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Drogi Kliencie firmy BergHOFF!

po pierwsze i najwazniejsze bardzo dziekujemy za zaufanie, ktdre
poktadacie Panstwo w firmie BergHOFF, nabywajac nasze noze. Poprzez
takie dziatanie potwierdzacie Panstwo, iz nasze wysitki, po to aby
wzbogaci¢ i uprosci¢ Panstwa wysitki kulinarne, zostaty docenione.
Firma BergHOFF wytwarza wytacznie produkty, ktdére pieknie sie
prezentuja, sq bezpieczne, proste i efektywne, i spetniajg tym samym
najwyzsze wymagania norm przemystowych. Pytacie Panstwo jak
odnieslismy sukces? Przez nieustanne wybieganie w przyszto$¢, bedac

kreatywnymi i stuchajac Panstwa ... naszych klientdw.

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji. Wszystko co
powinniscie wiedzie¢ Panstwo na temat nozy zostato zawarte na
stronach tej instrukcji. Wewnatrz znajdziecie Panstwo wspaniate
wskazowki dotyczace gotowania i konserwacji, jak réwniez dane

techniczne i informacje o gwaranciji.

Prosimy o zachowanie instrukcji “pod reka”, tak aby istniata mozliwos¢
catkowitego poznania Panstwa nowego kompletu nozy i aby przez lata

ich uzytkowanie wciaz byto dla Panstwa przyjemnoscia.

Witamy w swiecie firmy BergHOFF!
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UZYTKOWANIE I DBALOSC

Jaki jest najlepszy sposob, aby dba¢ o Panstwa
noze?

m Pierwszg czynnoscig powinno by¢ rozpakowanie i ostrozne
sprawdzenie Panstwa nozy. Nalezy sie upewni¢, czy przed
sprawdzeniem zawartosci nie wyrzuciliscie Panstwo opakowania.

= Przed pierwszym uzyciem nalezy noze optukac i wytrze¢ do sucha.

= Niektére kwasy (cytryna, musztarda, ketchup ...) moga przebarwic¢
nawet wiekszo$¢ nozy wykonanych ze stali nierdzewnej, wiec
dobrym zwyczajem jest, aby po kazdym uzyciu zawsze wytrze¢
noz do sucha. Nie wolno pozwoli¢, aby resztki jedzenia zaschnety
na ostrzu, poniewaz czyszczenie noza staje sie wowczas znacznie
trudniejsze i niebezpieczne. ChcielibySmy Panstwu zasugerowac,
aby nawykiem stato sie natychmiastowe czyszczenie noza po jego
uzyciu; po prostu potdzcie Panstwo ostrze na ptaskiej powierzchni,
ostroznie wytrzyjcie jedng strone mokrg szmatka, nastepnie
wyczysécie druga. Po tych czynno$ciach nalezy wytrze¢ néz do
sucha, od tylnej czesci noza do ostrza. Po tym, jak néz uzywany byt
do krojenia drobiu, miesa, badz ryby, do czyszczenia nalezy uzy¢
$rodka myjacego i goracej wody.

= W przypadku, gdy dojdzie do kontaktu chloru i wybielacza z

ostrzem, musza one zosta¢ natychmiast usuniete, gdyz te zwigzki
chemiczne moga spowodowal przebarwienie oraz uszkodzenie



stali nierdzewnej i stali weglowej. Jesli powstanie przebarwienie,
wowczas delikatne wypolerowanie przywroci potysk.

Nie nalezy kroi¢ kosci nozem (oprécz tasakéw). Nie wolno uzywac
nozy do wypychania, roztaczania, rozdzielania lub krojenia w
potowie zamrozonych lub catkowicie zamrozonych produktéw. Nie
uzywajcie ich Panstwo w zastepstwie Srubokretu lub otwieracza
do konserw. Noze nie sg przeznaczone do tych celéw i ten sposob
niewfasciwego uzycia moze skonczyc¢ sie wygieciem lub ztamaniem
ostrza albo krawedzi.

