Jestesmy XinZuo

Produkcja nozy to rzemiosto, w ktére wktadamy serce.

JestesSmy cenionym producentem nozy i akcesoriow kuchennych, wyrabianych w stolicy nozy i nozyc
Jang-tiang. Zajmujemy sie produkcjg nozy od A do Z - z badaniami i rozwojem wtgcznie, a
koncentrujemy sie gtdwnie na nozach ze stali damascenskiej. Czerpiemy z naszych dtugoletnich
doswiadczen i wcigz udoskonalamy proces produkcji, aby nasze produkty spetniaty najwyzsze
wymagania w kwestii jakosci. Nasz wtasny, dopracowany w szczegdtach system kontroli jakosci
gwarantuje, ze nasi klienci na catym swiecie otrzymajg tylko absolutnie najlepsze noze.

Zawsze doktadamy wszelkich staran, by efekty naszej pracy byly jak najlepsze i mamy nadzieje, ze
docenisz te niewatpliwg jakos¢ podczas codziennego korzystania z naszych produktow. Kazdy nasz néz
jest wyjatkowy, dzieki czemu i ty poczujesz sie wyjagtkowo podczas gotowania.

N6z kuchenny XINZUO
Nieustajaca przyjemnosc krojenia.

Szanowny Kliencie,

dziekujemy, ze zdecydowates sie na zakup produktu XinZuo. Gwarantujemy najwyzszg jakos$¢ zaréwno
samego produktu, jak i wsparcia klienta.

Mamy nadzieje, ze jeste$ zadowolony z zakupu i naszych ustug.

Jesli masz jakiekolwiek pytania, zachecamy do kontaktu z naszg Obstugg Klienta - zawsze z
przyjemnoscig Ci pomozemy.

Srodki ostroznosci i konserwacja

e Przed uzyciem noza przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje.
Prosimy o jej zachowanie.

Srodki ostroznosci podczas uzywania nozy

e Nie pozostawiaj noza zanurzonego w wodzie zbyt dtugo, moze to skutkowac¢ pojawieniem sie
rdzy lub uszkodzeniem rekojesci.

e Zamrozone produkty nalezy przed krojeniem rozmrozié, inaczej n6z moze ulec uszkodzeniu.

e Do krojenia twardych produktéw, tj. osci ryb, uzywaj specjalnego noza Deba.
Do porcjowania drobiu i innych potraw z kos¢mi uzywaj specjalnego tasaka.

e Krojac poszczegdlne produkty, trzymaj ndz prosto. Przechylanie noza i nieréwnomierny nacisk
na ostrze mogg uszkodzi¢ ndéz albo stepic¢ krawedz tnaca.

o Nie myj nozy zmywarce.
Srodki do zmywania w zmywarce i wysoka temperatura powodujg rdzewienie oraz
uszkodzenia rekojesci.



e Nie zginaj ostrza noza - moze peknac.
Nie uzywaj noza do miazdzenia czosnku czy przypraw.
e Przechowuj noze poza zasiegiem dzieci i zwierzat.

Dbanie o noze i ich konserwacja

e Po uzyciu umyj néz wodg, starannie optucz i wytrzyj do sucha.
Nastepnie odtéz néz w suche i przewiewne miejsce.

Nie przechowuj nozy w miejscach wilgotnych, wsérdd substancji stonych albo o odczynie
zasadowym. Skutkowatoby to pojawieniem sie korozji i rdzewieniem nozy.

Nie odktadaj nigdy noza w gorace miejsca albo w poblizu ognia, doprowadzitoby to do jego
uszkodzenia.

e Nie wycieraj nozy sciereczkami z nylonu.

Podczas dtuzszego korzystania z noza zalecamy odktadanie ostrza na ostrzatke lub kamien
wodny.

Jesli na ostrzu pojawi sie rdza, zmyj jg gabka z ptynem do naczyn.

Ewentualnie usun rdze, szlifujgc néz z uzyciem oleju.

Ostrzac néz regularnie, zachowasz jego ostros¢ na diuzej.

Uzywanie kamienia wodnego

1. Zanurz kamien do ostrzenia w wodzie na 5 minut.

2. Umies¢ néz rownomiernie na kamieniu pod odpowiednim kgtem.

3. Do ostrzenia i mocniejszego szlifowania wykorzystaj powierzchnie z gradacjg 10004.

4. Do tagodnego szlifowania i polerowania wykorzystaj powierzchnie 60004, 5-20 min.

Korzystanie z ostrzatki
1. Chwyd rekojesc¢ ostrzatki lewga reka, trzymaj jg prostopadle do ptaskiej, stabilnej powierzchni.

2. Ostrz ndz pod katem 20-25°, nie przyciskajgc go zbyt mocno.
Ostrzenie zacznij od gérnej czesci ostrzatki, kierujgc néz w strone dolnej. Przesuwaj néz w kierunku od
rekojesci ku koncéwece.

3. Zaostrz néz 2-3 razy po obu jego stronach. Powtarzaj do momentu, w ktérym krawedz tnaca bedzie
ostra.

4. Po zakonczeniu ostrzenia umyj ostrzatke wodg i osusz.
Nie przechowuj jej mokrej, zadbaj, by byta dobrze wysuszona.

N6z kuchenny XINZUO postuzy Ci diugie lata.



