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English
Before using for the first time

Wash, rinse and dry the knife before using it for the
first time.

Cleaning

+  Knives prefer to be washed by hand. The knife
is unlikely to be rendered useless if washed in a
dishwasher, but the edge can be damaged, the
blade may corrode or the plastic handle may
become dull.

+ To avoid unsightly marks on the blade, always
rinse and dry the knife immediately after it has
been washed.

+ Itis advisable always to wash and dry the knife
as soon as it has been used. That prevents any
risk of bacteria spreading from, for example,
raw chicken to fresh vegetables.

A sharp knife is safer to use than a blunt one, so

sharpen your knife regularly. This knife has a blade

of stainless steel that is simple to sharpen. Once a

week is usually advisable for ordinary household

use. Remember that the sharpener must be made
of a harder material than the steel in the blade.

For this reason you need to use a sharpening steel

made of ceramic or chromium steel, a whetstone or

a knife sharpener.

If a knife has become very blunt as a result of long

use or carelessness, you may need to have the

blade professionally sharpened to restore its edge.

Storing and using your knife

* Avoid cutting through frozen or very hard foods
(for example, bones), because this can cause the
edge to bend or shards to loosen in the blade. If
you cut into hard foods: Pull the knife back and
forth through the food. Do not rock the knife
from side to side.

+ Always use a chopping board made of wood or
plastic. Never cut on a surface made of glass,
metal or ceramics.

+ Store your knife in a knife block or on a



magnetic strip on the wall. Storing knives in the
right way protects the edge and prolongs the
life of the knife.

Deutsch

Vor der ersten Benutzung

Messer vor der ersten Benutzung spulen,
abwaschen und abtrocknen.

Reinigung

*  Am besten ist es, Messer von Hand zu spulen.
Sie werden zwar nicht unbrauchbar, wenn man
sie in der Maschine spiilt, doch die Schneide
kénnte beschadigt werden, das Messerblatt
kénnte korrodieren und der Kunststoffgriff
kénnte matt werden.

+ Um Ablagerungen auf dem Messerblatt zu
vermeiden sollte das Messer direkt nach dem
Spulen abgetrocknet werden.

« Ein guter Tipp ist es, Messer direkt nach der
Benutzung zu spllen und abzutrocknen. So
vermeidet man z.B. die Ubertragung von
Bakterien von rohem Gefllgelfleisch auf rohes
Gemuse.

Messer sollten regelmaBig gescharft werden,

damit die Arbeit leicht und sicher von der Hand

geht. Dieses Messer hat eine Edelstahlklinge, die
sich gut scharfen lasst - fir den Hausgebrauch

ca. 1x pro Woche. Der Wetzstab sollte harter

sein als der Stahl der Messerklinge. Ein Keramik-

oder Edelstahlwetzstab, ein Wetzstein oder

Messerscharfer sind gut geeignet.

Ist ein Messer durch unsachgemafRle Behandlung

oder durch dauernde Benutzung ohne

regelmafiges Scharfen stumpf geworden, kann ein
professioneller Schliff erforderlich werden.

Aufbewahrung und Benutzung von Messern
« Gefrorenes oder sehr Hartes (z.B.
Knochen) méglichst nicht mit dem Messer
durchschneiden. Dadurch kann die Klinge
verbogen oder beschadigt werden. Bei



festerem Schneidgut das Messer wahrend
des Schneidevorgangs hin und herziehen, das
Messer nicht seitlich bewegen.

* Immer ein Schneidebrett aus Holz oder
Kunststoff verwenden. Niemals auf Glas-,
Metall- oder Keramikoberflachen schneiden.

* Messer entweder in einem Messerblock oder an
einer Magnetleiste an der Wand aufbewahren.
Richtige Aufbewahrung schiitzt die Klinge und
verlangert die Lebensdauer des Messers.

Francais

Avant la premiére utilisation

Laver, rincer et sécher le couteau avant la premiére
utilisation.

Entretien

+ Nous vous conseillons de laver vos couteaux a
la main. Dans le lave-vaisselle, le tranchant peut
étre endommagé, la lame peut se corroder et le
plastique peut se matifier.

« Pour éviter les taches laissées par I'eau, rincer
et sécher le couteau directement apres son
utilisation.

*  Nous vous conseillons de laver et de sécher le
couteau directement aprés son utilisation. Ainsi
vous évitez de diffuser les bactéries d'un poulet
cru par exemple vers les légumes frais.

Un couteau bien aiguisé est plus sar d'utilisation

gu'un couteau émoussé ; pensez a aiguiser vos

couteaux régulierement. La lame de ce couteau est
en acier inoxydable et facile a aiguiser. Pour une
utilisation domestique normale, il suffit de l'aiguiser
environ 1 fois par semaine. L'aiguiseur doit étre fait
dans un matériau plus dur que celui de la lame.

Utiliser un fusil en céramique ou en acier chromé,

ou une pierre a aiguiser.

Sila lame est trés usée ou abimée, il peut étre

nécessaire de la faire aiguiser par un professionnel.



Rangement et utilisation

+ Eviter de découper des aliments congelés ou
trés durs (comme des os par exemple) car la
lame pourrait se courber ou se fragmenter.
Pour trancher des aliments durs, il est conseillé
de découper d'avant en arriére. Ne pas
manipuler le couteau latéralement.

+ Toujours utiliser une planche a découper en
plastique ou en bois. Ne jamais couper sur une
surface en verre, en métal ou en céramique.

+ Conserver les couteaux dans un bloc a couteaux
ou sur un rail magnétique mural. Cela vous
permet de protéger la lame et de prolonger la
durée de vie du couteau.

Nederlands

Voor het eerste gebruik
Was, spoel en droog het mes voor het eerste
gebruik af.

Reinigen

* Messen kunnen het beste met de hand worden
afgewassen. Ze worden niet onbruikbaar
wanneer ze in de vaatwasser worden
afgewassen, maar de egge kan beschadigen
en het lemmet kan corroderen. Ook kunnen de
heften mat worden.

* Om te voorkomen dat er vlekken op het lemmet
komen, kan het mes het beste direct na het
reinigen worden afgedroogd.

* Hetis het beste om messen meteen na gebruik
af te wassen en af te drogen. Op die manier
voorkom je dat bacterién van b.v. rauwe kip zich
verspreiden via rauwe groente.

Een scherp mes is veiliger in het gebruik dan een
bot mes, zet het mes daarom regelmatig aan. Dit
mes heeft een lemmet van roestvrij staal, wat goed
te slijpen is. Slijp messen voor dagelijks gebruik ca.
eenmaal per week. Denk eraan dat het aanzetstaal
harder moet zijn dan het staal van het mes.

Gebruik daarom een aanzetstaal van keramiek of

chroomstaal, een slijpsteen of een messenslijper.
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Wanneer het mes door langdurig gebruik of door
onzorgvuldig gebruik echt bot geworden is, kan
professioneel slijpen nodig zijn.

Opbergen en gebruik

+  Voorkom snijden door bevroren of zeer hard
voedsel (bijv. botten) omdat daardoor de egge
krom kan gaan staan of er scherven van het
lemmet kunnen loslaten. Als je in hard voedsel
snijdt, trek het mes dan als een zaag heen en
weer. Wrik het mes niet naar opzij.

+  Gebruik altijd een houten of kunststof snijplank.
Nooit een ondergrond van glas, metaal of
keramiek.

+ Bewaar het mes in een messenblok of bevestig
het tegen een magneetlijst aan de wand.
Wanneer een mes op de juiste wijze wordt
bewaard, gaat het langer mee.

Dansk

For ibrugtagning

Renger, skyl og ter kniven af fgr den tages i brug.

Rengering

+ Knive har bedst af at blive opvasket manuelt.
Kniven bliver ikke ubrugelig hvis den vaskes
i opvaskemaskine men aeggen kan blive
beskadiget, bladet ruster eller plasthandtagene
bliver matte.

+  For at undga pletter pa bladet ber du terre
knive af straks efter brug.

+ Etgodtrad er, at du altid vasker og terrer
kniven af straks efter brug. Sa undgar du at
bakterier fra f.eks. ra kylling spreder sig til dine
ra grgnsager.

En skarp kniv er mere sikker at bruge end en slav,

og derfor anbefaler vi dig at slibe kniven jeevnligt.

Knivbladet er af rustfrit stal, der er nemt at slibe.

Ved almindelig brug anbefales det at slibe kniven

én gang om ugen. Husk, at strygestalet skal vaere

fremstillet af et materiale, der er hérdere end



knivbladet. Derfor skal du bruge et strygestal

af keramik eller kromstal, en slibesten eller en

knivsliber.

