Wprowadzenie

W niniejszej instrukcji znajgPaistwo informacje na tematzdych rodzajow ngy oraz ich
optymalnego giytkowania. Opisaimy w niej ponadto réne czsci wchodzace w ich sktad, material, z
ktérego g wykonane oraz ich budawPodajemy rowniewskazowki dotycace przechowywania
oraz bezpiecznegaytkowania.

Elementy wchodzace w sktad naa
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A Szpic: zakaiczenie naa. Uzywa sk go do przebijania i wydpania.
Wystepuja 3 rodzaje zakiczeai:
- wysokie: spotykamy je w riach o zakrzywionym ostrzu i prostym
grzbiecie, np. w neach uniwersalnych1399751)
- centralne: w tym przypadku zarbwno ostrze, jakzbggt s delikatnie
zakrzywione. Wysipuja np. w naach szefa kuchnil399769
- niskie: powstaj, gdy grzbiet zostat zakrzywiony, Zastrze tagodnie
biegnie do szpica. Takie zakazenie maj np. nae do warzyw.
(139951H
B Czubek: pierwsza cgs¢ noza, ktora jest przeznaczona do mniej intensywnejypra
C Ostrze: cala powierzchnia ¢cia naa, czsé klingi
- Gladkie ostrze pozwala uzyskgdnolite, proste nagtia. Jest ono
przeznaczone do obierania owocéw lub warzyy890508)
- Ostrze zbkowane jest niezagiione w przypadku gy przeznaczonych do
ciecia lub krojenia produktow o twardej ostonce tkkim wnetrzu, np. chleba
lub pomidoréw. {399645
- Ostrze typu granton, czyli ostrze ze gdtyymi kieszonkami, posiada mate
zagktbienia, ktére ograniczaprzywieranie krojonych produktow do xe
(1399690
D Grzbiet: go6rna, grubsza e%¢ klingi, ktéra zweksza wytrzymatéé oraz cézar naa
E Nasada: gruba, metalowa €%¢, ktéra hezy rekojesé i klinge oraz zweksza cgzar naa i
jego wywaenie.
F Ochrona palcow: czes¢ nasady umdiwiajaca bezpieczne efie naa.
g Trzpien: element klingi, ktéry znajduje siv rekojesci. Zapewnia stabilrid i zwieksza
ciezar nza. Maze byé widoczny lub ukryty.
h Nity: metalowe bolce, ktore przytrzymuptytki do trzpienia
i Ochrona na wygieta czs¢ rekojesci, ktéra umaliwia pewniejsze ujcie na@a i zapobiega
rekojesci: zeslizgnieciu sk dioni

j Koncowka: zakaiczenie ekojesci



Materiat, z ktérego wykonane q ostrza i rekojesci
Na naszych n@ach czsto widnieje symbol X50CrMoV15 lub X30Cr14.

Najogdlniej mowic, stal to stopelaza z wglem. W celu nadania temu materiatowi cknaych
wiasciwosci i parametréw, dodajeesdo niego inne substancje.

N6z oznaczony symbolem X50CrMoV15 jest wykonany zé stardzewnej zawieragej zelazo,
0,50% wvegla, 15% chromu oraz pewiloscia molibdenu i wanadu.

Stop ten charakteryzuje vagkowa twardéé, odpornaé na koroz¢ oraz tatwdé w ostrzeniu.

Wegiel wystpuje we wszystkich rodzajach stali. Substancjadgrywa istotn rolg jesli chodzi o
twardaié i wytrzymataié stali. Jego zawarfé wynosi przewanie 0,30%.

Obecndé chromu decyduje z kolei o odpoktdstopu ha ztycie i korozg. Stal, w ktérej co najmniej
10,5% stanowi chrom, uznawana jest za ,stal niavdzé Zawartgé chromu w naszych mach
wynosi 13% lub wgce;j.

Aby polepszy wtasciwosci stopu, dodaje sido niego rownig molibden i wanad.

Dzigki molibdenowi stal jest mniej krucha i bardziejtngymata.

Natomiast wanad zwksza twardéc i odporndé na zuycie. Ponadto zwksza ostré¢ noza, jest
wyjatkowo twardy i odporny na koragj

N6z wykonany z materiatu oznaczonego symbolem 6Crl6Mawiera 0,60% wgla, 16% chromu,
molibdenu i wanadu. Jest to dobrej jékicstal nierdzewna o dej odporndéci na zuycie i korozg.

