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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.

Espafiiol

Advertencia

+  Los cuchillos no son juguetes. No permitas
que los nifios utilicen los cuchillos sin la
vigilancia de un adulto.

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

lepleza
Es recomendable lavar los cuchillos a mano.
No se estropean si se lavan en el lavavajillas,
pero el filo se puede dafiar y la hoja se puede
estropear.
Lava y seca los cuchillos justo después de
utilizarlos. Asi, evitaras que queden marcas
en la hoja o que las posibles bacterias de un
alimento se transmitan a otros.

Aflado
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.

+ Tenen cuenta que el afilador debe ser de un

utilizagdo. Ao fazé-lo, evita manchas na lamina
e consegue controlar o risco de proliferagéo
de bactérias.

Aﬁar e agugar
Uma faca afiada é mais segura do que uma
romba. Por isso, afie regularmente a sua faca.
Esta faca tem uma lamina 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 ago da lamina. Portanto,
precisa de usar um fuzil feito de ceramica ou
aco cromado, uma pedra de amolar ou um
fuzil para facas.

+  Seafaca ficar muito romba devido a uma
longa utilizagdo ou a falta de cuidado, a
ldamina poderé ter de ser afiada por um
profissional.

Guardar e usar a sua faca

+  Evite cortar alimentos congelados ou muito
duros (por exemplo, 0sso0s), 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 lamina e
prolonga a sua vida.
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English

Warning

+  Theknives are not toys. Never let children use
the knives without adult supervision.

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
and the blade may corrode.

+  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.

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

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

+  If aknife 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

material mas duro que las hojas. Por dicha
razdn, es necesario usar un afilador cerdmico
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.

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

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

Portugues

Atengao

* Asfacas ndo sdo brinquedos. Nunca deixe as
criangas usarem as facas sem a supervisao
de um adulto.

Antes de usar pela primeira vez

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

Limpeza

+  Eaconselhavel lavar as facas a mao. E
improvavel que a faca fique estragada se for
lavada na maquina de lavar loica, mas a ponta
pode ficar danificada e a ldmina pode ganhar
ferrugem.

+  Limpe e seque a faca imediatamente ap6s a
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terbentuknya noda pada pisau dan mencegah
terjadinya penyebaran bakteri dari bahan
makanan yang berbeda.

Mengasah dan mengilir

Asah pisau secara teratur karena pisau tajam
lebih aman digunakan daripada pisau tumpul.
Pisau terbuat dari baja tahan karat yang
mudah diasah. Dianjurkan pengasahan satu
minggu sekali untuk penggunaan rumah
tangga biasa.

Ingat bahwa pengasah harus terbuat dari
bahan yang lebih keras dari baja pisau. Oleh
karena itu gunakan baja pengasah yang
terbuat dari keramik atau baja kromium, batu
mengasah atau pengasah pisau.

Jika pisau menjadi sangat tumpul sebagai
akibat dari penggunaan lama atau
kecerobohan, mungkin butuh bantuan
profesional agar kembali tajam.

Cara menyimpan dan menggunakan pisau

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

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

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

sebab kecuaian, anda mungkin memerlukan
matanya diasah secara profesional untuk
mengembalikan ketajaman mata pisaunya.

Cara menyimpan dan menggunakan pisau
anda

Elakkan daripada memotong makanan yang
beku atau terlalu keras (sebagai contoh,
tulang), kerana ini boleh menyebabkan
hujung pisau bengkok atau terserpih
menjadikan bilah longgar. Jika anda
memotong makanan yang keras: Tarik pisau
ke belakang dan ke depan semasa memotong
makanan. Jangan gerakkan pisau dari tepi ke
tengah dan sebaliknya.

Sentiasa gunakan landas cencang buatan
kayu atau plastik. Jangan potong di atas
permukaan buatan kaca, logam atau seramik.
Simpan pisau anda di dalam blok pisau atau
jalur bermagnet di dinding. Menyimpan pisau
dengan cara yang betul akan melindungi
matanya dan melanjutkan hayat pisau.

