Instrukcja

Zalecamy doktadne zapoznanie si¢ z intrukcja przed przystapieniem do
uzycia noza.
Prosimy rowniez o przechowywanie instrukcji w bezpiecznym miejscu

na wypadek koniecznosci przyszlego uzytkowania.

Przygotowanie do uzycia

] Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie umy¢ néz migkka
gabka kuchenng z delikatnym ptynem do naczyi, a nastgpnie
doktadnie wyplukac.

] W przypadku zaobserwowania jakichkolwick wadliwych czgsci
noza, nalezy wstrzymac si¢ przed jego uzyciem i skontaktowaé

si¢ z nami bezposrednio.
UWAGA

Ostrozne uzywanie noza pomoze unikna¢ skaleczenia dtoni lub
palca jego ostrzem.

NoOz jest narzgdziem tngcym, wobec czego nalezy zachowaé
szczegblng  ostrozno$¢  podczas  jego  uzytkowania i
przechowywania.

. Ztamanego albo zgigtego noza nie nalezy uzywac.

. Ostrze noza powinno by¢ czgsto poddane konserwacji.

. Noz nalezy przechowywac poza zasiggiem dzieci. W przypadku
gdy pozwala si¢ dzieciom na uzycie noza, powinny one by¢
nadzorowane przez osobg dorosta.

. Nie nalezy uzywa¢ noza w kierunku poprzecznym. Moze to
spowodowac¢ odchylenie ostrza, jego ztamanie, pgknigcie lub
wygiecie.

Noza nie nalezy uzywaé do cigcia twardych materiatow, takich
jak kosci, skorupy krabow ani zamrozonej zywnosci

. W przypadku gdy dojdzie do zablokowania ostrza podczas
krojenia twardych warzyw (np. dyni) nalezy ostroznie
wyciggna¢ ndz bez przesuwania go w poprzek i sprobowac
ponownie. Wczesniejsze podgrzanie warzyw w mikrofalowce
znacznie ufatwia krojenie.

. Nie nalezy uzywac¢ noza do cigcia twardych materiatow, takich
jak zelazo lub kamien.

. Nie nalezy uzywac¢ noza jako otwieracza do puszek lub butelek.
Nie nalezy wystawia¢ noza na wysokie temperatury i zostawia¢
g0 w poblizu ognia. Moze to spowodowaé jego nadpalenie i
zmniejszy¢ ostros¢.

. Przed przystapieniem do krojenia zamrozonej zywnosci nalezy

ja wezeéniej zupetnie rozmrozic.
PRZECHOWYWANIE I KONSERWACJA NOZA

] Po uzyciu noza nalezy go dokladnie umy¢ migkka gabka

kuchenng z delikatnym plynem do naczyn, a nast¢pnic
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doktadnie wypuka¢ i wysyszy¢. Noz nalezy przechowywaé w
suchym miejscu.

[ Jesli noz jest przechowywany w wilgotnym miejscu i narazony
na dziatanie kwasow lub soli, moze doj$¢ do jego zardzewienia.
W przypadku gdy noz zostal uzyty do cigcia cytryny lub
warzyw konserwowych/ kiszonych nalezy go natychmiast umy¢
aby unikng¢ poplamienia i rdzewienia.

] Aby zachowa¢ zadawalajaca ostros¢ noza zaleca si¢ ostrzy¢ go
co 3 miesigce. Niemniej jednak, nalezy pamigtaé. ze noze z

pofalowanym ostrzem,czyli zabkami, nie moga by¢ ponownie

ostrzone ze wzgedu na swoja specjalng strukture.

o W przypadku pojawienia si¢ rdzy nalezy zmy¢ ja gabka z
ptynem do naczyn a nastgpnie zaostrzy¢ noz osetka.

[ Nie nalezy suszy¢ noza w mikrofalowce lub w piekarniku.

[ Zalecamy unika¢ czyszczenia noza przy uzyciu ostrej gabki ze
wzgledu na mozliwos¢ zarysowania.

[ Noz nie powinien by¢ dlugo przechowywany w wodzie. Moze
to doprowadzi¢ do pojawienia si¢ rdzy lub korozji trzonka.

] Nie nalezy my¢ noza w zmywarce do naczyfn. Wysoka
temperatura i sktad ptynu lub tabletek do mycia moglyby

doprowadzi¢ do zardzewienia noza

Metoda ostrzenia noza profesjonalnego

Nie zaleca si¢ uzywania prostej ostrzatki, poniewaz moglaby
spowodowa¢ zmiang kata ostrza. W celu zachowania pozadanej ostrosci,

najlepiej uzywac osetki.

Noz powinien by¢ ostrzony co 3 miesigce. W przypadku noza z
pofalowanym ostrzem, takim jak krajalnica, jego specjalna struktura

uniemozliwia ponowne ostrzenie.

° Ruch reki widok z géry

W trakcie ostrzenia osetka pojawi si¢ gesta ciecz, ktorej nie nalezy
sptukiwac. Jest ona pomocna w ostrzeniu noza.
Zarowno w przypadku noza o pojedynczym jak i podwojnym ostrzu nalezy zachowa¢

ten sam ruch reki (do przodu i do tytu)

Dzigkujemy za wybranie Shiori. Misja naszej firmy jest stuprocentowa
satysfakcja klientow i zapewnienie im najwyzszej jakosci produktow i
obstugi. Panstwa opinia i zadowolenie sa dla nas bardzo istotne. Jesli
spodobaty si¢ Panstwu nasze ustugi i nasze produkty, prosimy o
wstawienie pozytywnych komentarzy. W przypadku jakichkolwiek
problemoéw z naszymi produktami prosimy o poinformowanie nas o nich
mailowo na adres info@shiori.pl. Dotozymy wszelkich staran aby
natychmiast si¢ nimi zaja¢ i moc zaoferowa¢ Panstwu satysfakcjonujace

rozwigzanie.



