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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

Clean and dry the knife directly
after use. Doing so will help

you avoid unsightly marks on
the blade and also prevents any
risk of bacteria spreading from
different foodstuffs. Always wash
the knife by hand.

Sharpening and grinding
Ceramic knives are very hard,
which is why they stay sharp for a
long time. In case the knife does
become blunt, as a result of long
use or carelessness, it is necessary
to have the blade professionally
sharpened.

Storing and using your knife
Storing knives in the right way
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protects the edge and prolongs
the life of the knife. It is not
possible to attach ceramic knives
to a magnetic strip on the wall;
store them in a knife block
instead.

The ceramic knife will stay sharp
for a very long time but the
rigidness of the knife also makes
it fragile. For that reason, it is
important to handle the knife
with care. Be careful not to drop
the knife or cut into frozen or
very hard food, such as meat
with bones. Cutting into hard
foodstuffs can cause the blade
to chip.

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



Deutsch

Vor der ersten Benutzung
Messer vor der ersten Benutzung
spulen, abwaschen und
abtrocknen.

Reinigung

Das Messer direkt nach

der Benutzung spuilen und
abtrocknen. So vermeidet man
das Verfarben der Klinge und
eventuelles Ubertragen von
Bakterien von einem Lebensmittel
auf das andere. Das Messer
immer von Hand spdilen.

Schérfen und schleifen

Durch die Harte des Materials
bleiben Keramikmesser sehr
lange scharf. Ist ein Messer nach
langer Benutzung oder durch
unsachgemaRe Behandlung
doch stumpf geworden, ist ein
professioneller Schliff nétig.
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Aufbewahrung und Benutzung
Richtige Aufbewahrung schitzt
die Klinge und verldngert die
Lebensdauer des Messers.
Keramikmesser haften

nicht an Magnetleisten; die

beste Aufbewahrung ist ein
Messerblock.

Keramikmesser bleiben sehr
lange scharf. Durch das harte
Material sind sie allerdings auch
zerbrechlich. Daher ist sorgsamer
Umgang mit diesen Messern
besonders wichtig. Vorsichtig
sein, dass das Messer nicht auf
den Boden fallt. Nichts Gefrorenes
oder sehr Hartes (z.B. Fleisch

mit Knochen) damit schneiden.
Beim Schneiden von zu harten
Lebensmitteln kénnten sich
Scherben aus der Klinge l6sen.
Immer ein Schneidebrett aus
Holz oder Kunststoff verwenden.
Niemals auf Glas-, Porzellan- oder
Metalloberflachen schneiden.
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Francais
Avant la premiére utilisation

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

Nettoyage et entretien

Laver et essuyer le couteau
immédiatement aprées usage
pour éviter des traces sur la lame
ou que les éventuelles bactéries
d’un aliment ne se transmettent a
d‘autres aliments. Toujours laver
le couteau a la main.

Affatage/aiguisage

Les couteaux en céramique sont
tres durs et gardent longtemps
leur tranchant. Si la lame est

trés usée ou abimée, il peut étre
nécessaire de la faire aiguiser par
un professionnel.

Ranger et utiliser son couteau

Bien ranger son couteau permet
de protéger sa lame et de
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prolonger sa durée de vie. Un
couteau en céramique ne peut se
ranger sur un rail magnétique fixé
au mur, mais doit étre placé dans
un range-couteaux.

Un couteau en céramique garde
longtemps son tranchant,

mais a cause de son manque

de souplesse, la lame est
également fragile. C'est pourquoi
il faut manipuler le couteau avec
beaucoup de précaution. Evitez de
le faire tomber et de I'utiliser pour
découper des aliments congelés
ou tres durs, comme par exemple
de la viande avec des os, car la
lame risque de s'ébrécher.

Utilisez le couteau sur une
planche a découper en bois ou

en plastique. Ne découpez jamais
sur une surface en verre, en
porcelaine ou en métal.



Nederlands

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

Schoonmaken

Was en droog het mes direct

na gebruik af. Zo voorkom je
verkleuring van het lemmet en
voorkom je ook dat bacterién zich
in het voedsel verspreiden. Was je
mes altijd met de hand af.

Scherpheid en slijpen
Keramische messen zijn erg hard
en blijven heel lang scherp. Als
het mes toch botter wordt na lang
of onzorgvuldig gebruik, laat het
dan door een vakman slijpen.

Opbergen en onderhoud

Als je keramische messen

goed opbergt, bescherm je het
lemmet en gaan ze langer mee.
Keramische messen kunnen niet
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aan een magneetlijst hangen,
maar wel in een messenblok
opgeborgen worden.

Keramische messen blijven zeer
lang scherp; maar omdat ze zo
hard en minder buigzaam zijn, zijn
ze ook wat kwetsbaarder. Het is
daarom belangrijk om zorgvuldig
met deze messen om te gaan.
Voorkom dat ze op de grond
vallen en snij er geen bevroren of
hard voedsel mee zoals vlees met
bot. Als je er toch hard voedsel
mee snijdt, dan kunnen er stukjes
van het lemmet afspringen.
Gebruik altijd een snijplank van
hout of kunststof. Nooit van glas,
porselein of metaal.