€

3 .

D03y JbI Tl (235 3 00 o eSSl ¢

b e (o Slybl (93 GuSSull

alasiwl Jol Jub

sl Jol Jud GuSundl Cadz waladl i Jumsl ¢

wadail)

m,_]lm>l4)l(a;)9 bg»ws&dlkjw.cdmm .
Al b Lglaat e 533all dogac (peSandll ypuas o
ey «alis ol S (Sl d8l> ol 3] pgouo

Jxai a8

130 . Jlaziwdl a2y bl il Hhdze Lalks

msqQ uasaviua:manuvazaia

AIsEvT0dsTD Ws1:MsdEIBIAZEVEIU
owmikdademeld wu vauladuuatubaan
ﬁnns'auld

Uavnusagluwvds:a\muuluun uasydetovdiu

LWARBENUIMAIKISEIDY)

msduiialkau

Joaulivuldvasadsaidaio dodusvadsauda
Wuus:$ waomaauauiaa v\)aunuloma oty
vumllluasiArsauduakanso
Ioalaaniﬁﬁa‘uuonwaommaonmmnmmanluuo
ehnsuuosuuma\ﬂqnauuonmmmhan[nstuuu [t
s10n Ruauia k3anaula
Midanamamamsidvuilunaiuiu k3atdogwvua
o~ gl
AYWS:Jas:30 ASIAGIvAUTOAUTRAL3AASD

msldua:msifuviia

kandgomstitadamsugudorsomsiudv
uIA9 Wu ns:ga wsEpsMiklubaverdaduld i
qa\)msiuuoqqm wisAudv Widoulasugututa
Juavq

Bwevliksaweowanadaiitu aghlduAd lak: k3o
ws10nsavaa

\doualiuBluAuboRmmIATY KSauWuLW KEN
Gantv Mmstuloagvgn3saydesasaba uas
gaogmstdviugovija

Tiéng Viét

Canh bao

Dao khéng phai db choi. Tuyét d6i khdng dé
tré str dung dao ma khéng co su giam sat cla
nguai lén.
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Bahasa Indonesia

Peringatan

+  Pisau bukan mainan. Jangan biarkan anak
menggunakan pisau tanpa pengawasan
orang dewasa.

Sebelum pertama kali digunakan

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

Cara membersihkan
Disarankan dicuci dengan tangan. Tidak akan
rusak bila dicuci dengan mesin cuci piring,
namun ujungnya bisa rusak dan bilahnya
dapat korosi.

+  Bersihkan dan keringkan pisau setelah
penggunaan. Hal ini untuk menghindari

Bahasa Malaysia

Amaran

+  Pisau bukan mainan. Jangan biarkan kanak-
kanak menguna pisau tanpa seliaan orang
dewasa.

Sebelum menggunakan untuk kali pertama

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

Pencucian

+  Pisau lebih sesuai dibasuh menggunakan
tangan. Pisau tidak semesti dianggap tidak
berguna jika dibasuh di dalam mesin basuh
pinggan mangkuk, tetapi matanya boleh
menjadi rosak dan bilah menjadi terhakis.

+  Bersihkan dan terus keringkan pisau setelah
digunakan. Ini akan mengelakkan kesan
yang tidak diingini pada mata pisau dan
juga mengelakkan sebarang risiko bakteria
daripada bahan makanan yang berbeza-beza
merebak.

Penajam dan mengasah
Pisau yang tajam lebih selamat berbanding
pisau yang tumpul, jadi anda perlu kerap
mengasah pisau. Pisau ini ada mata keluli
tahan karat yang mudah diasah. Bagi
penggunaan isi rumah biasa, selalunya
dinasihatkan agar diasah sekali dalam
seminggu.

+ Ingat bahawa pengasah mesti diperbuat
daripada bahan yang lebih keras daripada
keluli pada matanya. Atas sebab-sebab
ini anda perlu menggunakan bahan keluli
daripada seramik atau keluli kromium, batu
asah atau penajam pisau untuk menajamkan
pisau.