Noze z raczka syntetyczng lub ze stali nierdzewnej nadajq sie
do zmywarki do naczyn (nawet te z zanitowanymi uchwytami).
Jednakze najlepszg troske wykazujecie Panstwo, gdy noze czyscicie
Panstwo recznie (wysoka temperatura i detergenty niekorzystnie
wptywajg na uchwyty, takie dziatanie stanie sie po prostu stratg
czasu)! Najlepszym i najtatwiejszym sposobem czyszczenia jest
bezposrednie mycie po uzyciu pod letnig biezacq woda - jesli
bedzie to konieczne dodaijcie Panstwo krople ptynu do zmywania - i
gruntownie wysuszcie. Natomiast jesli wolicie Panstwo czysci¢ noze
w zmywarce do naczyn, prosimy upewni¢ sie, czy ostrza niczego
nie dotykajq (uderzajac w inne sztucce lub garnki, czy tez patelnie
moga wyszczerbi¢ krawedzie); polecamy ekonomiczny program od
55°C.

Noze nalezy regularnie ostrzy¢! Ostry ndz jest bezpieczniejszy niz
tepy, poniewaz potrzebujecie Pafnstwo mniej sity do krojenia. N6z
fatwo kroi jedzenie na kawatki i reka nie zmeczy sie szybko. W
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firmie BergHOFF, mamy dwa rdzne rodzaje ostrzatek, by zachowac
ostros¢ Panstwa nozy na dtugo:

chromowa stal nierdzewna:

= ostrzatki do nozy ze stali chromowej, z wyztobiong powierzchnig
dajace wspaniate naostrzenie , sa one stosunkowo odporne na
uszkodzenia

diamentowe:

= ostrzatki do nozy z diamentowg warstwg dajg szczegdlnie
delikatnie naostrzenie. Jednakze, ich $rednia dtugos¢ czasu
uzytkowania jest krotsza, poniewaz po pewnym czasie warstwa
ostrzaca wyciera sie.

W taki sposo6b nalezy ostrzy¢ noze:

ostrze potozy¢ na powierzchni stalowej, zachowujac kat o nachyleniu
20°. Prosimy upewni¢ sie, czy ostrze pozostaje w odpowiednim
nachyleniu, aby istniata mozliwo$¢ wiasciwego naostrzenia ostrza

nastepnie nalezy pociggna¢ n6z wzdtuz krawedzi do dotu. Szybkos¢
procesu nie ma zadnego wptywu na jego skuteczno$é

powtorzcie Panstwo te czynno$¢, ostrzac rowniez drugg strone
ostrza




krok 2 i 3 nalezy powtdrzy¢ okoto pie¢ do dziesieciu razy, kolejno

ostrzac tyt lub przdd ostrza

= Noze powinniécie Panstwo przechowywac w zasiegu reki! Noze
powinny by¢ umieszczone zawsze na blacie, skierowane w Panstwa
strone i powinniscie Panstwo wykluczy¢ mozliwosc, iz przypadkowo
spadng one na podtoge. W celu unikniecia wypadkéw nigdy nie
nalezy przykrywac nozy $ciereczkg do naczyn lub czyms podobnym.
Zawsze zwracajcie Panstwo uwage, ze chwytacie Panstwo ndz
najpierw za raczke, a nie za ostrze.

= Uzywajcie Panstwo wiasciwego noza. Warzywa, mieso, ryba, chleb
... wszystkie produkty majg rézng budowe i wielkos¢. Jest to powdd,
dla ktérego kazdy ndéz ma swoje specjalne przeznaczenie.

= Zawsze nalezy kroi¢, zachowujac bezpieczng odlegtos¢ od ciata! W
ten sposob, unikniecie Panstwo skaleczen, w przypadku gdy néz
przypadkowo wyslizgnie sie z reki.

= Nigdy nie prdbujcie Panstwo tapa¢ spadajacego noza! Fakt ten
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mogiby narazi¢ Panstwa na powazne okaleczenia.

