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ENGLISH 6

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 surface on the
plastic handle may become dull.

Wash and dry the knife directly
after use. That prevents any risk
of bacteria spreading from, for
example, raw chicken to fresh
vegetables.

To avoid unsightly marks on the

blade, dry the knife immediately
after it has been washed.



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 8

Vor der ersten Benutzung

Messer vor der ersten Benutzung
spulen, abwaschen und abtrocknen.

Reinigung

— Am besten ist es, Messer von
Hand zu spiilen. Sie werden
zwar nicht unbrauchbar, wenn
man sie in der Maschine spiilt,
doch die Schneide kénnte
beschéadigt werden, das
Messerblatt kénnte korrodieren
und die Griffoberflache kénnte
matt werden.

—  Das Messer direkt nach
der Benutzung spilen und
abtrocknen. So vermeidet
man z.B. die Ubertragung
von Bakterien von rohem
Geflugelfleisch auf rohes
Gemlse.

— Um Ablagerungen auf dem
Messerblatt zu vermeiden sollte
das Messer direkt nach dem
Spllen abgetrocknet werden.



Aufbewahrung und
Benutzung von Messern

Gefrorenes oder sehr Hartes
(z.B. Knochen) mdglichst

nicht mit dem Messer
durchschneiden. Dadurch

kann die Klinge verbogen oder
beschéadigt 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 10

Avant la premiére
utilisation

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

Entretien

1l est préférable de laver

les couteaux a la main. Non
pas que le couteau devienne
inutilisable s'il est passé au
lave-vaisselle, mais cela risque
d’abimer la pointe, d’attaquer la
lame ou de ternir la poignée en
plastique.

Lavez et essuyez le couteau
immédiatement aprés usage
pour éviter que les éventuelles
bactéries d’un aliment, par
exemple du poulet cru, ne

se transmettent a d’autres
aliments.

Essuyez la lame tout de suite
apres l'avoir lavée pour éviter
les marques.
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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 12

Voor het eerste gebruik

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

Reinigen

Messen kunnen het best met de
hand worden afgewassen. Ze
worden in de vaatwasser niet
onbruikbaar, maar de egge kan
beschadigen, het lemmet kan
corroderen en het oppervlak van
het heft kan mat worden.

Was en droog het mes direct
na gebruikt af dan voorkom je
dat bacterieén van b.v. rauwe
kip zich verspreiden naar rauwe
groente.

Om vlekken op het lemmet te
voorkomen, kan je het mes het
best meteen na het afwassen
afdrogen.
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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 14

Fgr ibrugtagning

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

Renggring

Knive skal helst vaskes

af i hdnden. Kniven

bliver sandsynligvis ikke

gdelagt af at blive vasket i
opvaskemaskine, men bladet
kan blive beskadiget, ruste, eller
overfladen pa plastgrebet kan
blive mat.

Vask kniven umiddelbart efter
brug. Det forebygger risikoen
for, at der spredes bakterier
fra f.eks. ra kylling til friske
grgntsager.

For at undg8 pletter pd bladet
anbefales det at tgrre kniven,
umiddelbart efter at den er
vasket.
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Sadan opbevarer og
bruger du din kniv

Undga8 at skaere igennem
frosne eller meget harde
madvarer (f.eks. ben), da det
kan f& aeggen til at bgje eller
knivsbladet til at Igsne sig. Hvis
du ikke kan undg8 at skaere i
h&rde madvarer, skal du traekke
kniven frem og tilbage. Lad
vaere med at vrikke kniven fra
side til side.

Brug altid et skeerebrzet af tree
eller plast. Skaer aldrig pa et
underlag af glas, metal eller
keramik.

Opbevar kniven i en knivblok
eller pd en magnetliste pd
vaeggen. Korrekt opbevaring
beskytter knivsaeggen, og giver
kniven leengere holdbarhed.



