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ENGLISH 4

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 spread-

ing 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

— A sharp knife is safer to use than a blunt one.
Althougt the molybdenum/vanadium steel used
in GYNNSAM stays sharp longer than ordinary
stainless steel, you should still sharpen these
knives at regular intervals. Once a week is
usually advisable for ordinary household use.
Remember that the shapener must be made of
a harder material than the steel in the blades.
For this reason you need to use a knife sharp-
ener made of ceramic, diamond or a whetstone.
Never use a sharpener of stainless steel.
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— 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 of glass, 4
porcelain or metal.

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



DEUTSCH 6

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

Reinigung

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

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

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

Schleifen und scharfen

— Messer sollten regelmaBig gescharft werden,
damit die Arbeit leicht und sicher von der
Hand geht. Die Klingen der Messer aus der
Serie GYNNSAM bestehen aus Molybdéan-/
Vanadiumstahl und sind mit einem Wetzstab
leicht zu schéarfen. Dies empfiehlt sich flr
Messer fur den Hausgebrauch etwa einmal
wdchentlich. Der Wetzstab sollte harter

sein als der Stahl der Messerklinge. Ein
Keramikwetzstab, ein diamantbeschichteter
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Wetzstab oder ein Wetzstein sind gut geeignet.
Keinen Wetzstab aus rostfreiem Stahl benutzen.
— Ist ein Messer durch unsachgemaBe
Behandlung oder durch dauernde Benutzung
ohne regelméBiges Scharfen stumpf geworden,
kann ein professioneller Schliff erforderlich
werden.

Aufbewahrung und Benutzung von Messern
— Gefrorenes oder sehr Hartes (z.B. Knochen)
maglichst nicht mit dem Messer durchschneiden.
Dadurch kann die Klinge verbogen oder
beschéadigt werden. Bei festerem Schneidgut das
Messer wahrend des Schneidevorgangs hin und
herziehen, das Messer nicht seitlich bewegen.

— Immer ein Schneidebrett aus Holz oder
Kunststoff verwenden. Niemals auf Glas-,
Porzellan- oder Metalloberflachen schneiden.

— Messer entweder in einem Messerblock

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



FRANCAIS 8

Avant la premiére utilisation
Laver, rincer et sécher le couteau avant la pre-
miére utilisation.

Entretien

— Il est préférable de laver les couteaux a la
main. Non pas que le couteau devienne inutili-
sable 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 immeédiatement
aprés usage pour éviter que les éventuelles bac-
téries d'un aliment, par exemple du poulet cru,
ne se transmettent a d‘autres aliments.

— Essuyez la lame tout de suite aprés I'avoir
lavée pour éviter les marques.

Affiitage et aiguisage

— Un couteau bien aiguisé est plus sir a utiliser
qu’un couteau émoussé. Bien que l'acier en mo-
lybdéne/vanadium utilisé dans GYNNSAM reste
aff(té plus longtemps qu’un acier inoxydable or-
dinaire, il est conseillé daiguiser ces couteaux a
intervalles réguliers (une fois par semaine pour
un usage domestique ordinaire). L'aiguiseur doit
étre fait dans un matériau plus dur que celui de
la lame. Utilisez un fusil en céramique, en dia-
mant ou une pierre a aiguiser. Ne jamais utiliser
de fusil en acier inoxydable.



— Si la lame est trés usée ou abimée, il peut
étre nécessaire de la faire aiguiser par un pro-
fessionnel.

Rangement et utilisation

— Eviter de découper des aliments congelés
ou trés durs (comme des os par exemple) : la
lame pourrait se courber ou se fragmenter. Pour
trancher des aliments durs, il est conseillé de
découper d’avant en arriére et de ne pas faire
bouger la lame sur les cotés.

— Utiliser toujours une planche a découper en
plastique ou en bois. Ne jamais couper sur une
surface en verre, en porcelaine ou en métal.

— Conserver les couteaux dans un bloc a cou-
teaux ou sur un rail magnétique mural. Cela
vous permet de protéger la lame et de prolon-
ger la durée de vie du couteau.




NEDERLANDS 10

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

— Een scherp mes is veiliger in gebruik dan
een bot. Zet het mes daarom regelmatig aan.
De messen in de serie GYNNSAM hebben een
lemmet van molybdeen/vanadiumstaal dat
goed kan worden aangezet. Messen die elke
dag worden gebruikt, moeten eenmaal per
week worden aangezet. Denk eraan dat het
aanzetstaal harder moet zijn dan het staal van
het mes, d.w.z. gebruik een aanzetstaal van
keramiek, diamant of een slijpsteen. Gebruik
geen aanzetstaal van roestvrij staal.
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— Als het mes echt bot is na een tijd gebruik of
onzorgvuldig gebruik, 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.

— Gebruik altijd een houten of kunststof
snijplank. Nooit een ondergrond van glas,
porselein of metaal.

— 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 12

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

Renggring

— Knive skal helst vaskes af i hdnden. Kniven
bliver sandsynligvis ikke gdelagt af at blive
vasket i opvaskemaskine, men bladet kan blive
beskadiget, ruste, eller overfladen pd plastgre-
bet kan blive mat.

— Vask kniven umiddelbart efter brug. Det fore-
bygger 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

— En skarp kniv er mere sikker at bruge end

en slgv. Det molybdenum—/vanadiumst%l, der
bruges i GYNNSAM, er skarpt i lsengere tid end
almindeligt rustfrit stdl, men du bgr alligevel at
slibe kniven jaevnligt. Vi anbefaler én gang om
ugen for knive, der bruges i en almindelig hus-
holdning. Husk, at strygestalet eller slibestenen
skal vaere fremstillet af et materiale, der er har-
dere end det stal, der er brugt til knivsbladet.
Derfor skal du bruge et strygestal af keramik
eller diamant eller en slibesten. Brug aldrig stry-
gestal eller slibesten af rustfrit stal.

— Hvis en kniv er blevet meget slgv efter lang
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tids brug eller manglende vedligeholdelse, kan
det veere ngdvendigt at f8 kniven slebet af en
professionel for at gore den skarp igen.