= Ostre noze nalezy my¢ oddzielnie! Pamietajcie Panstwo, iz myjecie
ostre rzeczy. Nigdy nie wrzucajcie nozy do zlewu, najlepiej jest
bezposrednio po uzyciu wyczyscic je pod biezacg wodg, a nastepnie
wytrze¢ do sucha.

= Naostrzone noze przechowywac z dala od dzieci!

= Nigdy nie nalezy przeciggac¢ palcem po ostrzu — nawet wtedy, gdy
chcecie Panstwo sprawdzi¢ ostro$¢.

= W celu unikniecia uszkodzen lub spalenia, nie pozostawiajcie
Panstwo nozy w poblizu palnika lub w bezposredniej bliskosci
innych zrodet ciepta.

W jaki sposob najlepiej przechowacie Panstwo
noze?

Noze wymagaja bezpiecznego przechowania, ktére zapobiegnie
okaleczeniom i uszkodzeniom ostrza (spowodowanych przez inne
sprzety). Drewniany blok lub blok z polietylenu w idealny sposéb spetnia
te dwa warunki, noze sg jednakowo bezpieczne i tatwo dostepne, gdy
znajdujq sie na magnetycznej listwie. Jednakze, magnesy muszg byc
wystarczajaco dobre, a noze z kolei muszg by¢ czyste. Ttusty néz lub
zbyt ciezki ndz nie moze przywierac bezpiecznie do listwy. Mozecie je



Panstwo tez trzymac¢ w specjalnym futerale przeznaczonym do tego
celu, albo w profesjonalnych skrzyneczkach do nozy.

Jakie sa najlepsze powierzchnie do krojenia?

Powierzchnia, na ktdrej Panstwo kroicie decyduje o tym, jak dtugo
Panstwa noze pozostang ostre. Polecamy drewniane lub polietylenowe
deski do krojenia. Unikajcie Panstwo krojenia na powierzchniach
ceramicznych, metalowych, szkle, porcelanie, marmurze albo na
powierzchniach plastycznych, gdyz tego rodzaju materiaty szybko
stepig ostrg krawedz noza. Deski do krojenia nalezy my¢ po kazdym
uzyciu, by uniknaé osadzenia sie szkodliwych bakterii. Plastikowe deski
mogq byé myte w zmywarce do naczyn, drewniane deski powinny
zosta¢ umyte recznie. Gruntowne mycie i wysuszenie deski zmniejsza
mozliwos$¢ pozostania zarazkdw na powierzchni.

Dla celéw bezpieczenstwa, aby zmniejszy¢ prawdopodobienstwo
powstania zakazenia, rozwazcie Panstwo uzywanie jednej deski do

krojenia do ryby, innej do drobiu i trzeciej do krojenia innych rzeczy.
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TERMINOLOGIA
Czesci noza

Krawedz:

Tnaca czeS¢ ostrza zwana jest krawedzia. Zadaniem nozy jest
wykonywanie najrozniejszych zadan, dlatego tez ostrza majq
roznorodne typy krawedzi:

ostrze z cienka krawedzia:
dzieki temu ostrzu otrzymujemy gtadkie, czyste

ciecie, ktore nie powoduje, ze produkty rozpadajg

sie. Sq one odpowiednie do krojenia twardych i

miekkich produktéw, takich jak warzywa, mieso i
owoce. Delikatne ostrze potrzebne jest réwniez do
obierania.

Zabkowana krawedz ostrza:
tego rodzaju krawedz przydatna jest do ucinania i
krojenia na plasterki miekkich produktéw z szorstkq

skorkg (np pomidoréw). Zabkowana krawedz

przenika skére fatwiej niz cienka krawedz. Jednakze,
krojac na plasterki migso, owoce i warzywa albo
zylasta tkanke, ciecie cienkiego ostrza jest gtadsze.



u

1 :

Scalloped krawedz ostrza:

to ostrze zasadniczo uzywane jest do tych samych
zadan co zabkowana krawedz. Jest ono szczegdlnie
odpowiednie do krojenia chleba (przenika twardq
skorke, krojac na plasterki miekki Srodek).

