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Suomi

Ennen kaytté6nottoa
+ Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen kayttéonottoa.

Puhdistus

+ Suosittelemme pesemaan veitset kdsin. Konepesu
ei tee veitsesta kayttokelvotonta, mutta tera 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 jalkeen, jotta terdan ei
synny laikkuja.

Teroitus

+  Terdva veitsi on kdytdssa tylsaa veista
turvallisempi, minka vuoksi veitset kannattaa
teroittaa saanndllisesti. Taman veitsen tera
on ruostumatonta terasta ja helppo teroittaa.
Normaalissa kotitalouskaytdssa oleva veitsi
kannattaa teroittaa kerran viikossa.

+ Teroittimen on oltava lujempaa materiaalia
kuin veitsen terdn. Kayta siis keraamista tai
kromiteraksesta valmistettua teroituspuikkoa,
hiomakivea tai veitsenteroitinta.

+ Jos veitsestd ajan mittaan tai huolimattoman
kayton seurauksena tulee todella tylsa, veitsi on
hyva teroituttaa ammattilaisella.

Sailytys ja kaytto

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

+ Kaytd aina puista tai muovista leikkuulautaa.
Ala kayta veista lasista, posliinista tai metallista
valmistetulla alustalla.

+  Sailyta veitsi veitsitukissa tai seinallé olevassa
magneettilistassa. Oikea sdilytys suojaa veitsen
terda ja pidentaa veitsen kayttoikaa.
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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.

Sharpening and whetting

+ Asharp knife is safer to use than a blunt one, so
sharpen your knife regularly. This knife has a blade
of stainless steel that is simple to sharpen. Once a
week is usually advisable for ordinary household
use.

* Remember that the sharpener must be made of a
harder material than the steel in the blade. For this
reason you need to use a sharpening steel made of
ceramic or chromium steel, a whetstone or a knife
sharpener.

+ If a knife has become very blunt as a result of long
use or carelessness, you may need to have the
blade professionally sharpened to restore its edge.

Storing and using your knife

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

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

+ Store your knife in a knife block or on a magnetic
strip on the wall. Storing knives in the right way
protects the edge and prolongs the life of the knife.

Svenska

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

Rengdring

+ Knivar mar bést 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 anvéandning
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.

Bryning och slipning

* Envass kniv ar sdkrare att anvanda an en slo, bryn
darfér kniven med jamna mellanrum. Denna kniv
har ett blad av rostfritt stal, som gar bra att bryna.
For knivar till vardagsbruk rekommenderas cirka en
gang i veckan.

+ Tank pa att brynet ska vara hardare &n knivens stal.
Anvand darfor ett bryne av keramik eller kromstal,
brynsten eller knivslip.

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

Férvaring och anvandning

+ Undvik att 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.

* Anvand alltid en skarbrada av tré eller plast. Aldrig
ett underlag av glas, metall eller keramik.

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

Deutsch

Vor der ersten Benutzung

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

Reinigung

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

+ Das Messer direkt nach der Benutzung spilen und
abtrocknen. So vermeidet man z.B. die Ubertragung
von Bakterien von rohem Gefligelfleisch auf rohes
Gemdise.

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

Schleifen und schérfen

+  Messer sollten regelmaBig gescharft werden, damit
die Arbeit leicht und sicher von der Hand geht.
Dieses Messer hat eine Edelstahlklinge, die sich
leicht scharfen lasst. Dies empfiehlt sich fir Messer
fir den Hausgebrauch etwa einmal wochentlich.

+ Der Wetzstab sollte harter sein als der Stahl der
Messerklinge. Ein Keramik- oder Edelstahlwetzstab,
ein Wetzstein oder Messerscharfer sind gut
geeignet.

+ Ist ein Messer durch unsachgemaRe Behandlung
oder durch dauernde Benutzung ohne
regelmaRiges Scharfen stumpf geworden, kann ein
professioneller Schliff erforderlich werden.

Aufbewahrung und Benutzung von Messern

* Gefrorenes oder sehr Hartes (z.B. Knochen)
maoglichst nicht mit dem Messer durchschneiden.
Dadurch kann die Klinge verbogen oder beschadigt
werden. Bei festerem Schneidgut das Messer
wéahrend 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

Cesky
PFed prvnim pouZitim

+  PFed prvnim pouZzitim n(iz omyjte, oplachnéte a
osuste.

Cisténi

+ NozZe by se mély umyvat pouze ru¢né. PFi myti v
mycce muze dojit k poskozeni a korozi ostfi nebo k
poskozeni plastové rukojeti.

+  Po pouziti ndZ peclivé omyjte a otfete. Pfedejdete
tak Sifeni bakterii, napriklad ze syrového kureciho
masa na Cerstvou zeleninu.

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

Brouseni nozl

+  Ostry n0z je vZdy bezpenéjsi nez niz tupy. Tento
nliZe je vyrobeny z nerezavéjici oceli, a tak je jeho
brouseni snadné. Pro bézné pouziti v domacnosti
byste méli n(iz nabrousit jednou tydné.

+ Pamatujte, Ze brousek musi byt vyrobeny z tvrdsiho
materialu, nez je ocel v ostfich. Z tohoto ddvodu
je tfeba pouzit ocilku z keramické nebo chromové
oceli, brousek nebo ocilku na noze.

+  Pokud se niz ztupil nasledkem dlouhého pouZivani
nebo nedbalosti, méli byste jej nechat nabrousit
odborné.