S&dan opbevarer og bruger du din kniv

— Undgé at skaere igennem frosne eller meget
hérde madvarer (f.eks. ben), da det kan fa aeg-
gen til at bgje eller knivsbladet til at Igsne sig.
Hvis du ikke kan undgé at skeere i hdrde mad-
varer, skal du traekke kniven frem og tilbage.
Lad veere med at vrikke kniven fra side til side.
— Brug altid et skeerebreet af trae eller plast.
Skaer aldrig p& et underlag af glas, porcelzen
eller metal.

— Opbevar kniven i en knivblok eller p% en
magnetliste p& veeggen. Korrekt opbevaring
beskytter knivsaeggen, og giver kniven laengere
holdbarhed.
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Fyrir fyrstu notkun
pvotid, skolid og purrkid hnifinn fyrir fyrstu
notkun.

prif

— bvo atti hnifana i héndunum. Oliklegt er ad
hnifur skemmist vid ad fara i upppvottavél en
bladid getur skemmst eda taerst og yfirbord
haldfangsins dofnad i Gtliti.

— bvoid og purrkid hnifinn strax ad notkun
lokinni. pad kemur i veg fyrir haettu & ad
bakteriur smitist til ad mynda Gr hrdum kjuklingi
i ferskt greenmeti.

— Til ad fordast blettamyndun eetti ad purrka
hnifinn vel strax eftir pvott.

Bryning

— Beittur hnifur er 6ruggari i notkun en bitlaus.
pott molybdenum/vanadium stalid i GYNNSAM
hnifunum haldi biti sinu lengur en venjulegt
rydfritt stal, etti samt ad skerpa hnifinn
reglulega. Einu sinni i viku er passlegt midad vid
venjulega heimilisnotkun. Muni® ad brynid parf
ad vera Ur hardara efni en stalid. pess vegna
parf ad nota keramik- eda demantsbryni eda
hverfistein. Notid aldrei bryni Gr rydfriu stali.

— Ef hnifurinn verdur mj6g bitlaus vegna
mikillar notkunar eda slakrar umhirdu geeti purft
ad leita til fagmanns til ad lata bryna hnifinn.
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Geymsla og notkun a hnifnum

— Fordist ad skera frosin eda mjog hérd
matveeli (til deemis bein) pvi pad getur valdid
skemmdum & bladinu. Ef skorid er i frosin
matveeli e&tti ad draga hnifinn fram og tilbaka.
Ruggid honum ekki til hlidanna.

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

— Geymid hnifinn i hnifastandi eda & hnifasegli
a vegg. Rétt geymsla & hnifum verndar eggina
og lengir endingartima hnifsins.
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For forste gangs bruk
Vask, skyll og tgrk av kniven fgr fgrste gangs
bruk.

Rengjgring

— Kniver skal helst vaskes for hdnd. Kniven

blir sannsynligvis ikke gdelagt av & bli vasket i
maskin, men bladet kan bli skadet, ruste, eller
overflaten pd plasth8ndtaket kan bli matt.

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

— For & unnga flekker p& bladet anbefales det &
torke kniven umiddelbart etter at den er vasket.

Sliping

— Det er tryggere & bruke en skarp kniv enn

en som er slgv. Selv om molybden/vanadium-
stdlet som brukes i GYNNSAM holder seg skarpt
lenger enn vanlig rustfritt stal, ber du likevel
slipekniven med jevne mellomrom. En gang

i uken er anbefalt for vanlig bruk i hjemmet.
Husk at det du sliper med ma vaere laget

av et sterkere materiale enn knivbladet. Av
denne grunn trenger du en knivsliper laget av
keramikk, diamant eller bryne. Bruk aldri en
knivsliper i rustfritt stal.

— Hyvis kniven blir sveert slgv som et resultat av
langvarig bruk eller uaktsomhet, er det mulig at
kniven ma slipes av fagfolk.
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Oppbevaring og bruk av kniven din

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

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

— Oppbevar kniven i en knivblokk eller fest den
pa en magnetlist pa veggen. Riktig oppbevaring
beskytter kniveggen og gir dermed kniven
lengre levetid.
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Ennen kdyttéonottoa
Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen kayttoon-
ottoa.

Puhdistus

— Suosittelemme pesemaén veitset kasin. Ko-
nepesu ei tee veitsesta kayttokelvotonta, mutta
tera voi vahingoittua tai ruostua tai kddensijan
pinta saattaa karsia.

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

— Kuivaa veitsi heti pesun jalkeen, jotta teréaan
ei synny laikkuja.

Teroitus

— Teravalla veitsella tydskentely on aina tur-
vallisempaa kuin tylsalla. Siksi veitsi kannattaa
teroittaa saanndllisin valiajoin. GYNNSAM-sarjan
veisten tera on molybdeeni/vanadiumterasta,
joten tera on helppo teroittaa. Paivittaisessa
kaytdssa olevat veitset tulisi teroittaa noin ker-
ran viikossa. Huomioithan, etta teroitusvalineen
tulee olla materiaaliltaan veitsen teraa kovem-
paa, joten kaytathan keraamista tai timattiteroi-
tinta tai hiomakived. Ald kayté ruostumattomas-
ta teréksesta valmistettua teroitinta.

— Jos veitsesté ajan mittaan tai huolimattoman
kayton seurauksena tulee todella tylsa, veitsi on
hyva teroituttaa ammattilaisella.
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Sadilytys ja kaytto

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

— Kayta aina puista tai muovista leikkuulautaa.
Ala kayta veistd lasi-, posliini- tai metallialus-
talla.

— Sailyta veitsi veitsitukissa tai seinalld olevas-
sa magneettilistassa. Oikea sailytys suojaa veit-
sen teraa ja pidentaa veitsen kayttoikaa.
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Fore forsta anvandning
Diska, skolj och torka av kniven fére férsta an-
vandning.

Rengoring

— Knivar mar bast av att diskas fér hand. Kni-
ven 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 anvand-
ning s& undviker du att bakterier frén t.ex. r8
kyckling sprids vidare till r@a grénsaker.