W przypadku nga ze stopu o symbolu X30Cr14 mamy da czynienia z wytrzymali bardzo osty
stah nierdzewn o dwej odporndci na koroz i przebarwienia.

Rekojesé maze by wykonana z materiatu syntetycznego, stali nieramgwub (stosunkowo rzadko)
drewna. Materialy syntetyczne, takie jak ABS, PBMPi TPR, gwarantuj optymalny poziom
higieny, dobry uchwyt oraz niewielkigiar zapewniajcy wygodn, obstug.

Skrot PP oznacza polipropylen, POM 2na rozszyfrowé jako polioksymetylen, ZaTPR to guma
termoplastyczna. Ze wzgléw higienicznych nie zalecasstosowaniaekojesci drewnianych.

Budowa

Wiekszaié nozy wykonana jest ze stali kutej lub walcowane;.

Noz kuty poddawany jest serii zabiegow, ktore gkgizaj jego twardédé, gestasé i elastycznéc. Jest
on takee ckezszy i lepiej wywaony. Cecly charakterystyczntych nay jest wyrana nasada, czyli
element znajdugy sk pomkdzy klinga a ekojescia. Noze ze stali walcowanej wykrawang 5
arkuszy tego materiatu. Poza tymae kejsze nt noze kute.

Istnieje kilka metoddczenia ekojesci z klinga:

- wykonany z materiatu syntetycznego uchwyt umieszgzest na trzpieniu i gtadko
przechodzi w nasadElementy g zespajane poprzez topienie i schtadzanie materiatu
syntetycznegol308029

- rekojesé maze by przytwierdzona do trzpienia za pomattoéw (zazwyczaj trzech)320014

- w przypadku ngy o rekojesci bez wypetnienia, elementy uchwytu@zyklejone lub
przyspawane do trzpieni&700173



Odpowiednie naze do ré&nych zadai
Podane wymiary dotyazostrzy

NOz do obierania:
Maly (6-7 cm) i lekki, z zakéczeniem skierowanym w do6t oraz prostym ostrzem.
Przeznaczony do obierania owocow i warzyw, usuwpl@imek oraz wycinania dekoraciji

N6z do skrobania

Malty, lekki i o prostym ostrzu. Przewmie dtugdci 6-10 cm.

Néz ten nadaje sido wszystkich rodzajow zadlgjest idealny do obierania i drobnych prac (podebn
jak w przypadku nza do obierania). Wykorzystujesgjo czsto do obierania owocow i warzyw, ktore
mozna przytrzyma w dfoni.

NOz uniwersalny
Jego wymiary $ pasrednie m¢dzy nazem do skrobania a nem szefa (10-18 cm). Posiada proste
ostrze.

Néz do rozbierania

Wyréznia go cienka, elastyczna klinga, ktérej disgyavynosi zwykle 12-15 cm.

Uzywa sk go do oddzielania Koi od kawatkéw misa. Cienka klinga gwarantuje dgstdo trudno
dostpnych miejsc. Wysbuje w wersji elastycznej lub sztywnej. Wersja slezna znakomicie
nadaje si do drobiu i ryb, natomiast sztywna jest przeznaezdo obrébki wotowiny i wieprzowiny.

N6z do mesa

Ten duy néz o diugdci 20-38 cm wykorzystywany jest do odkrajania ciehkawatkow mgsa. Jest
przewanie krétszy i szerszy ninéz do krojenia w plastry. Stosowanyesio w pohczeniu z
widelcem do misa, ktérym przytrzymuje sipieczé.

NGz do krojenia w plastry

Ten typ naa posiada proste lulalzkowane ostrze. Zwykle digzy i wezszy niz nédz do mksa, jest
przeznaczony do odcinania gszych kawatkdéw misa. Jego klinga esto bywa elastyczna i
zaopatrzona w ostrze typu grantonglizktéremu cienkie plasterki tatwiej agtizap sie od
powierzchni naa. Dos¢gpny rowniez w specjalnej wersji przeznaczonej do krojenia $isiszynki, z
ekstrawiskim i elastycznym ostrzem, ktdre pozwala uzyskKiwgjatkowo cienkie plastry.