PouZivani a skladovani noZe

+  Vyhnéte se krajeni zmrzlych nebo velmi tvrdych
potravin (napriklad kosti), mohli byste zpGsobit
ohnuti nebo ulomeni ¢epele. Pokud Fiznete do
tvrdého jidla: tdhnéte nuz zpét a vysurite jej z
tohoto jidla ven. Nehybejte noZzem ze strany na
stranu.

+  Vidy 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.

einer Magnetleiste an der Wand aufbewahren.
Richtige Aufbewahrung schitzt die Klinge und
verlangert die Lebensdauer des Messers.

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 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 aprés l'avoir lavée
pour éviter les marques.

Aiguisage

* Un couteau aiguisé est plus sOr d'utilisation qu'un
couteau émoussé, c'est pourquoi il faut aiguiser
votre couteau a intervalles réguliers. Ce couteau
comporte une lame en acier inoxydable facile a
aiguiser. Pour une utilisation domestique normale,
il est conseillé d'aiguiser environ une fois par
semaine.

« L'outils servant a aiguiser doit &tre dans un
matériau plus dur que le métal de la lame. Cest
pourquoi il faut utiliser un fusil en céramique ou en
acier au chrome, une pierre a aiguiser ou encore un
aiguiseur.

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

Rangement et utilisation

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

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.

« Lavay 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 aparicién de marcas en la hoja,
sécalos justo después de lavarlos.

Afilado

» Es mas seguro utilizar un cuchillo bien afilado
que uno desafilado; por tanto, piensa en afilar
regularmente los cuchillos. La hoja de este cuchillo
es de acero inoxidable, un material facil de afilar. Es
aconsejable afilar una vez por semana los cuchillos
que se utilizan a diario.

+ Ten en cuenta que el afilador debe ser de un
material mas duro que las hojas. Por dicha razén,
es necesario usar un afilador ceramico o de acero
cromado, o una piedra de afilar.

* Siun cuchillo pierde el filo por falta de cuidado o
por exceso de uso, puede ser necesario un afilado
profesional.

Almacenaje y mantenimiento

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

* 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 util.

+ 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.

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

Aanzetten en slijpen

+ Eenscherp mes is veiliger in het gebruik dan een
bot mes, zet het mes daarom regelmatig aan. Dit
mes heeft een lemmet van roestvrij staal, wat goed
te slijpen is. Slijp messen voor dagelijks gebruik ca.
eenmaal per week.

+ Denk eraan dat het aanzetstaal harder moet zijn
dan het staal van het mes. Gebruik daarom een
aanzetstaal van keramiek of chroomstaal, een
slijpsteen of een messenslijper

*  Wanneer het mes door langdurig gebruik of door
onzorgvuldig gebruik echt bot geworden is, kan
professioneel slijpen nodig zijn.

Opbergen en gebruik

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

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 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.

Affilatura

* Un coltello affilato e piu sicuro di uno smussato,
percio affila regolarmente il coltello. Questo coltello
ha una lama in acciaio inossidabile semplice da
affilare. | coltelli usati quotidianamente andrebbero
affilati una volta alla settimana.

+ Tieni presente che l'affilacoltelli deve essere di un
materiale piu duro dell'acciaio della lama. Pertanto
dovrai usare un acciaino in ceramica o in acciaio
cromato, una pietra affilatrice o un affilacoltelli.

+ Seun coltello ha perso quasi completamente la sua
affilatura per incuria o uso prolungato, puo essere
necessaria un‘affilatura professionale per affilare
lalama.

Istruzioni per l'uso

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

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

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

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

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

Dansk

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

Rengering

+  Knive 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
terre kniven, umiddelbart efter at den er vasket.

Slibning og skaerpning

+  Enskarp kniv er mere sikker at bruge end en slav,
og derfor anbefaler vi dig at slibe kniven jaevnligt.
Knivbladet er af rustfrit stal, der er nemt at slibe.
Knive, der bruges i en almindelig husholdning, skal
som regel slibes en gang om ugen.

+  Slibestalet skal vaere hardere end knivens stal. Brug
et strygestal af keramik eller kromstal, en slibesten
eller en knivsliber.

+ Er kniven efter lang tids brug eller uforsigtighed
blevet meget slav, kan en professionel slibning
vaere ngdvendig.

Sadan opbevarer og bruger du din kniv

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

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

+  Opbevar kniven i en knivblok eller pa en

Magyar

Elsé hasznalat el6tt

« Akést elsé hasznalat el6tt mosd, oblitsd el, és
6vatosan torold szarazra.

Tisztitas

+  Akéseket ajanlatos kézzel mosogatni. Nem
mennek tonkre a mosogatégépben sem, de az
éluk megsérulhet, a penge rozsdasodhat, vagy a
mUanyag fogo felllete kophat.

+ Hasznalat utdn azonnal mosogasd el és térold
el a késeket, igy megakadalyozod a kérokozdk
atterjedését pl. a nyers csirkehusrél a zoldségekre.

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

Elezés, fenés

+ Az éles kések biztonsadgosabban hasznalhatok,
mint az életlenek, ezért gyakran élezd meg késedet.
A kés pengéje kénnyen élezhetd, rozsdamentes
acélbol készult. Normal haztartasbeli hasznalat
esetén ezt tanacsos hetente egyszer elvégezni.

+ Fontos tudni, hogy az élezé mindig keményebb
anyagbol késziljon, mint a kések pengéje. Ezért
hasznalj kerdmia vagy krém élez6t, kdszorikét vagy
kifejezetten késélez6t.