ISLENSKA 16

Fyrir fyrstu notkun

bvotid, skolid og purrkid hnifinn fyrir
fyrstu notkun.

brif

pvo eetti hnifana i héndunum.
Oliklegt er ad hnifur skemmist
vid ad fara i upppvottavél en
bladid getur skemmst eda taerst
og yfirboré haldfangsins dofnad
i atliti.

Pv0id og purrkid hnifinn strax ad
notkun lokinni. Pad kemur i veg
fyrir haettu & ad bakteriur smitist
til ad mynda Ur hraum kjuklingi i
ferskt greenmeti.

Til ad fordast blettamyndun zetti
ad purrka hnifinn vel strax eftir
pvott.
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Geymsla og notkun a
hnifnum

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

Noti® alltaf skurdarbretti Gr
vid eda plasti. Skeri® aldrei &
yfirbordi Gr gleri, postulini eda
malmi.

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



NORSK 18

For forste gangs bruk

Vask, skyll og tgrk av kniven for
fgrste gangs bruk.

Rengjgring

Kniver skal helst vaskes for
hé&nd. Kniven blir sannsynligvis
ikke gdelagt av & bli vasket

i maskin, men bladet kan bli
skadet, ruste, eller overflaten p?l
plasthandtaket kan bli matt.

Vask kniven rett etter bruk.
Det forebygger risikoen for at
bakterier spres fra f.eks. ra
kylling til friske grannsaker.

For & unngé flekker pa bladet
anbefales det & torke kniven
umiddelbart etter at den er
vasket.



19

Oppbevaring og bruk av
kniven din

Unnga & skjeere i fryste eller
veldig harde matvarer (f.eks.
ben) da dette kan forer til at
eggen bgyer seg eller bladet
Igsner. Hvis du ikke kan unngd &
skjaere i harde matvarer, skal du
dra kniven frem og tilbake. Ikke
beveg kniven fra side til side.

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

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



SUOMI 20

Ennen kdyttoonottoa

Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen
kayttéonottoa.

Puhdistus

Suosittelemme pesemaéan
veitset kasin. Konepesu ei tee
veitsesta kayttokelvotonta,
mutta terd voi vahingoittua tai
ruostua tai kadensijan pinta
saattaa karsia.

Pese ja kuivaa veitsi heti
kayton jalkeen, jotta esim.
raa'an kananlihan bakteerit
eivat veitsen kautta kulkeudu
vihanneksiin.

Kuivaa veitsi heti pesun jélkeen,
jotta terd@an ei synny laikkuja.
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Sailytys ja kaytto

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

Kéayta aina puista tai muovista
leikkuulautaa. Al kayté veista
lasista, posliinista tai metallista
valmistetulla alustalla.

Sailyta veitsi veitsitukissa

tai seinlld olevassa
magneettilistassa. Oikea sailytys
suojaa veitsen terda ja pidentaa
veitsen kayttoikaa.



SVENSKA 22

Fore forsta anvandning

Diska, skolj och torka av kniven fére
forsta anvandning.

Rengoring

Knivar m&r bast av att diskas
fér hand. Kniven blir inte
obrukbar om den diskas i
maskin men eggen kan skadas,
bladet korrodera och ytan pa
handtaget kan bli matt.

Diska och torka kniven direkt
efter anvéndning sa undviker

du att bakterier frén t.ex. ra
kyckling sprids vidare till r8a
groénsaker.

For att undvika flackar p& bladet
ska kniven torkas av direkt efter
rengdring.
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Forvaring och anvandning

Undvik att skdra genom frusen
eller mycket hard mat (t.ex.
ben) eftersom det kan gora att
eggen bdjs eller att skarvor
frén knivens blad lossnar. Om
du skar i hdrda 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.

Foérvara kniven i en knivkubb
eller fast den mot en magnetlist
pé véaggen. Ratt forvaring
skyddar knivens egg och ger
darmed kniven langre livslangd.



CESKY 24

Pfed prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim niz omyjte,
oplachnéte a osuste.

Ci

sténi

Noze by se mély umyvat pouze
ruéné. PFi myti v mycce mize
dojit k poskozeni a korozi ostfi
nebo k poskozeni plastové
rukojeti.

