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

Dansk
For ibrugtagning

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

Rengering

Knive skal helst vaskes af i handen.
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
grentsager.

For at undga pletter pa bladet anbefales
det at torre kniven, umiddelbart efter at
den er vasket.

Sadan opbevarer og bruger du din kniv

Undga at skaere igennem frosne eller
meget harde madvarer (f.eks. ben),

da det kan fa aeggen til at bgje eller
knivsbladet til at lgsne sig. Hvis du ikke
kan undga at skeere i harde madvarer,
skal du traekke kniven frem og tilbage.
Lad veere med at vrikke kniven fra side
til 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 spiilen,
abwaschen und abtrocknen.

Reinigung

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

+ Das Messer direkt nach der Benutzung
spulen und abtrocknen. So vermeidet
man z.B. die Ubertragung von Bakterien
von rohem Geflugelfleisch auf rohes
Gemuse.

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

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

islenska

Fyrir fyrstu notkun

+  bvotid, skolid og purrkid hnifinn fyrir
fyrstu notkun.

prif

+  bvo etti hnifana i hondunum. Oliklegt
er ad hnifur skemmist vid ad fara i
upppvottavél en bladid getur skemmst
eda teerst og yfirbord handfangsins
dofnad i utliti.

+  bvoid og purrkid hnifinn strax ad notkun
lokinni. Pad kemur i veg fyrir haettu & ad
bakteriur smitist til ad mynda ur hrdum
kjuklingi i ferskt greenmeti.

+ Til ad fordast blettamyndun zetti ad
purrka hnifinn vel strax eftir pvott.

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

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

Geymsla og notkun & hnifnum

+ Radlagt er ad skera ekki frosin eda mjog
hérd matveeli (til deemis bein) pvi pad
getur valdid skemmdum & bladinu. Ef
skorid er i frosin matveeli zetti 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 for forste
gangs bruk.

Rengjering

+  Kniver skal helst vaskes for hand.
Kniven blir sannsynligvis ikke gdelagt
av & bli vasket i maskin, men bladet
kan bli skadet, ruste, eller overflaten pa
plasthandtaket kan bli matt.

Francais

Avant la premiére utilisation

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

Entretien

Il 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 apres 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 aprés l'avoir
lavée pour éviter les marques.

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 arriere. Ne pas manipuler le couteau
latéralement.

Vask kniven rett etter bruk. Det
forebygger risikoen for at bakterier spres
fra f.eks. ra kylling til friske grennsaker.
For a unnga flekker pa bladet anbefales
det & terke kniven umiddelbart etter at
den er vasket.

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 boyer 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 skjeerefjel 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.

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 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.

Suomi
Ennen kayttéénottoa

Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen
kayttoonottoa.

Puhdistus

Suosittelemme pesemaan veitset
kasin. Konepesu ei tee veitsesta
kayttokelvotonta, mutta tera voi
vahingoittua tai ruostua tai kddensijan
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
teraan ei synny laikkuja.

Sailytys ja kaytto

Valta leikkaamasta jaisia tai erittain

kovia tuotteita (esim. luuta), silla se voi
aiheuttaa teran vaantymisen tai sen, etta
terdstd irtoaa kappaleita. Jos leikkaat
jaisia tuotteita, liikkuta veista edestakaisin,
ala sivulta sivulle.

Kayta aina puista tai muovista



leikkuulautaa. Alé kayta veista lasista,
posliinista tai metallista valmistetulla
alustalla.

Sailyta veitsi veitsitukissa tai seinalla
olevassa magneettilistassa. Oikea séilytys
suojaa veitsen teraa ja pidentaa veitsen
kayttoikaa.

Svenska

Fore forsta anvandning

Diska, skolj och torka av kniven fére
férsta 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 och ytan pa handtaget kan bli
matt.

Diska och torka kniven direkt efter
anvandning sa undviker du att bakterier
fran t.ex. ra kyckling sprids vidare till rda
gronsaker.

For att undvika flackar pa bladet ska
kniven torkas av direkt efter rengdring.

sem, de az élik megsérilhet, a penge
rozsdasodhat, vagy a mlanyag fogo
felllete kophat.