+ Ha akés nagyon tompava, életlenné valna a
hosszu, gondatlan hasznalat kdvetkeztében, akkor
szakemberhez kell fordulnod, hogy rendbe hozza
az élét.

Kések tarolasa és hasznalata

+ Lehetdleg ne hasznald 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 el&re-
hatra mozgatasaval vagj. Soha ne ne mozgasd a
kést oldalsé irdnyba.

* Mindig hasznalj fabél vagy mlianyagbdl készilt
vagodeszkat. Soha ne vagj tvegbdl, porceldnbdl
vagy fémbdl készilt fellleten.

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

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 héndunum. Oliklegt er a8 hnifur
skemmist vid ad fara i upppvottavél en bladid
getur skemmst eda taerst og yfirbord handfangsins
dofnad i atliti.

+  bvoid og purrkid hnifinn strax ad notkun lokinni.
bad kemur i veg fyrir heettu 4 ad bakteriur smitist til
ad mynda Ur hrdum kjuklingi i ferskt greenmeti.

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

Bryning

+ Bryna parf hnifa reglulega, en beittir hnifar eru
oruggari en bitlausir. Hnifsblad pessa hnifs er ur
ry&friu stali sem audvelt er ad bryna. Midad vid
venjuleg heimilisafnot er radlagt ad bryna hnif einu
sinni i viku.

+  Athugid ad brynid parf alltaf ad vera Ur hardara
efni en stalid i hnifsbladinu. bess vegna parf ad
nota bryni Ur krémstali, keramiki, hverfistein eda
hnifabryni.

+  Ef hnifur verdur mjog bitlaus vegna mikillar
notkunar eda slaeemrar umhirdu, gaeti purft ad lata
fagfélk um ad bryna hann til ad na bitinu aftur
goédu.

Geymsla og notkun a hnifnum

+ Radlagt er ad skera ekki frosin eda mjog hord
matveeli (til deemis bein) pvi pad getur valdid
skemmdum & bladinu. Ef skorid er i frosin matveeli
2etti ad draga hnifinn fram og tilbaka. Ruggid
honum ekki til hlidanna.

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

+  Geymdu hnifinn { hnifastandi eda & hnifasegli a
vegg. Rétt geymsla 4 hnifum verndar eggina og
lengir endingartima hnifsins.

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.

*  Myjisusz noze bezposrednio po ich uzyciu.
Zapobiega to ryzyku przedostania sie bakterii,
na przyktad pochodzgcych z surowego miesa
drobiowego, na $wieze warzywa.

+  Aby unikna¢ pozostania plam wapiennych na
ostrzu, wytrzyj néz natychmiast po umyciu.

Ostrzenie

+  Ostry ndz jest bezpieczniejszy w uzyciu niz tepy,
dlatego regularnie ostrz néz. Ten néz ma ostrze ze
stali nierdzewnej, ktére jest tatwe do naostrzenia.
Przy zwyktym uzytkowaniu w gospodarstwie
domowym zaleca sig ostrzenie noza raz w tygodniu.

+ Pamigtaj, ze ostrzatka musi by¢ wykonana z
materiatu twardszego niz stal ostrza. Dlatego
uzywaj osetki wykonanej z ceramiki lub stali
chromowanej, kamienia do ostrzenia lub ostrzatki
do nozy.

+ Jesli na skutek dtugiego uzywania lub zaniedbania
ndéz mocno sie stepi, niezbedne moze okazac sie
profesjonalne ostrzenie noza w celu przywrécenia
jego krawedzi.

Przechowywanie i uzywanie

* Unikaj przecinania zamrozonej lub bardzo twardej
zywnosci (np. kosci), gdyz moze to spowodowac
wygiecie lub wykruszenie sie ostrza. Jezeli
prébujesz przecina¢ twarde potrawy: przeciggaj n6z
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 ceramiczne;j.

*  Przechowuj néz w bloku na noze lub na listwie
magnetycznej na Scianie. Wtasciwe przechowywanie
chroni ostrze i wydtuza zywotnos¢ noza.

Norsk

For forste gangs bruk
+  Vask, skyll og terk av kniven for farste gangs bruk.

Rengjering

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

+ 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.

Skjerping og sliping

+  Enskarp kniv er tryggere & bruke enn en slav, bryn
derfor kniven med jevne mellomrom. Denne kniven
har et blad av rustfritt stal som er enkelt & kvesse.
Kniver til hverdagsbruk ber brynes ca. en gang i
uken.

+  Tenk pa at brynet skal veaere hardere enn knivens
stal. Bruk derfor et bryne av keramikk, kromstal, en
slipestein eller knivsliper.

*+  Huvis kniven blir sveert slgv som et resultat av
langvarig bruk eller uaktsomhet, er det mulig at
kniven ma slipes av fagfolk.

Oppbevaring og bruk av kniven din

+ Unnga & skjeere i fryste eller veldig harde matvarer
(f.eks. ben) da dette kan forer 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.

Eesti

Enne esmakordset kasutamist

+ Enne esmakordset kasutamist peske, loputage ja
kuivatage nuga.

Puhastamine

+ Nuge soovitame pesta kasitsi. Nuge vdib pesta kdll
ka ndudepesumasinas aga see vdib kahjustada
tera, pind v8ib hakata roostetama ja plastikust
kaepide v&ib 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.