Dansk

For ibrugtagning

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

Vask og ter kniven umiddelbart
efter brug. Sa undgar du meerker
pa knivbladet og forhindrer
bakterier i at sprede sig mellem
forskellige madvarer. Vask altid
kniven af i handen.

Slibning

Knive af keramisk stal er meget
harde, og derfor bliver de ved
med at veere skarpe i lang tid. Hvis
kniven bliver slev efter lang tids
brug eller skadeslas behandling,
skal du fa en fagmand til at slibe
kniven.

Sadan opbevarer og bruger du
kniven

Hvis du opbevarer knivene
korrekt, beskyttes skaeret, og det
forleenger knivenes holdbarhed.
Du kan ikke opbevare knive af
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keramisk stal pa en magnetliste
pa vaeggen - opbevar dem i en
knivblok.

En kniv af keramisk stal bliver ved
med at vaere skarp i meget lang
tid, men det stive knivblad er ogsa
skrebeligt. Derfor er det vigtigt at
héandtere kniven forsigtigt. Serg
for, at du ikke taber kniven eller
skaerer i frosne eller meget harde
madvarer, f.eks. ked med ben.
Hvis du skaerer i hdrde madvarer,
kan der komme hak i bladet.
Brug altid et skaerebraet af trae
eller plast. Skeer aldrig pa en
overflade af glas, porcelaen eller
metal.

islenska

Fyrir fyrstu notkun
bvotid, skolid og purrkid hnifinn
fyrir fyrstu notkun.
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brif

bvoid og purrkid hnifinn

strax ad lokinni notkun. Pad
kemur i veg fyrir ljéta bletti &
bladinu og kemur einnig i veg
fyrir ad bakteriur dreifist milli
matveelategunda. Hnifinn aetti
alltaf ad handpvo.

Bryning

Keramikhnifar eru mjég hardir,
og haldast pess vegna beittir

i lengri tima. Ef bladid skyldi
verda bitlaust eftir mikla notkun
eda slaka umhirdu, parf ad lata
fagmann um bryningu.

Geymsla og notkun & hnifnum
Rétt geymsla verndar eggina

og lengir liftima hnifsins. Ekki

er haegt ad geyma keramikhnifa

4 veggsegli; notid heldur
hnifablokk.

Keramikhnifurinn helst beittur
mjog lengi en harka hnifsins gerir
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hann lika viskvaeman. bess vegna
er mikilvaegt ad hirda vel um
hann. Gaetid pess ad missa ekki
hnifinn og skera ekki i frosin eda
hérd matveeli, eins og kjot med
beini. Ef skorid er i hord matvaeli
getur kvarnast Ur bladinu.

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

Norsk

For forste gangs bruk

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

Rengjering

Rengjer og terk kniven omgaende
etter bruk. Slik unngar du merker
pa knivbladet og forhindrer at
bakterier sprer seg mellom ulike
matgrupper. Vask alltid kniven

for hand.
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Sliping og polering

Keramiske kniver er sveert harde,
det er derfor de holder seg skarpe
sa lenge. Dersom kniven skulle bli
slgv, som et resultat av langvarig
eller uforsiktig bruk, ma bladet
slipes av en profesjonell knivsliper.

Oppbevaring og bruk av kniven
Ved a oppbevare kniven riktig, sa
beskyttes knivens egg og knivens
levetid forlenges. Det er ikke
mulig a feste keramiske kniver til
en magnetlist pa veggen. Ha dem
i en knivkubbe i stedet.
Keramiske kniver holder seg
skarpe i lang tid, men knivene er
ogsa skjere fordi de er sa harde.
Derfor er det viktig a behandle
knivene forsiktig. Vaer neye med
a ikke miste kniven eller skjzere

i sveert harde ting som frossen
mat eller kjgtt med bein. Dersom
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du bruker kniven pa sveert harde
matvarer kan knivbladet miste
sma skar.

Bruk aldri kniven pa harde
underlag av glass, porselen eller
metall.

Suomi

Ennen kayttdoonottoa

Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi
ennen kayttdonottoa.

Puhdistus

Pese ja kuivaa veitsi heti kaytén
jalkeen, jotta teraan ei syévy
tahroja ja jotta esim. raa'an
kananlihan bakteerit eivat veitsen
kautta kulkeudu vihanneksiin.
Veitsi tulee aina pesta kasin.

Teroittaminen

Keraamisen veitsen materiaali
on erittdin kovaa, minka
ansiosta se pysyy pitkaan
hyvassa terassa. Jos veitsesta
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ajan mittaan tai huolimattoman
kaytdén seurauksena tulee todella
tylsa, veitsi on hyva teroituttaa
ammattilaisella.

Veitsen sailyttaminen ja
kayttaminen

Oikeanlainen sailyttaminen
suojaa teraa ja pidentaa

veitsen kayttoikaa. Keraamisia
veitsia ei voi sailyttaa seinalle
kiinnitettavassa magneettilistassa,
vaan ne tulee sailyttaa
veitsitukissa.

Keraaminen veitsi sailyy pitkaan
hyvassa terassa, mutta juuri
kovuutensa ansiosta veitsi on
myo6s herkka rikkoutumaan.

Siita syysta veista tulee kasitella
varovaisesti. Ald pudota veistd
alaka leikkaa jaista tai erittain
kovaa ruokaa, kuten luuta
sisaltavaa lihaa. Kovan materiaalin
leikkaaminen saattaa murtaa
teran.
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Kayta leikatessa aina muovista
tai puista leikkuulautaa. Ala
leikkaa lasisella, keraamisella tai
metallipinnalla.