NGz do pieczywa

Duzy n&z o diugdci 15-25 cm o gbkowanym ostrzu. Wykorzystywany do krojenia produko
twardej warstwie zewgtrznej i mekkim srodku, np. chleba i innych wypiekow. Me byé rowniez
uzyty do krojenia pomidorow.

NOz szefa

Najczsciej o dlugdci 15-30 cm. Ten rodzaj na jest uywany w kuchni do rozmaitych prac.
Skierowane w g@rzakaiczenie utatwia siekanie na desce.dRiszerokiej i ctzkiej klindze mae
by¢ rowniez uzyty jako tasak.

NGz santoku

N6z azjatycki o dugéci 12-18 cm, ktérego ostrze jest prostszeastrze nea szefa. Wszechstronny
néz do r&nych zadda. Szeroka klinga uniiwia wykonywanie dodatkowych czynéai, jak
rozgniatanie czosnku czy nabieranie ostrzem posijekasktadnikow. Niektore e santoku
opatrzone gostrzem typu granton, ktére zmniejsza przywierdnigonych sktadnikéw do
powierzchni nea.

Tasak

“N6z" o dhlugcsci 15-18 cm, o szerokiej, grubej, prositiej klindze. Wykorzystywany do krojenia
duzych kawatkdéw misa wraz z k&mi. W kaicowej czsci czesto wystpuje otwor, umeliwiajacy
powieszenie tasaka na haczyku.



NOz do stekow
O ile inne rodzaje nky stosowaneasw kuchni do przygotowywania sktadnikéw,z@odo stekow
uzywa sk przy stole w trakcie podawania stekéw lub inneggizaju mgs.

Nozyce do drobiu
Nozyce do drobiu st do przecinania ki, skory kurczaka i innych twardych materiatow. Ma
ich takze uzywac jako nayc kuchennych przeznaczonych do wielu zada

Wskazoéwki dotycgce bezpieczistwa

Noze naley zawsze ki& w miejscu, w ktérym &da dobrze widoczne, zkojescia skierowan w
strorg uzytkownika i z dala od kragdzi stanowiska pracy, tak aby nie upadty na pogltog

N6z chwytaé tylko za rekojesé.

Nalezy zawsze sywa¢ odpowiedniego rodzaju na — warzywa, ngiso, ryby, wedliny i pieczywo
wykazup duza réznorodndé pod wzgédem rozmiaréw i ogélnego charakteru. Dlatego dalkgo
zadania przeznaczony jest odpowiedrni.no

Produkty naley kroi¢ w pewnej odlegiéci od ciata, aby unikag zranienia w razie zézgniecia st
noza.

Noze my¢ oddzielnie —szczegdrostraznosé nalezy zachowd podczas czyszczenia ostrychzpno
Nozy nie wolno czyci¢ wrzucajc je luzem do wody, w ktérej mytg saczynia.

Noze przechowywaw miejscu niedogpnym dla dzieci.

Aby zapobiec oparzeniom lub zniszczeniuzanaie umieszczana rozgrzanych ptytach oraz w
poblizu Zrédet ciepta.

Przechowywanie nay
Wiasciwy sposoéb przechowywania nie tylko gwarantujepbezéstwo, lecz rOwnig pomaga
zachowd ostrze w nienaruszonym stanie.

Najlepszym miejscem do przechowywaniaynfest blok na nge. Zapewnia on wygeg
bezpieczéstwo i higier. Zestawy noy sprzedawaneagzwykle w blokach, jeeli jednak zgromadzili
Paistwo swdj komplet na przestrzeni kilku lat, isteiepwnie mozliwosé nabycia bloku oddzielnie.
Osoby, ktére ze wzgtidw estetycznych nie chprzechowywa bloku na blacie, magsie zaopatrzy
w blok skfadany, ktory po zakozeniu pracy i ziveniu migci si¢ w szufladzie3500803

Jezeli przechowuj Paistwo nae oddzielnie w szufladzie, nie najeumieszczaich wraz z innymi
akcesoriami kuchennymi. Proba wgia przedmiotu znajdagego st w poblizu naza maze sk
zakaiczy¢ powanym skaleczeniem. Bezpieczne przechowywaniezlimiaja wktadki do szuflad.