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

Bryning och slipning

— En vass kniv ar sakrare att anvanda an en
slé. Bryn darfor kniven med jamna mellanrum.
Knivarna i serien GYNNSAM har blad av molyb-
den/vanadiumstal som gar bra att bryna. Knivar
som anvands varje dag bér brynas nagon gang i
veckan. Tank p8 att brynet ska vara hardare an
knivens stal, dvs. anvand ett bryne av keramik,
diamantbryne eller en brynsten. Anvénd inte ett
bryne av rostfritt stal.

— Om kniven blivit riktigt sl6 genom 18ng tids
anvandning eller ovarsamhet kan en professio-
nell slipning behdvas.

Forvaring och anvandning
— Undvik att skara genom frusen eller mycket
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hérd mat (t.ex. ben) eftersom det kan gora att
eggen bojs eller att skérvor fran knivens blad
lossnar. Om du skér i h&rda matvaror; Dra kni-
ven fram och tillbaka genom det du skar. Vicka
inte kniven frén sida till sida.

— Anvand alltid en skarbrada av tra eller plast.
Aldrig underlag av glas, porslin eller metall.

— Forvara kniven i en knivkubb eller fast den
mot en magnetlist pd véggen. Ratt forvaring
skyddar knivens egg och ger darmed kniven
langre livslangd.
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PFed prvnim pouzitim
Pred prvnim pouzitim néz omyjte, oplachnéte
a osuste.

Cisténi

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

— Po pouziti niZ peclivé omyijte a otfete. Pfede-
jdete tak Sifeni bakterii, napfiklad ze syrového
kufeciho masa na Cerstvou zeleninu.

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

Brouseni a ostieni

— Ostry nl? je vzdy bezpecnéjsi nez nliz tupy.
Pfestoze jsou noze GYNNSAM vyrobeny z
molybden/vanadové oceli, ktera zstava déle
ostrad, méli byste je i pfesto pravidelné ostfit.
Pro bézné pouziti v doméacnosti by se mél niz
ostfit jednou tydné. Pamatujte, ze brousek musi
byt vyroben z tvrd$iho materidlu, nez je ocel

v osttich. Z toho dlvodu je potieba pouzivat
brusi¢e keramické, diamantové nebo brousky.
Nikdy nepouzivejte brousky nerezové.

— Pokud se ndz ztupil nasledkem dlouhého po-
uzivani nebo nedbalosti, méli byste jej nechat
naostfit odbornou osobou.

Jak nGiz ukladat a pouzivat
— Vyhnéte se krajéni zmrzlych nebo velmi
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tvrdych potravin (napfiklad kosti), mohli bys-
te zpUsobit ohnuti nebo ulomeni ¢epele vidy
pouzivejte dfevéné nebo plastové kuchyriské
prkénko. Pokud Ffiznete do tvrdého jidla: tahnéte
nlZ zpét a vysufite jej z tohoto jidla. Nehybejte
nozem ze strany na stranu.

— Vzdy pouzivejte pfi krajeni dfevéné nebo
plastové prkénko. Nikdy nekrdjejte potraviny na
povrchu ze skla, porcelanu nebo kovu.

— Noze ukladejte do drzdku nebo na magnetic-
ky pasek na zdi. Ochranite tak ostfi a prodlouzi-
te jejich zivotnost.
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Antes de usar por primera vez
Lavar, enjuagar y secar el cuchillo antes de
usarlo por primera vez.

Limpieza

— Los cuchillos se deben lavar a mano. En el
lavavajillas se puede estropear el filo, la hoja
corroerse y quedar mate el mango de plastico.
— Lava y seca los cuchillos siempre después de
usarlos para evitar que pasen las bacterias de
un alimento, por ejemplo pollo crudo, a otros
como las verduras.

— Para evitar la aparicion de marcas en la hoja,
sécalos justo después de lavarlos.

Afilado

— Es mas seguro usar cuchillos bien afilados.
Aunque el acero de molibdeno/vanadio utilizado
en GYNNSAM se mantiene afilado mas tiempo
que el acero inoxidable comun, hay que afilar
estos cuchillos con regularidad. Es aconsejable
afilar una vez por semana los cuchillos que se
utilizan a diario. Recuerda que el afilador debe
ser de un material mas duro que el acero de las
hojas, por eso, es conveniente usar un afilador
de ceramica, de diamante o una piedra de afilar.
Nunca uno de acero inoxidable.

— Si un cuchillo pierde el filo por falta de cuida-
do o por exceso de uso, puede ser necesario un
afilado profesional.
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Almacenaje y mantenimiento

— Evitar cortar alimentos congelados o elemen-
tos demasiado duros como hueso, por ejemplo,
porque el filo se puede curvar o mellarse la
hoja. Si cortas productos duros mueve el cuchi-
llo de atras hacia delante y no hacia los lados.
— Usar siempre una tabla de cortar de madera
o plastico, nunca cortar en una superficie de
vidrio, porcelana o metal.

— Almacenar el cuchillo en un taco o sujeto a
un listén magnético fijado a la pared. Almacena-
do correctamente, se protege el filo del cuchillo,
con lo cual durara mas tiempo.
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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 la-
vastoviglie il taglio pud 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 sem-
pre il coltello subito dopo averlo lavato.

Affilatura

— Un coltello ben affilato & pili sicuro da usare
rispetto a uno smussato. Anche se |'acciaio al
molibdeno/vanadio rimane affilato pit a lungo
del comune acciaio inossidabile, affila comun-
que i coltelli GYNNSAM a intervalli regolari. E
consigliabile affilare una volta alla settimana i
coltelli usati quotidianamente. Tieni presente
che I'affilacoltelli deve essere di un materiale
piti duro della lama da affilare, quindi usane uno
in ceramica o al diamante, oppure utilizza una
pietra per affilare. Non usare mai un affilacoltelli
in acciaio inossidabile.

— Se un coltello si &€ smussato per incuria o uso
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prolungato, puo essere necessaria un‘affilatura
professionale.

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 oriz-
zontalmente, avanti e indietro, evitando di farlo
oscillare da un lato all'altro.

— Usa sempre un tagliere in legno o in plastica.
Non usare mai i tuoi coltelli su una superficie di
vetro, porcellana o metallo.

