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ﬁ NOZE ZWILLING J.A HENCKELS

ZWILLING

s INSTRUKCJA 0BStUGI

Szanowny kliencie, dziekujemy za zakup produktow Firmy ZWILLING J.A HENCKELS.

Dzieki nabyciu nozy naszej marki, doswiadczysz po raz pierwszy co naprawde znaczy pojecie
prawdziwe] ostrosci.

JesteSmy bowiem szczegdlnie dumni z faktu, ze nasze noze bywajg przekazywane z pokolenia
na pokolenie w obrebie tej samej rodziny stuzgc wiernie bez straty na jakosci i wygodzie
uzytkowania. Jest to najlepszy dowdd na najwyzszg jako$é naszych produktéw.

NOZE KUCHENNE

Noze marki Zwilling s3 dobrg inwestycjg, albowiem odpowiednio uzytkowane bedg nam stuzy¢
przez dtugie lata.

Uwaga: noze sg ostre — nieumiejetne i nieostrozne uzytkowanie moze doprowadzi¢ do
powaznych obrazen ciafa.

1. CZYSZCZENIE

ZWILLING NIE rekomenduje czyszczenia i mycia nozy w zmywarkach.

Chemia zawarta w srodkach czystosci uzywanych w zmywarkach pofgczona z wysoka
temperaturg mycia dziata destrukcyjnie zaréwno na ostrze jak i raczki nozy. Efektem tego
moze by¢ powstawanie zalgzkdw ognisk korozji, matowienie ostrza oraz jego stepienie.
Dlatego tez zalecamy reczne mycie w letniej wodzie zaraz po zakoriczeniu uzytkowania.

2. KONSERWACIA

Aby zachowadé potysk i tadny wyglad raczek zalecamy od czasu do czasu natrzec je delikatnie
maftg iloscig oliwy spozywczej. Dotyczy to wszelkich typow rekojesci — nie tylko drewnianych,
ale réwniez wykonanych z tworzyw sztucznych.

3. OSTRZENIE

Dobry, ostry néz jest bezpieczniejszy anizeli tepy. Jest tak, gdyz krojgc ostrym nozem uzywamy
mniej sity a ndz pewniej zagtebia sie w krojonym produkcie przez co proces ciecia jest bardziej
precyzyjny i lzejszy.

Od czasu do czasu wskazane jest ostrzenie nozy ZWILLING — jest to normalny proces. Do tego
celu uzywaj specjalnie przeznaczonych ostrzatek Zwilling. Polecamy ostrzatki stalowe,
kamienie do ostrzenia — Twin Stone Pro i Twin finishing stone Pro — lub standardowe ostrzatki
kuchenne ZWILLING.

Dzieki nim z tatwoscig osiggniesz oczekiwana ostros¢ noza.
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Kilka rad jak ostrzy¢ przy uzyciu ostrzatki stalowej (patrz rysunek). 5\
—

rysunku. Trzymaj mocno i pewnie.
- W drugg reke wez ndz, przytdz do ostrzatki pod katek okoto <
15 stopni (patrz rysunek). i }
- Przeciggnij pewnym, statym ruchem ostrzem po ostrzatce
z géry na dot.
- Powtérz proces po drugiej stronie ostrza i ostrzatki.
- Powiel proces kilkukrotnie, zalecane 2 do 3 razy lub
alternatywnie 5 do 10 razy, aby uzyska¢ ostros¢ po obu
stronach ostrza.

- Umies¢ ostrzatke na stabilnym podtozu tak jak pokazano na N
 p—

4. PRZECHOWYWANIE ORAZ DESKI DO KROJENIA

- Idealnym miejscem do przechowywania nozy sg specjalnie
do tego zaprojektowane bloki drewniane Ilub listwy
magnetyczne.

- Zapewniajg one bezpieczenstwo, ochrone ostrza, czystos¢
oraz poreczno$¢ uzytkowania.

Deski uzywane do krojenia majg kluczowe znaczenie pod
katem trwatosci i ostrosci ostrza. Deski wykonane z metalu,
szkta, porcelany w przyspieszonym tempie niszczg ostrze
i powodujg jego tepienie.

Dlatego tez polecamy przede wszystkim uzywanie
drewnianych desek ZWILLING, ktdore sg bezpieczne dla
ostrza, tatwo sie czyszczg i zapewniajg dobrg higiene.
NIGDY nie myj drewnianych desek w zmywarkach Ilub
pozostawiaj ich na dtuzszy czas w wodzie.

Trzymaj je w odpowiedniej odlegtosci od Zrddet ciepta.

X

Rysunek: Ostrzenie noza

5. CZYSZCZENIE DESEK | BLOKOW NOZY

- Czy$€ regularnie deski i bloki cieptg woda, delikatng myjka z dodatkiem delikatnego
detergentu.
- Po optukaniu wytrzyj do sucha recznikiem papierowym.

Dodatkowe informacje na temat nozy i ich uzytkowania znajdziesz na stronie www.zwilling.pl
lub pod adresem email: bok@npcpolska.pl.
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