Svenska

Fore forsta anvandning

Diska, skolj och torka av kniven
fore forsta anvandning.
Rengoring

Diska och torka kniven direkt efter
anvandning. Pa sa satt undviker
du missférgning av bladet eller
att bakterier sprids mellan olika
matvaror. Diska alltid din kniv for
hand.

Bryning och slipning

Hardheten i den keramiska kniven
gor att den haller sig vass under
mycket lang tid. Om kniven

anda blivit sl6, genom lang tids
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anvandning eller ovarsamhet,
maéste den ldamnas in for
professionell slipning.

Férvaring och anvandning

Ratt forvaring skyddar knivens
egg och forlanger darmed knivens
livslangd. Keramiska knivar gar
inte att fasta pa en magnetlist
utan bor férvaras i ett knivstall.
Den keramiska kniven haller sig
vass under mycket lang tid men
dess hardhet gor den ocksa skor.
Darfor ar det viktigt att hantera
kniven varsamt. Var forsiktig sa
att du inte tappar kniven i golvet
och undvik att skéra i fryst eller
hard mat, som till exempel kott
med ben. Om du skar i harda
matvaror kan skarvor fran knivens
blad lossna.

Anvand alltid en skarbréada av tra
eller plast. Aldrig underlag av glas,
porslin eller metall.
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Cesky

PFed prvnim pouZitim

Pfed prvnim pouzitim nGz omyjte,
oplachnéte a osuste.

Cisténi

NGz olistéte a do sucha otfete
hned po pouZiti. Vyhnete se

tak skvrndm na stfence i Sifeni
bakterii z potravin. NGZ vZdy myjte
Vv ruce.

Ostfeni a brouseni

Keramické noZe jsou velmi
tvrdé, diky ¢emuz vydrzi dlouho
nabrouSené. Pokud se oviem
vlivem dlouhého pouZivani nebo
Spatné Udrzby asem otupi,

je nezbytné je dat nabrousit u
odbornika.

Uskladnéni a pouZivani noze
Spravnym uskladnénim se chrani
okraje noZe a prodluZuje se jeho
Zivotnost. Keramické noZe neni
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mozné pripeviiovat na magneticky
pruh na sténé - davejte je do
drevéného srtojanu.

Keramicky n(iz zdstane dlouho
ostry, ale vlivem svoji pevnosti je
také kiehky. Je s nim tedy nutno
zachazet opatrné. Zejména ho
nesmite upustit ani s nim krajet
zmrazené nebo velmi tvrdé

jidlo - napfiklad maso s kosti. PFi
kontaktu s tvrdymi materialy se
stfenka muZe roztrepit.

Prkénko na krajeni musi byt vzdy
ze dfeva nebo plastu - nikdy ne ze
skla, porcelanu nebo kovu.

Espaiiol

Antes de usar por primera vez

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

Limpieza
Lava y seca el cuchillo
inmediatamente después de
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usarlo, para evitar que queden
marcas en la hoja o que las
posibles bacterias de un alimento
se transmitan a otros. Lava el
cuchillo siempre a mano.

Afilado

Los cuchillos de ceramica son
muy duros, por eso se mantienen
afilados durante mucho tiempo.
Si un cuchillo se desafila debido
al uso prolongado o a la falta de
cuidados, es aconsejable que lo
afile un profesional.

Instrucciones de uso

Para prolongar la duracién de
tu cuchillo y proteger el filo,
gudrdalo de forma adecuada.
Como los cuchillos de cerdmica
no se pueden sujetar a un
portacuchillos magnético en la
pared, utiliza un bloque para
cuchillos.

El cuchillo de ceramica se
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mantiene afilado durante mucho
tiempo, pero la rigidez de la

hoja hace que sea fragil y deba
manejarse con cuidado. Intenta
que el cuchillo no se caigay no
lo utilices para cortar alimentos
congelados o muy duros, como
carnes con hueso. Si cortas
alimentos duros pueden aparecer
muescas en la hoja.

Utiliza siempre tablas de cortar
de madera o pléstico. No cortes
sobre superficies de vidrio,
porcelana o metal.

Italiano

Prima di usare il prodotto per la
prima volta

Lava, sciacqua e asciuga il coltello
prima di usarlo per la prima volta.
Pulizia

Lava e asciuga il coltello subito
dopo l'uso per evitare macchie
sulla lama e prevenire il rischio di
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diffusione dei batteri tra i diversi
alimenti. Lava sempre a mano il
coltello.

Affilatura

| coltelli in ceramica rimangono
affilati a lungo perché sono

molto duri. Se un coltello perde

la sua affilatura per incuria o uso
prolungato, pud essere necessaria
un‘affilatura professionale.

Istruzioni per l'uso

Per prolungare la durata del tuo
coltello e proteggerne il taglio,
riponilo in modo corretto. Dato
che i coltelli in ceramica non si
possono applicare a una lista
magnetica sulla parete, tienili in
un ceppo per coltelli.