Po pouziti nGz peclivé omyjte

a otrete. Pfedejdete tak Sifeni
bakterii, napfiklad ze syrového
kureciho masa na cerstvou
zeleninu.

Po umyti noze ostfi peclivé
vysuste, na ostfi se tak nebudou
tvofit skvrny.
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Pouzivani a skladovani
noze

Vyhnéte se krajeni zmrzlych
nebo velmi tvrdych potravin
(napriklad kosti), mohli byste
zplisobit ohnuti nebo ulomeni
Cepele. Pokud fiznete do
tvrdého jidla: tahnéte nlz zpét
a vysunte jej z tohoto jidla ven.
Nehybejte nozem ze strany na
stranu.

Vzdy pouzivejte pfi krajeni
dfevéné nebo plastové prkénko.
Nikdy nekrajejte potraviny na
povrchu ze skla, kovu nebo
keramiky.

Noze ukladejte do stojanu nebo
na magneticky pasek na zdi.
Ochranite tak ostfi a prodlouzite
jejich Zivotnost.



ESPANOL 26

Antes de usar por primera

vez

Lavar, enjuagar y secar el cuchillo
antes de usarlo por primera vez.

Limpieza

Los cuchillos se deben lavar

a mano. En el lavavajillas se
puede estropear el filo, la hoja
corroerse y quedar mate el
mango de plastico.

Lava y seca los cuchillos
siempre después de usarlos para
evitar que pasen las bacterias
de un alimento, por ejemplo
pollo crudo, a otros como las
verduras.

Para evitar la aparicion de
marcas en la hoja, sécalos justo
después de lavarlos.
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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 atrads hacia delante y
no hacia los lados.

Usa siempre 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
atil.



ITALIANO 28

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
puo danneggiarsi, la lama
corrodersi e la superficie del
manico in plastica puo diventare
opaca.

— Lava e asciuga sempre il coltello
subito dopo averlo usato, cosi
eviti che gli eventuali batteri
di un alimento, per esempio il
pollo crudo, si diffondano agli
altri cibi.

—  Per evitare macchie sulla lama,
asciuga sempre il coltello subito
dopo averlo lavato.
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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.

Usa sempre 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 30

Els6 hasznalat el6tt

A kést elsd hasznalat el6tt mosd,
6blitsd el, és dvatosan torold
szarazra.

Tisztitas

A késeket ajanlatos kézzel
mosogatni. Nem mennek ténkre
a mosogatogépben sem, de

az éliik megsériilhet, a penge
rozsdasodhat, vagy a miianyag
fogé fellilete kophat.

Hasznalat utan azonnal
mosogasd el és torold el a
késeket, igy megakadalyozod
a korokozdk atterjedését

pl. a nyers csirkehtsrél a
z6ldségekre.

Nem lesz foltos a kés, ha

mosogatds utdn azonnal
szarazra is torlod.
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Kések tarolasa és
hasznalata

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

Mindig hasznalj fabol

vagy mianyagbdl készult
vagodeszkat. Soha ne vagj
tvegbdl, porcelanbodl vagy
fémbdl készult felleten.

Térold késeidet késtartéban
vagy egy, a falra szerelt
magneses késtartd csikon.
Tarold helyesen a késeket, ezzel
megovod az éliket, egyben
megnoveled az élettartalmukat
is.



POLSKI 32

Przed pierwszym uzyciem

Umyj, wyptucz i wysusz noze przed
pierwszym uzyciem.

Czyszczenie

—  Noze lepiej my¢ recznie. Chociaz
mycie w zmywarce nie oznacza
dla nich natychmiastowego
zniszczenia, ale moze dojs¢ do
uszkodzenia krawedzi tnacej,
korozji catego ostrza lub
zmatowienia uchwytu.

—  Myj i susz noze bezposrednio
po ich uzyciu. Zapobiega to
ryzyku przedostania sie bakterii,
na przyktad pochodzacych z
surowego miesa drobiowego, na
Swieze warzywa.