+ Jika pisau telah menjadi sangat tumpul
kerana digunakan secara kerap atau atas

By Gle A )UT yoas (ain Gl Wacluas yo3l
3lgo (o yinis il b)uSA“).\n}&mmlASuASqu
Ldalise d513e

Oadlg 3l

130 sl ¢yo plasnianl) Gl 38T sl Ol
0 83y ) (yuSandl 1309 allaiil (Sl onid i

salall b s mwwwlwwl
el 6 (solall E:L\a.w»U Lcgaul a.)>|9 [3%3
Slge (o Legiuan (982 ol ez el Gb (5,539
el 1aglg oolyadall e 392900l 3308l (b (5581
U0 goluan (53398 o plasiwl L,ll [SYESiEN)
aro ol 3oxiino ol 109yl 3395 of lsolygund
ol 8528 dalainmuol s > JIS sl esaad 13]
OuSanl) Byimnn oy Ll dzlon 19S5 388 Jleo Bl 9|
831l gty 8alerwd

OsSaall plaziuwly Jad> disybo
J20) 5 Auunlil of 538ox0ll nolo3 pabafs 15
83> ladd Ll (53519 ALl iy 38 1309 Uasl
ganlall dasb ] gubniity Wlalyd U g Syl
OaSandl (S5 3 plo¥ly alol) (psSaall ypyay 2]
22T el oo

of il 50 foinn i gl Ll odoiwl  *
w2 s le Lillao gubaaally Gops 3 ezl
a0 ol ()l

e Ul of gy dolsl dadloll b oSl Jhaasl *
dagylall Sl s ol laadl Gle deubrise
yac Junyg lgidl> e dououall

Audiou!

+ Dalilgvevidu kutkiGatsdalagliifineyqua
Aoumsldviundousa

«  fauliasousn AxsawidalkaarauasbalAuko

Trudc khi sir dung lan dau

+  RUrava lau kho dao trudc khi sir dung lan dau.

Ve sinh
Dao nén duogc rira bang tay. Khi rlra bang may
rlra chén, canh dao c6 thé bi hong va ludi dao
c6 thé bi gl sét.

+  Vésinh va lau khé dao ngay sau khi dung.
Céch nay gitip dao khong bi dinh cac vét ban
khé nhin thdy bang mét thudng, déng thai,
cling han ché vi khuan lay lan tir nhiéu loai
thuc pham khac nhau.

Mal va lam béng dao
Str dung dao séc bén ludn an toan hon dao
ctin, do d6 can mai bén dao thudng xuyen
Dao nay 6 ludi dao lam tir thep khong g| nén
rét dé mai. Chung toi khuyen mai dao mot
lan/tuadn néu dung dao véi muc dich thong
thudng trong gia dinh.

«  Luuy can phai dung dung cu mai dao c6 chat
liéu cirng hon thép khong gi cda ludi dao. Do
d6, dung cu mai dao phai dugc lam tir gém sur
hodc thép crém, cé thé dung da mai dao hodc
d6 mai dao.

Néu dao quéa ciin do da str dung lau hoac do
bt can, c6 thé nhd dich vu mai dao chuyén
nghiép 18y lai @ sac cho ludi dao.

Béo quan va str dung dao
Tranh cat thuc pham dong lanh hoac qua
clng (vi du, xuang), vi ludi dao c6 thé bi cong
hodc mé. Néu ban cat thuc pham cing: di
chuyén dao tur sau ra trude, khéng nghiéng
dao sang hai bén.

«  Lubn sirdung that lam tir go hodc nhura,

tuyét d6i khong cat trén bé mat kinh, str hoac
kim loai.
Bdo quan dao trong hdp dao hodc dai nam
cham gan trén trudng. Bao quan dao dung
c4ch dé bao vé Iudi dao va kéo dai tudi tho
san pham.
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