— 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 du-
rata dei tuoi coltelli.
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Elsé hasznalat el6tt
A kést els6 hasznalat el6tt mosd, 6blitsd el, és
6vatosan toréld szérazra.

Tisztitas

— A késeket ajanlatos kézzel mosogatni. Nem
mennek ténkre a mosogatogépben sem, de az
élik megsériilhet, a penge rozsdasodhat, vagy a
mianyag fogo feliilete kophat.

— Hasznalat utan azonnal mosogasd el és torold
el a késeket, igy megakadalyozod a kérokozok
atterjedését pl. a nyers csirkehtsrél a zoldsé-
gekre.

— Nem lesz foltos a kés, ha mosogatas utan
azonnal szarazra is torlod.

Elezés és koszoriilés

— Az éles kés haszndlata biztonsagosabb, mint
a tompa késé. Bar a GYNNSAM-hoz hasznalt
molibdén/vanadium acél a hagyomanyos rozs-
damentes acélnal tovabb marad éles, ezeket

a késeket is rendszeres id6kozénként élesiteni
kell. Normal haztartdsban hetente egyszer ajan-
latos élezni. Ne felejtsd, hogy az élezének az
acél pengénél ékeményebb anyagbdl kell lennie.
Eppen ezért az élez6 anyaga keramia, gyémant
vagy koszorliké legyen. Soha ne élezd a kést
rozsdamentes acél élezén.

— Ha egy kést régodta hasznélsz és mar nagyon
tompa, lehet, hogy csak szakember tudja Uj-
raélezni.
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Kések tarolasa és hasznalata

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

— Mindig hasznalj fabdl vagy mlianyagbdl ké-
szult vagodeszkat. Soha ne vagj livegbdl, porce-
lanbodl vagy fémbdl készilt felileten.

— Tarold késeidet késtartoban vagy egy, a falra
szerelt magneses késtartd csikon. Tarold helye-
sen a késeket, ezzel megdvod az éliiket, egyben
megndveled az élettartalmukat is.
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Przed pierwszym uzyciem
Umyj, wyptucz i wysusz noze przed pierwszym
uzyciem.

Czyszczenie

— Noze lepiej my¢ recznie. Chociaz mycie w
zmywarce nie oznacza dla nich natychmiastowe-
go zniszczenia, ale moze doj$¢ do uszkodzenia
krawedzi tnacej, korozji catego ostrza lub zma-
towienia uchwytu.

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

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

Ostrzenie

— Ostry ndz jest bezpieczniejszy w uzyciu niz
tepy. Cho¢ stal molibdenowa/wanadowa stoso-
wana w produktach z serii GYNNSAM pozostaje
ostra dtuzej niz zwykta stal nierdzewna, réwniez
te noze nalezy ostrzy¢ w regularnych odstepach
czasu. W przypadku nozy uzywanych w domu
zwykle wystarczajacq czestotliwosciq jest raz w
tygodniu. Pamietaj, ze narzedzie do ostrzenia
musi by¢ twardsze niz stal, z ktérej wykonano
ostrze. Dlatego wtasnie potrzebujesz ostrzatki
ceramicznej, diamentowej lub kamienia do
ostrzenia. Nigdy nie uzywaj ostrzatek ze stali
nierdzewnej.
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— Jezeli w wyniku braku prawidtowej pielegnacji
néz stat sie bardzo tepy, konieczne moze okazac
sie skorzystanie z ustugi profesjonalnego ostrze-
nia, aby odtworzy¢ krawedz tnaca.

Przechowywanie i uzywanie

— Unikaj przecinania jedzenia zamrozonego lub
bardzo twardego (np. kosci), poniewaz grozi to
poluzowaniem ostrza w rekojesci. Jezeli probu-
jesz przecinac twarde wiktuaty: Pchaj néz do
przodu i do tytu wchodzac coraz gtebiej w prze-
cinane jedzenie, ale nigdy nie poruszaj nozem
na boki.

— Zawsze uzywaj deski do krojenia wykonanej
z drewna lub plastiku. Nigdy nie krdj na po-
wierzchni szklanej, porcelanowej lub metalowej.
— Przechowuj n6z w bloku na noze lub na
listwie magnetycznej na $cianie. Wtasciwe prze-
chowywanie chroni krawedz i przdtuza zywot-
nos¢ noza.
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Prie$ naudojant pirma karta
Prie$ naudojant peilj pirma kartg, iSplaukite jj,
praskalaukite ir isSluostykite.

Valymas

— Rekomenduojame peilius plauti rankomis.
Jiems nepakenksite plaudami indaplovéje, ta-
Ciau gelezté gali atSipti, pradéti radyti, o plasti-
kinés 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 isSluostykite peilj iSkart po plovimo,
kad ant geleztés nelikty demiy.

Galandimas ir astrinimas

— AStriu peiliu naudotis saugiau. Nors peiliai
GYNNSAM pagaminti i$ molibdeno-vanadzio
plieno lydinio islieka astris ilgiau, lyginant su
paprastais nertdijancio plieno peiliais, juos
reikety galasti reguliariai. Paprastai rekomen-
duojama tai daryti kartg per savaite. Atminkite,
kad galastuvas turi bti pagamintas i tvirtesnés
uz plieng medziagos - keramikos ar chromuoto
plieno, kietmetalio ar galandimo akmens. Ne-
naudokite nertdijancio plieno galastuvo.

— Jei peilis atSimpa ilgai jj naudojant ar nepa-
kankamai rapinantis, gali prireikti peiliy galandi-
mo specialisto pagalbos.
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Kaip naudoti ir laikyti peilj

— Stenkités nepjauti Saldyty ar labai kiety pro-
dukty (pavyzdZiui, mésos su kaulu), nes gelezté
gali sulinkti ar atskilti jos dalelés. Jei reikia
pjauti kietus maisto produktus: Braukite peiliu
pirmyn ir atgal, o ne | Sonus.

— Naudokite medines ar plastikines pjaustymo
lentutes. Nepjaukite ant stiklinio, porcelianinio
ar metalinio pavirSiaus.