Teritamine

+ Terav nuga on kasutajale ohutum kui nuri, seega
terita oma nuge korrapdaraselt. Noa tera on
roostevabast terasest ja selle teritamine on lihtne.
Kodus kasutatavaid nuge soovitatakse tavaliselt
teritada kord nadalas.

+ Peameeles, et teritaja peab olema kdvemast
materjalist kui noatera. Seet6ttu peaksid
teritamiseks kasutama keraamilist v&i
kroomterasest terituspulka, luisku vdi noateritajat.

+  Kui nuga on parast pikka kasutust vdi hooletusest
vaga nuriks muutunud, v8ib olla vajalik
professionaalne teritamine.

Noa kasutamine ja hoidmine

+ Valtige kilmutatud voi vaga kdvade toitude
|16ikamist (naiteks kondid), kuna see voib tera
painutada vdi murda sellest killu. Kui te I8ikate
kdvasid toiduaineid: Liigutage nuga edasi-tagasi
labi toidu.

+  Arge liigutage nuga kiiljelt kiiljele.

+ Kasutage alati puidust v&i plastikust Idikelauda.
Arge kunagi I6igake klaasist, metallist voi
keraamikast pinnal.



LatvieSu

Pirms pirmas lietoSanas reizes

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

TiriSana

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

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

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

Asinasana

Ass nazis ir drosaks par trulu nazi, tade| regulari
asini savus nazus. NaZu asmeni izgatavoti no
nerdséjosa térauda, kas ir viegli uzasinams
materials. M&s iesakam nazi asinat reizi nedéla.
Svarigi atceréties, ka materialam, no ka izgatavots
naza asinamais, jabat cietakam par materialu, no
ka izgatavots naza asmens. Tadé| izvélies nazu
asinamo, kas izgatavots no keramikas vai hroma
térauda vai arT galodu.

Ja nazis lietots ilgstoSi un nav regulari asinats, ta
asmeni var nakties asinat pie profesionala.

NaZa lietoSana un uzglabasana

Negrieziet saldétus vai |oti cietus partikas
produktus (piemé&ram, kaulus), jo tas var sabojat
asmeni. GrieZot cietus partikas produktus: virziet
nazi vienigi uz priekSu 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 naZzu uzglabasana aizsarga asmeni un
nodrosina ilgaku kalpo3anas laiku.

XPNOLUOTIOLELTE TTAVTA pLA ETILPAVELD KOTIHG ATTO
EUNO 1) TAAOTLKO. MV KOBETE TTOTE EMAVW OE pLa
ETLPAVELA ATIO YUAAL, HETAANO 1] KEPAPLKO.
ATtoBnKeVETE TO Paxaipl oag oe pLa Brkn
HOXALPLWV 1) O pLa JayvnTkn piidpa otov toixo.
AToBnkevovTag Ta paxaipla Je cwoto TPOTo,
TIPOOTATEVETAL N KON Kat Tiapateivetal n Stépketa
{wng Tou payatptou.

Pycckuii

Mepep nepBbIM NCNONIb30BaHEM

Mepes NepBbIM NCMONL30BaHNEM HOXW CleayeT
BbIMbITb U BbITEPETb HAaCYXO.

YucTka

PeKoMeHAyeTcst MbITb HOXW BPYUHyto. ECn MbITb
HOXW B MOCYAOMOEYHOIi MalluHe, To Kpali ne3sust
MOXET 3aTyNuUTbCsl, CamMo fie3BMe MOXET 3apXaBeTb,
a TakKe NMoOBepPXHOCTb MIACTUKOBOM PYUKN MOXET
NOBPEANTLCS.

MoliTe 1 cyLL1Te HOXM Noc/ie KaXAoro
MCMoNb30BaHWsA. 3To NpejoTBpaLlaeT
pacnpocTpaHeHvie 6akTepuii, Hanpumep, oT CbIporo
Msica K CBEXVM OBOLLAM.

Bo n36exaHvie NosiBNIEHNS NATEH Ha 1e3BMIN HOXa
BbITUpalTe HOX cpa3y nocse Toro, kak Bl ero
nombIN.

3aTouKa HoXKa

OcCTpble HOXM B CMONb30BaHWMN 6e3onacHee
3aTYNMBLLUMNXCS, MO3TOMY HOXWN HEOBXOAMMO
perynsipHo 3aTaunBatb. J/e3BMsi U3 HepxaBetoLLel
CTa/v nerko 3ataumearoTcs. Mpu 6bIToBOM
MNCMoMb30BaHNM PeKOMEHAYeTCs 3aTaumBaTh HOXM
pas B Hegento.

HoxeTouka fo/mkHa 6bITb 3roToBNeHa U3 6onee
TBEpZOro MaTepuana, 4eM ctanb e3sus. Moatomy
BaM He0b6X0AMMO 1CMOb30BaTh TOUNBHBIN
6pPYCOK 13 XPOMMPOBAHHOM CTanN, TOUNbHbIN
KaMeHb VI HOXETOYKY.

Ecnn B pesynbTaTe JOATOro NUCMoib30BaHMs

VNN 13-3a HeakKypaTHOro obpalleHrs HoX
CUABHO 3aTYNWACS, MOXET NoTpe6oBaThLCs
npodeccnoHanbHas 3aTouka Ne3Bus.

Lietuviy

PrieS 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 at3ipti, 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 darZoviy.
Sausai iS3luostykite peilj iSkart po plovimo, kad ant
gelezZtés nelikty démiy.