Hvis kniven er blevet meget slgv efter lang tids

brug eller skadeslas behandling, kan du fa en

fagmand til at slibe kniven, sa skeeret bliver skarpt
igen.

Sadan opbevarer og bruger du din kniv

+ Undga at skeere igennem frosne eller meget
harde madvarer (f.eks. ben), da det kan fa
aggen til at bgje eller knivsbladet til at lasne
sig. Hvis du ikke kan undga at skeere i harde
madvarer, skal du traekke kniven frem og
tilbage. Lad vaere med at vrikke kniven fra side
til side.

+ Brug altid et skaerebreet af trae eller plast.
Skeer aldrig pa et underlag af glas, metal eller
keramik.

+  Opbevar kniven i en knivblok eller pa en
magnetliste pa veeggen. Korrekt opbevaring
beskytter knivsaeeggen, og giver kniven laengere
holdbarhed.

islenska

Fyrir fyrstu notkun

bvotid, skolid og purrkid hnifinn fyrir fyrstu notkun.

prif

+ Best er ad pvo hnifa i héndunum. Oliklegt
er ad hnifurinn eydileggist i upppvottavél en
brunin getur skemmst, bladid getur rydgad og
plasthandfangid verdur matt.

+ bvoid og purrkid hnifinn alltaf strax eftir notkun
til ad koma i veg fyrir ljéta bletti & bladinu.

+ bad er rddlagt ad pvo hnifinn alltaf strax eftir
notkun. Pad kemur i veg fyrir ad bakteriur dreifi
sér fra t.d. hrdum kjuklingi i ferskt graenmeti.

Beittir hnifar eru éruggari en bitlausir. Brynid pvi

hnifana reglulega. pessi hnifur er med blad ur

rydfriu stali sem audvelt er ad bryna. Midad vid

venjuleg heimilisafnot er rddlagt ad bryna hnif
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einu sinni i viku. Muni® ad brynid verdur ad vera ur
hardari efni en stalid i hnifsbladinu. pess vegna parf
ad nota stalbryni sem er Ur keramik- eda krémstali,
hverfistein eda hnifabryni.

Ef hnifurinn er mjog bitlaus vegna mikillar notkunar
eda vanraekslu geeti purft ad leita til fagadila sem
getur brynt hann pannig ad bladid verdi beitt.

Geymsla og notkun & hnifnum

+ Radlagt er ad skera ekki frosin eda mjog hord
matveeli (til deemis bein) pvi pad getur valdié
skemmdum & bladinu. Ef skorid er i frosin
matveeli setti ad draga hnifinn fram og tilbaka.
Ruggid honum ekki til hlidanna.

+  Notid alltaf skurdarbretti Ur vid eda plasti.
Skerid aldrei & yfirbordi ur gleri, postulini eda
malmi.

* Geymdu hnifinn i hnifastandi eda & hnifasegli &
vegg. Rétt geymsla & hnifum verndar eggina og
lengir endingartima hnifsins.

Norsk

For forste gangs bruk
Vask, skyll og terk av kniven fer fgrste gangs bruk.

Rengjering

+  Kniver har det best om de vaskes opp for
hand. Kniven blir ikke ubrukelig om den vaskes
i maskin, men eggen kan skades, bladet
korrodere eller plasthandtaket mattes ned.

+  For a unnga flekker pa bladet, ber du terke av
kniven rett etter rengjering.

+  Ettips er alltid & vaske og terke kniven rett etter
bruk. Da unngér du at bakterier fra f.eks. ra
kylling spres videre til ra grennsaker.

Det er tryggere & bruke en skarp kniv enn en slev

en, sa kvess knivene jevnlig. Denne kniven har et

blad av rustfritt stdl som er enkelt & kvesse. Det

er vanlig & anbefale en gang i uken for vanlig

husholdningsbruk. Husk at brynestalet ma vaere
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laget av et hardere materiale enn stélet i bladet.
Derfor ma du bruke et knivstal av keramikk eller
kromstal, et bryne eller en knivsliper.

Dersom kniven har blitt sveert slav, som et
resultat av langvarig mangel pa kvessing, kan det
veere at du ber fa kniven slipt profesjonelt for &
gjenopprette kniveggen.

Oppbevaring og bruk av kniven din

+ Unnga a skjeere i fryste eller veldig harde
matvarer (f.eks. ben) da dette kan farer til at
eggen beyer seg eller bladet Igsner. Hvis du ikke
kan unnga a skjeere i harde matvarer, skal du
dra kniven frem og tilbake. Ikke beveg kniven
fra side til side.

+ Bruk alltid en skjaerefjol av tre eller plast. Aldri
underlag av glass, metall eller keramikk.

+ Oppbevar kniven i en knivblokk eller fest den
pa en magnetlist pa veggen. Riktig oppbevaring
beskytter kniveggen og gir dermed kniven
lengre levetid.

Suomi

Ennen kaytté6nottoa
Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen
kayttéonottoa.

Puhdistus

» Veitset on parasta pesta kasin. Veitsi ei mene
pilalle konepesusta, mutta tera voi vahingoittua
tai ruostua ja muovinen kadensija menettaa
kiiltonsa.

+ Veitsi on hyva kuivata heti pesun jalkeen, ettei
teraan jaa laikkia.

+ Veitsi on hyva pesta ja kuivata aina heti kayton
jalkeen. Nain estat bakteerien levidamisen
esimerkiksi raa'asta broilerista vihanneksiin.

Terava veitsi on kaytdssa tylsaa veista

turvallisempi, minka vuoksi veitset kannattaa

teroittaa saannéllisesti. Toaman veitsen tera

on ruostumatonta terasta ja helppo teroittaa.

Normaalissa kotitalouskaytdssa oleva veitsi
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kannattaa teroittaa kerran viikossa. Teroittimen
on oltava lujempaa materiaalia kuin veitsen teran.
Keraaminen tai kromatusta terdksesta valmistettu
veitsenteroitin tai hiomakivi sopii tarkoitukseen
hyvin.

Jos veitsi on erittdin tylsa pitkaaikaisen kaytén

tai varomattoman kasittelyn seurauksena, se
kannattaa viedd ammattilaisen teroitettavaksi.

Sailytys ja kaytto

+ Valta leikkaamasta jaisia tai erittdin kovia
tuotteita (esim. luuta), silla se voi aiheuttaa
teran vaantymisen tai sen, etta terasta irtoaa
kappaleita. Jos leikkaat jaisia tuotteita, liikuta
veistéd edestakaisin, ala sivulta sivulle.

+ Kayta aina puista tai muovista leikkuulautaa.
Al3 kéyta veista lasista, posliinista tai metallista
valmistetulla alustalla.

+  Sailyta veitsi veitsitukissa tai seinalla olevassa
magneettilistassa. Oikea sdilytys suojaa veitsen
terdd ja pidentaa veitsen kayttoikaa.

Svenska

Fore forsta anvandning
Diska, skolj och torka av kniven fére forsta
anvandning.

Rengéring

+  Knivar mar bast av att diskas for hand. Kniven
blir inte obrukbar om den diskas i maskin
men eggen kan skadas, bladet korrodera eller
plasthandtagen bli matta.

+  For att undvika flackar pa bladet bor du torka av
kniven direkt efter rengéring.

+ Etttips ar att alltid diska och torka kniven direkt
efter anvandning. Da undviker du att bakterier
fran t.ex. ra kyckling sprids vidare till rda
gronsaker.

En vass kniv ar sékrare att anvdnda an en slo, bryn

darfor kniven med jamna mellanrum. Denna kniv

har blad av rostfritt stal, som gar bra att bryna.

For knivar till vardagsbruk cirka en gang i veckan.
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Tank pa att brynet ska vara hardare &n knivens stal.
Anvand darfor ett bryne av keramik eller kromstal,
brynsten eller knivslip.

Om kniven blivit riktigt sl6 genom lang tids
anvandning eller ovarsamhet kan en professionell
slipning behovas.

Férvaring och anvandning

+ Undvik att skdra genom frusen eller mycket
hard mat (t.ex. ben) eftersom det kan gora att
eggen bojs eller att skarvor fran knivens blad
lossnar. Om du skar i harda matvaror; Dra
kniven fram och tillbaka genom det du skar.
Vicka inte kniven frén sida till sida.

+ Anvand alltid en skarbrada av tra eller plast.
Aldrig ett underlag av glas, metall eller keramik.

+ Forvara kniven i en knivkubb eller fast den mot
en magnetlist pa vaggen. Ratt forvaring skyddar
knivens egg och ger dérmed kniven ldngre
livslangd.