Il tuo coltello in ceramica resta
affilato a lungo ma la sua rigidita
lo rende piu fragile rispetto a

un coltello tradizionale, quindi &
importante maneggiarlo con cura.
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Fai attenzione a non farlo cadere
e non usarlo per tagliare alimenti
congelati o molto duri, come la
carne con l'osso. Se tagli cibi duri,
la lama puo scheggiarsi.

Usa sempre un tagliere in legno
o in plastica. Non usare mai il
coltello su una superficie in vetro,
porcellana o metallo.

Magyar

Elsé hasznalat el6tt

A kést elsé hasznalat el6tt mosd,
oOblitsd el, és évatosan torold
szérazra.

Tisztitas

Hasznalat utan azonnal tisztitsd
meg és torold szarazra a kést.
Ezzel megel6zheted a pengén
1évé foltokat és a baktérium
fert6zéseket is. A kést mindig
kézzel mosd el.

26



Elezés

A kerdmia kések nagyon
kemények, ezért hosszl id6n
keresztll élesek maradnak. Ha
a késed mégis tompa lenne,
mindenképpen professzionalis
élez6 élezze meg.

A késed hasznalata és tarolasa
A kések megfeleld taroldsa
megvédi a pengéket és
meghosszabbitja a kések
élettartamat. A keramia késeket
nem lehet a magneses tartéra
rakni, ezért ezeket kifejezett
késtartéban tartsd.

A kerédmia kések nagyon hosszu
ideig élesek maradnak, de

a merevséguk altal nagyon
torékenyek is. Ezért fontos hogy
megfelelen kezeld ezeket a
késeket. Vigyazz, hogy ne dobd
el 6ket, vagy ne vagj velik kévé
fagyott vagy nagyon kemény
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ételt, mint példaul csontokat. Ha
ezt teszed, el6fordulhat, hogy a
penge elcsorbul.

Mindig fabél, vagy mlanyagbdl
készllt vagédeszkat hasznalj.
Soha ne vagj tivegen, porceldnon
vagy fém feluleten.

Polski

Przed pierwszym uzyciem

Umyj, wyptucz i wysusz noze
przed pierwszym uzyciem.

Czyszczenie

Wyczy$¢ i wysusz n6z
bezposrednio po uzyciu. Dzieki
temu unikniesz nietadnych sladéw
na ostrzu noza i zapobiegniesz
rozprzestrzenianiu bakterii, ktére
moga przedostac sie z jedzenia.
Zawsze myj N6z recznie.

Ostrzenie noza

Ceramiczne noze sg bardzo
twarde, dzieki czemu na dtugo
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pozostajg ostre. Jesli w wyniku
dtugotrwatego uzywania lub
nieostroznos$ci Twéj néz ulegnie
stepieniu, nalezy naostrzy¢ go u
specjalisty.

Przechowywanie i korzystanie
znoza

Odpowiednie przechowywanie
nozy ochrania ostrze i przedtuza
jego zywotnos¢. Ceramicznych
nozy nie da sie przechowywac na
magnetycznej listwie - zamiast
tego przechowuj je w specjalnym
bloku na noze.

Ceramiczne noze diugo zachowuja
ostros¢, jednak twardos¢ ostrza
sprawia, ze jest ono podatne

na ukruszenia. Z tego powodu
nalezy obchodzi¢ sie z nozem z
nalezyta ostroznoscia. Postaraj
sie nie upusci¢ noza, ani tez nie
kroi¢ nim wyjatkowo twardych,
mrozonych potraw ani migsa

29



z ko$¢mi. Krojenie twardych
pokarméw moze doprowadzi¢ do
wyszczerbienia ostrza.

Zawsze korzystaj z drewnianej
lub plastikowej deski do krojenia.
Nigdy nie korzystaj z noza na
szklanej, porcelanowej lub
metalowej powierzchni.

Eesti

Enne esmakordset kasutamist
Enne esmakordset kasutamist
peske, loputage ja kuivatage
nuga.

Puhastamine

Puhastage ja kuivatage nuga
kohe parast kasutamist. Nii valdite
noale koledate plekkide tekkimist
ja samuti ennetate bakterite
levimist. Peske nuga alati kasitsi.
Teritamine ja lihvimine
Keraamilised noad on vaga kdvad,
seepadrast pusivad nad pikka
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aega teravad. Kui nuga muutub
parast pikaajalist kasutamist v&i
hooletusest niriks, on nuga tarvis
profesionaalselt teritada.

Nugade kasutamine ja
hoidmine

Oige nugade hoidmine kaitseb
nende terasid ja pikendab
kasutusaega. Keraamilisi nuge ei
saa kinnitada magnetribale seinal;
pange need nugade hoidikusse.
Keraamiline nuga on terav vaga
pikka aega, kuid samas pole ta
oma jaikuse tottu vaga vastupidav
ja vBib kergesti puruneda.
Kasutage seda nuga ettevaatlikult.
Arge laske noal maha kukkuda,
arge I6igake kilmunud tooteid
ning naiteks kontidega liha. Nuga
v6ib murduda.

Kasutage alati puidust vdi
plastikust I8ikelaudu. Arge kunagi
|8igake klaasi, portselani voi
metalli pinnal.
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LatvieSu

Pirms pirmas lietoSanas reizes
Pirms pirmas naza lieto3anas
reizes to ripigi nomazgajiet,
noskalojiet un noslaukiet.

