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NoZzyy

DAMASCUS VRHUNSKI

KUHINJSKI NOZEVI

NJEGA | ODRZAVANJE

Ne ostavljajte noZeve u sudoperu. Ne samo da je opasno za onoga tko pere sude, vec je loSe i za vase

noza, operite ga, osusite i odlozite na sigurno mjesto.

Ne spremajte noZeve u ladicu za pribor za jelo. Spremanje noZeva u bilo koju ladicu, pomijesanu s
drugim priborom, jedna je od najgorih stvari koje moZete uciniti. OStrica se lako moZe ogrebati i
udubiti od guranja u ladici svaki put kada je otvorite. Ako nemate drugo mjesto za pohranu nozeva,
barem upotrijebite omotac ili zastitu za ostricu.

NoZeve uvijek perite ru¢no. Perilica posuda mozZe biti prikladna, ali postoji veliki rizik da ¢e se oStrica
ostetiti tijekom ciklusa pranja. Operite noZeve rucno i ostrica ¢e vam biti zahvalna.

Ne ostavljajte noZeve da se osuse na susilu za sude. Riskirate otupljivanje ostrice kada je noZ zajedno
s drugim priborom na susilu. Osusite noZ odmah nakon pranja kako biste sprijecili stvaranje plijesni i
odlozite ga.

Naostrite oStricu noZa. Postoji mnogo nacina da to ucinite: pomocu brusnog Celika, brusnog kamena
ili ga dajte profesionalcu za ostrenje.

Uvijek rezite na daskama za rezanje. Nemojte rezati na radnoj povrsini - molimo nemojte to raditi.
Mramor, granit ili bilo koja ¢vrsta povrsSina pretvrda je za ostricu. Drzite se drvenih dasaka za rezanje,
one su najnjeznije.

Suzdriite se od rezanja tvrdih i/ili smrznutih predmeta. Na primjer, nemojte rezati kosti, siemenke,
metal itd. To je vrlo Stetno za ostricu, moZe uzrokovati listanje ili drugo oStecenje ruba ostrice.

Cist pokret. Prilikom rezanja koristite iste, glatke pokrete rezanja. Nemojte okretati noZ dok je na
sredini reza, posebno kada reZete tvrdu hranu poput tikvica ili mrkve. Ne pokusavajte savijati noz. To
moze uzrokovati listanje ili pucanje ostrice.