Cesky

PFed prvnim pouZitim

Pfed prvnim pouzitim nGz omyjte, oplachnéte a

osuste.

Cisténi

+ JelepSiumyvat noZe v ruce. Mycka je sice
neznici, ale mGze poskodit ostfi, cepel mlze
zacit korodovat pripadné mize dojit k poskozeni
rukojeti.

+  Chcete-li se vyhnout nevzhlednym stopdm na
Cepeli, n(Z okamzité po umyti oplachnéte a do
sucha utrete.

+ Doporucujeme noZze umyvat a utirat ihned
po jejich poufZiti - predejdete takriziku Sireni
bakterii napr. z kurete do Cerstvé zeleniny apod.

Ostry n07 je vzdy bezpecnéjsi nez nliz tupy. NGze je

vyroben z nerezavéjici oceli, a tak je jeho brouseni

snadné. Pro bé&Zné poufziti v doméacnosti by se mél
nGzZ ostfit jednou tydné. Pamatuijte, Ze brousek
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musi byt vyroben z tvrdsiho materialu, nez je ocel

v ostfich. Proto potfebujete ocilku z porceldnu
nebochromové ocele nebo brousek.

Pokud se n(z ztupil nasledkem dlouhého pouZivani
nebo nedbalosti, méli byste jej nechat naostfit
odbornou osobou.

Pouzivani a skladovani noze

+ Vyhnéte se krajeni zmrzlych nebo velmi tvrdych
potravin (napfiklad kosti), mohli byste zpUsobit
ohnuti nebo ulomeni ¢epele. Pokud fiznete do
tvrdého jidla: tdhnéte ndz zpét a vysunite jej z
tohoto jidla ven. Nehybejte noZem ze strany na
stranu.

+ Vidy pouZivejte pfi kréjeni drevéné nebo
plastové prkénko. Nikdy nekrajejte potraviny na
povrchu ze skla, kovu nebo keramiky.

+ NoZe ukladejte do stojanu nebo na magneticky
pasek na zdi. Ochrénite tak ostfi a prodlouZite
jejich Zivotnost.

Espaiiol
Antes de usar por primera vez

Lavar, enjuagar y secar el cuchillo antes de usarlo

por primera vez.

Limpieza

* Lo mejor es lavar los cuchillos a mano.

Los cuchillos no se dafian si se lavan en el
lavavajillas, pero se puede dafiar su filo, la hoja
se puede estropear y el mango puede perder
brillo.

+ Para evitar manchas en la hoja, secar el cuchillo
inmediatamente después de lavado.

+ Serecomienda lavary secar el cuchillo una vez
usado. Asi se evita que bacterias del pollo, por
ejemplo, se transmitan a verduras crudas.

Es mas seguro utilizar un cuchillo bien afilado

que uno desafilado; por tanto, piensa en afilar

regularmente los cuchillos. La hoja de este cuchillo

es de acero inoxidable, un material facil de afilar.

Para un uso doméstico normal, es aconsejable
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afilarlos una vez por semana. Ten en cuenta que
el afilador debe ser de un material mas duro que
las hojas. Utiliza un afilador cerdmico, de acero
cromado o una piedra de afilar.

Cuando la hoja esté muy usada o dafiada, seria
conveniente que la afilara un profesional.

Almacenaje y mantenimiento

+ Evita cortar alimentos congelados o demasiado
duros como huesos, por ejemplo, porque el filo
se puede curvar o mellarse la hoja. Si cortas
productos duros mueve el cuchillo de atras
hacia delante y no hacia los lados.

+ Usasiempre una tabla de cortar de madera o
plastico, nunca cortes sobre una superficie de
vidrio, cerdmica o metal.

+ Guarda el cuchillo en un taco o en un
portacuchillos magnético fijado a la pared. Si
lo guardas correctamente, proteges el filo del
cuchillo y prolongas su vida util.

Italiano

Prima di usare il prodotto per la prima volta
Lava, sciacqua e asciuga il coltello prima di usarlo
per la prima volta.

Pulizia

+  E preferibile lavare a mano i coltelli. In
lavastoviglie il taglio pud danneggiarsi, la lama
corrodersi e la plastica del manico opacizzarsi.

+ Per evitare macchie sulla lama, asciuga sempre i
tuoi coltelli subito dopo averli lavati.

+ Lava e asciuga sempre i tuoi coltelli subito dopo
averli usati, cosi eviti che gli eventuali batteri
lasciati da un alimento si diffondano agli altri
cibi.

Un coltello ben affilato & piu sicuro da usare

rispetto a uno smussato, quindi affila i tuoi coltelli

a intervalli regolari. Questo coltello ha una lama in

acciaio inossidabile, facile da affilare. | coltelli usati

quotidianamente andrebbero affilati una volta

alla settimana. Tieni presente che l'affilacoltelli
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deve essere di un materiale pit duro della lama da
affilare, quindi usane uno in ceramica o in acciaio al
cromo, oppure utilizza una pietra per affilare.

Se un coltello & molto smussato, per incuria o uso
prolungato, pud essere necessaria un‘affilatura
professionale.

Istruzioni per l'uso

+ Evita di tagliare alimenti congelati o molto duri
(per esempio ossa), perché potresti curvare
il taglio o causare il distacco di frammenti
dalla lama. Se tagli cibi duri: muovi il coltello
orizzontalmente, avanti e indietro, evitando di
farlo oscillare da un lato all'altro.

+ Usasempre un tagliere in legno o in plastica.
Non usare mai i tuoi coltelli su una superficie di
vetro, metallo o ceramica.

+ Riponi sempre i tuoi coltelli in un ceppo per
coltelli o su una lista magnetica da parete. In
questo modo proteggi il taglio e prolunghi la
durata dei tuoi coltelli.

Magyar

Els6 hasznélat el6tt

A kést els6 hasznalat el6tt mosd, 6blitsd el, és

6vatosan torold szarazra.

Tisztitas

+  Akéseket kézzel mosogasd el. Nem valészing,
hogy a kés hasznélhatatlanna valik, ha
mosogatégépben mosogatod, de az éle
megsérilhet, a pengéje rozsdasodhat, a
muanyag nyél fénytelenné valhat.

+ Elkerulendd a kés pengéjén lerakédo foltok
megjelenését, mosogatds utan azonnal 6blitsd
le és torold szérazra.

+ Ajanlott a kést hasznélat utdn amilyen hamar
csak lehet azonnal elmosni és eltdrélni. Ezaltal
csOkkenthetd a baktériumok szétszérédasanak
kockazata példdul a nyers csirkérél a friss
z6ldségekre.
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Az éles kések biztonsagosabban hasznalhatok,
mint az életlenek, ezért gyakran élezd meg késedet.
A kés pengéje kdnnyen élezhet6, rozsdamentes
acélbol készilt. Mindennapos hasznalat mellett
ajanlatos heti egyszer megélezni. Ne felejtsd

el, hogy az élezének keményebb anyagbdl kell

készlinie, mint a penge acélja. Ezért hasznalj

olyan késélezét, ami kerdmiabdl vagy krémacélbél
készult, de fendkovet is hasznalhatsz.

Ha a kés nagyon tompava, életlenné valna a

hosszu, gondatlan hasznalat kévetkeztében, akkor

szakemberhez kell fordulnod, hogy rendbe hozza
az élét.

Kések tarolasa és hasznalata

+ Lehet6leg ne hasznald a késeket fagyott
vagy nagyon kemény élelmiszerek (pl.
csont) vagasara, hiszen ettél meghajolhat és
kicsorbulhat az éle. Ha kemény élelmiszert kell
vagnod, mindig a kés el6re-hatra mozgatasaval
vagj. Soha ne ne mozgasd a kést oldalsé
irdnyba.

+ Mindig hasznalj fabol vagy mlanyagbdl készilt
vagddeszkat. Soha ne vagj tvegbdl, porcelanbdl
vagy fémbdl készilt fellleten.

+ Tarold késeidet késtartéban vagy egy, a falra
szerelt magneses késtarto csikon. Tarold
helyesen a késeket, ezzel megévod az éluket,
egyben megnéveled az élettartalmukat is.

Polski

Przed pierwszym uzyciem

Umyj, wyptucz i wysusz noze przed pierwszym

uzyciem.

Mycie

+ Noze powinno sie my¢ recznie. Wparwdzie
mycie w zmywarce nie powinno catkowicie
zniszczy¢ noza, ale moze uszkodzic¢ jego
krawedz i ostrze moze zaczgc¢ rdzewiec a
pastikowy uchwyt moze sie przytepic.