— Peilj laikykite stove arba ant magnetinés
juostos. Laikydami peilius tinkamoje vietoje, ap-
saugosite jy asmenis ir ilgiau jais naudosités.



PORTUGUES 34

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

Limpeza

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

— Lave e seque a faca logo apds a utilizagdo. Isto
evita qualquer risco de propagagéo de bactérias,
por exemplo, da carne crua para legumes crus.
— Para evitar marcas inestéticas na lamina, se-
que a faca imudiatamente apos a lavagem.

Afiar e amolar

— Uma faca afiada é mais segura do que uma
faca romba. Embora o ago molibdeno/vanadio
usado na gama GYNNSAM se mantenha afiado
durante mais tempo do que o ago inoxidavel
normal, mesmo assim devera afiar estas facas re-
gularmente. Recomenda-se uma vez por semana
para um uso doméstico normal. Lembre-se que o
fuzil tem que ser feito de um material mais duro
do que o ago das laminas das facas. Por isso, tera
que usar um fuzil cerdmico, de diamante ou de
pedra de amolador. Nunca use um fuzil de ago
inoxidavel.

— Se uma faca estiver muito romba devido a um
uso prolongado sem manutengdo, podera ter que
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recorrer a um profissional para afiar a ldamina.

Guardar e usar a sua faca

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

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

— Guarde a sua faca num bloco de facas ou numa
calha magnética na parede. Guardar as facas da
maneira adequada protege o gume e prolonga a
sua vida.
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inainte de prima utilizare
Spald, clateste si usucd 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 |-ai spalat
pentru a impiedica patarea lamei.

Cum sa ascuti cutitul

— Este mai sigur sa folosesti un cutit ascutit
decat unul tocit. Desi amestecul de molibden/
vanadium folosit pentru cutitele SLITBAR

este mai rezistent decat inox-ul obisnuit, este
recomandat sa ascuti aceste cutite la intervale
regulate de timp. O data pe saptamana este
perioada recomandata pentru uzul casnic.
Pentru a ascuti cutitul ai nevoie de un ascutitor
de cutite din ceramica, diamant sau piatra de
rau. Nu folosi niciodata un ascutitor din inox.
— Daca cutitul este foarte tocit ca urmare a
folosirii indelungate sau neadecvate, s-ar putea
sa ai nevoie de un profesionist pentru a-| ascuti.
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Depozitarea si folosirea cutitului

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

— Nu tdia niciodaté pe o suprafata de sticla,
portelan sau metal.

— 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.
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Predtym, ako ndz pouzijete po prvykrat
Pred prvym pouzitim ndz umyte, oplachnite a
osuste.

Umyvanie

— Noze umyvajte v rukach. V umyvacke sa sice
neznidia, ale mdze sa Cepel sa mdze poskodit,
ocel korodovat a rucka rychlejsie opotrebit.

— Hned' po pouziti n6Z umyte a osuste.
Zabranite tak Sireniu pripadnych baktérii zo
surového mésa.

— Noze ihned po umyti osuste, aby na Cepeli
nevznikli $kvrny.

Brusenie

— Tupy néz je nebezpelnejsi ako ostry. Aj ked’
vanadiovo-molybdénova Cepel noza GYNNSAM
vydrzi dlho ostra, z ¢asu na Cas ju treba
prebrusit. Odporucéa sa brusenie raz do tyzdfia.
Bruska musi byt z tvrdSieho materialu ako ¢epel
noZa. Preto by mala byt briska vyrobena z
keramiky, diamantu alebo podobného materialu.
Nepouzivajte brisky z nehrdzavejlcej ocele.

— Ak ste n6z nebrusili dIhsi ¢as, bude potrebné
ho zverit do ruk odbornikom, aby &epel zbrusili
do pévodného stavu.

Uskladnenie a pouzitie vasich noZzov

— Nekrajajte mrazené a prilis tvrdé potraviny
(napriklad, kosti), aby ste neohli, pripadne
neotupili ¢epel. Pri rezani tvrdych potravin
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pohybujte nozom ako pilkou, nikdy nim nekyvte.
— Vzdy pouzivajte dosky na krajanie z dreva
alebo plastu. Nikdy nekrajajte na sklenenom,
porceldnovom alebo kovovom povrchu.

— Vase noze skladujte v drziaku na noze

alebo na magnetickej nastennej liste. Spravne
uskladnenie ochrani ostrie noza a predI|zi jeho
Zivotnost.
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Mpean na nanonssare 3a NbpBU NMbT
N3mwniiTe, nannakHeTe 1 NOACYLLETE HOXa, Npe-
AV [Aa ro u3nonseate 3a NbpBU NbT.

MouncreaHe

— [lobpe e HOXOBeTe Aa ce MUAT Ha pbka. Ho-
XKbT BEPOSTHO LLie MOXe /Aa Ce U3MNon3Ba U cnea
KaTo e 6UN U3MUT CbC CbAOMUSANIHA MalLUHa, HO
pb6BLT Ha OCTPUETO MOXE Aa Ce NoBpean, CamoTo
ocTpue Aa Koposupa Wnn naacTMacoBaTa ApbX-
Ka Ja noMbTHee.

— BepHara cnep ynotpeba muiiTe n noacylua-
BaWTe Hoxa. Taka bakTepuuTe HAMa Aa ce pas-
npocTpaHsaBaT OT HanpuMep CypoBOTO NMUELLKO
MeCco KbM MPECHUTE 3eeHYyLn.

— 3a na usberHere HeMpUATHY NeTHa Mo oc-
TpUeTo, BeAHara cnej U3MmnBaHe NnoAcyllaBanTe
HoXa.

