naturalne oleje, takie jak olej Iniany,
oliwa z oliwek lub specjalny olej do drewna. Unikaj olejéw syntetycznych, ktére mogg zawierac substancje
chemiczne, ktére nie bedg korzystne dla drewna.

3. Aplikacja oleju — Nanies$ cienkg warstwe oleju na drewniang raczke, uzywajac miekkiej szmatki lub gabki. Staraj sie
réwnomiernie rozprowadzi¢ olej po catej powierzchni.

4. Czas wchtfaniania — Pozwdl olejowi wchtongc sie przez kilka godzin, a najlepiej na catg noc. Jesli po tym czasie
zauwazysz nadmiar oleju na powierzchni, delikatnie przetrzyj go sucha $ciereczka.

5. Regularnos¢ olejowania — W zaleznosci 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.
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Stosowanie sie do powyzszych wskazowek znaczgco redukuije ryzyko urazow, uszkodzen urzadzen

oraz strat materialnych. Ignorowanie tych zalecert moze prowadzi¢ do powaznych zagrozen

zdrowotnych i materialnych. Dbaj o swoje bezpieczeristwo oraz bezpieczenstwo bliskich,

przestrzegajgc odpowiednich zasad ostroznosci.
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