Hasznélat utdn azonnal mosogasd el és
torold el a késeket, igy megakadélyozod
a koérokozok atterjedését pl. a nyers
csirkehlsrdl a zéldségekre.

Nem lesz foltos a kés, ha mosogatés utan
azonnal szérazra is torlod.

Kések tarolasa és hasznalata

Lehetéleg ne hasznéld a késeket fagyott
vagy nagyon kemény élelmiszerek

(pl. csont) vagasara, hiszen ettél
meghajolhat és kicsorbulhat az éle. Ha
kemény élelmiszert kell vdgnod, mindig a
kés el6re-hatra mozgataséaval vagj. Soha
ne ne mozgasd a kést oldalsé irdnyba.
Mindig hasznalj fabél vagy mlanyagbol
készilt vagbédeszkat. Soha ne vagj
Uvegbdl, porceldnboél vagy fémbél készilt
feltleten.

Tarold késeidet késtartéban vagy egy,

a falra szerelt magneses késtarto

csikon. Tarold helyesen a késeket, ezzel
megdvod az éliket, egyben megnéveled
az élettartalmukat is.

Forvaring och anvandning

Undvik att skara 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 fran sida till sida.

Anvénd alltid en skérbrada av tra eller
plast. Aldrig ett underlag av glas, metall
eller keramik.

Foérvara kniven i en knivkubb eller fast
den mot en magnetlist pa vaggen. Ratt
férvaring skyddar knivens egg och ger
darmed kniven langre livslangd.

Cesky

Pfed prvnim pouZitim

Pred prvnim pouzitim nGz omyjte,
oplachnéte a osuste.

Cisténi

NoZe by se mély umyvat pouze ru¢né.
PFi myti v my¢ce mdze dojit k poskozeni
a korozi ostfi nebo k poSkozeni plastové
rukojeti.

Polski

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 unikna¢ pozostania plam
wapiennych na ostrzu, wytrzyj n6z
natychmiast po umyciu.

Przechowywanie i uzywanie

Unikaj przecinania zamrozonej lub
bardzo twardej zywnosci (np. kosci),
gdyz moze to spowodowac wygiecie lub
wykruszenie sie ostrza. Jezeli prébujesz

Po pouziti ndz peclivé omyjte a otfete.
Predejdete tak Sifeni bakterii, napfiklad
ze syrového kuFeciho masa na €erstvou
zeleninu.

Po umyti noZe ostfi peclivé vysuste, na
ostfi se tak nebudou tvofit skvrny.

PouZivani a skladovani noZe

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

VZdy pouZivejte pfi krdjeni drevéné
nebo plastové prkénko. Nikdy nekréjejte
potraviny na povrchu ze skla, kovu nebo
keramiky.

NoZe ukladejte do stojanu nebo na
magneticky pasek na zdi. Ochranite tak
ostri a prodlouZite jejich Zivotnost.

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.
Wiasciwe przechowywanie chroni ostrze i
wydtuza zywotnos$¢ noza.

Eesti
Enne esmakordset kasutamist

Enne esmakordset kasutamist peske,
loputage ja kuivatage nuga.

Puhastamine

Nuge soovitame pesta kasitsi. Nuge vdib
pesta kill ka ndudepesumasinas aga see
vo6ib kahjustada tera, pind v3ib hakata
roostetama ja plastikust kaepide v3ib
tuhmuda.

Peske ja kuivatage nuga koheselt peale

Espaiiol

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 apariciéon de marcas en la
hoja, sécalos justo después de lavarlos.

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.

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

selle kasutamist. See aitab ennetada
bakterite levimisest, nt toorelt kanalihalt
juurviljadele.

Plekkide valtimiseks kuivatage nuga
kohe peale pesemist.

Noa kasutamine ja hoidmine

Véltige kilmutatud vdi vdga kdvade
toitude I18ikamist (naiteks kondid), kuna
see vdib tera painutada vdi murda sellest
killu. Kui te I6ikate kdvasid toiduaineid:
Liigutage nuga edasi-tagasi labi toidu.
Arge liigutage nuga kiljelt kiljele.
Kasutage alati puidust v6i plastikust
|6ikelauda. Arge kunagi I16igake klaasist,
metallist v8i keraamikast pinnal.