Profilowana krawedz:

nazwa wywodzi sie z wklesnie¢ umieszczonych kolejno
na kazdej stronie ostrza, dajac nozowi szczegdlnie
cienkg krawedZz. Wowczas, gdy ndz stosowany jest
do krojenia, we wklesnieciach powstaja pecherzyki
powietrza powodujac, iz produkt tatwo oddziela sie
od ostrza. Tak wiec, w bardzo tatwy sposob mozna
ukroi¢ cienkie plasterki (np. szynki). Nawet wypieki z
chrupiacq skorka i podstawy tortu owocowego dajg sie
w fatwy sposob ukroi¢ na cienkie i gtadkie warstwy.

Krawedz ostrza podobna do brzytwy:
gwarantuje niezmiernie gtebokie ciecie. Po naostrzeniu,
ostrze poddawane jest dokfadnemu polerowaniu, by
usuna¢ nawet najmniejsze zabrudzenia. Ta technika
uzywana jest gtéwnie do nozy w stylu azjatyckim.
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Zakonczenie:

zakonczenie noza, powinno by¢ ostre i stosunkowo cienkie. Jest

stosowane, w przypadku wielu nozy, do nacie¢, do krojenia matych

delikatnych rzeczy i do zdobienia. Wyrdzni¢ mozna trzy ksztatty

zakonczenia/czubka noza:

T

czubek wysoki:

tylna cze$¢ ostrza jest prosta, natomiast tnaca
krawedz jest zakrzywiona (np. noze uniwersalne).
Dzieki temu ksztattowi, ostrze w tatwy sposdb
jednym gtadkim ruchem moze zosta¢ wyjete z deski

do krojenia.

czubek w centrum krawedzi:

zaréwno tylna cze$¢ ostrza, jak i tnaca krawedz
ostrza sg delikatnie zakrzywione, konczac sie w
jednym miejscu. Z wyraznym czubkiem, jak np. w
nozu szefa kuchni, ostrze tatwo mozna uzy¢, by

ozdobic pieczen bekonem albo ziotami.

czubek niski:

tylna cze$¢ ostrza jest zakrzywiona, podczas gdy
ostrze prowadzi prosto w gére. Ten ksztatt pozwala
na gtadkie, proste ciecie na desce do krojenia (np.
nozem do warzyw).



Tylna czes¢:

w przeciwienstwie do ostrej krawedzi, tylna cze$¢ lub grzbiet
wiekszosci nozy jest gruby, z wyjatkiem nozy przeznaczonych do
oddzielania i krojenia na plasterki, stuzy to temu, aby wzmocnic¢
ostrze. Mozna to réwniez uzy¢ w celu odskrobania kawatkéw jedzenia
z deski do krojenia. Zauwazcie Panstwo ze, w nozach kutych, tylna

czes$¢ zweza sie od uchwytu do czubka.

Plaska czesc:

chodzi w tym wypadku o szeroka, ptaska cze$¢ noza. Moze by¢ ona
zwezona catkowicie od tylnej strony do krawedzi, ta cecha zwykle
dotyczy nozy lepszej jakosci. Wiekszo$¢ nozy gorszej jakosci, ma
pustg przestrzen, tworzac wyrazne wewnetrzne zakrzywienie w
strone krawedzi. Ptaska cze$¢ moze byc¢ przydatna w zgniataniu takich
produktéw jak czosnek.

Trzpien:

jest to ta cze$¢ ostrza, ktdra znajduje sie w raczce, gwarantujac
réwnowage i jest miejscem zamocowania (dla raczki). Najlepsze noze
majq petny uchwyt, z wyjatkiem nozy posiadajacych scementowang
raczke, co widoczne jest na gornej, dolnej i Srodkowej czesci raczki,
ktéra przymocowana jest za pomocg wielu nitdw. Potowa uchwytu
przymocowana jest nastepnie w linii prostej, co uwidacznia sie w
gornej i tylnej czesci raczki, ale nie na dole.
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Podparcie:

integralng cze$ciq wiekszosci dobrych nozy, jest gruby kawatek
metalu miedzy raczkq a ostrzem, zrobiony, by doda¢ nozu obcigzenia,
dostarczy¢ lepsza réwnowage i wygodne wsparcie dla reki. Czasami

nazywana jest ta czes¢ “golen”.