Kaip galasti

AStriu peiliu naudotis saugiau, todél jj reikéty
reguliariai pagalasti. Pagalasti peilio geleZte,
pagamintg i$ neradijanciojo plieno, visiskai
paprasta. |prastai naudojant peilius buityje, juos
rekomenduojama galasti kartg per savaite.
Atminkite, kad galgstuvas turi bati pagamintas i$
tvirtesnés uz plieng medziagos. Todél naudokite
keraminj ar chromu dengtg plieng, slifavimo akmenj
arba peiliy galastuva.

Jei po ilgo naudojimosi ar dél neatsargumo peilis
labai atbuko, aSmeny aStrumui atstatyti gali
prireikti specialisty pagalbos.

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.

XpaHeHMe U NCNoNb30BaHMe HOXENA

He pexbTe 3aMOpPOXEHHbIe NN OYeHb TBepAble
nNpoAyKThbl (Hanpumep, KOCTK), Tak Kak sie3Bre Hoxa
MOXeT MOrHyTbCS UK Aaxe comaTbcs. Koraa

Bbl pexeTe TBepAbI NPOAYKT, pacnuanBaiTe ero
NAaBHBIMUN ABVXXEHWSIMU Briepes-Ha3az, Npu 3Tom
He packaynBas HOX U3 CTOPOHbI B CTOPOHY.
Monb3ylitTecb AepeBAHHON AN NAACTUKOBOW
pa3zenoyHow 4ockoi. Hukoraa He pexbTe Ha
CTEKNSIHHOW, KepaMmyecKkoli v MeTanInyeckon
NoBEpPXHOCTU.

XpaHunTe HOX B MOACTaBKe ANS HOXEN Un Ha
HaCTeHHOW MarHWTHOW nnaHke. MpaBuibHoe
XpaHeHVe 3aLUyLLaeT fe3BMe 1 yBeNNUMBAET CPOK
CNYx6bl HOXa.

YKpaiHCbKa

Mepep nepLUMM BUKOPUCTAHHAM

BumuniiTe, npomumiiTe Ta NpoCyLWiTh HiX Nepes,
nepLUM BUKOPUCTAHHSM.

YnweHHs

Hoxi kpaLLle MuTx BpyuyHy. Micng MuTtTa B
NocyAOMWIAL HXX HaBPSAA CTaHe HeMpuAaTHUM
ANt BUKOPUCTaHHS, afie Aoro rocTpuii Kpar Moxe
NOLIKOANTUCE, 1€30 3aiPXKaBiTh, a MOBEePXHA
NAacTUKOBOI PYYKM NOTbMSAHITL.

MwliTe Ta CywWiTh Hi>XXK 0Apa3y Nicns BUKOPUCTaHHS.
Tak 6akTepii He NOTpanAATb, HaNpuKIag, Bij
CUPOro M'sica 10 CBIXMX OBOUYIB.

LLlo6 Ha nesi He 3'ABASNNCE CNiAW, BUTPITb HaCcyxo
HXX ogpasy nicna MUTTS.

3aToyyBaHHA Ta WiPpyBaHHSA

FocTpuWiA HixX 6e3neYHiLLnli y BUKOPUCTaHHI, HiXX
3aTynneHuii, TOMy peryasipHo 3aTouyiiTe 1ioro.
J1e30 HOXa BUrOTOBNEHO 3 HepXasitoyoi cTani,
AIKy n1erko 3atodysat. OAHOro pasy Ha TUXAeHb
AOCTaTHBLO ANSA 3BNYANHOIO JOMaLIHLOr0
BVKOPUCTaHHS.

Mam’ATariTe, WO TOUNNO MAE BYyTN BUTOTOBNEHE 3
TBEpAiLIMX MaTepianis, HiX cTanb nesa. [na uboro
BaM 3HaZ06UTLCA TOUNIO, 3pob/eHe 3 kepaMmiku,
XPOMUCTOI CTani Ym rocTPUNbHOrO KaMeHHo.

SIKLLIO BHACNIAOK TP1BANOrO BUKOPUCTaHHA abo
HeA6anocTi HixX Ay>Ke 3aTynunBsCs, ANS BiJHOBNEHHSA
rocTporo Kparo 3BepHiTbCA A0 cnewianicra.

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 mdo. 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 apés a utilizagdo. Isto evita
qualquer risco de propagacao de bactérias, por
exemplo, da carne crua para legumes crus.

Para evitar marcas inestéticas na lamina, seque a
faca imediatamente ap6s a lavagem.

Afiar e agugar

Uma faca afiada é mais segura do que uma romba.
Por isso, afie regularmente a sua faca. Esta faca
tem uma ldmina em aco inoxidavel, facil de afiar. E
aconselhavel afiar uma vez por semana as facas de
uso doméstico.

O fuzil tem que ser feito num material mais duro do
que o aco da lamina. Portanto, precisa de usar um
fuzil feito de ceramica ou ago cromado, uma pedra
de amolar ou um fuzil para facas.

Se a faca ficar muito romba devido a uma longa
utilizagdo ou a falta de cuidado, a ldmina podera ter
de ser afiada por um profissional.

Guardar e usar a sua faca

Evite cortar alimentos congelados ou muito duros
(por exemplo, 0ss0s), pois isso pode fazer com

que a 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 tdbua de cortar de madeira ou
plastico. Nunca corte sobre uma superficie de vidro,
metal ou ceramica.