Tirisana

Péc katras lietoSanas nazi
nomazgat un noslauctt, lai
samazinatu iesp&jamos asmens
vizualus bojajumus un baktériju
izplatibu. Nazi mazgat ar rokam.
Asinasana

Keramiskie naZi ir |oti cieti, tadé|
tie ilgak saglabajas asi. Ja tomér
péc ilgstosas vai neuzmanigas
lietoSanas nazis notrulinas,

ta asmeni naksies asinat pie
profesionala.

NaZa lietoSana un uzglabasana
Lai nazis ilgak kalpotu un batu
ass, to nepiecieSams pareizi
uzglabat. Keramiskos nazus
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nav iesp&jams piestiprinat pie
magnétiska turétaja, tadel tie
jauzglaba nazu stativa.
Keramiskie nazi ilgak saglabajas
asi, tacu tie ir trausli. Ar
keramiskiem naZiem jaapietas
uzmanigi - nenometiet to zemé
un negrieziet saldétus vai |oti
cietus partikas produktus,
pieméram, galu ar kaulu. Cietu
partikas produktu grieSana var
sabojat asmeni.

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

Lietuviy

Prie$ naudojant pirma karta
Prie$ naudodami peilj pirma
karta, iSplaukite jj, praskalaukite ir
iSSluostykite.

Valymas

Nuvalykite ir nusausinkite
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peilj iSkart po naudojimo. Taip
iSvengsite démiy ant geleZtés
ir apsaugosite nuo bakterijy,
esanciy jvairiuose maisto
produktuose. Peilj plaukite tik
rankomis.

Galandimas ir aStrinimas
Keraminiai peiliai labai kieti,

todél jie ilgai iSlieka astras. Jei
peilis atSimpa ilgai naudojant ar
netinkamai prizidrint, jj galasti turi
specialistas.

Kaip naudoti ir laikyti peilj
Tinkamai laikydami peilius
apsaugosite jy geleztes ir
prailginsite peiliy naudojimo laika.
Keraminiy peiliy nepakabinsite
ant prie sienos pritvirtintos
magnetinés juostos, juos reikia
laikyti peiliy stove.

Keraminis peilis iSliks astrus labai
ilga laika, taCiau badamas kietas,
jis tuo pat metu yra ir trapus.
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Todél labai svarbu jj tinkamai
prizidréti ir laikyti. Stenkités
nenumesti peilio ant kieto
pavirSiaus, nepjauti Saldyty ar
labai kiety produkty, pavyzdZiui,
mésos su kaulu. Atsitrenkusi

| kietg pavirsiy, geleZté gali
subyréti.

Naudokite tik medine arba
plastikine pjaustymo lentute.
Nenaudokite peilio ant stiklinio,
keraminio ar metalinio pavirSiaus.

Portugues

Antes de usar pela primeira vez

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

Limpeza

Limpe e seque a faca
imediatamente apés a utilizagdo.
Ao fazé-lo, evitard manchas na
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lamina e conseguira controlar o
risco de proliferagdo de bactérias.
Lave sempre a faca a méao.

Afiar

As facas de ceramica sdo muito
resistentes e é por isso que se
mantém afiadas durante tanto
tempo. Caso a faca fique romba,
devido a uma utilizagdo muito
intensa ou falta de cuidado, a
lamina tem de ser afiada de forma
profissional.

Guardar e utilizar a faca
Guardar a faca de forma
apropriada protege a lamina e
aumenta a durabilidade da faca.
N&o é possivel suspender facas
ceramicas numa placa magnética
na parede; guarde-as num bloco
para facas.

A faca de ceramica ficard afiada
durante muito tempo, mas
arigidez da faca também a
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torna mais fragil. Como tal,

é importante cuidar da faca
evitando que esta caia ao chdo e
ndo a utilizando para cortar carne
congelada ou comida muito dura
ou com 0ss0s. Se cortar alimentos
demasiadamente duros podera
danificar a faca.

Utilize sempre uma tabua para
cortar de madeira ou plastico.
Nunca corte numa superficie de
vidro, porcelana ou de metal.

Romana

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

Curatare

Curata si sterge cutitul imediat
dupa folosire. Astfel eviti formarea
urmelor pe lama si previi riscul
Tmprastierii bacteriilor de la

unele alimente la altele. Spala
intotdeauna cutitul manual.
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Ascutire

Cutitele ceramice sunt foarte
dure si de aceea raman ascutite
foarte mult timp. n cazul in care
cutitul devine bont, din cauza
folosirii indelungate sau a ingrijirii
neadecvate, este necesar ca

lama sa fie ascutita intr-un mod
profesional.

Stocarea si folosirea cutitului
tau

Depozitarea cataloagelor intr-un
mod adecvat protejeaza lama si
prelungeste viata cutitului. Nu
este posibila prinderea cutitelor
ceramice de o banda magnetica
pe perete; depoziteaza-le intr-un
suport de cutite.

Cutitul ceramic va fi ascutit o
perioada lunga de timp, dar
rigiditatea lui 1l face fragil.

De aceea este important sa
manevrezi cutitul cu grija. Ai grija
sa nu spargi cutitul incercand sa
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tai alimente nghetate sau foarte
tari, precum carnea cu oase.
Taierea alimentelor tari poate
cauza craparea lamei.