Wyziobienia na palce:

aby pozwoli¢ dtoni na pewny uscisk. Wyztobienia na palce réwniez
sq integralng czescig raczki lub w przypadku nozy najwyzszej jakosci,
projekt posiada stalowe formy.

Raczka:

moze by¢ wykonana z materiatu syntetycznego, ze stali nierdzewnej
lub drewna. Podazajac za dtugoletnim rozwojem wiasciwosci mas
plastycznych - szczegdlnie dotyczacego zagadnien higienicznych -
raczki z polipropylenu lub polioxymetylenu w duzej mierze zastapity
drewniane uchwyty. Oferujq one przy tym doskonaty uchwyt i
komfort, a ich trwato$¢ jest nieograniczona.



ERGONOMICZNOSC

Ksztatt raczki / uchwytéw determinuje, czy ndz ma wiasciwe utozenie
w reku i czy jest fatwy w uzyciu. Ergonomicznie uksztattowana raczka
pasuje do naturalnego ksztattu reki. Kiedy podniesiecie Panstwo noz,
dos¢ szybko udaje sie stwierdzi¢, czy jest on dla Panstwa wiasciwy.
Firma BergHOFF przywigzuje ogromng wage do faktu, czy piekny
projekt daje sie potaczyc z zasadami ergonomicznosci.

Réwnowaga noza lub wiasciwy rozktad ciezaru miedzy uchwytem a
ostrzem odgrywa wazng role. Aby by¢ w stanie, korzystac z nozy przez
dtuzszy okres czasu bez powodowania dyskomfortu albo przemeczenia,
uchwyt musi by¢ wtasciwie uksztattowany i starannie wykonczony.
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KONSTRUKCIA

Proces kucia:

Jest to proces, podczas ktorego metal jest obrabiany, w trakcie
roznych proceséw, ktére poprawiajg jego twardos¢, gestos¢ i
elastycznos¢. Kute noze sg czesto ciezsze i lepiej wywazone. One
w fatwiejszy sposob utrzymujg ostros¢ i przy odpowiedniej dbatosci
moga by¢ wykorzystane przez pokolenia. Zwykle, bardzo tatwo
mozecie Panstwo rozpoznac taki ndz poprzez obecnos¢ swego rodzaju
poduszki pomiedzy raczka a ostrzem; niektdére kute noze jednakze,

nie posiadajq tego elementu.

Wybijanie:

takie noze sa wycinane lub wybijane z ptaskiego metalu. One nie
podlegaja procesom zwigzanym z kuciem i w zwigzku z tym sa Izejsze.
Poniewaz metal tych nozy nie jest tak gesty jak nozy kutych, nie
zachowuijg dtugo swoich krawedzi. Wybite noze z wysoka zawartoscig
wegla sg zwykle tatwiejsze w ostrzeniu i utrzymaniu ostrosci niz tansze

noze wykonane ze stali nierdzewnej z wysokg zawartoscig chromu.



Pozostate:

Spieka sie rznorodne metale, to znaczy topione sg osobno i nastepnie
razem mieszane, by stworzy¢ mocniejszy stop albo element sktadowy.
Niektdre noze kute majq czesci, ktore sg oddzielnie produkowane i
spiekane razem, by utworzy¢ néz dobrej jakosci w nizszej cenie, niz

noze kute, z ostrzami rownie dobrymi jak ostrza nozy kutych.