HaoctpsiHe n HaTouBaHe

— OcTpusT HOX e no-6e3onaceH oT Tbnus. Bb-
npeku ye MmonubaeH-BaHaaneBaTa CToMaHa, oT
KoaTo e nspaboreH GYNNSAM, ce 3ana3sBa ocTpa
no-AbAro oT 06MKHOBEHaTa HepbXaaeMma CTo-
MaHa, TpsibBa Aa OCTpUTE PeAOBHO HOXOBETE.
Mpun obukHoBeHa ynoTpeba B AOMAaKMHCTBOTO

e fo6pe ToBa Aa ce npaBu BEAHBX CEAMUYHO.
MoMHeTe, Yye TounnoTo TpsibBa Aa € oT NO-TBbPA
MaTepaus OT CTOMaHaTa Ha ocTpueTaTa. 3aToBa
TpsibBa Aa uU3nonspaTe KepaMUYHO, eIMa3eHo
WM KaMeHHO Tounno. Hukora He usnonssaite
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TOUWMO OT HepbXAaema CToMaHa.
— AKO HOXbT C€ € U3TbMUSI MHOTO BC/IEACTBUE
Ha NpoAb/IKUTENHA UK HebpexHa ynoTpeba,
MOXe Aa Ce HanoXwu Aa HaoCTpUTe OCTPUETO Npu
CneuunanucT, 3a Aa Bb3CTaHOBUTE pbba My.

CbxpaHeHue u ynotpeba Hoxa

— W3bsirsaiite Aa pexxeTe 3amMpa3eHu MU MHOMO
TBBPAM XpaHu (HanpuMmep, KOCTU), TbiA KaTo
MOXe Aa Ce U3KPUBM pbEBT WK Aa ce pasxnabu
octpueTo. Mpun psizaHe Ha TBBPAM XpaHu: [Bu-
XKeTe HoXa Hanpea-Hasaz npes xpaHata. He ro
ABWXETe HacTpaHu.

— W3non3BaiiTe caMo nNiacTMacoBu UKW Abpee-
HU ObCKM 3a ps3aHe. Hukora He pexeTte BbpXy
CTbKIEHW, MOPLENaHOBU WU METaNIHU NOBbPX-
HOCTU.

— CbxpaHsiBaiiTe HoXa B MocTaBka MM Ha mar-
HUTHa CTeHHa 3akayvaska. [paBUIHOTO CbXpaHe-
HUWe Ha HoXxoBeTe npeznassa pbba v yab/ixasa
XWBOTa Ha npubopa.
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Prije prve uporabe
Operite, isperite i osusite noZ prije prve upo-
rabe.

Ciséenje

— NoZeve je bolje prati ru¢no. Ako noz perete

u perilici posuda, moci ¢ete ga i dalje koristiti,
medutim rub se moze ostetiti, ostrica moze za-
hrdati, a plastila izblijediti.

— Noz operite i osusite odmah nakon uporabe.
Time Cete sprjeciti Sirenje bakterija, na primjer
sa sirove piletine na svjeze povrce.

— Kako bi izbjegli ruzne mrlje na ostrici, obrisite
noz odmah nakon pranja.

Ostrenje i brusenje

— Ostar noz sigurniji je za uporabu od tupog
noza. Iako molibden/vanadij ¢elik GYNNSAM
nozeva ostaje dulje ostar od uobi¢ajenog nehr-
dajuceg Celika, trebate redovito ostriti ove noze-
ve. Ostrite ih jednom tjedno za ku¢nu uporabu.
Zapamtite da ostra¢ za nozeve mora biti od
materijala tvrdeg od materijala ostrice. Iz tog
razloga koristite ostra¢ za nozeve od porculana,
dijamanta ili brus. Ne koristite ostra¢ za nozeve
od nehrdajuceg Celika.

— Ako je noz jako tup kao rezultat duge upora-
be ili nepaznje odnesite ga na ostrenje kod pro-
fesionalnog ostraca kako bi se ostrica obnovila.
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Spremanje i uporaba noza

— Ne rezite smrznutu ili jako tvrdu hranu (na

ostricu. Ako reZete tvrdu hranu: povlacite noz
natrag i naprijed kroz hranu. Ne pomicite noz

u stranu.

— Uvijek koristite drvenu ili plasti¢nu dasku za
rezanje. Nikada ne reZite na staklenoj, porcu-

lanskoj ili metalnoj povrsini.

— Noze spremite u stalak za nozeve ili na ma-
gnetsku plo¢u na zidu. Pravilnim spremanjem

nozeva Stitite rub noza i produljujete trajanje

noza.
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Mpiv andé Tn np®TH XpHRon
MAUVTE, EENAUVTE Kal OTEYVMOTE TO Paxaipl npiv
TO XPNOIUOMNOIACETE YIa NPWTN Popd.

Ka@apiopog

— Ta paxaipia gival NpoTIHOTEPO va NAévovTal
oTo xépl. 'Eva paxaipi nou éxel nAuBei oTo nAu-
VTAPIO TWV MIATWY, €ival onavio va KaTtacTpagei,
aAAa n kOwn Tou pnopei va aAhoiwBei, n Adpa
va oKoupIAdEl Kal n NAAaTIKr Aapr va anokTnoel
€va okoUpo xpwua.

— Eival @povipo, navta va NAEVETE Kal va oTe-
YVOVETE TO Paxaipl AQUECWG PETA TNV XPNOIKO-
noinor) Tou. 'ETol, npoAapBaveTal n onoiadnnoTe
HETAPOPA HIKPORiwV n.X. and To AynTo KOTO-
NouAO OTa PPECKA Aaxavikd.

— lMa va anogelyovTal Ta onuadia anod 1o vepo
€NAvw oTNV AdWa, Navra va oTEYVMOVETE TO [a-
Xaipl auéowg PETA To NAUCIHO.

TpoOxXiopa Kai akoviopa

— 'Eva KOQTEPO Haxaipl €ival nepIcoOTEPO aopa-
AEG oTnV Xprion ano éva nou dev gival. MoAovoT
TO aToaAl and PoAuBdEvio/BavavTio TnG oeipag
GYNNSAM, napapével KopTepo yia HeyaAlTepo
XPOVIKO didoTnua an' OTi To Kavovikd atodAl, 6a
npenel va TpoxileTe auTa Ta paxaipia Katd TakTa
XPOVIKG dlaoThRpaTa. SuvioToUpE ouvnBwg, yia
KAvoVIKI OIKIGKr XpAon, autod va yiverar pia
@opa TNV eBdouada. Ouunbeite, OTI TO AKOVIOTH-
pi Ba npenel va gival KATAOKEUAOUEVO anod UAIKO,
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nio okANpd ano 1o atagaAl Twv Aapwv. Mauto,
€XETE AvAyKn ano €va akovioThpl KATAoKEUa-
OMEVO and nopoeAavn, SIAUAvVTI I AKOVOMETPA.
MnV XPNOILOMOIEITE MOTE €va akovIoTRpI ano
avoEeidwTo aTodAl.