+  Aby unikna¢ plam na ostrzu zawsze wytrzy n6z
od razu po umyciu.
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« Zalecamy mycie noza bezposrednio po uzyciu,
co zapobiega rozwojowi bakterii pochodzacych
na przyktad z surowego migsa kurczaka lub
Swiezych warzyw.

N6z uzywa sie bezpieczniej, gdy jest ostry, wiec

ostrz swéj néz regularnie. N6z ten ma ostrze ze

stali nierdzewnej, ktére jest tatwiejsze w ostrzeniu.

Przy typowym uzytkowaniu w gospodarstwie

domowym zaleca sig ostrzy¢ néz raz w tygodniu.

Pamietaj, ze ostrzatka musi by¢ wykonana z

materiatu twardszego niz stal ostrza. Dlatego tez

nalezy uzywac stalki do ostrzenia ceramicznej lub z

chromu, osetki lub ostrzatki.

Jesli néz mocno sie stepi w wyniku dtugiego

uzywania badz niedbatosci, moze by¢ wymagane

profesjonalne ostrzenie noza w celu przywrécenia
jego krawedzi.

Przechowywanie i uzywanie

+ Unikaj przecinania zamrozonej lub bardzo
twardej zywnosci (np. kosci), gdyz moze to
spowodowac wygiecie lub wykruszenie sie
ostrza. Jezeli prébujesz przecinac¢ twarde
potrawy: przeciggaj néz do przodu i do tytu
coraz gtebiej. Nigdy nie poruszaj nozem na boki.

+ Zawsze uzywaj deski do krojenia wykonanej
z drewna lub tworzywa. Nigdy nie kréj
na powierzchni szklanej, metalowej lub
ceramicznej.

+ Przechowuj néz w bloku na noze lub na
listwie magnetycznej na $cianie. Wtasciwe
przechowywanie chroni ostrze i wydtuza
zywotno$¢ noza.

Eesti

Enne esmakordset kasutamist

Enne esmakordset kasutamist peske, loputage ja
kuivatage nuga.

Puhastamine
+ Nuge peab pesema kasitsi. N6udepesumasinas
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pesemine nuge otseselt ei kahjustad aga noa
tera vbib muutuda niriks, roostetama hakata
voi plastikust kdepide vdib tuhmiks muutuda.

+ Peale pesemist tuleb nuga alati loputada ja
koheselt kuivatada, see aitab valtida plekkide
tekkimist.

+ Soovitame nuga pesta alati kohe peale
kasutamist, see aitab valtida bakterite levikut, nt
toorelt kanalihalt juurviljadele.

Nurist noast turvalisem on kasutada teritatud

nuga. Teritage nuge regulaarselt. Nende nugade

terad on valmistatud roostevabast terastest,

mis muudab teritamise lihtsamaks. Tavalises

majapidamises on soovitatav nuge teritada kord

nadalas. Pidage meeles, teritaja peab olema
valmistatud tugevamast materjalist kui noaterad.

Roostevabast terastest nugade teritamiseks

kasutage kroomterasest vdi luisust noateritajat.

Kui tera on pikaaegse kasutamise vdi hooletuse

tulemusel muutunud vaga ntiriks, tuleks lasta seda

professionaalset teritada.

Noa kasutamine ja hoidmine

+ Valtige kiilmutatud v6i vaga kdvade toitude
|6ikamist (naiteks kondid), kuna see voib tera
painutada v8i murda sellest killu. Kui te dikate
kdvasid toiduaineid: Liigutage nuga edasi-tagasi
l&bi toidu.

+  Arge liigutage nuga kljelt kiiljele.

+ Kasutage alati puidust voi plastikust I6ikelauda.
Arge kunagi I8igake klaasist, metallist v&i
keraamikast pinnal.

LatvieSu

Pirms pirmas lietoSanas reizes

Pirms pirmas naZza lietoSanas reizes to rapigi
nomazgajiet, noskalojiet un noslaukiet.
TiriSana

+ NaZus ieteicams mazgat ar rokam. Mazgasana
trauku masina var padarit naza asmenus trulus,
un tie var sakt rasét.
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+ Laiuz asmens nerastos Gdens nosédumi, nazi
uzreiz péc mazgasanas noslaukiet.

* NaZus ieteicams mazgat uzreiz péc to
lietoSanas. Tada veida iespéjams izvairities no
baktériju izplatiSanas, pieméram, no svaigas
galas uz darzeniem.

Ass nazis ir droSaks par trulu nazi, tade| regulari

asiniet savus nazus. Nazu asmeni izgatavoti

no neruséjosa térauda, kas ir viegli uzasinams

materials. Més iesakam nazi asinat reizi nedéla.

Svarigi atceréties, ka materialam, no ka izgatavots

naza asinamais, jabat cietdkam par materialu, no

ka izgatavots naza asmens. Tadé| izvélieties nazu
asinamo, kas izgatavots no keramikas, hroma
térauda vai galodas.

Ja nazis lietots ilgstoSi un nav regulari asinats, ta

asmeni var nakties asinat pie profesionala.

NaZa lietoSana un uzglabasana

+ Negrieziet saldétus vai |oti cietus partikas
produktus (pieméram, kaulus), jo tas var sabojat
asmeni. GrieZot cietus partikas produktus:
virziet nazi vienigi uz priekSu un atpakal,
nemeédginiet to virzit no vienas puses uz otru pusi
jeb pa labi un pa kreisi.

+ Lietojiet ar koka vai plastmasas virtuves déliti.
Negrieziet uz stikla, metala vai keramiskas
virsmas.

« Turiet naZu stativa vai pie magnétiska turétaja.
Pareiza nazu uzglabasana aizsarga asmeni un
nodrosina ilgaku kalpoSanas laiku.

Lietuviy

PrieS naudojant pirma karta

PrieS naudodami peilj pirmga karta, iSplaukite jj,
praskalaukite ir iSSluostykite.

Valymas

+ Rekomenduojame peilius plauti rankomis. Jiems
nepakenksite plaudami indaplovéje, taciau
gelezté gali atSipti, pradéti radyti, o plastikinés
rankenos gali iSblukti ir tapti matinés.
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+ Sausai iSSluostykite peilj iSkart po plovimo, kad
ant geleZtés nelikty démiy.

* Rekomenduojama plauti ir Sluostyti peil]
iSkart po naudojimo. Taip iSvengsite bakterijy
pernesimo, pavyzdZiui, nuo vistienos ant Svieziy
darZoviy.

AStriu peiliu naudotis saugiau, todél jj reikéty

galasti reguliariai. Peilio geleZte iS nertdijancio

plieno visiSkai paprasta galasti. Paprastai
rekomenduojama tai daryti kartg per savaite.

Atminkite, kad galgstuvas turi bati pagamintas

iS tvirtesnés uz plieng medZiagos - keramikos

ar chromuoto plieno, kietmetalio ar galandimo

akmens.

Jei peilis atSimpa ilgai jj naudojant ar

nepakankamai rapinantis, gali prireikti peiliy

galandimo specialisto pagalbos.

Kaip naudoti ir laikyti peilj

+ Stenkités nepjauti Saldyty ir labai kiety
produkty (pavyzdZziui, kauly), nes gelezté gali
sulinkti arba imti klibéti. Jei batina pjauti kietus
maisto produktus, braukite peiliu pirmyn ir
atgal, o ne j Sonus.

+ Naudokite medines ar plastikines pjaustymo
lentas. Nepjaukite ant stikliniy, metaliniy ar
keraminiy pavirsiy.

« Peilius laikykite stove arba ant magnetinés
juostos. Tinkamai laikant, tausojama gelezté,
peiliai ilgiau tarnauja.

Portugues

Antes de usar pela primeira vez

Lave, enxague e seque a faca antes de a utilizar
pela primeira vez.

Limpeza

+ As facas devem lavar-se a méo. A faca néo fica
estragada se a puser na maquina de lavar loiga,
mas a ponta pode ficar danificada, a lamina
pode comecar a ganhar ferrugem e o cabo
pode tornar-se bago.
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+ Para evitar manchas na lamina da faca,
enxague-a sempre muito bem e seque-a
imediatamente apés a lavagem.

+ Deve sempre lavar e secar as facas ap6s cada
utilizagdo, pois evita o risco de proliferacdo de
bactérias, por exemplo, de carne de frango crua
para os legumes frescos.

Uma faca afiada é mais segura do que uma romba.

