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INSTRUKCJA OBSLUGI | ZASADY BEZPIECZENSTWA

(Zgodnie z GPSR)

Produkt: Zestaw do carvingu - 5 narzedzi: néz tajski, dtuto V, dtuto U $rednie, dtuto U mate, kulkownica 25
mm

Warianty: zestaw z nozem tajskim srebrnym (SKU CARV-ZEST-S) oraz z nozem tajskim ztotym (SKU CARV-
ZEST-2)
Importer / dystrybutor: FOOD ART Dariusz Slusarczyk

Zestaw stuzy do carvingu, czyli rzezbienia dekoracji w warzywach i owocach. Wszystkie narzedzia w
komplecie maja ostre krawedzie tngce. Prosimy o zapoznanie sie z instrukcjg przed pierwszym uzyciem i
zachowanie jej na przysztosé.

1. Przeznaczenie produktu

Narzedzia przeznaczone sg wytgcznie do rzezbienia i dekorowania produktéw spozywczych: warzyw,
owocdéw oraz innych miekkich artykutow spozywczych. Zestaw znajduje zastosowanie w gospodarstwach
domowych, cukierniach, kuchniach gastronomicznych oraz podczas szkolen i pokazéw carvingu.

Narzedzia nie sg przeznaczone do obrébki drewna, tworzyw sztucznych, metalu, kosci ani produktéw
mrozonych. Uzycie niezgodne z przeznaczeniem grozi wyszczerbieniem lub ztamaniem ostrza i
skaleczeniem uzytkownika.

2. Sktad zestawu

Element Wymiary Materiaty Zastosowanie
Noz tajski Srebrny: 16 cm, rekojesé 11 cm, = Ostrze: stal nierdzewna = Ciecia prowadzone, ptatki
srebrny / ztoty ostrze 5,1 cm. 440C. Rekojes¢: stop i wzory.
Ztoty: 17,5 cm, rekojes¢ 11 cm, aluminium.
ostrze 6,5 cm.
Waga 26 g.
Dtuto V 17 cm, rekoje$¢ 12 cm, ostrze 4 ~ Ostrze: stal Ztobienie ostrych,
cm o szerokosci 1 cm. nierdzewna. Rekojes¢:  klinowych rowkow.
drewno.
Dtuto U $rednie 17 cm, rekojes$¢ 12 cm, ostrze 4  Ostrze: stal Wybieranie migzszu
cm o szerokosci 1,5 cm. nierdzewna. Rekojes¢:  potkoliscie, szerszym
drewno. tukiem.
Dtuto U mate 17 cm, rekoje$¢ 12 cm, ostrze 4  Ostrze: stal Wybieranie miazszu przy
cm o szerokosci 0,7 cm. nierdzewna. Rekoje$¢:  drobnych detalach.
drewno.
Kulkownica 15 cm, rekojes¢ 10 cm, Miseczka: stal Wycinanie kulek z
miseczka o $rednicy 25 mm. nierdzewna. Rekojes¢: = warzyw i owocdw.

polipropylen.



3. Instrukcja uzytkowania

A. Przed pierwszym uzyciem
1. Umyj wszystkie narzedzia recznie w cieptej wodzie z tagodnym detergentem i wytrzyj do sucha.

2. Sprawdz, czy ostrza sg pewnie osadzone w rekojesciach, a w nozu tajskim czy ostrze jest dokrecone do
oporu.

B. Prawidiowy chwyt noza i diut

Noza do carvingu nie trzyma sie tak, jak zwyktego noza kuchennego, czyli catg dfonig zacisnietg na
rekojesci. NOz tajski i diuta trzyma sie jak dlugopis albo otowek, a czwarty lub pigty palec opiera sie o
rzezbiony materiat i petni funkcje podpérki stabilizujgcej ciecie.

Dlaczego to jest zasada bezpieczenstwa, a nie tylko technika: trzymanie noza catg dtonig, jak
zwyktego noza kuchennego, odbiera kontrole nad katem ostrza i nad gtebokoscia ciecia. Narzedzie
tatwiej wtedy zeslizguje sie z materiatu w strone dtoni, ktéra go przytrzymuje. Chwyt jak dtugopis z
podparciem palca ogranicza ruch ostrza do odcinka, ktéry kontrolujesz.

C. Praca

1. Duze owoce i warzywa (arbuz, melon, dynia, cukinia, papaja) rzezb oparte na stabilnej, suchej desce.

2. Mate warzywa i owoce (rzodkiewka, cebula, marchewka) trzyma sie przy rzezbieniu w dtoni i jest to
normalna technika. Trzymaj je wtedy w palcach, nigdy na otwartej dtoni, i prowadz ostrze w kierunku
od dtoni, nie do niej.

3. Prowadz ostrze zawsze z dala od dtoni i ciata. Dion przytrzymujaca materiat trzymaj poza linig ciecia.

4. Pracuj powoli i bez nadmiernego docisku. Ostre narzedzie samo wchodzi w migzsz; sitowanie sie
prowadzi do zeslizgniecia.