— Edv éva paxaipi dev gival kaBoAou KOPTEPO,
€iTe dIOTI €xel Xpnolgonoindei moAU, €ite d16TI dev
£xel doBei Npoooxr KATa Tnv Xpnon Tou, yia va
TO TpoxioeTe, MiBavov va npénel va aneubuveeite
o€ €va enayyeAparia.

AnoBrKeuon Kai XpRHon Tou paxaipiou cag
— Ano@eUyeTe va KOBETE KaTstuvpévu ) MOAU
oKANpa Lpuvr]To (napaéglypuToq xupr], KOKKaAQ),
310TI auTd pnopei va Auyioel ™mv Kown ™e Aauag
n K0|J|JGTIO ™G va KOTOOTpCI(POUV Eav I'IpOKEITGI
va KOL[JETE GK)\npsr; TPOoPEG: KIVEITE TO paxaipi
spnpoq - niow KOBOVTAG TNV TPOPr. Mnv To Ki-
VeiTe and nAeupd oe nAeupd.

— XpnolygonoleiTe NAvTa pia enNiPAveid Komng
ano EUAO 1 NAACTIKO. MNV KOBETE MOTE ENAVW OF
uia emeaveia and yuaAi, nopoehavn f pETaiAo.
— AnoBnkeUeTe TO Waxaipl oag o Wia Bnkn pa-
XAIPIOV 1) OE WIa HayvNTIKR Hndpa aTov ToiXo.
AnoBnkevuovTag Ta pHaxaipia Je 0woTod TPOMO,
npooTaTeVeTal N KOWN Kai napareiveral n diap-
Kela {wng Tou payaipioU.
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Mepen nepBbIM UCMOJIb30BaHMEM
Mepen nepBbIM NCNONB30BAaHWEM HOXW CrefyeT
BbIMbITb WU BblITEPETb HACYXO0.

Yucrka

— PekoMeHAyeTCs MbITb HOXW BPYUYHYt0. Ecnn
MbITb HOXW B NMOCYAIOMOEYHOI MallnHe, TO Kpai
Ne3BUS MOXET 3aTyMNUTbCS, CaMo Nle3BMe MOXeT
3apXxaBeTb, @ TakXXe NOBEPXHOCTb MNacTUKOBOM
PYYKM MOXET NOBPEANTLCS.

— MoiiTe 1 CylunTe HOXM NOCNe Kaxaoro uc-
nonb3oBaHUs. 3To NpefoTBpaLlaeT pacnpocTpa-
HeHue 6aKTepuii, HanpuMep, OT CbIpoOro Msca K
CBEXVM OBOLLaM.

— Bo usbexaHune nosiBNEHNS NATEH Ha SIe3BUN
HOXa BbITMPaiiTe HOX Cpa3y rnocne Toro, Kak Bbl
€ro nombInu.

3aTauMmBaHue HoXKa

— lNpu ncnonb3oBaHUKM OCTPbIN HOX Be3onac-
Hee 3aTynuelerocs. HecMoTpsa Ha To, 4TO

HoXxK IOHHCAM un3 monnbaeHoBol/BaHaaneBomn
CTanu Aofblie OCTAlOTCS OCTPbIMU, YEM HOXM

13 06bI4HONM HepXaBeloLlei cTanu, ux cneayet
perynsipHo 3ataunsaTb. Mpun 66ITOBOM UCMOJb-
30BaHWUVW XenaTesibHO AenaTb 3TO pa3 B HeAento.
HoxeTouka gomkHa 6biTb U3 6onee TBepAOro
MaTepuana, 4eMm ctasnb 1e3Bus Hoxa. [oaTo-

MY UCMOMb3yiTe KepaMUYECKyto HOXETOUKY,
HOXETOYKY C asiMa3HbIM MOKPbITUEM WU TOUUIb-
HbIl KaMeHb. He NCcnonb3yinTe HOXETOUKY U3
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Hep>xaBeloLLen cTanu.

— Ecnu B pe3ynbTaTte AONTOro UCNOsb30BaHUsA
WM 13-3@ HeaKKypaTHOro obpalleHns HOX
CWUbHO 3aTynuTCH, TO MOXeT notpeboBaTbcs
npodeccroHanbHas 3aToyka ne3Bus.

XpaHeHue U ncnosbzoBaHue HoXKel

— He pexbTe 3aMOpOXeHHbIe U OYeHb
TBEpAble NPOAYKTbl (Hanpumep, KOcTH), Tak

KaK le3BMe HoXa MOXET MOTHYTbCA UK Aaxe
cnomaTbcs. Koraa Bbl pexeTe TBepAbli MpoAyKT,
pacnuavBaiiTe ero nnaBHbIMU ABUXEHUSMYU Brie-
peA v Hasaj, Npu 3TOM He packauuBaiTe HOX U3
CTOPOHbI B CTOPOHY.

— MNonb3yWiTecb AepeBSAHHON UM NIACTUKOBOMN
pasaenoYyHon fockor. Hukoraa He pexbTe Ha
CTeKNAHHOM, papdOopoBOI NN METaNINYECKON
NOBEPXHOCTY.

— XpaHuTe HOX B MOACTaBKe ANS HOXeN unu

Ha HaCTeHHOW MarHUTHOM nnaHke. paBunbHoe
XpaHeHuWe 3alMLiaeT ne3sue n yBenmunsaeT
CpoK CnyX6bl HOXa.
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Pre prve upotrebe
Pre prve upotrebe, operite, isperite i osusite
noz.

Ciséenje

— NozZeve je najbolje prati ru¢no. Nece biti
sasvim neupotrebljivi i ako se peru u masini, ali
ostrica moze da se osteti i korodira, a plasti¢na
drSka moze da izgubi sjaj.