Por isso, afie regularmente a sua faca. Esta faca

tem lamina em aco inoxidavel, facil de afiar. E

aconselhavel afiar uma vez por semana as facas de

uso doméstico. Lembre-se de que o amolador deve

ser feito de uma material mais resistente do que o

aco das laminas. Por esta razdo, precisa de utilizar

um amolador de ceramica ou ago de crémio, uma
pedra de amolar ou um fusil.

Se a faca ficar muito romba devido a uma longa

utilizacdo ou pela falta de cuidados, a lamina

podera ter de ser afiada por um profissional.

Guardar e usar a sua faca

+ Evite cortar alimentos congelados ou muito
duros (por exemplo, 0ss0s), pois isso pode fazer
com que a ldamina encurve ou que se fragmente.
Se cortar alimentos duros: passe a faca para
a frente e para tras através do alimento. Ndo
oscile a faca lateralmente.

+ Utilize sempre uma tdbua de cortar de madeira
ou plastico. Nunca corte sobre uma superficie
de vidro, metal ou ceramica.

* Guarde a faca num bloco de facas ou numa
calha magnética na parede. Guardar as facas da
maneira adequada protege a lamina e prolonga
asuavida.

Romana

Tnainte de prima utilizare
Spala, clateste si usuca cutitul inainte de prima
utilizare.

Curatare
+ E preferabil sa speli cutitele manual. E putin
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probabil ca un cutit sa se strice definitiv daca e
spalat la masina de spalat vase, Tnsa lama poate
coroda iar manerul de plastic se poate toci.

* Pentru a evita petele de apa de pe lamg,
intotdeauna clateste si usuca cutitul imediat
dupa ce a fost spalat.

« Aceasta previne riscul imprastierii bacteriei de
la carne cruda de pui, de exemplu, la legumele
proaspete.

Un cutit ascutit este mai sigur decat unul neascutit,

asa ca ascute cutitele cu regularitate. Caeste cutite

au lame din otel inoxidabil, asa ca sunt simplu

de ascutit. Este recomandat, pentru uz casnic, o

data la o saptamana sa le ascuti. Tine minte ca

accesoriul pentru ascutit trebuie sa fie dintr-un
material mai puternic decat lamele. Din acest motiv
trebuie sa folosesti un accesoriu din ceramica sau
otel cromat, sau un accesoriu special creat pentru
acest tip de cutite.

Daca un cutit a devenit foarte neascutit ca rezultat

al folosirii intense, s-ar putea sa ai nevoie de o

ascutire profesionala.

Depozitarea si folosirea cutitului

* Nu taia produse congelate sau foarte tari (oase)
pentru ca lama se poate toci sau indoi.Foloseste
Tntodeauna un tocator din lemn sau plastic.

* Nu tdia niciodata pe o suprafata de sticld, metal
sau ceramica.

+ Tine cutitul Intr-un bloc de cutite sau pe o
banda magnetica de perete. Depozitarea
corespunzdtoare a cutitelor le protejeaza lama
si le prelungeste durata de viata.

Slovensky
Predtym, ako ndZ pouZijete po prvykrat

Pred prvym pouZitim n6Z umyte, oplachnite a
osuste.

Cistenie
+ NoZe odporti€ame umyvat ru¢ne. Umyvanim
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v umyvacke sa ndz neznici, ale ostrie sa moze
poskodit, n6Z mdze zacat hrdzaviet, alebo
plastova rucka moéze zmatniet.

* Aby ste predisli vzniku Skvfn na €epeli, n6Z po
umyti ihned oplachnite a osuste.

* Hned po poufZiti n6Z umyte a osusSte. Predidete
tym pripadnému preneseniu baktérii, napriklad
zo surového kurata na Cerstvu zeleninu.

Tupy n6z je nebezpecnejsi ako ostry, preto ho

treba pravidelne brusit. Tento n6Z ma cepel

z nehrdzavejucej ocele, ktora sa lahko brusi.

Odporuca sa brusenie raz do tyZdfa. Bruska musi

byt z tvrdSieho materialu ako ¢epel noza. PouZite

ocelovu alebo keramicku brusnu ty¢, brasny
kamen, alebo brdsku na noze.

Ak ste ndZ nebrusili dIhsi cas, bude potrebné ho
zverit'do ruk odbornikom, aby cepel zbrusili do
pévodného stavu.

PouZivanie a odkladanie noZov

* Nekrajajte mrazené a prili$ tvrdé potraviny
(napriklad, kosti), aby ste neohli a prili§ neotupili
Cepel. Pri rezani tvrdych potravin pohybujte
nozom ako pilkou, nikdy ho nevykyvujte.

+ Vidy pouZivajte dosky na krajanie z dreva alebo
plastu. Nekrajajte na sklenenom, porceldanovom
alebo kovovom povrchu.

+ NoZe skladujte v drziaku na noZe alebo na
magnetickej nastennej liste. Spravne odkladanie
chrani ostrie noZa a predlZuje jeho Zivotnost.

Bbarapcku

Mpean ga usnonssaTte 3a NbPBY NbT
M3mMuniiTe, n3nnakHeTe 1 NOACyLLETe HOXa, NpeAn
[ia ro n3nonssaTe 3a MbpPBU NbT.

MouncreaHe

M I'IpenoprMTenHo € HOXOBeTe fa ce MUAT Ha
pbKa. EzABa nv we ctaHaTt Hensnosi3Baemuy, ako
' n3muneTe B CbAOMIMANHA MallnHa, HO p'l:6'bT
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MO>e Aa Ce MOBPeAM, OCTPUETO Aa KOpOo3unpa,
a NoBBPXHOCTTA Ha NiacTMacoBaTa ApbxKa Aa
noTbMHee.

+  3apja u3berHeTte HEMPUATHW NeTHa 1 Ceau Mo
OCTPUETO, MOACYLLIABaNTe HOXa BeAHara ciej
n3MrBaHe.

+  [Jlobpe e HOXBT BUHAru a ce M1e 1 NoAcyLLaBa
BejHara cneg ynotpe6a. ToBa LLie NpeAoTBpaTH
npeHacsHeTo Ha 6aKTepunm - Hanprmep
OT CypOBOTO MW/IELLIKO MECO B MPecHnTe
3eN1eHuyLy.

OcTpuTe HOXOBE ca No-6e3onacHu 3a ynotpeba

OT TbNWTE, 3aTOBA PEAOBHO TOYETE HOXOBETE

cn. To3r HOX MMa OCTpUe OT HepbXAaema

CTOMaHa U lecHo ce HaTouyBa. [1pu HopmanHa

ynotpe6a B JOMak/HCTBOTO TOBa e fo6pe Aa

CTaBa BeJHBX CEAMUYHO. BaxXkHO e TounioTo Aa

6b/Ae OT NO-TBbPA MaTepuan oT CToMaHaTa Ha

ocTpueto. 3aToBa TpsibBa Aa 13non3BaTe ypeau ot

XpOMMpaHa cToMaHa/kepaMuka, ToUnIeH KaMbk

VAN ToYmno.

AKO Mopaav NPOALKNTENHA UV HEBHMMAaTeNHa

ynotpe6a HOXBbT MHOTO Ce € N3TLMU/, MOXe Aa ce

HaNoXu Aa ro HaoCTpUTE NPU CreLNanCT.

CbxpaHeHue 1 ynoTpe6a Ha HoXa

*  W3bsrealite fa pexeTe 3aMpaseHn NN MHOTO
TBBPAW XPaHW (Hanpumep, KOCTK), Thii KaTo
MOXe Jja Ce U3KPVBU PbOBLT UK fa ce pasxiabn
ocTpueTo. Mpu psizaHe Ha TBbPAN XPaHU:
[lBU>KeTe HOXa Hampea-Ha3az npes xpaHaTta. He
ro ABMKeTe HacTpaHu.

+  M3nonsBaiiTe camo NaacTMacoBU AN AbPBEHU
['bCKU 3a psi3aHe. HuKora He pexeTe BbpXy
CTbK/IEHW, META/IHUN NI NMOpLeIaHOBU
NOBbLPXHOCTN.

+  CbxpaHsiBaiiTe HOXa B MOCTaBKa UM Ha
MarHuTHa CTeHHa 3akaydanka. MpaBuaHOTO
CbXpaHeHVe Ha HoXOBeTe npeznassa pbba u
YABb/KaBa XuBOTa Ha npuéopa.
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Hrvatski

Prije prve upotrebe

Operite, isperite i osuSite noZ prije prve upotrebe.

Ciséenje

+ NoZeve je bolje prati ru¢no. Ako noz perete u
perilici posuda, moci ¢ete ga i dalje koristiti, ali
rub se moZe ostetiti, oStrica zahrdati, a plasticna
drska izblijedjeti.