Guarde a faca num bloco de facas ou numa calha
magnética na parede. Guardar as facas da maneira
adequada protege a ldamina e prolonga a sua vida.

36epiraHHs Ta BAKOPUCTaHHA HOXa

He BMKOPWCTOBYWTE HiXX ANSt pO3pPi3aHHSA
3aMOpPOXeHVX abo Ayxe TBePAUX NPOAYKTIB
(Hanpuknag, KicTok), OCKinbKu Lie Moxe
NpV3BeCcT 40 BUKPUBJIEHHS FOCTPOro Kpato abo
MOLLUKOKEHHS Ne3a. AKLL0 BN Hapi3aeTe TBepai
Xap4yoBi NPOAYKTW: MIABHO PiXTe, pyXaroum HixX
Brnepes i Ha3aA. He noBeprariTe Hix i3 60Ky B 6iK.
3aBX/AMN BUKOPUCTOBYIiTe AepeB'sHy abo
NNacTUKOBY JOLLKY ANA HapisaHHA. Hivoro He
Hapi3aliTe Ha NoBepxHi 3i ckna, meTany abo
Kepamiku.

36epirariTe HiX y NiaCcTaBLi 4na HOXiB abo Ha
HaCTIHHOMY MarHiTHOMy Tpumaui. NpasBunbHe
36epiraHHA HOXIB 3aXM1LLAE rOCTPUIA Kpail i
NMOAOBXYE CTPOK CNYX6M HOXa.

Srpski

Pre prve upotrebe

Operi, isperi i osusi noz pre prve upotrebe.

Ciséenje

NoZeve je najbolje prati ruéno. Nece postati
neupotrebljivi i ako se peru u masini za sude,

ali oStrica moZe da se osteti, seCivo korodira, a
plasti¢na drska moze da izgubi sjaj.

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

Da izbegneS mrlje na ostrici, osusSi noz ¢im ga
operes.

Ostrenje i bruSenje

Ostar noz bezbedniji je od tupog, zato redovno ostri
noZz. Ovaj noz ima ostricu od nerdajuceg Celika koja
se lako o3tri. Savetuje se jednom sedmicno ako se
upotrebljava u domacinstvu.

Ostra¢ mora biti od materijala ¢vrS¢eg nego sto je
Celik na ostrici. Zbog toga treba da koristi$ oStrac
od porcelana ili ¢elika s hromom ili brus.

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

Cuvanje i upotreba noza

I1zbegavaj da sece$ smrznute ili veoma tvrde
namirnice (na primer kosti), jer se zbog toga oStrica

Romana

.

Tnainte 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 I-ai folosit. In acest fel previi
raspandirea bacteriilor de la, de exemplu, carnea de
pui la legume.

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

Ascutire

.

Un cutit ascutit este mai sigur decat unul neascutit,
asadar ascute cutitele in mod regulat. Acest cutit
are o lama din otel inoxidabil, care este simplu de
ascutit. Pentru uz domestic, se recomanda ascutirea
cutitului o data pe saptamana.

Retine ca accesoriul pentru ascutit trebuie sa fie
dintr-un material mai rezistent decat lamele. Din
acest motiv, trebuie sa folosesti un accesoriu de
ascutit din otel ceramic sau cromat, gresie sau
tocila.

Daca cutitul a devenit bont din cauza unei utilizari
indelungate sau neglijente, poate fi necesar sd se
ascuta lama in mod profesionist pentru a-i reface
marginea.

Depozitarea si folosirea cutitului

.

Nu taia produse congelate sau foarte tari (oase)
pentru ca lama se poate toci sau indoi.Foloseste
intodeauna 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 banda
magnetica de perete. Depozitarea corespunzatoare
a cutitelor le protejeaza lama si le prelungeste
durata de viata.

moze iskriviti ili se moZe deo ostrice odlomiti. Ako
seces tvrde namirnice: povlacite noz napred-nazad
preko namirnica. Ne izvr¢i ga levo-desno.

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

NoZ €uvaj u bloku za noZeve ili na magnetnoj traci
na zidu. Cuvanjem noZeva na pravilan nacin stitis im
ostricu i produzavas trajanje.

Slovenscina
Pred prvo uporabo

.

Cisce

.

Pred prvo uporabo noz pomij, splakni in osusi.

nje

NoZe je najbolje prati ro¢no. Sicer je malo verjetno,
da se bo nozZ 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.

Ostrenje in brusenje

.

Oster noz je varnejsi za uporabo kot top, zato noz
redno ostri. Rezilo tega noZa je iz nerjavecega jekla,
zato je enostavno za ostrenje. Za obicajno uporabo
v gospodinjstvu je noZ obicajno priporocljivo ostriti
enkrat tedensko.

Ne pozabi, da mora biti ostrilo iz trSega materiala,
kot je jeklo v rezilu. Zato uporabljaj ostrilno palico iz
keramike ali kromiranega jekla, brusilni kamen ali
ostrilo za noze.

Ce je no? postal top zaradi dolgotrajne uporabe

ali opuscanja nege, ga moras morda dati
profesionalno naostriti, da obnovis rob negovega
rezila.

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 tr3e hrane pomikaj nozZ naprej in nazaj. Ne
nagibaj ga levo in desno.

Slovensky
Predtym, ako ndZ pouZijete po prvykrat

Pred prvym pouZitim n6Z umyte, oplachnite a
osuste.

Umyvanie

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

Hned po poufZiti n6Z umyte a osuste. Zabranite tak
Sireniu pripadnych baktérii zo surového masa.
NoZe ihned po umyti osuste, aby na ¢epeli nevznikli
Skvrny.