—  Aby unikng¢ pozostania plam
wapiennych na ostrzu, wytrzyj
ndz natychmiast po umyciu.
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Przechowywanie i
uzywanie

Unikaj przecinania zamrozonej
lub bardzo twardej zywnosci
(np. kosci), gdyz moze to
spowodowac wygiecie lub
wykruszenie sie ostrza. Jezeli
prébujesz przecina¢ 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 n6z w bloku na noze
lub na listwie magnetycznej

na scianie. Wtasciwe
przechowywanie chroni ostrze i
wydtuza zywotnos¢ noza.
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Enne esmakordset
kasutamist

Enne esmakordset kasutamist peske,
loputage ja kuivatage nuga.

Puhastamine

Nuge soovitame pesta kasitsi.
Nuge vdib pesta kull ka
ndudepesumasinas aga see
voib kahjustada tera, pind voib
hakata roostetama ja plastikust
kéepide voib tuhmuda.

Peske ja kuivatage nuga
koheselt peale selle kasutamist.
See aitab ennetada bakterite
levimisest, nt toorelt kanalihalt
juurviljadele.

Plekkide valtimiseks kuivatage
nuga kohe peale pesemist.
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Noa kasutamine ja
hoidmine

Véltige kilmutatud voi véga
kovade toitude I6ikamist
(naiteks kondid), kuna see vdib
tera painutada voi murda sellest
killu. Kui te I8ikate kdvasid
toiduaineid: Liigutage nuga
edasi-tagasi labi toidu.

Arge liigutage nuga kiiljelt
kiljele.

Kasutage alati puidust voi
plastikust Idikelauda. Arge
kunagi IGigake klaasist, metallist
vOi keraamikast pinnal.



LATVIESU 36

Pirms pirmas lietosanas
reizes

Pirms pirmas naza lieto$anas reizes
to rlpigi nomazgajiet, noskalojiet un
noslaukiet.

Tirisana

Nazus ieteicams mazgat ar
rokam. Mazgasana trauku
masina var padarit naza
asmenus trulus, nespodrus, un
tie var sakt rusét.

NaZus ieteicams mazgat uzreiz
péc to lietosanas. Tada veida
iesp&jams izvairities no baktériju
izplatisanas, pieméram, no
svaigas galas uz darzeniem.

Lai uz asmena nerastos tGdens
nosédumi, nazi uzreiz péc
mazgasanas noslaukiet.
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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
priek$u un atpakal, neméginiet
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.



LIETUVIU 38

Pries naudojant pirma
karta

Prie$ naudodami peil| pirma 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.

— Rekomenduojama plauti
ir Sluostyti peilj iSkart po
naudojimo. Taip iSvengsite
bakterijy pernesimo, pavyzdziui,
nuo vistienos ant SvieZziy,
darzoviy.

—  Sausai isluostykite peilj iSkart
po plovimo, kad ant geleztés
nelikty démiy.
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Kaip naudoti ir laikyti

pei

I

Stenkités nepjauti Saldyty ir
labai kiety produkty (pavyzdziui,
kauly), nes gelezté gali sulinkti
arba imti klibéti. Jei bdtina
pjauti kietus maisto produktus,
braukite peiliu pirmyn ir atgal, o
ne i 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 40

Antes de usar pela
primeira vez

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

Limpeza

—  As facas devem ser lavadas a
mao. A faca ndo fica inutilizada
se for lavada a maquina, mas
o rebordo pode danificar-se, a
lamina pode ficar corroida ou a
superficie na pega de plastico
pode ficar baga.

— Lave e seque a faca logo
apos a utilizagdo. Isto evita
qualquer risco de propagagéo
de bactérias, por exemplo, da
carne crua para legumes crus.

—  Para evitar marcas inestéticas

na lamina, seque a faca
imediatamente apds a lavagem.
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Guardar e usar a sua faca

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

Utilize sempre uma tabua 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
ldmina e prolonga a sua vida.
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inainte de prima utilizare

Spala, clateste si usuca cutitul
inainte de prima utilizare.

