UPUTE ZA UPORABU

DA VAS KAl SHUN NOZ OSTANE DUGO NEOSTECEN | OSTAR
PRIDRZAVAJTE SE SLIJEDECEG:

1. Ne odbacujte noz iz ruke jer noz moze doci u kontakt s
tvrdim predmetima u kuhinji, moZe pasti s ravne plohe te se
lakse ili nepopravljivo oStetiti pri tome i vas tesko ozlijediti.

2. NoZevi KAl Shun su izbalansirani, lagani i produzetak su
ruke majstora kuhara zbog cega ih poslije uporabe
obavezno operite i obrisite (blaZi deterdZent ili samo voda)
kao sto to Cinite i s rukama, jer u suprotnom agresivne
supstance kao $to su limunska kiselina, kiwi, sol, sredstva za
dezinfekciju - izazivaju oksidaciju i koroziju na svim
svjetskim celicima u nozarskoj industriji tako i na vasem
nozu KAl Shun. Ukoliko ga ne operete, prljave se naslage
stvrdnu na tijelu i geometriji zbog €ega reznost niti noza i
sam no? teZe radi i umara vas.

3. Kao podlogu za rezanje koristite neutralne daske,
nabavite drvene daske u trgovinama LONCI&POKLOPCI by
Bajde, plasticne ili silikonske, jer vam je to jamstvo da
spomenuti materijali nemaju u svom sustavu mikroskopski
tvrde Cestice i boje koje tupe noz i otezavaju rad na istim.
Podloge za rezanje ne perite abrazivnim sredstvima kako
isti ne bi ostao u reznim tragovima.

4. Ne stavljajte vas nozZ u ladicu s ostalim priborom jer kod
otvaranja i zatvaranja dolazi u kontakt s priborom i tako se
osteti i zatupi. NozZ drzite zapakiran u mekom materijalnom
tobolcu, magnetnoj KAl Shun zastitnoj navlaci ili torbi za
nozeve. Nikako ne perite noz u perilici posuda jer su
ostecenja neizbjezna.

5. Ne ostrite noZeve sami ako za to nemate adekvatan alat-
abrazive i ako niste obuceni. KAl Shun noZeve ne
,Strajhajte” na Strajheru jer su tvrdi, moZete ih samo
ostetiti.

PAZNJA: pri o$trenju se moZete ozbiljno ozlijediti.

Ne kupujte ostrace univerzalne namjene za KAl Shun
nozeve jer se svi japanski noZevi izraduju u manufakturama
ru¢no i svaki noz sam po tome je unikat. Ostri se rucno,
posebnim pristupom majstorstva. Osim toga univerzalni
ostraci rijetko kada kod bilo kojeg noZa prate sekundarni
kut — geometriju istog i reznu nit, pa su stoga beskorisni. U
slucaju kupovine posavjetujte se s majstorom ostrenja
nozZeva.

6. Dok vrsite radnju rezanja i sje¢enja ne zaokrecite noz
vecom silom (torziono opterecenje). Nozevi imaju relativno
nisku toleranciju na plasti¢nu deformaciju i zbog toga moze
do¢i do ostecenja.

LONCI
&

POKLOPCT
by Bajde

7. Mesno pecenje koje ima temperaturu veéu od 200°C
nikako ne rezite vasim noZem, ne stavljajte ga u kipucu
vodu - voda moZe imati i viSe od 200°C dok klju¢a, a pri toj
temperaturi Celik popusta tvrdodi koju je dobio pri procesu
kaljenja te ¢ete noZ trajno unistiti.

8. Strogo izbjegavajte rezanje kostiju kao i kruha bilo koje
vrste. | kosti i kruh oStecuju i otupljuju noz!

9. Noz ima 10 godina jamstvo uz pridrzavanje gore
navedenih stavki.

U slucaju bilo kakvih oste¢enja noz
pregledavamo forenzi¢no i utvrdujemo
Cinjenicno stanje.

Nedvojbeno iskustvom, tehnologijom i
poznavanjem performansi celika V-gold-10
DAMASK 32 KAI Shun te po rezultatima nalaza
priznajemo ili ne priznajemo jamstvo.