Brusenie a ostrenie

Tupy ndz je nebezpecnejsi ako ostry, preto ho
treba pravidelne brusit. Tento ndZ ma cepel z
nehrdzavejlcej ocele, ktora sa lahko brusi. Pri

beZznom pouZivani v doméacnosti sa odporuca brusit

noze jedenkrat tyzdenne.

Bruska musi byt z tvrdsieho materialu ako cepel
noza. Preto musite pouZit' keramickd alebo
chrémovt brisku alebo ocielku.

Ak je néZ po dlhom pouZzivani alebo nedostato¢nej
udrzbe velmi tupy, nechajte ho nabrusit'u
odbornika.

PouZivanie a odkladanie noZov

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

Vzdy pouZivajte dosky na krajanie z dreva alebo
plastu. Nekrdjajte na sklenenom, porceldanovom
alebo kovovom povrchu.

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

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

ilk kullanimdan &énce bicag yikayin, durulayin ve
kurulaym.

Temizlik

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

Kullanimdan sonra bicagi dogrudan yikayip
kurulayiniz. Bu sayede bakterilerin, mesela
pismemis tavuktan taze sebzelere, bulagmasi gibi
riskleri de 6nlemis olursunuz.

Bigakta hog gériinmeyen lekelerin olusmasindan
kaginmak icin bicagi yikar yitkamaz kurulayiniz.

Keskinlestirme ve bileme

Keskin bir bigak kullanmak kérlesmis bir bicak
kullanmaktan daha guvenlidir, bu ylizden
bigaklarinizi dizenli olarak keskinlestiriniz. Bigak,
keskinlestirilmesi kolay paslanmaz celikten
yapilmistir. Evde kullanilan normal bigaklarda
genellikle haftada bir yapilmasi tavsiye edilir.

Bigagi keskinlestirmek icin kullanacaginiz aracin,
bicagin yapildigi celikten daha sert bir malzemeden
yapilmis olmasi gerektigini unutmayiniz. Bu ytizden
seramik ya da krom celiginden yapilmis bilegdi tasi
veya bicak bileyicisi kullaniniz.

Bigagin ¢ok uzun sure kullanimi ya da dikkatsizlik
sonucu ciddi anlamda kérelmesi halinde, bicaga
profesyonel bir bileme islemi yaptirmaniz
gerekebilir.

Bigagin saklanmasi ve kullanimi

Buz tutmus veya ¢ok sert yiyecekleri (6rnegin,
kemik) kesmekten kagininiz, ¢iinkd bu islem
bicagin kenarlarinin egilmesi ya da kirlmasindan
dolay1 keskinligini kaybetmesine yol acabilir. Eger
sert yiyecekleri kesmeniz gerekirse: Bicagi arkaya

Bbnarapcku

I'Ipep,m Aa usnonssaTte 3a NbPBU NbT

M3muiiTe, nannakHeTe n noacyuwieTte HoXa, npean
Aa ro nsnonssate 3a NbPBU MbT.

MouucrBaHe

MpenopbUNTENHO € HOXOBETE Aa Ce MUST Ha
pbka. EABa N1 Lie CTaHaT HeM3Mnoi3Baemu, ako

I V3MVeTe B CbAOMUSIHA MALWHA, HO PbEBLT
MOXe Aa ce MoBpesw, OCTPUETO Aa KOpPo3upa,

a MoBbPXHOCTTA Ha NaacTMacoBaTa ApbXKa Ad
noTbMHee.

M13MuiiTe 1 NOACYLLETE HOXa BegHara cneg
ynotpe6a. ToBa LLie NpesoTBPaT! NPEHaCcAHeTo Ha
6aKTepuu - Hanprmep OT CYpPOBOTO MUELLIKO MECo
B MpecHnTe 3e1eHuyLu.

3a Aa n3berHeTe HeNPUATHUTE CNIEAMN MO OCTPUETO,
BUHArv NoAcyLLaBaiiTe Hoxa BegHara cnes
N3MUnBaHe.

MopocTpsiHe n HaTouBaHe

OcTpuTe HOXOBE ca No-6e3onacHu 3a ynotpeba

OT TbNWTe, 3aTOBa PEAOBHO TOYETe HOXOBETE CU.
To31 HOX MMa OCTpue OT HepBbXAaema CToMaHa u
NlecHo ce HaTouBa. 3a CTaHAAPTHUTE JOMAKMHCTBA
06KHOBEHO Ce MpeopbYBa TOBa /a CTaBa BEAHbX
ceiMUYHO.

BaxHO e TounnoTo Aa 6bAe OT NO-TBbPA MaTepuan
OT CTOMaHaTa Ha ocTpueTo. 3aToBa ce Hanara Aa
13Mosi3BaTe TOUWIO OT KepamumKa Uan XpoMHa
CTOMaHa, KaMbK 3a ToueHe 1nm 6pyc.

AKO HOXBT € CU/THO 3aTbMeH OT npoAbL/KNTE/IHA
VNV HebpexHa yrnoTpeba, Moxe Aa ce Hanoxu
npodecrmoHanHo HaTouBaHe, 3a fa Ce Bb3CTaHOBM
0CTpUETO My.

