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Sztuéce i noze kuchenne to podstawowe narzedzia w kazdej kuchni. Wykonane z materiatéw takich jak stal nierdzewna, tytan, ceramika czy
wysokiej jakosci stopy metali. Stuzg do przygotowywania i spozywania positkdw.

Noze kuchenne sa dostepne w réznych rozmiarach i ksztattach, dostosowanych do réznych zastosowan, takich jak krojenie, siekanie,
obieranie czy filetowanie.

Noze i sztuéce sg przystosowane do kontaktu z zywnoscia.

1. UZYTKOWANIE

Nalezy zapoznac sie z oznaczeniami na opakowaniu i produkcie, aby bezpiecznie uzytkowac i konserwowac narzedzia.
Przed pierwszym uzyciem: Nalezy umyc¢ sztuéce w cieptej wodzie z tagodnym detergentem i doktadnie wyptukac.

Uzytkowanie na co dzien: Uzywaj nozy do krojenia odpowiednich produktéw spozywczych na desce do krojenia, aby unikng¢ uszkodzenia
ostrza. Sztuéce stuza do spozywania positkéw i powinny by¢ uzywane zgodnie z ich przeznaczeniem.

2. KONSERWACJA

Przechowywanie: Sztuéce i noze nalezy przechowywaé¢ w suchym miejscu, najlepiej w specjalnych pojemnikach, ktére zapobiegajg ich
zarysowaniu i utrzymujg ostrza w dobrym stanie.

Czyszczenie: Nalezy regularnie my¢ noze i sztuéce, uzywajac tagodnych detergentéw i miekkiej gabki. Unika¢ uzywania szorstkich srodkéw
czyszczacych, ktére moga zarysowaé powierzchnie. Podczas mycia nozy, zachowaé szczegélng ostroznosé, aby uniknaé skaleczen. Sol,
resztki jedzenia lub silne detergenty moga powodowac zacieki lub wzery korozyjne, dlatego nalezy doktadnie optukaé¢ sztucce zaraz
po ich uzytkowaniu.

Mycie w zmywarce: Wigkszo$¢ sztuécéw mozna myé w zmywarce. Jednak noze kuchenne z wysokiej jakosci ostrzami i delikatnymi
uchwytami zaleca sie¢ my¢ recznie, aby przedtuzyc ich trwatosc.

Ostrzenie nozy: Aby noze kuchenne zachowaty swoje wtasciwosci tngce, nalezy je regularnie ostrzy¢ za pomoca ostrzatki lub kamienia do
ostrzenia. Zachowacé ostroznosé. Nozy z zagbkowanym ostrzem (pitka) nie nalezy ostrzyé, poniewaz ich konstrukcja pozwala na dtugotrwate
zachowanie ostrosci bez koniecznosci ostrzenia.

3. BEZPIECZENSTWO UZYTKOWANIA

Nozy kuchennych nalezy uzywaé zgodnie z ich przeznaczeniem. Uzywanie nozy do otwierania puszek, butelek lub innych twardych
przedmiotéw, moze uszkodzi¢ ostrza.

Unikanie upadkéw. Nie wolno pozostawiaé nozy na krawedzi stotu ani innych powierzchni, aby zapobiec ich upadkowi i przypadkowemu
skaleczeniu.

Bezpieczne przechowywanie. Noze nalezy przechowywacé w specjalnych blokach, na listwach magnetycznych lub w specjalnych pojemnikach
z ochraniaczamina ostrza, aby zapobiec przypadkowemu skaleczeniu i uszkodzeniu ostrza.

Monitorowanie podczas uzywania. Nie wolno pozostawia¢ nozy i sztuécéw bez nadzoru dorostego podczas uzywania, aby unikngc
przypadkowych skaleczen, zwtaszcza w obecnosci dzieci.

Sztuécdw nie nalezy wsadzac do mikrofaléwki ze wzgledu na ryzyko wytworzenia tuku elektrycznego.
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