Instrukcja obstugi i zasady
bezpieczenstwa

Noze kuchennych
Kamienie do ostrzenia
Musaki

Ostrzatki kétkowe
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A. Instrukcja obstugi i zasady
bezpieczenstwa nozy kuchennych

Spis tresci

Przed rozpoczeciem uzytkowania
Bezpieczehstwo uzytkowania
Zasady uzytkowania
Czyszczenie i konserwacja
Gwarancja

Zalecenia dodatkowe

RS

1. Przed rozpoczeciem uzytkowania

e Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie sprawdzi¢, czy ostrze nie posiada wad,
takich jak pekniecia czy ukruszenia. W przypadku zauwazenia uszkodzen skontaktuj
sie ze sprzedawca.

e Nalezy umy¢ néz delikatng strong ggbki z dodatkiem tagodnego detergentu, a
nastepnie wyptukac pod biezgcg wodg i wytrze¢ do sucha.

2. Bezpieczenstwo uzytkowania

Ostrzezenia ogdlne

e Noze sg bardzo ostre — zachowaj szczegdlng ostroznos¢ przy krojeniu, zwlaszcza
twardych lub sliskich produktéw.



e Unikaj nadmiernej sity przy krojeniu — dobrze naostrzony n6z powinien kroi¢ bez
wysitku.

Przechowywanie

e Noze nalezy przechowywac poza zasiggiem dzieci, najlepiej w bloku na noze lub na
magnetycznej listwie.
e Osoby niepetnoletnie moga korzysta¢ z nozy wytgcznie pod nadzorem dorostych.

Zasady bezpiecznego uzywania

Nigdy nie chwytaj spadajgcego noza — grozi to powaznym skaleczeniem.
Rekojes$¢ powinna byé¢ sucha i wolna od ttuszczu, aby unikng¢ wyslizgniecia sie noza
z dtoni.

e Trzymaj ostrze z dala od ciata i innych oséb.

Ochrona ostrza

e Nie wystawiaj noza na dziatanie wysokich temperatur.

e Nie uderzaj ostrzem o twarde powierzchnie, takie jak metalowe deski czy blaty.

e Noze nalezy przenosi¢ trzymajac je za rekojesc, z ostrzem skierowanym ku dotowi.
e Unikaj przechowywania luzem w szufladzie — stosuj ostony na ostrza.

3. Zasady uzytkowania

Noze stuzg wytgcznie do krojenia zywnosci.

Krojenie powinno odbywac sie ruchem w przdd i w tyt, bez dociskania.

Nie kroj na twardych powierzchniach, takich jak szkto, kamien czy metal.
Do krojenia kosci lub zamrozonej zywnosci uzyj specjalnego tasaka.

Noze japonskie majg cienkie ostrza — ich nieprawidtowe uzytkowanie moze
prowadzi¢ do uszkodzen.

e Nigdy nie uzywaj nozy jako srubokretu, ftomu czy nozyc do drutu.

4. Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie
e Po kazdym uzyciu umyj néz recznie w cieptej wodzie z tagodnym detergentem.

e Nie myj nozy w zmywarce — moze to prowadzic¢ do ich uszkodzenia.
e Nie pozostawiaj nozy z resztkami jedzenia, aby unikng¢ koroz;ji.

Konserwacja ostrza

e Regularnie ostrz noze co 1-3 miesigce.



e Do podtrzymywania ostroéci stosuj musak.
e Do powaznie stepionych ostrzy uzyj kamieni do ostrzenia.
e Po umyciu przetrzyj ostrze olejem kameliowym, aby zabezpieczy¢ je przed wilgocia.

5. Gwarancja

e (Gwarancja obowigzuje przez 24 miesigce od daty zakupu i obejmuje wady
produkcyjne oraz materiatowe.