5. Kulkownice wciskaj w migzsz ruchem obrotowym, trzymajac rekojes¢ pewnie w dtfoni.

6. Przy przerwie w pracy odktadaj narzedzia ostrzem od siebie, poza krawedzig blatu.

D. Chowanie ostrza noza tajskiego

Rekojesé noza tajskiego jest pusta w srodku. Ostrze wraz z gwintowang tulejka wykreca sie z rekojesci i
chowa do jej wnetrza. Przed kazdym transportem i na czas przechowywania schowaj ostrze w
rekojesci. Po ponownym zamontowaniu sprawdz, czy tulejka jest dokrecona do oporu.

4. Zasady bezpieczenstwa (kluczowe wg GPSR)

OSTRZEZENIE: Wszystkie narzedzia w zestawie majg ostre krawedzie tngce. Niewtadciwe uzytkowanie
moze prowadzi¢ do gtebokich skaleczen.

» Ryzyko skaleczenia: prowadz ostrze zawsze z dala od dfoni i ciata. Nigdy nie kieruj ciecia w strone
palcéw przytrzymujgcych materiat.

« Chwyt: trzymaj narzedzie jak dtugopis, w trzech palcach, z podparciem czwartego lub pigtego palca.
Trzymanie go cafg dtonig, jak zwyktego noza kuchennego, zwieksza ryzyko zeslizgniecia sie ostrza.

» Podparcie materiatu: duze owoce i warzywa rzezb oparte na stabilnej, suchej desce. Mate, takie jak
rzodkiewka czy cebula, trzyma sie w dfoni - wtedy chwytaj je w palce, nigdy na otwartej dioni, i
prowadz ostrze w kierunku od dfoni.

o Mokre dtonie: osusz dtonie i rekojes¢ przed praca. Mokra rekojesé moze wyslizgnac sie z reki.




Transport: noz tajski przenos wytgcznie ze schowanym ostrzem. Dtuta i kulkownice zabezpiecz tak, aby
ostrza nie stykaty sie z innymi przedmiotami i nie wystawaty poza opakowanie.

Dzieci: produkt nie jest zabawka. Przechowuj w miejscu niedostepnym dla dzieci. Nie pozwalaj dzieciom
uzywacé narzedzi bez nadzoru osoby doroste;.

Kontrola stanu: przed kazdym uzyciem sprawdz, czy ostrze jest pewnie osadzone w rekojesci i czy nie
jest wyszczerbione. Nie uzywaj uszkodzonego narzedzia.

Zgodne przeznaczenie: narzedzia stuzg wytgcznie do rzezbienia w warzywach i owocach. Nie uzywaj
ich do innych materiatow.

Ostrzenie: ostrza mozna naostrzy¢. Réb to ostroznie, na stabilnym podtozu, prowadzac ruch z dala od
dtoni.

. Konserwacja i przechowywanie

NIE MYC W ZMYWARCE. Dotyczy wszystkich narzedzi w zestawie, w tym dtut z rekojesciami drewnianymi.

6.

Myj recznie, w cieptej wodzie z tagodnym detergentem, bezposrednio po uzyciu.

Wycieraj do sucha od razu po umyciu. Pozostawiona wilgo¢ powoduje pecznienie i pekanie
drewnianych rekojesci, a na krawedziach tngcych sprzyja powstawaniu osadéw.

Nie mocz narzedzi, nie pozostawiaj ich w zlewie z woda.

Przechowuj w suchym miejscu, z dala od zrédet ciepta. N6z tajski przechowuj ze schowanym ostrzem.

Nie uzywaj druciakow ani szorstkich gabek, ktdre rysujg powierzchnie ostrza.

Utylizacja

Ostrza wykonane sg ze stali nierdzewnej, rekojes¢ noza ze stopu aluminium, rekojesci dtut z drewna, a
rekojes¢ kulkownicy z polipropylenu. Po zakohczeniu okresu uzytkowania produkt nalezy przekazaé¢ do
punktu zbidrki odpaddw zgodnie z lokalnymi przepisami dotyczacymi segregaciji odpaddéw metalowych,
drewnianych i z tworzyw sztucznych. Ze wzgledu na ostre krawedzie zabezpiecz narzedzia przed

przekazaniem do utylizaciji.

7.

Informacje o dystrybutorze i wsparcie

Zgodnie z wymogami GPSR, w sprawach dotyczacych bezpieczehstwa produktu oraz zgtaszania wad
prosimy o kontakt:

Importer / dystrybutor: FOOD ART Dariusz Slusarczyk

ul. Sosnowa 51, 38-500 Sanok, Polska
NIP: 6871223516
Kontakt: kontakt@foodart.pl, tel. 606 749 953

Strona: www.foodart.pl