LatvieSu

Pirms pirmas lietoSanas reizes

Pirms pirmas naZa lieto3anas reizes
to rapigi nomazgajiet, noskalojiet un
noslaukiet.

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 puod danneggiarsi,
la lama corrodersi e la superficie del
manico in plastica pud 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.

TiriSana

NaZus ieteicams mazgat ar rokam.
Mazgajot trauku mazgajama masina,
naza asmens var klat truls, nespodrs vai
sakt raset.

NaZus ieteicams mazgat uzreiz péc to
lietoSanas, lai péc iespéjas izvairitos no
baktériju izplatisanas, pieméram, no
svaigas galas uz darzeniem.

Lai uz asmens nerastos dens nosédumi,
nazis janoslauka uzreiz péc mazgasanas.

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 priek3u
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, metéala vai
keramiskas virsmas.

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

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

Els6 hasznalat el6tt

A kést els6 hasznalat el6tt mosd, 6blitsd
el, és dvatosan torold szarazra.

Tisztitas

A késeket ajanlatos kézzel mosogatni.
Nem mennek ténkre a mosogatégépben

Lietuviy
Prie$ naudojant pirma karta

Prie§ naudodami peilj 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 SvieZiy darzZoviy.

Sausai isSluostykite peilj iSkart po
plovimo, kad ant geleZtées nelikty démiy.

Kaip naudoti ir laikyti peilj

Stenkités nepjauti Saldyty ir labai kiety
produkty (pavyzdZiui, 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 ser lavadas a méao. 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
baca.

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

Para evitar marcas inestéticas na lamina,
seque a faca imediatamente apds a
lavagem.

Guardar e usar a sua faca

Evite cortar alimentos congelados ou
muito duros (por exemplo, 0ss0s),

upotrebe. Time Cete sprijeciti Sirenje
bakterija, npr. sa sirove piletine na svjeze
povrce.

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

Spremanje i upotreba noza
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Ne reZite smrznutu ili jako tvrdu hranu
(npr. kosti), jer time moZete 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 plo€u. Pravilnim
spremanjem noZeva Stitite oStricu noza i
produljujete njihovo trajanje.

AA-2109750-2

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 tédbua 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 a sua vida.

Romana

Tnainte de prima utilizare

Spald, clateste si usuca cutitul Tnainte 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.

EAANVLIKA
Mpwv aro tn mpwtn xprion

MAUVTE, EEMAUVTE KAl OTEYVWOTE TO
HaxaipL TpLy To XpNOLUOTIOLCETE yla
TpWTN Yopa.

Kueuptcpoq

Ta paxaipla glvat potuétepo va
TAEvovTal ato xépL. Eva payaipt mou
sst n)\uea OTO TALVTIPLO wv Tatwy,
€LVaL OTIAVLO VA KATACTPAPEL, AAAA N
KOWn tou pmopel va aAolwBel, N Adpa
Va OKOUPLAGEL KAl N TTAQOTLKA Aafr va
QTIOKTHOEL éva OKOUPO XpwHa.

Elvat @pdvipo, tvta va TIAEVETE Kau
Va OTEYVWVETE TO paxaipL apEowg
META TNV Xpnotgototnon tou. Etat,
TpoAapBAveTal n oToLaSATIOTE
METAPOPA PIKpORBLwV TL.X. Ao To dpnto
KOTOTIOUAO OTQ (PPECKA AQXAVLKA.

MNa va anogpeldyovtat ta cnpasta and
To vepd emavw otnv Adpa, mévta va
OTEYVWVETE TO payaipt apéows uetd to
TIAUGLYO.

Sterge imediat cutitul dupa ce I-ai spalat
pentru a impiedica patarea lamei.

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 sticla,
metal sau ceramica.

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

Slovensky
Predtym, ako néZ pouZijete po prvykrat

Pred prvym pouZitim ndz umyte,
oplachnite a osuste.