Wykluczenia z gwarancji

e Ztamany czubek, wyszczerbienia oraz inne uszkodzenia mechaniczne.

e Uszkodzenia wynikajgce z niewtasciwego uzytkowania, np. mycia w zmywarce czy
krojenia twardych produktéw.

e Nieprzestrzeganie zasad czyszczenia i konserwacji powoduje utrate gwarancji.

6. Zalecenia dodatkowe

Patyna na ostrzu

e Noze ze stali weglowej mogg pokrywac sie patyng, co jest naturalnym procesem
ochronnym.
e Patyna nie wplywa negatywnie na jako$¢ ostrza.

Wyboér desek do krojenia
e Stosuj deski z drewna lub tworzywa sztucznego, aby unikngc¢ stepienia ostrza.
Jak ostrzy¢ noze
1. Kamienie do ostrzenia — najbardziej efektywne, pozwalajg na usuniecie
wyszczerbien.
2. Ostrzatki kotkowe — szybkie, ale mniej precyzyjne, przeznaczone do nozy o

twardosci ponizej 60 HRC.
3. Musaki — do podtrzymywania ostrosci miedzy ostrzeniami.

B. Instrukcja ostrzenia nozy na
kamieniach

Spis tresci



Przed rozpoczeciem uzytkowania
Bezpieczenstwo uzytkowania

Czego nie robi¢ z kamieniami do ostrzenia
Co robi¢ z kamieniami do ostrzenia
Gradacje kamieni

Technika ostrzenia

Wykonczenie ostrza
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1. Przed rozpoczeciem uzytkowania

e W przypadku zauwazenia jakichkolwiek wad, wstrzymaj sie z uzytkowaniem i
skontaktuj sie ze sprzedawca.

e Przed pierwszym uzyciem nalezy zapoznac sie z instrukcjg bezpiecznego
uzytkowania oraz instrukcjg ostrzenia.

2. Bezpieczenstwo uzytkowania

Przygotowanie do ostrzenia

e Umies¢ kamien na stabilnej, antyposlizgowej powierzchni, aby zapobiec przesuwaniu
sie podczas ostrzenia.

e Jesli uzywasz kamienia wodnego, upewnij sie, ze zostat odpowiednio namoczony
(zazwyczaj 5-15 minut w wodzie) przed rozpoczeciem pracy. Typ kamienia
znajdziesz na karcie produktu.

Ostrozne obchodzenie sie z nozem

Uwazaj, aby podczas ostrzenia nie trzymac palcéw zbyt blisko krawedzi thgcej noza.
Trzymaj n6z pewnie i stabilnie, aby unikng¢ przypadkowych ruchéw, ktére mogag
prowadzi¢ do skaleczenia.

e Zawsze ostrz w kierunku z dala od dtoni i ciata.

Zabezpieczenie miejsca pracy

e Upewnij sie, ze otoczenie jest wolne od przeszkdd, a powierzchnia robocza jest
sucha i stabilna.

e Trzymaj ostrza z dala od dzieci i innych os6b, ktére mogtyby przypadkowo narazi¢
sie na kontakt z nozem.

Higiena i konserwacja

e Po zakonczeniu ostrzenia umyj kamien, aby usungc¢ resztki metalu i pytu.
e Kamienie wodne sptukuj czystg woda, a kamienie olejowe przetrzyj miekka
Sciereczka.



e Doktadnie umyj n6z po ostrzeniu, aby usungé drobinki metalu, ktére mogtyby trafi¢
do zywnosci.

3. Czego nie robi¢ z kamieniami do ostrzenia

Suszy¢ na stoncu.

Uzywac na nieréwnych powierzchniach.
Przechowywac lub suszyé¢ w poblizu Zrodet ciepta.
Zamykaé w szczelnych pojemnikach.
Przechowywaé w wodzie.

4. Co robi¢ z kamieniami do ostrzenia

e Wyréwnywac za pomocg kamienia do wyréwnywania lub ptytki diamentowe;.
e Zaokragla¢ ostre krawedzie, aby przypadkiem nie zacig¢ sie podczas ostrzenia.
e Przechowywac¢ w suchym i przewiewnym miejscu.

