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INFORMACJE O PRODUKCIE

Noze ZEPTER FELIX sg wykonane z najwyzszej jakosci materiotow, ktére wymagajg szczegdinej dbatosci w celu zapewnienia najlepszej
wydajnosci i dtugowiecznosci nozy. Aby Noze Felix stuzyty Pafstwu jok najdiuze] przedstawiomy dodatkowe informacije dotyczgce
czyszczenia i pielegnacii, o takze metody ostrzenia Nozy Felix.

Zalecenia dotyczgce czyszczenia
i pielegnacji Nozy FELIX":

Wytgcznie mycie reczne. Po kazdym uzyciu, noze nalezy umyc¢
cieptq wodq z detergentem i wysuszone przechowywa¢ do na-
stepnego uzycia.

W celu ochrony ostrza noza nalezy stosowac olejek kameliowy.

Doktadne wysuszanie uchwytéw drewnianych. Po oczyszczeniu

i wyschnigciu nalezy dokonywaé konserwacji uchwytéw poprzez
natozenie olejku kameliowego lub oleju Inianego (noze z drew-
nianymi uchwytami wymagajq szczegélnej pielegnaciji, aby méc
sie nimi cieszy¢ przez dtugie lata)

Nie nalezy uzywaé noza do cigcia rzeczy lub produktéw, dia
ktorych nie jest przeznaczony (np. nie tnij kosci ani nie kroj
zamrozonych produktéw nozem do krojenia miesa).

Nie nalezy uzywa¢ noza jako otwieracza do puszek lub Srub-
okreta.

Nie nalezy ciq¢ na twardych powierzchniach, np.: z twardego
marmuru lub granitu. Jako podkiad do ciecia nalezy uzy¢ najle-
piej drewnianej deski FELIX® ZEPTER.

W zaleznosci od czestotliwosci uzytkowania, ostros¢ ostrzy z cza-
sem sie zmniejsza. Ostrza mogqg by¢ ponownie tatwo naostrzone
ostrzatkq lub osetkami ZEPTER.

Nie nalezy przechowywaé nozy luzno w szufladzie, bez za-
bezpieczenia. Zalecamy przechowywanie nozy na stojaku ma-
gnetycznym FELIX® ZEPTER lub zastonienie ostrza noza ochronng
ostonq.

Noze przeznaczone sq do krojenia i siekania (nie do jedzenia)
i nalezy je trzymac z daleka od dzieci.
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Metoda ostrzenia nozy ZEPTER Felix®

Trzymaj ostrzatke na odlegto$¢ ramienia przed sobq. Nastepnie
ciqggnij ostrze noza pod kqtem 20° w stosunku do ostrzatki. Prze-
suwaj obie strony ostrza 5 do 10 razy od uchwytu do kofhcéwki na
zmiane na catej dtugosci ostrzatki.

Po naostrzeniu, ostrzatke i néz, nalezy umy¢ pod czystq cieptq
wodq i wysuszy€.

Instrukcja ostrzenia kamieniami do ostrzenia/osetkami 400/1000
11000/3000 (dotyczy nozy oszlifowanych z obu stron przy tym
samym kgcie szlifowania)

Osetke nalezy umiesci€ w naczyniu z wodg na ok. 5-10 minut.
Optymalne nasycenie kamienia cieczqg mozna rozpozna¢ po tym,
ze nie powstajq juz pecherzyki powietrza. Rbwnie waznym jest to,
aby zwilza¢ kilkukrotnie kamief podczas procesu ostrzenia, po-
niewaz mieszanina wody i kamienia dziata jak materiat scierny.

Przy ostrzeniu, kamien nalezy potozy¢ na antyposlizgowej powier-
zchni (np. na mokrym reczniku kuchennym).

Najpierw nalezy uzy¢ gruboziarnistej strony kamienia. Nalezy
przesuwac ostrze noza wzdtuz jego krawedzi thqcej z lekkim
naciskiem, utrzymujgc kgt 15° - 20° do przodu i do tytu na catej
powierzchni kamienia. Nalezy pamietag, ze jedynie odcinki
krawedzi noza, od jego czubka do kohca, sq ostrzone w poséb
opisany powyzej. Nalezy kontynuowac ostrzenie po jednej stronie
noza, az do uzyskania niewielkiego zadzioru. Nastepnie nalezy
obréci¢ ostrze na drugg strong i powtdrzy¢ powyzej opisang pro-
cedure. Powtorz te kroki kilka razy, jesli to konieczne.
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