Umyvanie

NoZe umyvajte v rukach. V umyvacke
sa sice neznicia, ale méZe sa cepel sa
mdze poskodit, ocel korodovat'a ricka
rychlejSie opotrebit.

ATtoBriKEUGN KaL XPrioN TOU paxatplou
oag

ATIOQEVYETE Va KOBETE KaTeYUYPEVa 1
TIOAU OKANpaA @ayntd (rmpcuSELypatoq
X4pn, KOKKaAQ), SLOTL auto pnopsL va
Avyloet tnv KON TG AQuag r Koppata
TNG Va KAtaotpagouv. Eav pokeLta

va KOPete OKANPEG TPOYEG: Kuvelte to
paxaipt epmpdc - iiow k6Bovtag Ty
TPOYn. Mnv To Kiveite amod TTAEUpa o€
TIAEUPA.

XpnoLpoTIoLELTE TIAVTA pLa ETLPAVELD
kottig amd §UA0 fj TTAAOTLKG. MnV KOBETE
TIOTE EMTAVW OF PLA ETILPAVELA aTTO YUAAL,
HETAAAO 1} KEPAPLKO.

ATIoBNKeVETE TO payalpt oag o€ pa Brkn
HOXOLPLWY 1} OE PLOL HAYVITLKN PTidpa
atov Toiyo. ArtoBnkevovtag ta paxaipla
E OWOTO TPOTIO, TIPOCTATEVETAL N KON
KaL Ttapatelvetal n Stapkela {wrig tou
paxatptou.

Hned po pouZiti n6Z umyte a osuste.
Zabranite tak Sireniu pripadnych baktérii
z0 surového masa.

NoZe ihned po umyti osuste, aby na
cepeli nevznikli Skvrny.

PouZivanie a odkladanie noZov

Nekrajajte mrazené a prilis tvrdé
potraviny (napriklad, kosti), aby ste
neohli a prili§ neotupili ¢epel. Pri rezani
tvrdych potravin pohybujte noZom ako
pilkou, nikdy ho nevykyvuijte.

VZdy pouZivajte dosky na krajanie z dreva
alebo plastu. Nekrajajte na sklenenom,
porceldnovom alebo kovovom povrchu.
NoZe skladujte v drziaku na noZe alebo
na magnetickej nastennej liSte. Spravne
odkladanie chréni ostrie noza a predlZuje
jeho Zivotnost.

Pycckuin

I'IepeA nepebIM NcnoJsib3oBaHNeEmM

I'IepeA NnepBbIM NCMOIb30BaHNEM HOXW
cnejyeT BbIMbITb 1 BbITEPETb HAaCyxo.

Yucrtka

PekoMeHAyeTCs MbITb HOXW BPYUHYHO.
ECnn MbITb HOXW B MOCY0MOEYHOIA
MalluHe, TO Kpali ne3Bns MoXeT
3aTynuTbCS, CamMo fie3Bre MOXeT
3apXaBeTb, a TakKe NOBEPXHOCTb
NNacTMKOBOW PyYKN MOXeT
NnoBpPeANTbLCS.

MoriTe 1 cyLumMTe HOXM NOCNe Kaxaoro
1cnoib3oBaHVs. 3To NpejoTepallaeTt
pacnpocTpaHeHue 6akTepuii, Hanpumep,
OT CbIPOro Msica K CBEXWUM OBOLLAM.
Bo nsbexaHune nosiBneHns NaTeH Ha
Ne3BUN HOXa BbITUPaliTe HOX cpasy
rocne Toro, kak Bel ero nombinn.

XpaHeHMe N UCNOJIb30BaHMe HOXKeW

He pexbTe 3aMOpPOXEHHbIe NN OYeHb
TBepAble NPOAYKThI (HanpumMep, KocTh),
TaK Kak Ie3BMe HOXa MOXeT MOrHyTbCs
nnn aaxe cnomatbes. Korga Bbl pexeTe
TBEpAbIA NPOAYKT, pacnunnearite

Bbarapcku

MNpeau fa nsnonseaTe 3a NbPBU MbT

*  Vi3mwiiTe, M3nnakHeTe 1 NoAcyLueTe
HOXa, Npeaw Ja ro N3nos3eaTte 3a MbPBU
nbT.

