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INSTRUKCJA OBSŁUGI

Zawartość zestawu:

• nóż kelnerski z korkociągiem

• zatyczka do butelek ze stali

nierdzewnej

• wyściełany pierścień

• nalewak

• termometr do wina

Nóż kelnerski z korkociągiem

Nóż kelnerski to profesjonalne narzędzie, które pozwala bez wysiłku otwierać zakorkowane butelki

wina. Za jego pomocą utniesz i wyjmiesz owijkę z korka. Następnie wkręć korkociąg w korek,

załóż dźwignie na krawędzi butelki i podważ korek.

Wymiary: 185 × 30 × 10 mm (po rozłożeniu) 

Waga: 56 g

Wyściełany pierścień



Pierścień  nakłada się  na  szyjkę  butelki.  Wyłapuje krople,  które kapią  podczas  nalewania wina.

W ten sposób ręce ani obrus nie zostają zachlapane i ubrudzone. Ten element zestawu jest dobrze

znany w branży hotelarskiej.

Wymiary: 40 mm (średnica) × 20 mm (wysokość) 

Waga: 10 g

Nalewak

Przy pomocy nalewaka masz lepszą kontrolę nad wylewanym z butelki winem. Wystarczy włożyć

nalewak do otworu butelki.

Wymiary: 22 mm (średnica) × 77 mm (długość) 

Waga: 12 g

Zatyczka do butelek ze stali nierdzewnej

Za pomocą zatyczki można profesjonalnie uszczelnić otwartą butelkę wina i dzięki temu zachować

na dłużej jego jakość.  Jest  lepszym rozwiązaniem niż tradycyjny korek,  ponieważ nie zostawia

żadnego dodatkowego posmaku.

Wymiary: 22 mm (średnica) × 90 mm (długość) 

Waga: 58 g

Termometr do wina



Za pomocą  termometru  możesz  w mgnieniu  oka  sprawdzić,  czy  wino osiągnęło  wystarczającą

temperaturę do podania. 

Zakres pomiarowy: 0-40°C.

Wymiary: 128 × 23 × 11 mm 

Waga: 18 g

Odpowiednia temperatura picia

Aby odpowiednio zahartować wino, zaleca się umieszczenie butelki w zimnej lub ciepłej wodzie.

Dzięki temu szybko można osiągnąć wystarczającą temperaturę. Należy również pamiętać, że wino

wlewa się do szklanki o temperaturze 2-3°C. Należy więc, w razie potrzeby, schłodzić szklankę do

odpowiedniej  temperatury.  Kieliszek  do wina  trzyma się  tylko  za  łodygę,  aby ciepło  dłoni  nie

zmieniło temperatury wina.

Zalecana temperatura do picia wina czerwonego
Zalecana temperatura do picia wina białego,

różowego oraz słodkiego

Wino czerwone

owocowe
12-13°C

Lekkie, świeże białe

wina, wina musujące,

szampan

8-10°C

Wino czerwone 14-16°C Wino białe wytrawne 9-11°C

Wino pełne, czerwone 15-18°C
Wina porto, sherry,

wina słodkie
10-12°C

Korzenne, aromatyczne

białe wina
12°C

Wino białe

półwytrawne
12-14°C

Czyszczenie

Poszczególne części zestawu umyj ciepłą wodą i łagodnym detergentem. Następnie dokładnie je

wysusz.  Szczególnie  zwróć uwagę na wysuszenie wyściełanego pierścienia.  Nie wolno używać

żadnych silnych środków czyszczących. Zestaw do wina nie nadaje się do mycia w zmywarce.



Bezpieczeństwo

• Niniejsza instrukcja ma na celu zapoznanie Państwa z zasadami prawidłowego korzystania z

produktu. Zaleca się przechowywanie instrukcji w łatwo dostępnym miejscu, aby w razie

potrzeby mogli Państwo zweryfikować informacje.

• Wszelkie modyfikacje produktu obniżają poziom jego bezpieczeństwa. UWAGA! Istnieje

ryzyko obrażeń!

• Niektóre części produktu mają ostre krawędzie, ostrza i koncówki lub są delikatne. Zaleca

się trzymanie zestawu z dala od dzieci.

• Termometr może zostać uszkodzony przez ciśnienie lub upadek, nawet z niskiej wysokości.

Z  termometrem  należy  obchodzić  się  ze  szczególną  ostrożnością  i  nie  używać  go  po

uszkodzeniu.

• Wszelkie  prawa  do  wprowadzania  zmian  technicznych  oraz  eliminacji  błędów  są

zastrzeżone.