+ Kako biste izbjegli ruzne mrlje na oStrici, obriSite
noz odmah nakon pranja.

+ Operite i osuSite noZ odmah nakon upotrebe.
Time Cete sprijeciti Sirenje bakterija, npr. sa
sirove piletine na svjeZe povrce.

OStar noZ sigurniji je za upotrebu od tupog pa je

noz potrebno redovito oStriti. OStrica ovog nozZa

izradena je od nehrdajuceg Celika koji se lako ostri.

Ostrenje jednom tjedno obicno je dovoljno za

normalnu upotrebu u ku¢anstvu. Zapamti da o3trac

mora biti od materijala tvrdeg od Celi¢ne ostrice.

Zato upotrijebi keramicki, dijamantni ili Celi¢ni

oStrac za noZeve.

Ako noZ jako otupi zbog duge upotrebe ili nepaznje,

potrebno ga je naostriti kod profesionalnog

oStraca.

Spremanje i upotreba noza

* Ne rezite smrznutu ili jako tvrdu hranu (npr.
kosti), jer time mozZete iskriviti i istupiti oStricu.
Ako reZete tvrdu hranu: povlacite noz natrag i
naprijed kroz hranu. Ne pomicite noZ ustranu.

+ Uvijek koristite drvenu ili plasti¢nu dasku za
rezanje. Nikad ne reZite na staklenoj, metalnoj ili
keramickoj povrsini.

+ NoZ spremite u stalak za noZeve ili na zidnu
magnetsku plocu. Pravilnim spremanjem
nozeva Stitite oStricu noZa i produljujete njihovo
trajanje.
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EAANVLIKA

Mpw amé tn mpwtn xprion

MAUVTE, EEMAUVTE KAl OTEYVWOTE TO paxaipL TtpL To

XPNOLUOTIOLAOETE yLa TIPWTN POpPa.

KaBapLopog

+  Ta paxaipia, eivat kaAUTEPO va TTAEvovTal 0TO
X€pL. To paxaipy, €dv MAUBEL oTo TTALVTHPLO
TWV TILATWY, €lval omdvio va unv pmopet va
XpnotporownBel, aAAa n kdYn pmopet va
aMoLwOEL, N Adpa PTiopel va oKoUpLACEL KaL N
TAQOTLIKNA AP PTIopEL va oKoUpLVeL.

+ Ta va anogelyovtal oL AoynHoL AeKESEG EMAVW
otnV Adpa, TTAVTa va OTEYVWVETE To paxaipt
ApE€oWE HETA TO TAUGLO.

+  Z0g OUVLOTOUE Va TIAEVETE KAl VA OTEYVWVETE
TO payalpt apéowg PETA TV Xprion Tou. Me
TOV TPOTIO AUTO TtpoAapBdvetal o kivsuvog
va petadobolv pikpdBLa amo, mapadetyyatov
XGpLV, TO WHO KOTOTIOUAO OTA AQXAVLKA.

‘Eva ko@tepd paxalpt elvat Lo acpalég otn

Xpnon and éva oTopwpEVo, YU AuTo va akovilete

To paxaipt oag cuxvd. Autd To payaipt Stabétet

AemtiSa amod avoEelSwto atadAL Ttou akoviletat

€UKOAQ. ZUVLOTOUPE OUVHABWG, YL KAVOVLKI) OLKLOKH

Xpnon, autd va ylvetal pla @opd tnv eRSopdsda.

Na €xete uTOYPN oag OTL TO AKOVLOTHPL Ba TIPETTEL

Va €lval KATaoKEUAOGHEVO amtd UALKO TILo OKANpO

amd To atodAL tng Aemidag. ' auto, Ba pémeL va

XPNOLHUOTIOLELTE €Va AKOVLOTIPL KATAOKEUATHEVO

amd kepapLkd, Sltapdvt i pla akovomeTpa.

Mn XPnOLHOTIOLELTE TIOTE €va AKOVLOTHPL aTtd

avo&e{Swto atodAL.

Edv éva paxaipt v eivat kaBoAou kowtepd,

€lte AOyw TIapATETAPEVNG XPriong, elte Adyw

amnpooe&iag, umopel va xpeLactel emayyeAPatiko

akéviopa yla va arokataoctabei n Aemida tou.

ATto0KELON KAl XPron Tou paxatplol cag

+  AmoeUyeTe va KOBeTe KatePuypéva ry oAU
oKANpA payntd (mapadetypatog xapn,
KOKKaAQ), SLOTL autd propel va Auyioet
™V KOYN TNG AQUag 1) KOPpATLa tng va
Kataotpagouv. EGv mipdkeLtal va kOYeTe
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OKANPEG TPOWEG: KLvelte To paxaipt epmpdg -
Tiiow kOBovtag TtV Tpowr. Mnv To Kveite amno
TIAELUPA o€ TIAEUPA.

+  Xpnotportoteite MAVTA PLa ETTLPAVELA KOTING
amd §UA0 fj TAACTLKG. MNV KOBETE TIOTE
EMAVW O€ pLa EMLPAVELA aTto YUOAL, p€taAio i
KEPAMLKO.

+  AmoBnkeVete To payalpt oag o€ pa Brkn
HOXALpLWV 1) O€ PLd HayvNTLKr Pidpa otov
Toixo. AroBnkevovtag ta payaipla pe cwoto
TPOTIO, TIPOCTATEVETAL N KOYIN KAl TIapaTelveETaL
n Stapketa {wng Tou payatpLol.

Pycckuii

Mepep nepBbIM NCNONb30BaHMEM

I'Iepe,u, nepBbIM NCMNO/Ib30BaHEM HOXWM cefyeTt
BbIMbITb U BbITEPETH HaCyxo.

Yxopn

*  Hoxwu nyuylle MbITb Bpy4YHyto. Molika B
NoCyJl0OMOEYHON MaLUMHEe He NCMOPTUT HOXM,
0/HaKO UX KPOMKa MOXeT 6bITb MoBpexXjeHa,
NIe3BMe MOXET 3apXaBeTb, a NJ1acTUKosas
py4Ka noTyckHeTb.

*  UYT0bbl Ha N1Ie3BMM He 0CTaBaNoCh
HenpurNagHbIX NSTeH OT BOAbI, CPasy xe nocne
MbITbS BbITVMPATE HOX HaCyxo.

*  PekoMeHAyeTCst MbITb 1 BbITMPaTb HOXM Cpasy
e nocne NcnoabL30BaHNA. 3To NpeAoTBpaTUT
pUCK pacnpocTpaHeHuns bakTepuii, Hanpumep,
OT CbIPOVi KypULIbl Ha CBEXWE OBOLLA.

OcTpble HOXW B MCNONb30BaHUK 6e3onacHee

3aTyNUBLUMXCSA, MO3TOMY HOXW HEO6X0ANMO

perynsipHo 3aTayvBathb. J/le3Bus 13 HepXKaBetoLLeit

CTanv Nerko 3ataunsaroTcs. N8 Ncnonb3oBaHNA B

AOMALLHNX YCNIOBUSIX PEKOMEH/yeTcs 3aTaumBaTh

HOXW pa3 B HeAento. HoxeTouka Jo/MKHa 6bITb

13roToB/IeHa 13 6osiee TBEPAOro Matepuana,

yeMm cTanb ne3sus. MNosTomy Ncnonb3syrTe

Kepammn4eckyro HOXeTOUKY, HOXXETOUKY 13

XPOMUCTOW CTaNv AN TOUNNBLHbLIV KAMEHb.

Ecnn B pesynbTate 40Ar0ro NCnofib3oBaHna
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VI 13-3a HeakKypaTHOro o6paLLeHns HoX
CWIbHO 3aTynunTCs, TO MOXET NoTpe6oBaTbCs
npodeccnoHanbHas 3aTouka e3Bus.

XpaHeHMe 1 ncnosib3oBaHNe HoXXell

* He pexbTe 3aMOpPOXEHHbIe UV O4eHb
TBEpAble NPOAYKTbI (HanprMep, KOCTK), Tak
KaK le3Bre HoXa MOXeT MOrHyTbCA UK Jaxe
cnomatbcs. Korga Bbl pexxeTe TBepAblli MPOAYKT,
pacnuavBariTe ero NaaBHbIMU ABUKEHUSIMA
Brnepe/-Ha3az, Npu 3TOM He packaunBasi HOX 13
CTOPOHbI B CTOPOHY.

* TMonb3yinTecb AepeBSHHON AN NNACTUKOBOM
paszenoyHoli 4oCKol. Hkorga He pexbTe
Ha CTeKJIAHHOW, KepaMunyeckom nam
MeTaINYeCcKon NoBePXHOCTU.