Curatare

—  Este de preferat sa speli
cutitele manual. Spalatul in
masina automata ar putea
cauza coroziunea lamei sau ar
putea matui manerul. Spala si
sterge cutitul imediat dupa ce
|-ai folosit. In acest fel previi
raspandirea bacteriilor de la,
de exemplu, carnea de pui la
legume.

— Sterge imediat cutitul dupa ce
|-ai spalat pentru a impiedica
patarea lamei.
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Depozitarea si folosirea
cutitului

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

Nu taia niciodatd 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.
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Predtym, ako n6z
pouzijete po prvykrat
Pred prvym pouZitim n6z umyte,
oplachnite a osuste.

Umyvanie

NoZe umyvajte v rukach. V
umyvacke sa sice neznicia,

ale moze sa Cepel sa mbze
poskodit, ocel korodovat a ric¢ka
rychlejsie opotrebit.

Hned' po pouziti n6Z umyte a
osuste. Zabrénite tak Sireniu
pripadnych baktérii zo surového
masa.

Noze ihned po umyti osuste, aby
na ¢epeli nevznikli Skvrny.
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Pouzivanie a odkladanie
nozov

—  Nekrdjajte mrazené a prilis
tvrdé potraviny (napriklad,
kosti), aby ste neohli a prilis
neotupili ¢epel. Pri rezani
tvrdych potravin pohybujte
nozom ako pilkou, nikdy ho
nevykyvujte.

—  Vzdy pouzivajte dosky na
krajanie z dreva alebo plastu.
Nekréjajte na sklenenom,
porceldnovom alebo kovovom
povrchu.

—  Noze skladujte v drziaku na
noze alebo na magnetickej
nastennej liste. Spravne
odkladanie chrani ostrie noza a
predlzuje jeho Zivotnost.
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NMpeav pa nanonseare 3a
NMbpBU NbT

M3muiiTe, n3nnakHeTe v NoacyweTe
HOXa, Npeaun Aa ro usnonssare 3a
MbpBY MbT.

MouncreaHe

— [penopbunTenHo e HoxoBeTe
Aa ce MMAT Ha pbka. Easa nn
e CTaHaT HeM3non3Baemu,
aKo r'm namMmeTe B CbAoOMUANHa
MallnHa, HO pb6BT MOXe Aa
ce nospeamn, oOCTpUeTo Aa
KOpO3Mpa, a NoBLPXHOCTTa
Ha nnactmacosaTta ApbXKa Aa
noTbMHeEE.

—  W3MuinTe 1 noacylleTe Hoxa
BeaHara cneq ynotpeba. Toea
e npefoTBpaTV NPeHacsHeTo
Ha 6aKTepuu - Hanpumep ot
CYpOBOTO MUELLKO Meco B
NpecHUTe 3eneHYyuu.

—  3a fa usberHeTe HeNnpusATHUTE
cneav no ocTpueTo, BUHaru
noAcylaBaiTe Hoxa BeHara
cnea usMmBaHe.
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CbxpaHeHue u ynotpeba
Ha HOXKa

N3bsareaiiTe aa pexete
3aMpaseHy MU MHOTO TBBPAK
XpaHu (Hanpumep, KOCTU), Tbit
KaTo MOXe Aa Ce U3KPWUBU PbobT
Wnu aa ce pasxiabv ocTpueTto.
Mpu psizaHe Ha TBBbPAN XPaHU:
[BwmxeTe HOXa Hanpea-Hasaa
npes xpaHara. He ro asmxete
HacTpaHu.

N3nonssaliTe camo naacTMacosu
Wnn AbpBeHU AbCKU 3a

psizaHe. Hukora He pexeTe
BBbPXY CTbK/IEHMN, METAJTHU UNN
rnopuenaHoBn NOBBbPXHOCTU.