Foloseste intotdeauna un fund de
taiat din lemn sau plastic. Nu tdia
niciodata pe suprafete din sticla,
portelan sau metal.

Slovensky

Predtym, ako ndZ pouZijete po
prvykrat

Pred prvym pouZitim ndéZ umyte,
oplachnite a osuste.

Cistenie

Po pouziti n6Z ihned o€istite a
osuste. Predidete tak vzniku Skvin
na Cepeli a zaroveri zabranite
prenasaniu baktérii z potravin.
N&Z umyvaijte len rucne.
Ostrenie a brasenie

Keramické noZe si vdaka svojej
tvrdosti zachovavaju ostru
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Cepel po dlht dobu. V pripade,

Ze sa noZe otupia v dosledku
dlhodobého pouZivania, prip.
nespravnej starostlivosti a
UdrZbe, je nutné ich profesionalne
nabrusit.

Skladovanie a pouZivanie noza
Spravne skladovanie chrani okraj
noZza a predlZuje jeho Zivotnost.
Nakolko nie je mozné keramické
noZze upevnit na nastenny
magneticky drziak, odporicame
noZze skladovat'v stojane na noZze.
Keramické noZe si zachovavaju
svoju ostrost po dlhu dobu, no
kvoli svojej pevnosti st zroven
velmi krehké. Preto s nozom
manipulujte velmi opatrne. Dbajte
na to, aby vdm n6z nespadol na
zem, nekrdjajte nim zamrznuté
alebo velmi tvrdé potraviny, ako
napr. maso s kostami. Pri krajani
tvrdych potravin sa ¢epel moze
zlomit.
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Na krajanie pouZivajte podlozku
z dreva alebo plastu. Nikdy
nekréjajte na sklenenych,
porcelanovych alebo kovovovych
povrchoch.

Bbarapcku

Mpeav pa nsnonseare 3a
MbPBU MbT

M3mwniiTe, 3nnakHeTe n
noAcyLleTe HOXa, Mpean Aa ro
13ron3BaTe 3a MbPBU MbT.

NouuncrBaHe

MouuncTBaliTe 1 NnogcyLlaBanTe
HOXa HemnocpeACTBEHO Cney
ynoTpeba. ToBa Le nomorHe Aa
n3berHeTe HenMpUATHUTE NeTHa
Nno OCTPUETO U LLie NpeaoTBpaTn
OMacHOCTTa OT NpeHacsaHe

Ha bakTepuu OT pasnnyHUTe
XPaHUTENHW NPOAYKTU. BuHarm
V3MMBaliTe HOXa Ha pbKa.
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HaocTpsiHe n HaTouBaHe
KepamMunyHm1Te HOXOBE Ca MHOIO
TBBPAU U MO Tasn NpUYMHa
ocTaBaT OCTPY AbAro Bpeme. B
Cnyyaii Ye HOXBT ce 3aTbMu B
pesynTaT Ha NPoAbLIXUTENHA
nnn HebpexHa ynotpeba e
HeobxoAMMO NpodpecnoHanHo
HaTouBaHe Ha ocTpueTo.

CbxpaHeHue 1 ynoTtpe6a Ha
HoXa

MpaBWIHOTO CbXpaHeHMe
npejnassa OCTPUETO 1
YAb/IXaBa XVBOTa Ha HOXOBETE.
KepaMuuHnTe HOXOBE He MoraT
Aa 6baT NprkayveHn KbM
MarHuTHa fIeHTa Ha CTeHaTa;
BMeCTO ToBa MoXeTe Aa rv
CbXpaHsiBaTe B MOCTaBKa.
KepaMU4HMST HOX ce 3ana3Ba
OCTbP MHOTO ABL/r0 BpeMe,

HO TBBPAOCTTa MY o MpaBy
no-uynaue. Mo Ta3u NprynHa e
BaXHO fja 6opaBUTe BHIMATENHO
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C Hoxa. BH1maBaiiTe ga He ro
n3nycHeTe 1 nsbarearite Aa
pexeTe C Hero 3aMpaseHa uam
MHOro TBbpAa XpaHa, kaTo
HanprMep Meco C KOCT. PA3aHeTo
Ha TBbPAM XPaHUTENHN NPOAYKTI
MOXe Zla CHynun oCTpreTo.
BuHarun nsnonsgaiite gbcka 3a
psi3aHe OT AbPBO WM NAacTMaca.
Huikora He pexeTe Bbpxy
CTbK/1EHW, NopLenaHoBn nan
MeTaHN MOBBPXHOCTU.

Hrvatski

Prije prve upotrebe

Operite, isperite i osusite nozZ prije
prve upotrebe.

Ciséenje

Oprati i osusiti noZ odmah nakon
upotrebe. Time e se izbjedi
stvaranje ruznih mrlja na ostrici,
ali i sprijeciti Sirenje bakterija s
raznih vrsta hrane. NozZ uvijek
prati ru¢no.
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Ostrenje i bruSenje

Keramicki su noZevi jako ¢vrsti

i zbog toga dugo ostaju ostri.

Ako noZ jako otupi zbog duge
upotrebe ili nepaznje, odnesite ga
na oStrenje kod profesionalnog
oStraca.