CbxpaHeHue 1 ynoTpe6a Ha HOXa

M3bsreaiiTe ga pexxeTe 3ampaseHu NI MHOTO
TBbPAW XpaHW (Hanpumep, KOCTK), TbiA KaTo

MOXe Aia ce U3KPUBU PLOBLT 1K Aa ce pasxnabu
ocTpueTo. MNpu psizaHe Ha TBBLPAW XpaHu: [iBrxeTe
HOXa Hanpej-Hasag npes xpaHaTta. He ro gsuxete
HacTpaHu.

M3nonsgaiiTe caMo niacTMacoBy WA AbpBeHn
AbCKY 3a pA3aHe. Hukora He pexxeTe BbpXy
CTbK/IEHW, MeTaNIHV M NopLenaHoBy
NOBBLPXHOCTW.

dogru cekerek ve 6ne dogru iterek diz hareketlerle
kesiniz. Bicagi 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. Bicaklarin
dogru bir sekilde yerlestirilmesi bicak kenarlarini
korur ve daha uzun 6murlt olmasini saglar.
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CbxpaHsiBaiiTe HoXa B MocTaBka UV Ha MarHUTHa
CTeHHa 3aKayasika. MpaBUIHOTO CbXpaHeHme Ha
HOXXOBeTe npejnassa pb6a N yAb/KaBa XMBOTa Ha
npubopa.

Hrvatski

Prije prve upotrebe

Operite, isperite i osuSite noZ prije prve upotrebe.

Ciscenje

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, obriSite
noz odmah nakon pranja.

Ostrenje i bruSenje

Ostar noz sigurniji je za upotrebu od tupog pa je
noz potrebno redovito ostriti. OStrica ovog noza
izradena je od nehrdajuceg celika koji se lako ostri.
Ostrenje jednom tjedno obicno je dovoljno za
normalnu upotrebu u kuéanstvu.

Zapamti da ostra¢ mora biti od materijala tvrdeg od
Celitne ostrice. Zato upotrijebi keramicki, dijamantni
ili Celi¢ni oStrac za noZeve.

Ako nozZ jako otupi zbog duge upotrebe ili nepaznje,
potrebno ga je naostriti kod profesionalnog ostraca.

Spremanje i upotreba noza

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

NozZ spremite u stalak za noZeve ili na zidnu
magnetsku plocu. Pravilnim spremanjem noZeva
Stitite oStricu noZa i produljujete njihovo trajanje.
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EAANVIKA

Mpwv amoé tn mpwtn xprion
+ MAUVTe, EEMAUVTE Kal OTEYVWOTE TO payaipt pLv To
XPNOLHUOTIOLAOETE yLa TIPWTN POPA.

Kaeuptcpog
Ta paxaipla etvat ipotLu6TEPO va TAEvovTaL 6T0
XépL. Eva payaipt mou €xeL MAUBel oto TAuvTrpLO
TWV TILETWY, €lvat oTIdvLo va KataoTpael, ala
n K6y tou propet va alolweel, n Adpa va
OKOUPLACEL KaL N TIAAOTLKA Aar) va amoKTHoEL éva
oKOUPO XpWHa.

+  Eilvat @pdvipo, mavta va TAEVETE Kal Va OTEYVWVETE
TO paxaipl agéowg PeTd TNV xpnotpyoroinaor) Tou.
‘Etol, tpoAapBAavetat n omoLadrmoTe YETaPopa
HIKpOBilwV TL.Y. ard To aPnto KoTdTMoUAO oTa
(PPEOKA AAXAVLKG.

+ T va anogelyovtal ta onudsdia arno to vepd
€MAVW oTnNV Adpa, TAVTa va OTEYVWVETE TO payaipt
ApECWG PETA TO TTIAUGLYO.

TpoxLopa KAl aKOVLGHa

+ 'Eva KoQTEPO paxalpl eivat TiLo ac@alég otn
Xpnon amod éva cTopwpévo, yU' auto va to
akovidete ouxvd. Autd to payaipt xeL AemtiSa amnd
avo&elSwTto atodAL TTou elvat amio oto aKéVLopa
ZUVABWG, LA KAVOVLKI| OLKLAKN Xprian, ouviotatat
autd va TtpaypatoToLeitaL pa gopd tnv eBsopasda.

+ Na éxete urtoYn oag OTL To akovioTripL Ba TpEmeL
va €lval KATaoKEUAopEVOo ard UALKO TiLo okANpd
amod to atodAL Tng Aemisag. M autév tov Adyo Ba
TIPETIEL VA XPNOLPOTIOWNBEL éva atodAL akoviopatog
anod KEPAPLKO 1} XPWHLWHEVO atodAL, évav Tpoxo i
£Va AKOVLOTHPL HAXALPLWV.

+  Edv éva payaipt Sev eivat kabBoAou Ko@tepd,
€lte Adyw TapateTapévng xpriong, ite Adyw
amnpooedlag, UTTopEL va XPELAOTEL ETAYYEAPATLKO
aKoVLopa yla va arokataotabel n Aemida tou.

ATtoBrjkeucN Kal Xpricn Tou paxatprol cag

+  AmoweUyete va KOBeTe katePuypéva r) oAU okAnpd
payntd (mapadelypatog xapn, KOKKAAQ), SLOTL autod
pTopet va Auyloet tnv kPN tng Adpag r Koppdta
NG va Kataotpa@oLv. EAv TipokeLtat va KOYETE
OKANPEG TPOWEG: Kiveite To payalpt umpadg - iow
KOBovTag TNV TPo@r. MnV To KWVELTE a6 TTAEUPA
o€ TIAeupaA.