5. Gradacje kamieni

100-700 — Do naprawy nozy oraz usuwania wiekszych wyszczerbien.
800-2000 — Do wstepnego ostrzenia nozy, ktére nie sg catkowicie stepione. Gradacja
1000 to solidna podstawa.

e 3000-8000 — Do polerowania krawedzi tngcej, nadajac ostrzu finalny szlif i
maksymalng ostrosé.

6. Technika ostrzenia

1. Trzymajgc ostrze skierowane do siebie, chwy¢ rekojesé noza pewnie, opierajgc kciuk
na klindze.

2. Ustaw klinge pod katem ok. 45 stopni wzgledem osi kamienia.

3. Podziel néz na kilka czesci i zacznij ostrzenie od czubka, przesuwajgc n6éz w
obydwie strony.

4. Po kilku ruchach sprawdz, czy na drugiej stronie ostrza pojawit sie drut (zadziorek
stali). Jesli tak, oznacza to zakohczenie ostrzenia tej czesci.

5. Przesun sie do kolejnej czesci ostrza i powtdrz ten sam proces, az cata krawedz
bedzie posiadata drut.

6. Obrd¢ ndz i naostrz drugg strone ostrza. Te strone ostrz Izej, tylko aby usung¢ drut
stali.

7. Regularnie sprawdzaj palcami, czy zadzior zostat usuniety na catej dtugosci krawedzi
ostrza.

8. Jesli masz kamien o wyzszej gradaciji, uzyj go, aby nadac ostrzu jeszcze lepsze
wykonczenie.

7. Wykonczenie ostrza



e Po standardowym ostrzeniu naostrzong krawedz nalezy wykonczy¢ (dokfadnie
Sciggna¢ drut/zadziorek).
W tym celu uzyj skéry lub domowej alternatywy, jak gazeta lub jeans.
Wykonuj ruch do siebie, zachowujac kat 45 stopni wzgledem osi.
UWAGA: Zbyt intensywne polerowanie moze spowodowac zanik agresiji ciecia.

Na koncu doktadnie umyj i wytrzyj do sucha noz. Przetestuj jego ostros¢ — w razie potrzeby
powtdrz proces ostrzenia, zwracajgc uwage na kat i jakos¢ szlifu.

C. Instrukcja obstugi musaka

Spis tresci

Wprowadzenie

Przed rozpoczeciem uzytkowania
Bezpieczehstwo uzytkowania
Przechowywanie i konserwacja
Instrukcja obstugi musaka
Ostrzezenia dodatkowe

Pierwsza pomoc
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1. Wprowadzenie

Musak stuzy do prostowania krawedzi thgcej noza, ktéra podczas uzytkowania moze
delikatnie sie zaginac. Nie stuzy do ostrzenia mocno stepionych nozy, ale jest doskonatym
narzedziem do ich regularnej konserwacji.

Musaki ceramiczne sg kruche i mogag ulec uszkodzeniu w razie upuszczenia na twardg

powierzchnie. Alternatywa sg musaki z powtokg diamentows, ktore cechujg sie wigkszg
trwatoScig i odpornoscig na uszkodzenia.

2. Przed rozpoczeciem uzytkowania

e Przed pierwszym uzyciem zapoznaj sie z instrukcjg bezpiecznego uzytkowania.
e W przypadku zauwazenia wad w musaku, wstrzymaj sie z jego uzywaniem i
skontaktuj sie ze sprzedawca.

3. Bezpieczenstwo uzytkowania

Przygotowanie do pracy



Upewnij sie, ze musak jest czysty i suchy przed uzyciem.
Trzymaj musak w stabilnej pozycji — najlepiej oprzyj go jednym koncem o
powierzchnie robocza.

e Pracuj w przestrzeni wolnej od przeszkdd i innych oséb.

Bezpieczna technika ostrzenia

Trzymaj musak pewnie w jednej rece, a néz w drugiej.