CbxpaHsiBaiTe HOXa B nocraBka
WU Ha MarHWTHa CTeHHa
3akayvasnka. MpaBuaHOTO
CbXpaHeHue Ha HOXoBeTe
npeanassa pbba U yabkasa
XMBOTa Ha npubopa.
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Prije prve upotrebe
Operite, isperite i osusite noz prije
prve upotrebe.

Cigéenje

—  Nozeve je bolje prati ru¢no. Ako
noz perete u perilici posuda,
moci Cete ga i dalje koristiti,
ali rub se moze ostetiti, ostrica
zahrdati, a plasti¢na drska
izblijedjeti.

—  Operite i osusite noz odmah
nakon upotrebe. Time cete
sprijeciti Sirenje bakterija, npr.
sa sirove piletine na svjeze
povrce.

—  Kako biste izbjegli ruzne mrlje
na ostrici, obri$ite noZz odmah
nakon pranja.
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Spremanje i upotreba
noza

Ne rezite smrznutu ili jako
tvrdu hranu (npr. kosti), jer
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.



EAAHNIKA 50

Mpiv anod Tn np®TN XpRON
MNAUVTE, EENAUVTE KAl OTEYVAOOTE TO
paxaipl npiv To XpnoIJOnoIfoETE yia
npwTN Gopa.

Ka®apiopog

Ta paxaipia gival npoTipdTEPO va
nAévovTal oTo Xepl. 'Eva paxaipi
nou éxel NAuBsi oTo NAUVTAPIO
TV MATwWyV, €ivalr onavio va
KaTaoTpagei, aAAG n KOWn Tou
unopei va aAoiwbei, n Adua

va oKoupIAoel Kal N NAACTIKA
AaBr va anokThoel éva okoUpo
Xpwpa.

Eivar @povipo, navra va
NAEVETE KAl VA OTEYVMVETE

TO Haxaipl aUECWG PETA TNV
xpnaoigonoinon Tou. ‘ETal,
npoAapBaverai n onoladnnoTe
HETApOPA pIKpoRiwv n.x. and To
AynTo KOTOMOUAO OTa PPECKA
Aaxavika.
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Ma va anogelyovTal Ta onuadia
ano To vepd enavw otnv Adua,
navTa va oTEYVMVETE TO paxaipl
ApPECWG PETA To NAUCIYO.

AnoBnksuon Kai xpnon
TOou payxaipioU oag

ANo®eUYETE Va KOPBETE
KATEWUYHEVA 1) MOAU OKANpa
@aynTta (napadeiyparog xapn,
KOKKaAa), S10TI auTo pnopei va
Auyioel TNV KOWN TNG Adapag n
KOMMATIA TNG VA KATAoTPapouV.
Eav npokeiTal va KOWeTe
OKANPEG TPOYEG: KiveiTe To
paxaipl eunpdg - niow ko6BovTag
TNV TPO®RA. MnV To KIVEITE Ano
nAeupd oe nAeupd.

XpnoigonolgiTe navra pia

enipavela konng and Ao n
nAaaTIKO. Mnv KOBETE MOTE
£nNAvw o€ Jia enipavela ano
YUQAi, HETAANO 1 KEPAUIKO.
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AnoBnkeUEeTE TO paxaipl oag oe
uia Bnkn paxaipi®v f o Jia
payvnTikn pnapa aTov Toixo.
AnoBnkelovTag Ta paxaipia pe
owaoTO TPOMO, NPOCTATEVETAI

n KOWN Kal NnapaTeiveral n
diapkeia {wnG Tou paxaipiou.



PYCCKWUMA 53

Mepen nepBbiM
ncnosib3oBaHMeM

Mepen nepBbIM UCMOJIb30BAHNEM
HOXW CnefyeT BbIMbITb U BbITEPETb
Hacyxo.

Yucrtka

PekomeH,qyeTcn MbITb HOXWU
BPYUHYt0. ECAmn MbITb HOXM B
MocyZOMOEYHOM MallnHe, TO
KpaW Ne3Busi MOXeT 3aTynuTbCs,
CaMo ne3Bue MOXET 3apXaBeTb,
a TaKkXxe NoBEepXHOCTb
MacTUKOBOM PyUYKN MOXeET
noBpeanTbCA.