+  XpaHuTe HOX B MOACTaBKe AN HOXel NAn Ha
HaCTeHHOW MarHUTHOW nnaHke. MpaBuabHoe
XpaHeHVe 3alMLLaeT Ne3Bre 1 yBennymBaeT
CPOK C/TyX6bl HOXa.

yKpaiHCbKa
I'Iepe,q nepwum BUKOPUCTAHHAM

BuMuiiTe, NpoMuniiTe Ta NPOCYLLIiTh HiX Nepes
nepLUnNM BUKOPUCTAHHSAM.

YuweHHA

+  Hoxi kpaLlie MuTV Bpy4Hy. licns MuTTS B
nocyAoMUIALL HX HaBpsA CTaHe HenpuAaTHUM
ANA BUKOPUCTaHHS, ane Moro roctpuii kpanm
MOXKe MOLLKOANTUCh, 1€30 3aipXKaBiTy, a
nnacTrKoBa pyyka NoTbMsHITA.

* o6 Ha nesi He 3aNNLWIKAOCA NASAM Bij BOAW,
0Apasy X Nicna MUTTA BUTMpPaLiTe MOro Hacyxo.

+  PeKomeHAyeTbCs NOMUTUN Ta BUTEPTU HiXK
0/pasy X Micns BUKOPUCTaHHS. Tak 6akTepii He
noTpannsATe, HaNpWUkAag, Bij CMporo m'saca Ao
CBIXMX OBOUIB.

FocTpuii Hixk 6e3neyriLLni Y BUKOPUCTaHHI, HiXX

3aTynaeHuiA, TOMy peryaspHo 3aTouyiiTe inoro.

J1e30 HoXa BUIOTOB/IEHO 3 HEPXaBitoyoi CTani,

AIKy 1erko 3aTouysaTi. O4HOro pasy Ha TVXAeHb

A0CTaTHBO /19 3BMYaAHOrO JOMaLLHbLOMO
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BUKOPUCTaHHS. MNam'aTaiiTe, LLO TOUMIO0 MaE

6yTV BUroTOB/IEHE 3 TBEPAILLMX MaTepianis,

HXX cTanb nesa. [ins LpOro Bam 3Haj06UTbCS
TOUWUNO, 3pobnieHe 3 KepaMiku, XPOMUCTOI CTani un
roCTPUIbHOTO KaMeHH0.

SAKLLO BHACNiOK TPUBANOro BUKOPUCTaHHSA abo
HebanocTi HidX AyxXe 3aTynnBCS, ANS BiJHOBNEHHS
rocTporo Kparo 3BepHiTbCA A0 crewjianicra.

36epiraHHa Ta BUKOPUCTaHHSA HOXKa

He BMKOPUCTOBYTE HiX ANS PO3pi3aHHSA
3aMOPOXKeHMX abo Ay>Ke TBePAMX NPOAYKTIB
(Hanpuknag, KicTok), OCKiNbKM Lie MoXe
NpU3BeCT A0 BUKPVB/IEHHS FOCTPOro Kpato abo
MOLLKOZXeHHS Ne3a. SKLLo BU Hapi3aeTe TBepai
Xap4oBi MPOAYKTW: MNABHO PiXTe, pyXarum HidxX
Bnepez i Hasaz. He nosepTaiiTe Hix i3 60Ky B
6iK.

3aBX/AM BUKOPWCTOBYTE AepeB’'aHy abo
NNacTVKoBy AOLLKY ANt Hapi3aHHA. Hivoro He
Hapi3aiiTe Ha NoBepxHi 3i ckna, meTany abo
Kepamiku.

36epiraiiTe HixX Y NigcTaBLi 419 HOXIB abo Ha
HaCTIHHOMY MarHiTHOMy Tpumaui. MpaBuibHe
36epiraHHs HOXIB 3axMLLIA€E rOCTPUIA Kpai i
MOZOBXYE CTPOK C/IyX6U HOXa.

Srpski

Pre prve upotrebe
Operi, isperi i osusi noZ pre prve upotrebe.

Ciséenje
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NoZeve je najbolje prati ru¢no. Nece postati
neupotrebljivi iako se peru u masini za sude,
ali oStrica moZe da se oSteti, secivo korodira, a
plasti¢na drska moZe da izgubi sjaj.

Da izbegnes$ mrlje na oStrici, obriSi noz ¢im ga
operes.

Operi i osusi noZ odmah nakon upotrebe. To
e spreciti Sirenje bakterija s, recimo, sirove
piletine na sveZe povrce.



OStar noZ bezbedniji je od tupog, zato redovno ostri
noZ. Ovaj noZ ima oStricu od nerdajuceg Celika koja
se lako ostri. Savetuje se jednom sedmicno ako se
upotrebljava u domadcinstvu. OStra¢ mora biti od
materijala ¢vrS¢eg nego Sto je Celik na oStrici. Zbog
toga moras upotrebljavati oStra¢ od porcelana ili
hromiranog €elika ili brus.

Ako noZ poprili¢no otupi usled duge upotrebe ili
nemara, mozda ¢e morati majstor da ga naostri.

Cuvanje i upotreba noza

+ Izbegavaj da sece$ smrznute ili veoma tvrde
namirnice (na primer kosti), jer se zbog toga
oStrica moZze iskriviti ili se moZe deo oStrice
odlomiti. Ako seces tvrde namirnice: povlacite
noz napred-nazad preko namirnica. Ne izvréi ga
levo-desno.

+ Uvek koristi plasti¢nu ili drvenu dasku za
secenje. Nikada ne reZi na staklenoj, metalnoj ili
keramickoj povrsini.

+ NoZ ¢uvaj u bloku za noZeve ili na magnetnoj
traci na zidu. Cuvanjem noZeva na pravilan
nacin §titiS im oStricu i produZavas trajanje.

Slovenscina

Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo noZ pomij, splakni in osusi.

Cis€enje

+ NoZe je najbolje prati rocno. Sicer je malo
verjetno, da se bo noZ pri pranju v pomivalnem
stroju poskodoval, a kljub temu lahko rezilo
postane topo ali zarjavi, povrSina rocaja pa
lahko obledi.

+ NoZ po uporabi takoj sperite in osusite. S tem
boste preprecili Sirjenje bakterij iz, na primer,
surovega pis¢ancjega mesa na zelenjavo.

+ Vidnim ostankom vodnih kapljic na rezilu se
izognete tako, da noZ po pranju takoj obriSete.

Oster noZ je varnejsi od topega, zato svoj noz

redno ostrite. Ta noZ ima rezilo iz nerjavecega

jekla, ki ga zlahka naostrite. Pri obicajni uporabi
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v gospodinjstvu je priporocljivo, da noz ostrite
enkrat tedensko. Ne pozabite, da mora biti ostrilo
izdelano iz trSega materiala, kot je jeklo v rezilu.
Zato vedno uporabljajte le kerami¢no ostrilo, ostrilo
iz kromovega jekla, brusni kamen ali brus za noze.
Ce no? po dolgotrajni uporabi ali pomanjkljivem
vzdrZevanju postane povsem top, ga zaupajte
strokovnjaku, da mu povrne pravo ostrino.

Shranjevanje in uporaba noza

* Znozem ne rezi zamrznjene ali zelo trde hrane
(npr. kosti), saj se lahko pri tem rezilo zvije ali
skrha. Pri rezanju trSe hrane pomikaj nozZ naprej
in nazaj. Ne nagibaj ga levo in desno.

+ Vedno uporabi rezalno desko iz lesa ali plastike.
Nikoli ne reZi na stekleni, kovinski ali kerami¢ni
povrsini.

+ NoZ shranjuj v stojalu za noZe ali na stenski
magnetni letvi. S pravilnim shranjevanjem noZev
zas(itis rezila in podaljSas njihovo Zivljenjsko
dobo.

Turkce
ilk kullanimdan énce

ilk kullanimdan énce bicadi yikayin, durulayin ve
kurulayin.

Temizleme

» Bigaklarin elde yikanmasi tercih edilir. Bir
bicagin, bulasik makinesinde yikandiginda
kullanigsiz hale gelmesi ¢ok sik rastlanan
bir durum degildir ancak kenarlar zarar
gorebilir, bicak agzi korelebilir veya plastik sap
matlasabilir.

+ Bigak agzindaki lekelerden kaginmak icin,
yikadiktan hemen sonra bigagi durulayin ve
kurulayin.