Prowadz ostrze po musaku pod katem okoto 15° wzgledem jego powierzchni.
Przesuwaj néz od piety ostrza do czubka, delikatnie dociskajgc.

Ostrz naprzemiennie obie strony krawedzi tngcej, zachowujac staty kat.

Uwazaj, aby ostrze nie zsuneto sie z musaka — moze to prowadzi¢ do skaleczenia.

Zachowanie ostroznosci

e Nigdy nie ostrz w pospiechu — niekontrolowane ruchy mogg spowodowa¢ wypadek.
e Trzymaj dionie i palce z dala od ostrza podczas ostrzenia.
e Jesli ostrzysz duzy ndz, upewnij sie, ze masz odpowiednig przestrzen robocza.

Ochrona dioni

e Rozwaz uzycie rekawic ochronnych odpornych na przeciecia, jesli nie masz
doswiadczenia w ostrzeniu.

e Upewnij sie, ze rekojes¢ noza jest sucha i wolna od ttuszczu, aby zapewni¢ pewny
chwyt.

4. Przechowywanie i konserwacja

Po zakohczeniu ostrzenia wyczys¢ musak wilgotng $ciereczkg i doktadnie osusz.
Przechowuj musak w suchym miejscu, aby zapobiec korozji lub osadzaniu sie
resztek stali.

e Unikaj upuszczania musaka, zwtaszcza ceramicznego, poniewaz moze on pekngc.

5. Instrukcja obstugi musaka

BN

Trzymaj musak stabilnie w jednej rece.

2. Ustaw klinge noza pod katem ok. 15° wzgledem powierzchni musaka.

3. Zaczynajgc od piety noza, prowadz ostrze po musaku w strone czubka, przesuwajgc
je z lekkim naciskiem.

4. Wykonuj naprzemienne ruchy po obu stronach ostrza, starajgc sie zachowac ten
sam kat.

5. UWAGA: Unikaj zbyt mocnego dociskania noza do musaka, poniewaz moze to
spowodowac nadmierne starcie ostrza.

6. Po zakonczeniu ostrzenia doktadnie umyj néz, aby usungé ewentualne drobinki

metalu.



6. Ostrzezenia dodatkowe

Nie pozwalaj dzieciom na korzystanie z musaka — wymaga on wprawy i ostroznosci.
Jesli ostrzysz duzy noz lub bardzo twardg klinge, upewnij sie, ze masz nad nimi
petng kontrole.

e Podczas uzywania musaka uwazaj, aby nie porysowa¢ oktadzin noza.

7. Pierwsza pomoc

e W razie skaleczenia natychmiast przemyj rane wodg i zabezpiecz jg opatrunkiem.
e W przypadku gtebokich ran skonsultuj sie z lekarzem.

Dzieki regularnemu uzywaniu musaka, Twoje noze pozostang w doskonatej kondycji przez
dtugi czas!

D. Instrukcja obstugi ostrzatki kotkowej

Spis tresci

Bezpieczehstwo uzytkowania
Przechowywanie ostrzatki
Ograniczenia uzytkowania

Ostrzezenia dotyczgce bezpieczenhstwa
Instrukcja obstugi ostrzatki kétkowej
Pierwsza pomoc w razie skaleczenia
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1. Bezpieczenstwo uzytkowania

Przygotowanie do pracy

e Umiesc¢ ostrzatke kétkowg na stabilnej i ptaskiej powierzchni, aby zapobiec jej
przesuwaniu sie podczas ostrzenia.
Upewnij sie, ze ostrzatka jest sucha i czysta przed rozpoczeciem pracy.
Sprawdz, czy wszystkie czesci ostrzatki sg w dobrym stanie, zwtaszcza kotka
ostrzgce — uszkodzone elementy mogg pogorszy¢ jakos¢ ostrzenia i zwiekszy¢
ryzyko wypadku.

Ostroznos¢ podczas uzytkowania



e Trzymaj dtoh i palce z dala od strefy ostrzenia, aby unikngé przypadkowego
skaleczenia.