Niekiedy ciezar i mozliwo$ci postugiwania sie poszczegdlnymi nozami
powoduja, iz ndéz kuty staje sie lepszym wyborem. Dla potrzeb
wiekszosci zadan, ogdlnie polecamy noze kute, specjalne noze
szefa kuchni i te z prostymi krawedziami; by¢ moze powinny zostac
uzupetnione przez metalowe noze kute, takie jak noze do stekéw i
inne noze z zabkowanymi krawedziami.
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MATERIAL

Na jakos¢ noza zdecydowany wptyw ma stopien zastosowania
stali. Najwazniejsze cechy stali, z ktorej wykonane zostanie ostrze,
sg odpornos¢ na korozje i twardos¢. Osiagniete zostaje to przez
odpowiednig kompozycje substancji chemicznych i odpowiedni proces

cieplny.

W procesie wytwarzania sztu¢cow uzywa sie réznych stali, przy czym w
ostatnich dekadach stal nierdzewna jest materiatem dominujacym.

Stal weglowa (nhormalna stal):

stal weglowa jest najstarszym typem stali. Ma ona jednak jedyng
wade, iz jest bardzo podatna na korozje.

Stal nierdzewna:

nazwa “nierdzewna” moze by¢ odnoszona do kazdego noza
sporzadzonego ze stali nierdzewnej (np. stal chromowa). Pojecie
nierdzewna oznacza, iz n6z nie zardzewieje w wilgotnych warunkach
i, ze w warunkach codziennego uzytku odporny jest on na wptyw

réznorodnych kwasow.



BergHOFF

Surowe wykonczenie powierzchni, prawdopodobnie bardziej podatne

jest na skorodowanie. Inaczej moéwiac, im mniejsza ziarnisto$¢ na
Instrukcja

obstugi nozy

powierzchni ostrza, tym wieksza odpornos¢ na korozje.
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GWARANCIA

= Wszystkie noze objete sg trzydziestoletnig ograniczong gwarancjq

producenta, liczac od daty zakupu.

Firma BergHOFF zastapi lub naprawi wszystkie produkty, ktdrych
uszkodzenia wynikaty z wady materiatowej badz z wad produkcyjnych
... oraz woéwczas, gdy produkty uzywane byty w warunkach, ktére
wymienione zostaty w instrukcji. Prosimy o wystanie produktu
w opakowaniu oryginalnym lub we wifasciwym opakowaniu
transportowym, aby mozna byto przeprowadzi¢ naprawe lub tez, aby
mozliwe byto zastapienie produktu. Gwarancja nie obejmuje kosztow
wysytki i optat manipulacyjnych.

Niniejsza gwarancja wyklucza uszkodzenia spowodowane przez
niewtasciwe uzytkowanie, kradziez, uszkodzenia powstate na skutek,
upadkoéw, etc. Takie problemy, jak zgiecie / rozbicie czesci (np.
spowodowane upadkiem), ztamane i/lub wyszczerbione ostrza albo
krawedzie, stopione uchwyty, popsute drewniane uchwyty, ostrza
i/lub ogdlne uszkodzenia spowodowane recznym lub elektrycznym
ostrzeniem lub powstate na skutek ustug ostrzenia wykonanych przez
osoby trzecie, “stepienie” nozy i/lub ostrzatek ktorymi “nie mozna
naostrzyc¢”, poniewaz ostrzatka “starta sie” ... rowniez nie sg objete

gwarancja.



= Pojawi¢ sie moga mniejsze zarysowania, mate niedoskonatosci lub
przebarwienia, lecz nie majg one wptywu na uzytkowanie produktow

i dlatego tez nie podlegajq one roszczeniom gwarancyjnym.

= Gwarancja hie dopuszcza stosowania detergentéw na bazie owocow
cytrusowych, ktére majg oddziatywanie na powtoke z antyutleniaczem

i mogg przyczynic sie do powstania korozji

BergHOFF

Instrukcja
obstugi nozy
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Instrukcja podpis sprzedawcy pieczatka firmowa:

obstugi nozy

data zakupu i podpis nabywcy:

gwarancje nalezy przechowywaé, w przypadku stwierdzenia wady
produktu wystac jg z dokumentem zakupu na adres:
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