Spremanje i upotreba noza
Pravilnim spremanjem noZeva
Stitite oStricu noZa i produljujete
njegovo trajanje. Keramicki se
noZevi ne mogu spremiti na
zidnu magnetsku plocu. Zato ih
spremite u stalak za noZeve.
Keramicki ¢e noZ dugo vremena
ostati oStar. Zbog svoje su
krutosti ti noZevi jako lomljivi.

1z tog razloga paZljivo rukujte s
keramickim noZevima. Pripazite
da vam noZ ne ispadne i ne reZite
smrznutu ili tvrdu hranu. Rezanje
tvrdih namirnica moze izazvati
napuknuca na ostrici.

Uvijek koristite drvenu ili plasti¢nu

44



dasku za rezanje. Nikad ne reZite
na staklenoj, porculanskoj ili
metalnoj povrsini.

EAANVLIKA

Mpwv amd tn mpwtn Xprion
MAUVTE, EemMAUVTE Kat
OTEYVWOTE TO paxaipL mpw to
XPNOLHUOTIOLAOETE yLd TIPWTN
popa.

KaBapLopog

MAEVETE KAl OTEYVWVETE TO
paxaipt apéowg PeTd tnv xpnon
Tou. Auto Ba Bonbrioel, wote
va ano@evyovtal oL Acynuot
AekESEG eMAVW 0TV Adpa Kat
va TpoAapBavetat o Kivéuvog
petddoong pikpoBiwv amod
SLAPOPETLKEG TPOWEC. MAEveTE
mdvta to payaipt oto xépL.

AKOVLOMA KaL TPOXLOHA

Ta KepapLka payatpla eivat
TIOAU OKANpP4, Kat yLa tov Adyo
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auTo TIapapévouV alypned ya
HEYAAo Xpovikd Sldotnua. Ztnv
TepimTwon Tou to payaipt

Sev elval TTAEéov KOPTEPO, WG
amnotéAecpa anpooegiag fi tou
OTL €XEL XpnoLpoTotnBel yla
HeyaAo xpovikd Sldotnua, lvat
avaykaio n Adpa va TpoxLoTel
ETIAYYEAHATLKA.

ATtoBrjkeucn Kat xprion tou
Haxatplou cag

H amoBrjkeuon Twv paxatplwv
UE owoTd TPOTIO TTPOoTATEVEL
TV KOYN kat tapateivet tnv {wn
Tou payatpLol. Aev propeite va
KPEPAOETE KEPAPLKA paxaipla o€
HLa payvnTikn Pmépa otov toixo.
AvtiBeta, amobnkeVoTe Ta o€ PLa
Baon yta paxaipta.

To KepapLko paxaipt Ba
Tiapapeivel apnpod yla peyaho
XPOVLKO SLAoTnpa, aAAa N
OKANPOTNTA TOU TO KAVEL

TIoAU guaioBnto. MNa tov Adyo
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auTo, elvat TIOAU CNUAVTLKO

va xelpileote to paxaipt pe
nipoooxr. Na pocgxete va

HnV oag TECEL fj va pnv KOPRete
katepuypéva r) TToAU okAnpda
TPOPLUA, OTIWG KPEAG PE KOKKOAA.
To KOYLUO OKANPWY TPOWiHwWV
UTIOPEL Va TIPOKAAEDEL TO OTIAGLHO
NG AApAG OE PLKPA KOPHATAKLA.
XpnotyoroLeite avta pLa
ETILPAVELA KOTIAG aTtd EUAO
TAQOTLKO. MNV KOBETE TIOTE
EMAVW OE LA ETILPAVELA ATIO
yUaAi, topoeAdvn rj pEtairo.

YKpaiHCbKa

MNepep nepwnm
BUKOPUCTaHHAM

Bumwniite, npomuniite Ta
MpoCyLWiTb HiXX Nepej nepLum
BVIKOPWCTaHHSAM.

YueHHs

PekoMeHAYeTbCA MUTK i
BUTMPATL HiX Bigpasy X nicns
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BUKOPUCTaHHSA. Lie gonomoxy
3ano6irTv NosiBi NAsSIM i BMEHLLNTb
PU3MK NOLLNPEHHS bakTepili 3
Pi3HMX NPOAYKTIB. 3aBXAN MuliTe
HDK BPYUHY.

3aTouyBaHHA Ta wWipyBaHHsA
KepaMiuHi HOXi ay>xe TBepai,
TOMY ZJOBrii Yac BOHU

He 3aTyrnolTbCs. SKLLLO

B pe3y/bTaTi TpUBanoro
BUKOPUCTaHHA abo HegbanocTi
HiX Ay>Ke 3aTynuBCs, ANst
3aTOUyBaHHS /1e3a 3BepHIiTLCA A0
cneuianicra.

36epiraHHA Ta BUKOPUCTaHHSA
HOXKa.