MoiiTe 1 cylnTe HOXU nocne
KaXZ0ro UCrosib30BaHus.
ST0 npesoTBpallaeT
pacnpocTpaHeHune 6akTepuit,
Hanpumep, OT CbIporo Msca K
CBEXWUM OBOLLaM.

Bo usbexaHue nosiBNeHus nareH
Ha N1e3BUM HOXa BbITUPAWiTEe HOX
cpasy nocne Toro, Kak Bbl ero
NoMbINU.
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XpaHeHue n
Ucnosib3oBaHMe HOXKen

He pexbTe 3aMOpOXeHHble

WIIN OYEHb TBEPAbIE NPOAYKTbI
(HanpuMep, KOCTK), Tak Kak
ne3BUe HOXa MOXET MOTrHYTbCs
vwnn paaxe cnomatbes. Koraa

Bbl pexxeTe TBepAblii NPoAYKT,
pacnunvBeaiTe ero naaBHbIMU
[BWKEHUsIMK Brepea-Hasag,
npu 3TOM He packauuBasi HOX U3
CTOPOHbI B CTOPOHY.

Monb3yiTech AepeBAHHON UK
NAacTUKOBOW pa3AenoyHomn
A0CKON. Hukoraa He pexbTe Ha
CTEK/IIHHOMN, KepaMnyeckomn nnm
MeTanIn4yeckomn MOBEPXHOCTHU.

XpaHuTe HOX B NMoAcTaBke

ANS HOXEeN UAn Ha HaCcTeHHoMn
MarHWTHOW nnaHke. MpasunbHoe
XpaHeHue 3almiaeT nessue

W yBENNYMBAET CPOK CNYX6bl
HoXa.
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Mepea nepwum
BUKOPUCTAHHAM

BuMwniiTe, NpoMuniiTe Ta NpocCyLUiTb
HiX Nepes NeplnM BUKOPUCTaHHSAM,

YuuweHHn

—  Hoxi kpalwe MUTK BPYyYHY.
Micns MuTTa B NOCYA0MUIALI HiXX
HaBpsA CTaHe HenpuaaTHUM
ANS BUKOPUCTaHHSA, ane
0ro rocTpuii Kpan Moxe
MOLWKOANTUCH, Ne3a 3aipxasiTy,
a NoBepxXHSA NNacTUKOBOI PyYKKn
MOTbMSAHITH.

—  MuwuiiTe Ta CywWwiTb Hix oapasy
nicns BUKOpUCTaHHA. Lle
AornoMoxe 3anobirtn pusnky
noTpannsiHHs 6akTepilt,
Hanpuknag, Big cuporo mM'sica Ao
CBDKMX OBOYIB.

—  LWo6 yHMKHYTU cnigis Ha nesi,
BUTPITb HACyX0 HiX oapasy
nicns MuTTA.
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36epiraHHa Ta
BUKOPUCTAHHS HOXKA

He BuKopucTOBYITE HiX ANs
PO3pi3aHHS 3aMOPOXEHNX

abo fyxe TBepAUX NPOAYKTIB
(Hanpuknag, KiCToK), OCKislbKu
Le MoXe Npu3BecTn A0
BVKPUBJIEHHS TOCTPOroO Kpako
ab0o MowKoAXeHHS nesa. AKLWo
BW Hapi3aETe TBEPAi Xap4oB.i
npoayktu: MNnasHO pixTe,
pyxatouu Hix Bnepes i Ha3aa.
He nosepTaiite HiXx i3 60Ky B
6ik.

3aBXAn BUKOPUCTOBYITE
nepes’siHy abo nnacTukosy
[OLWKY ANS HapizaHHs . Hivoro
He Hapi3aiTe Ha noBepxHi 3i
ckna, metany abo kepamiku

36epiraiiTe HiX y niacrasui

A5 HOXIiB @abo Ha HacCTiHHOMY
MarHiTHoOMy TpuMadi. MpaBunbHe
36epiraHHs HOXIB 3axuLLae
rocTpuii Kpaw i NOAOBXYE CTPOK
cnyx6u Hoxa.
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Pre prve upotrebe

Operi, isperi i osusi noz pre prve

upotrebe.