Pielegnacija nazy

Noze naley czysci¢ bezpdrednio po ayciu, poniewa sok z owocow lub warzyw me mie
dziatanie kwasu.
Mate przebarwienia nima usuné za pomog standardowyckrodkéw do czyszczenia metalu.

Od strony technicznej naszezea nazyce  dostosowane do mycia w zmywarkach, ale zalecamy
czyszczeniegezne. Detergenty i sole stosowane w zmywarkacharbgg) zbyt silne. Uderzanie g

0 inne przedmioty umieszczone w koszwzmfe ponadto uszkodzi stepié. Jeeli mimo to zdecyduj
sie Paistwo na mycie nty w zmywarce, nalgy je recznie osuszy natychmiast po zakiczeniu cyklu
zmywania. Aby unikaé skpienia, warto rownie zabezpiecz§ noze przed uderzaniem o inne
przedmioty znajduce s¢ w zmywarce.

Do czyszczeniagcznego naley stosowd tagodny detergent i rglkka Sciereczk. Noze myé pod
cieph, biezaca woda (nie wolno wrzucéich do pojemnika z wag w ktérym nie lgdzie ich wid& w
momencie wyjmowania). Natg zachowad ostraznasé, aby s¢ nie skaleczy.

Noze wytrz& migkka sciereczly. Zachowd szczegdln ostraznosé¢ manipulujc ostrzem. Aby
zagwarantowédodatkow higierg, szczegdlnie uwanie naley wyczyscié¢ nazyce.



Postugiwanie s¢ ostrzatka: jak naostrzyé noze.

Ostry né jest bezpieczniejszy hinéz tepy, poniewa krojenie nie wymaga ciego nacisku.
Natomiast w przypadkuegiionego naa, aby wepchag ostrze w produkt potrzebny jestekszy
naktad sity. Ten dodatkowy wysitek ri@ prowadz do wypadkow i zéizgniecia sk noza.

1 Ceramiczn ostrzatk uja¢ mocno jedn reka i ustawt prostopadle do stabilnej powierzchni.
2 NGz przytrzyma& drugs reka. Ostrze naley ustawé pod kytem 90° do ostrzatki. Nasadazao
powinna znajdowésie blisko ostrzatki.

3 Nastpnie, wciz przytrzymujc ostrze przy ostrzatce, zmniejs&at do 45°. Potem znow
zmniejszy kat o potowe, tak aby ostrze byto nachylone pagtdm 22°. 5 Zachowag kat 22°
przecignaé n& z ustawienia 1...

4 do ustawienia 2. Stosowaiewielki nacisk. Ze wzghow bezpieczéstwa opisan czynnagé nalery
wykonywa powoli. Wigksza szybk&é nie powoduje lepszej ostia.

5 Zmient strony i powtérzy kroki 1 do 5

6 Powy:szy procedug zastosowdépieé razy na przemian dla kdej ze stron (nie natg zatem
przecagat wzdtuz ostrzaiki jednej strony @ pic razy z redu).

Ostrzatlg nie naley ostrzy nazy zabkowanych.

Powierzchnie, na ktérych naley kroi¢ produkty

Desek do krojenia natg zawsze aywaé przy takich czynnéciach jak siekanie, krojenie w plasterki,
kostki, itp. Ze wzgddu na utrzymanie ostfoi i ochrore przed wyszczerbieniem najlepiej stoséwa
deski drewniane, bambusowe lub syntetyczne (z fugigenu).

Unikaé powierzchni ceramicznych, szklanych lub metalowych

Ze szczegOlpuwag nalery zadbd o wiasciwe odkaenie deski. W tym celu deskimy¢ natychmiast
po zakdiczeniu krojenia drobiu, ryby lub msa. Deski o réinych kolorach lub wykonane zmdych
materiatow pomog Paistwu zapamnitad, dla jakich rodzajéw produktow przeznaczona jestad
deska. Dziki temu tatwo unikn Paistwo np. krojenia warzyw na tej samej powierzcRtorej
wczeshiej wyli Panstwo do podzielenia surowegogsa drobiowego.

Sposéb ten pozwala unighprzeniesienia szkodliwych bakterii z jednego piddispaywczego na
drugi poprzez zabrudzone negalzia, sprzt lub rece.

Zgodnie z prawem, osobom péaj 18 rokuzycia nie wolno kupowanaozy.