MpaBunbHe 36epiraHHsA HOXIB
3axMLLAE Ne30 i NOJOBXYE TEPMiH
X BUKOPUCTaHHSA. KepamiuHi
HOXi HEMOX/INBO 3aKpPINUTU Ha
MarHiTHIlA HaCTIHHIRA cTpiyLi;
HaToMiCTb 36epiralite ix y
cneuianbHin nigcTaBui.
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KepamiuHuii HixXX HagoBro
3a/MLWaTUMETLCA FOCTPUM, OAHAK
Leli MaTepian xod i TBepAniA,
OZHaK KpUXKUIA. ToMy Ayxe
BaX/MBO 06epexHO NOBOANTUCS
i3 Bpobowm. MocTtapaiitecs He
BMYCKaTW HiX i3 pyK, He pixTe
3aMOpOXeHi abo Ayxe TBepAi
NPOAYKTW, Hanpuknaa, M'aco Ha
KIiCTLi - TaK N1€30 MOXe TPICHYTW.
3aBxAu KopucTylitecs
Aepes'aHoo 360 NNacTMKOBOKO
[OLLKOIO ANA Hapi3aHHS.

Hikonn He pixxTe Ha CKNSHIN,
nopLensiHoBili abo MeTanesii
rnoBepxHi.

Srpski
Pre prve upotrebe

Operi, isperi i osusi noZ pre prve
upotrebe.

Pranje
Odmah nakon upotrebe o€isti
i osusi nozZ. Time sprecavas
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nastanak mrlja na oStrici i Sirenje
bakterija s razli¢itih namirnica.
Noz uvek peri ru¢no.

OStrenje noZa

Keramicki noZevi su prili¢no ¢vrsti,
zbog ¢ega i ostaju dugo ostri.

Ako noZ otupi, od duge upotrebe
i nebrige, treba da ga naostri
majstor.

Cuvanje i koriséenje noza
Pravilno €uvanje noZeva titi
oStricu i produzava im vek
trajanja. Nije moguce okaciti
keramicke noZeve o magnetnu
traku na zidu. Umesto toga, odloZi
ih u drzac nozeva.

Keramicki noz ¢e veoma dugo biti
Zato je vazno njime briZljivo
rukovati. Pazi da ga ne ispustis i
ne seci zamrznute ili veoma tvrde
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namirnice poput mesa s kostima.
Secenjem tvrdih namirnica moze$
okruniti noz.

Uvek koristi plasti¢nu ili drvenu
dasku za secenje. Nikada ne seci
na staklenoj, porcelanskoj ili
metalnoj povrsini.

Slovenscina

Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo noZ pomij,
splakni in osusi.

Cis¢enje

Takoj po uporabi noZ sperite in
ga osusite. S tem boste preprecili
nastanek manjsih poskodb rezila
in moZnost prenosa bakterij

iz hrane, npr. iz surovega
pis¢ancjega mesa na zelenjavo.
NozZ vedno operite na roke.

Ostrenje in bruSenje
Keramicni nozi so zelo trdni,
zaradi Cesar dolgo ohranijo
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ostrino. Ce je postal no? zelo top
zaradi dolgotrajne ali povr3ne
rabe, je priporocljivo, da ga
nabrusi strokovnjak.

Shranjevanje in uporaba noZa
Pravilno shranjevanje noZev §citi
rezila in podaljSuje Zivljenjsko
dobo noZev. Kerami¢nih noZev ni
mogoce pritrjevati na magnetno
stensko letev; raje jih hranite v
stojalu za noZze.

Keramicni noZ bo ostal dolgo
oster, a zaradi nazobcanosti je bolj
krhek. Zato je iziemnega pomena,
da z noZem ravnate previdno.
Pazite, da vam ne pade na tla in
da z njim ne reZete zamrznjene ali
zelo trde hrane, kot npr. mesa s
kostmi, saj se lahko pri tem rezilo
zlomi.

Pri rezanju vedno uporabite
rezalno desko iz lesa ali plastike.
Nikoli ne rezite na stekleni,
keramicni ali kovinski povrsini.

52



Turkce
ilk kullanimdan 6nce

ik kullanimdan énce bicagi
yikayin, durulayin ve kurulayin.

Temizlik

Kullandiktan sonra bigaginizi
yikayip kurulayiniz. Bu sayede
bicaginizin tizerinde hos olmayan
lekelerin olugmasini 6nler ayni
zamanda bakterilerin diger
yiyeceklere bulagmasini da
engellemis olursunuz. Bicaginizi
her zaman elde yikayiniz.

Keskinlestirme ve bileme
Seramik bicaklarin uzun sure
keskin kalmalarini saglayan
ozellik sert olmalaridir. Bigagin
keskinligini kaybederek
kérlesmesi cok uzun siire
kullanim veya yanlig kullanimdan
kaynaklanmaktadir. Bigaklarin
profesyonel bir sekilde bilenmesi
gerekmektedir.
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Bigaginizin kullanimi ve
saklanmasi

Bigaklarin dogru bir sekilde
saklanmasi keskin kenarlari
korurken bigagin dmrind

de uzatir. Seramik bigaklari,
duvardaki manyetik cubuklara
asmak yerine bigaklik icinde
saklayiniz.

Seramik bigaklar, cok uzun
sure keskinliklerini korurlar
fakat esnemeyen yapisi kolay
kiriimasina sebep olabilir.

Bu ylzden bicagi dogru
kavramak gerekmektedir. Bicagi
distrmeyiniz, buzlu veya et,
kemik gibi ¢ok sert yiyecekleri
kesmeye calismayiniz. Sert
yiyecekleri kesmeye calisirken
bicadi kirabilirsiniz.

Her zaman ahsap veya plastik
kesme tahtasi kullaniniz. Cam,
porselen veya metal ylzeyler
tzerinde kesmeyiniz.
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