Cis¢enje

— Nozeve je najbolje prati ru¢no.
Nece postati neupotrebljivi i ako
se peru u masini za sude, ali
ostrica moze da se osteti, sedivo
korodira, a plasti¢na drska moze
da izgubi sjaj.

—  Operi i osusi noZz odmah nakon
upotrebe. To Ce sprediti Sirenje
bakterija s, recimo, sirove
piletine na sveze povrce.

—  Da izbegne$ mrlje na ostrici,
osusi noz ¢im ga operes.

éuvanje i upotreba noza

— Izbegavaj da sece$ smrznute
ili veoma tvrde namirnice (na
primer kosti), jer se zbog toga
ostrica moze iskriviti ili se moze
deo ostrice odlomiti. Ako seces
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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 nadin stiti§ im oStricu i
produzavas trajanje.
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Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo noz operite in

osusite.

Ciscenje

—  Noze je najbolje prati ro¢no.
Sicer je malo verjetno, da se
bo noz pri pranju v pomivalnem
stroju poskodoval, a kljub temu
lahko rezilo postane topo ali
zarjavi, povrsina ro¢aja pa lahko
obledi.

—  Noz po uporabi takoj sperite in
osusite. S tem boste prepreili
Sirjenje bakterij iz, na primer,
surovega pis¢anc¢jega mesa na
zelenjavo.

—  Vidnim ostankom vodnih kapljic

na rezilu se izognete tako, da
noz po pranju takoj obrisete.
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Shranjevanje in uporaba
noza

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

Vedno uporabi rezalno desko iz
lesa ali plastike. Nikoli ne reZi na
stekleni, kovinski ali keramicni
povrsini.

Noz shranjuj v stojalu za noze
ali na stenski magnetni letvi.

S pravilnim shranjevanjem
nozev zas(itis rezila in podaljsas
njihovo Zivljenjsko dobo.
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ilk kullanimdan 6nce

ilk kullanimdan énce bigagi yikayin,
durulayin ve kurulayin.

Temizlik

Bigaklarin elde yikanmasi tercih
edilir. Bulasik makinesinde
yikanan bigaklar maalesef
kullanilamaz hale gelir, bigak
asinabilir ve plastik tutma yeri
de matlasabilir.

Kullanimdan sonra bigagi
dogrudan yikayip kurulayiniz.
Bu sayede bakterilerin, mesela
pismemis tavuktan taze
sebzelere, bulasmasi gibi riskleri
de dnlemis olursunuz.

Bigakta hos goriinmeyen
lekelerin olusmasindan
kaginmak igin bigagi yikar
yikamaz kurulayiniz.



62

Bigagin saklanmasi ve
kullanimi

Buz tutmus veya gok sert
yiyecekleri (6rnegin, kemik)
kesmekten kagininiz, ginki

bu islem bigagin kenarlarinin
egilmesi ya da kirilmasindan
dolayi keskinligini kaybetmesine
yol agabilir. EGer sert yiyecekleri
kesmeniz gerekirse: Bigagi
arkaya dogru gekerek ve 6ne
dogru iterek duiz hareketlerle
kesiniz. Bigagi bir yandan diger
yana sallayarak kesmeyiniz.

Her zaman plastik ya da
ahsaptan yapilmis bir kesme
tahtasi kullaniniz. Cam, metal
veya seramik ylizeyler tzerinde
kesinlikle kesmeyiniz.

Bigaklarinizi her zaman bigaklik
ya da duvara asilan manyetik
levha Uzerine yerlestiriniz.
Bigaklarin dogru bir sekilde
yerlestirilmesi bigak kenarlarini
korur ve daha uzun émdrld
olmasini saglar.
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