MouucreaHe

+ T[penopbynTeNHO e HOXOBeTe Aa ce
MUWSIT Ha pbka. EABa nu Wwe ctaHat
Hen3non3Baemu, ako rm nsmueTe B
CbAOMUSANHA MALLNHA, HO PBOBT MOXe
Jia ce noBpeAw, OCTpPMeTOo Aa Koposunpa,
a MoBBPXHOCTTA Ha NaacTMacoBaTta
APBXKa Aa NOTbMHee.

+  V3muiiTe 1 nojcylueTe HoXa BegHara
cnep ynotpeba. ToBa e npeAoTBpaTtu
npeHacsiHeTo Ha bakTepuu - Hanpumep
OT CypOBOTO MMAELLKO MeCO B MpecHuTe
3eneHuyum.

* 3apaunsberHeTe HENPUATHUTE CeAN NO
OCTPUETO, BUHAru noAcyLlaBanTe HoXa
BejHara cnej nsmmBaHe.

CbxpaHeHUe U ynoTpe6a Ha HoXa

*  W3bsrealite fa pexxeTe 3aMpaseHun
VNN MHOTO TBBPAM XPaHu (Hanpumep,
KOCTW), TbIi KaTO MOXe fja Ce N3KPWBU
pBLOBT MK Aa ce pa3xnabu ocTpreTo.

€ro NaaBHbIMU ABVXEHUAMM Brepes-
Haszaj, Npuv 3TOM He packaurBasi HOX 13
CTOPOHbI B CTOPOHY.

+ Tonb3ylitTecb AepeBAHHOWN Unn
NNacTUKOBOM pa3fenoyHoli OCKOM.
Huvikorza He pexbTe Ha CTEeKNIIHHO,
KepamMmn4eckol Uiy MeTaninyeckoi
NMOBEPXHOCTU.

+  XpaHuTe HOX B MOACTaBKe A/sl HOXel
WX Ha HAaCTEHHOM MarHUTHO MaaHKe.
MpaBuibHOE XpaHeHe 3alyiaert
Ne3BME N YBENYMBAET CPOK CYXK6bI
HOXa.

YKpaiHCbKa

Mepep nepINM BUKOPUCTAHHAM
*  BuMmwniiTe, npomuiiTe Ta NpoCyLWLiTh HiXX
nepej NepLUNM BUKOPUCTaHHSAM.

YuweHHs

*  Hoxi kpalye Mutu Bpy4Hy. licna MuTta
B MOCYAOMUILL HiXX HaBps4 CTaHe
HenpuaaTHUM ANs BUKOPUCTaHHS, ane
A0ro rocTpuii Kpa Moxe NoLLKOAUTUC,
Ne30 3aipXaB.iTy, a NOBEPXHS
NAacTUKOBOI PyYKMN MOTbMSHITU.

Mpu pA3aHe Ha TBbPAW XpaHW: [IBrxeTe
HOXa Hanpea-Hasaj npes xpaHata. He ro
LBUXETE HaCTPaHW.

M3nonsBalitTe camMo NnacTMacoBu Uan
AbPBEHU AbCKM 3a psizaHe. Hukora He
pexeTe BbpXy CTbKNEHW, MeTaaHN Uan
nopLenaHoBy NOBbPXHOCTY.
CbxpaHsiBaiiTe HoXa B MOCTaBKa

WV Ha MarHMTHa CTeHHa 3akadanka.
MpaBUIHOTO CbXpaHeHMe Ha HOXoBeTe
npeanasea pbba 1 yAbakasa X1BOTa Ha
npuéopa.

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, moc¢i ¢ete ga
i dalje koristiti, ali rub se moZe oStetiti,
oStrica zahrdati, a plasti¢na dr3ka
izblijedjeti.

Operite i osusite noZ odmah nakon

MwiiTe Ta CyLiTk HiX ogpasy nicas
BUKOPUCTaHHS. Tak 6akTepil He
noTpannaTb, HanpukNaa, BiA cMporo
M'fica 0 CBIXXMX OBOUIB.