+ Bigagin kullanildiktan hemen sonra yikanip
kurulanmasi tavsiye edilir. Bdylece, drnegin ¢ig
tavuktan taze sebzelere bakteri bulasmasi riski
onlenir.
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Keskin bir bicak kullanmak kérlesmis bir bigak
kullanmaktan daha gulvenlidir, bu ylzden
bigaklarinizi dizenli olarak keskinlestiriniz. Bicak,
keskinlestirilmesi kolay paslanmaz celikten
yapilmistir. Normal olarak evde kullanimda

haftada bir kez keskinlestirmek 6nerilir. Bicagi
keskinlestirmek icin kullanacaginiz aracin, bicagin
yapildigi celikten daha sert bir malzemeden
yapilmis olmasi gerektigini unutmayiniz. Bu ylzden
bicaginizi, seramik veya krom celikten yapilmis
bileme araci kullanarak keskinlestiriniz.

Uzun sureli kullanim veya dikkatsizlik sonucu
bicaginiz oldukga korlestiyse bicagin kenarlarinin
dizeltilmesi gerektigi icin profesyonel yardim aliniz.

Bigagin saklanmasi ve kullanimi

+  Buztutmus veya cok sert yiyecekleri (6rnegin,
kemik) kesmekten kacininiz, ¢tinkd bu
islem bicagin kenarlarinin egilmesi ya da
kirlmasindan dolayi keskinligini kaybetmesine
yol acabilir. Eger sert yiyecekleri kesmeniz
gerekirse: Bicagi arkaya dogru cekerek ve 6ne
dogru iterek diiz hareketlerle kesiniz. Bicagi bir
yandan diger yana sallayarak kesmeyiniz.

+ Her zaman plastik ya da ahsaptan yapilmis
bir kesme tahtasi kullaniniz. Cam, metal veya
seramik yuzeyler izerinde kesinlikle kesmeyiniz.

+ Bigaklarinizi her zaman bigaklik ya da duvara
asilan manyetik levha tzerine yerlestiriniz.
Bigaklarin dogru bir sekilde yerlestirilmesi bicak
kenarlarini korur ve daha uzun émurli olmasini
saglar.
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Bahasa Indonesia

Sebelum pertama kali digunakan
Cuci, bilas dan keringkan pisau sebelum pertama
kali digunakan.

Pembersihan

+ Pisau lebih baik dicuci dengan tangan. Pisau
tidak akan bernoda kecuali dicuci dengan
mesin pencuci piring, tapi akan rusak pada tepi
ataupun karatan.

+ Untuk menghindari noda air pada pisau, selalu
bilas dan keringkan pisau segera setelah dicuci.

+ Disarankan selalu mencuci dan mengeringkan
pisau setelah selesai digunakan. Agar
mencegah resiko penyebaran bakteri, misalnya,
dari ayam mentah kepada sayuran segar.

Asah pisau secara teratur karena pisau tajam lebih

aman digunakan daripada pisau tumpul. Pisau

terbuat dari baja tahan karat yang mudah diasah.

Asah seminggu sekali untuk penggunaan rumah

tangga. Pengasah harus terbuat dari material yang

lebih keras daripada pisau. Karena itu, gunakan

pengasah terbuat dari baja keramik atau kromium,

batu asahan atau pengasah pisau.

Jika pisau menjadi tumpul akibat penggunaan

jangka panjang atau kecerobohan, pisau sebaiknya

diasah oleh seorang ahli untuk mengembalikan

ketajamannya.

Cara menyimpan dan menggunakan pisau

* Hindari memotong makanan beku atau yang
sangat keras (misalnya, tulang), karena dapat
menyebabkan ujung pisau bengkok atau
mengurangi ketajaman pisau. Jika memotong
makanan keras: Tarik pisau bolak-balik melalui
makanan. Jangan goyangkan pisau dari sisi ke
tengah atau sebaliknya.

+ Selalu gunakan papan potong yang terbuat dari
kayu atau plastik. Jangan pernah memotong di
atas permukaan kaca, logam atau keramik.

+ Simpan pisau dalam balok pisau atau pada
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strip magnetik pada dinding. Menyimpan pisau
dengan cara yang benar melindungi tepi pisau
dan memperpanjang masa pakai pisau.

Bahasa Malaysia

Sebelum menggunakan untuk kali pertama

Cuci, bilas dan keringkan pisau sebelum
menggunakannya untuk kali pertama.

Membersihkan

+ Pisau perlu dicuci dengan cucian tangan.

Pisau tidak dianggap tidak berguna apabila
dibasuh dalam mesin basuh pinggan mangkuk
tetapi hujungnya akan rosak dan matanya
akan berkarat atau pemegang plastiknya akan
menjadi kusam..

+ Untuk mengelakkan kesan yang tidak diingini
pada mata pisau, sentiasa bilas dan keringkan
pisau serta merta selepas ia dicuci.

+ Adalah dinasihatkan sentiasa cuci dan
keringkan pisau sejurus selepas menggunakan.
Ini boleh menghalang risiko bakteria merebak
contohnya bakteria daripada ayam mentah
merebak ke sayur-sayuran segar.

Pisau yang tajam lebih selamat diguna dari pisau

yang tumpul, jadi anda perlu kerap mengasah

pisau. Pisau bermata keluli tahan karat yang
mudah diasah. Sekali seminggu disyorkan untuk
kegunaan biasa di rumah. Ingat bahawa pengasah
mesti diperbuat daripada bahan yang lebih keras
daripada keluli pada matanya. Untuk sebab ini
anda perlu menggunakan pengasah keluli yang
diperbuat daripada seramik atau keluli kromium,
batu asah atau pengasah pisau.

Jika pisau menjadi terlalu tumpul akibat lama

diguna atau kecuaian, pisau perlu diasah oleh

pengasah profesional untuk mengekalkan mata
pisau.

Cara menyimpan dan menggunakan pisau anda

+ Elakkan daripada memotong makanan yang
beku atau terlalu keras (sebagai contoh, tulang),
kerana ini boleh menyebabkan hujung pisau

39



bengkok atau terserpih menjadikan bilah
longgar. Jika anda memotong makanan yang
keras: Tarik pisau ke belakang dan ke depan
semasa memotong makanan. Jangan gerakkan
pisau dari tepi ke tengah dan sebaliknya.

+ Sentiasa gunakan landas cencang buatan kayu
atau plastik. Jangan potong di atas permukaan
buatan kaca, logam atau seramik.

+ Simpan pisau anda di dalam blok pisau atau
jalur bermagnet di dinding. Menyimpan pisau
dengan cara yang betul akan melindungi
matanya dan melanjutkan hayat pisau.
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Tiéng Viét

Trudc khi str dung lan dau

Rira va lau kho dao trudc khi s&r dung lan dau.

Vé sinh

*  Nén rira dao bang tay. May rra chén khéng lam
héng dao hoan toan, nhung ludi dao c6 thé bj
gi sét hodc bé mat tay cam nhua c6 thé bi ma.

+ P& han ché vét can voi/vét nudc béc hai trén
IuGi dao, lau khd dao ngay sau khi rira.

+ Ludn ludn nén rira va lau kho dao ngay sau khi
str dung dé tranh trudng hop vi khuan lay lan,
chang han nhu tir thit ga sang rau tudi séng.

S&r dung dao séc bén luén an toan hon dao cun, do

dd can mai bén dao thudng xuyén. Dao nay cd ludi

dao lam tur thép khéng gi nén rat dé mai. Chung

tdi khuyén mai dao mot lan/tuan néu dung dao véi
muc dich théng thudng trong gia dinh. Luu y can
phai dung dung cy mai dao cé chat liéu cirng hon
thép khéng gi ca ludi dao. Do d6, dung cu mai
dao phai dugc lam tlr gom st hoac thép crom, c6
thé dung da mai dao hoac dé mai dao.

Néu dao qua cun do da st dung lau hodc do bat

can, ¢6 thé nhd dich vu mai dao chuyén nghiép 13y

lai d6 sac cho ludi dao.

Bao quan va str dung dao

+  Tranh cét thuc phdm déng lanh hodc qué cing
(vi dy, xuong), vi ludi dao cé thé bj cong hoac
mé. Néu ban cat thuc pham cirng: di chuyén
dao tur sau ra trudc, khdng nghiéng dao sang
hai bén.

+ Ludn str dung thét lam tir g6 hodc nhua, tuyét
d6i khéng cat trén bé mat kinh, st hoac kim
loai.

+  Bdo quan dao trong hép dao hoac dai nam
cham gan trén trudng. Bao quan dao dung cach
dé bao vé ludi dao va kéo dai tudi tho san pham.
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