Bezpieczna technika ostrzenia

e Prowadz n6z ptynnie i rownomiernie przez szczeling ostrzacg zgodnie z zaleceniami
producenta.

e Unikaj ostrzenia noza pod ztym katem, poniewaz moze to prowadzi¢ do uszkodzenia
ostrza lub ostrzatki.

e Nie uzywaj ostrzatki do nozy z wyszczerbionymi ostrzami — ostrzatki kotkowe nie sg
przeznaczone do naprawy powaznych uszkodzen krawedzi.

Zasady higieny

e Po zakonczeniu ostrzenia doktadnie umyj néz, aby usunagc¢ drobinki metalu, ktére
mogtyby sie osadzi¢ na ostrzu.

e Regularnie czysc¢ ostrzatke zgodnie z instrukcjg producenta, aby zapobiec
gromadzeniu sie resztek metalu i zanieczyszczen na kotkach ostrzacych.

2. Przechowywanie ostrzafki

e Po zakonczeniu pracy przechowuj ostrzatke w suchym miejscu, poza zasiegiem
dzieci.

e Unikaj przechowywania ostrzatki w wilgotnym srodowisku, aby zapobiec koroz;ji
czesci metalowych.

3. Ograniczenia uzytkowania

e Nie stosuj ostrzatki kotkowej do ostrzenia nozy ceramicznych, poniewaz kotka
ostrzgce moga nie by¢ odpowiednie do tego rodzaju materiatu.

e Uzywaj ostrzatki wytgcznie zgodnie z jej przeznaczeniem — nie prébuj ostrzyé innych
narzedzi lub przedmiotéw.

4. Ostrzezenia dotyczgce bezpieczenstwa

o Nie uzywaj ostrzatki kotkowej, jesli jest uszkodzona lub jesli jej stabilnos¢ zostata
naruszona.

e Nie pozwalaj dzieciom korzystac z ostrzaltki — jest to narzedzie wymagajgce wprawy i
ostroznosci.

5. Instrukcja obstugi ostrzatki kétkowej

1. Chwy¢ mocno rgczke ostrzatki, aby nie zmieniata potozenia podczas ostrzenia.
2. Drugg dtonig ztap za noz, przytrzymujgc palcem wskazujgcym grzbiet klingi.



3. Wibz néz pionowo do rowka oznaczonego nr 1 lub kropkg. Przesuwaj ostrze w przod
i w tyt, delikatnie je przyciskajgc — wykonaj 7-8 ruchéw lub wiecej, jesli jest to
konieczne.

4. Jesli ostrzatka posiada wiecej niz jedno kotko, wtdéz ndz do kolejnego rowka
oznaczonego wyzszym numerem i powtdrz proces.

5. Kontynuuj ostrzenie w kolejnych rowkach o coraz wyzszej gradacji, jesli sg dostepne.

6. Opcjonalnie: Uzyj twardej skéry, gazety lub jeansu do wypolerowania krawedzi
noza.

7. Na koncu doktadnie umyj i wytrzyj do sucha noz. Przetestuj jego ostros¢ — w razie
potrzeby powtdrz proces ostrzenia, zwracajgc uwage na kat i jakos¢ szlifu.

UWAGA: Zbyt mocne przyciskanie noza podczas przesuwania jego krawedzi w ostrzatce
moze skutkowac uszkodzeniem kotkal

6. Pierwsza pomoc w razie skaleczenia

e W przypadku zranienia podczas pracy z ostrzatkg, przemyj rane pod biezgcg woda,
natéz opatrunek i, w razie potrzeby, skonsultuj sie z lekarzem.

Dzieki stosowaniu sie do tych zasad ostrzatka kdtkowa zapewni dtugg zywotnos¢ nozy i
bezpieczne uzytkowanie

Sprzedawca
Damian Maciejewski
Jutrzenki 83B
02-230 Warszawa

ostry-sklep.pl
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