LLlo6 Ha nesi He 3'ABNSNNCL CNign,
BUTPITb HAaCyX0 HiX oApasy Nica MUTTA.

36epiraHHA Ta BUKOPUCTAHHSA HOXa

He BrKOpMCTOBYWTE HiX ANSt pO3pi3aHHs
3aMOpOXeHWX abo ayxe TBepAnNX
NpoAyKTiB (HaNPWUKNag, KicToK), OCKiNbKK
Lie MOXe Npu3BecTy 10 BUKPUB/IEHHSA
rocTporo Kpat abo MOLUKOKEeHHS ne3a.
AKLLO BW Hapi3aETe TBepAi Xap4oBi
NPOAYKTU: MNABHO PixXTe, pyxarouu Hix
Brepes i Hasag. He nosepraiite Hix i3
60Ky B 6iK.

3aBXAW BUKOPUCTOBYITe AepeB'aHy

a60 NNacTVUKoBY AOLLKY ANA Hapi3aHHS.
Hiyoro He Hapi3aliTe Ha NoBepxHi 3i
ckna, MeTany abo kepamiku.

36epiraiiTe HiX y NigcTaBLi AN HOXIB
ab0o Ha HacTiHHOMY MarHiTHOMy TprMaui.
MpaBunbHe 36epiraHHa HOXIiB 3aXMLLAE
rocTpunii Kpaii i NOJOBXYE CTPOK C/TYX6M
HOXa.



Srpski

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

Clscenje
NoZeve je najbolje prati ru¢no. Nece
postati neupotrebljivi i ako se peru u
masini za sude, ali oStrica moze da se
osteti, seCivo korodira, a plasti¢na drska
mozZe da izgubi sjaj.

+ Operiiosusi noZ odmah nakon upotrebe.

To ¢e spreciti Sirenje bakterija s, recimo,
sirove piletine na sveze povrce.

« Daizbegne$ mrlje na ostrici, osusi noz
¢im ga operes.

Cuvanje i upotreba noza

+ Izbegavaj da se¢e$ smrznute ili veoma
tvrde namirnice (na primer kosti), jer
se zbog toga oStrica moZze iskriviti ili se
mozZe deo ostrice odlomiti. Ako sece3
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.

NozZ ¢uvaj u bloku za noZeve ili na
magnetnoj traci na zidu. Cuvanjem
noZzeva na pravilan nacin 3titis im oStricu
i produzavas trajanje.

Slovenscina

Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo noZ pomij, splakni in
osusi.

Cis€enje

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 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.

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 tre
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 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.

Tirkce

ilk kullanimdan énce
+ ik kullanimdan énce bigagi yikayin,
durulayin ve kurulayin.

Temizlik

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

+ Kullanimdan sonra bigagi dogrudan
yikayip kurulayiniz. Bu sayede

bakterilerin, mesela pismemis tavuktan
taze sebzelere, bulagsmasi gibi riskleri de
onlemis olursunuz.

+ Bigakta hos gériinmeyen lekelerin
olusmasindan kaginmak icin bicagi yikar
yikamaz kurulayiniz.

Bigagin saklanmasi ve kullanimi

+ Buztutmus veya cok sert yiyecekleri
(6rnegdin, kemik) kesmekten kagininiz,
cunkid bu islem bicagin kenarlarinin
egilmesi ya da kirilmasindan dolayi
keskinligini kaybetmesine yol acabilir.

Eger sert yiyecekleri kesmeniz gerekirse:

Bicadi arkaya dogru cekerek ve 6ne
dogru iterek diiz hareketlerle kesiniz.
Bigagi bir yandan diger yana sallayarak
kesmeyiniz.

* Her zaman plastik ya da ahsaptan
yapilimis bir kesme tahtasi kullaniniz.
Cam, metal veya seramik ylzeyler
Gzerinde kesinlikle kesmeyiniz.

« Bigaklarinizi her zaman bicaklik ya da
duvara asilan manyetik levha Gzerine
yerlestiriniz. Bigaklarin dogru bir sekilde
yerlestirilmesi bigak kenarlarini korur ve
daha uzun 6murli olmasini saglar.
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