— Operite i obriSite noz odmah nakon upotrebe.
To ce spreciti Sirenje bakterija sa, recimo, sirove
piletine na povrce.

— Da biste izbegli nastajanje mrlja na ostrici,
obrisite noz ¢im ga operete.

Ostrenje i brusenje

— Manje je opasno da koristite ostar noz

nego tup. Iako molibden/vanadijum celik

od koga je napravljen GYNNSAM noz ostaje
ostar duze od obi¢nih nozeva napravljenih od
nerdajuceg Celika, nozeve treba redovno ostriti.
Jednom nedeljno bi trebalo da bude dovoljno
za uobicajeno koris¢enje u domacinstvima.
Zapamtite da oStra¢ mora da bude od materijala
koji je ¢vrséi od samog noza. Zato vam je
potreban ostra¢ od keramike ili dijamanta ili
tocilo. Nemojte koristiti ostra¢ od nerdajuceg
Celika.

— Ukoliko se noz sasvim istupi zbog dugotrajne
upotrebe ili nebrige, mozda ¢e biti potrebno da
ga naostri majstor.
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Cuvanje i kori$éenje noza

— Izbegavajte da ovim nozem selete zaledene
ili vrlo tvrde namirnice (kosti, na primer), zbog
toga Sto ostrica moze da se savije ili se¢ivo
sasvim olabavi. Ukoliko secete tvrde namirnice
povlacite noz napred-nazad. Ne izvrcite ga levo-
desno.

— Uvek koristite plasti¢nu ili drvenu dasku

za seCenje. Nikada namirnice ne secite na
staklenoj, porcelanskoj ili metalnoj povrsini.

— Noz Cuvaijte ili u drzacu ili na magnetnoj traci
na zidu. Cuvanjem nozeva na pravilan nacin
Stitite im ostricu i produzavate vek trajanja.
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Pred prvo uporabo
Pred prvo uporabo noZ operite in osusite.

Ciséenje

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

— Noz po uporabi takoj sperite in osusite. S tem
boste prepredili 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

— Bolj varno je uporabljati oster kot top noz.
Ceprav nozi iz molibden/vanadijeve zlitine iz
serije GYNNSAM ostanejo ostri dlje kot navadni
nozi iz nerjavecega jekla, je prav, da jih redno
ostrite. Za obi¢ajno uporabo v gospodinjstvu
priporo¢amo ostrenje enkrat tedensko. Ne poza-
bite, da mora biti brus narejen iz trSega materi-
ala kot rezilo noza. Zato uporabite ostrilo/brus iz
keramike, diamantov ali brusilnega kamna. Ni-
koli ne uporabljajte brusa iz nerjavecega jekla.
— Ce je postal noz zelo top zaradi dolgotrajne
ali povrsne rabe, je priporocljivo, da ga nabrusi
strokovnjak.
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Shranjevanje in uporaba noza

— Z nozem ne rezite zamrznjene ali zelo trde
hrane (npr. kosti), saj se lahko pri tem rezilo
ukrivi ali skrha. Pri rezanju trée hrane pomikajte
noz naprej in nazaj. Ne zibajte ga levo in desno.
— Vedno uporabite rezalno desko iz lesa ali pla-
stike. Nikoli ne rezite na stekleni, keramicni ali
kovinski povrsini.

— Noz shranjujte v stojalu za noze ali na sten-
ski magnetni letvi. S pravilnim shranjevanjem
nozev boste zas(itili rezila in jim podaljsali zi-
vljenjsko dobo.
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ilk kullanimdan énce
Ik kullanimdan énce bigagi yikayin, durulayin
ve kurulayin.

Temizlik

— Bigaklar elde yikanmay: tercih ederler. Bulasik
makinesinde yikanan bigaklar maalesef kullani-
lamaz hale gelir, bigak asinabilir ve plastik tutma
yeri de matlasabilir.

— Kullanimdan sonra bigagi dogrudan yikayip
kurulayiniz. Bu sayede bakterilerin, mesela pis-
memis tavuktan taze sebzelere, bulasmasi gibi
riskleri de 6nlemis olursunuz.

— Bigakta hos goriinmeyen lekelerin olus-
masindan kaginmak igin bicadi yikar yikamaz
kurulayiniz.

Keskinlestirme ve bileme

— Keskin bir bigak kullanmak kor bir bigak kul-
lanmaktan daha guvenlidir. GYNNSAM bigaklari,
diger bigaklara gére daha uzun siire keskin
kalmasini saglayan, molibden/vanadyum gelik
kullaniimasina ragmen duzenli araliklarla keskin-
lestirilmelidirler. Evde kullanilan normal bigaklar-
da genellikle haftada bir yapilmasi tavsiye edilir.
Bigak bileme aracinin, bigagin yapildigi gelikten
daha sert bir materyalden yapilmis olmasina
dikkat edilmelidir. Bu ylizden porselen, cam
keskisi ya da biledi tagindan yapilmis bir bileme
araci kullanilmahdir. Paslanmaz gelikten yapilmis
bir bileme araci kesinlikle kullanmayiniz.
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— Uzun slre ya da dikkatsiz kullanimdan dolay
keskinligini kaybetmis ve korlesmis olan bigagin,
keskinligini geri kazanmasi ve kenarlarinin di-
zeltilmesi igin profesyonel olarak bigak bileyen
bir kisiden yardim almalisiniz.

Bigaginizi saklamak ve kullanmak

— Buz tutmus veya cok sert yiyecekleri (6rne-
gin, kemik) kesmekten kagininiz, gtinki bu islem
bigagin kenarlarinin egilmesi ya da kirilmasindan
dolayi keskinligini kaybetmesine yol acabilir.
Eger sert yiyecekleri kesmeniz gerekirse: Bigagdi
arkaya dogru gekerek ve 6ne dogru iterek diiz
hareketlerle kesiniz. Bigagi bir yandan diger
yana sallayarak kesmeyiniz.

— Her zaman plastik ya da ahsaptan yapiimis
bir kesme tahtasi kullaniniz. Cam, porselen ya
da metal yuzeyler lGzerinde kesinlikle kesme-
yiniz.

— Bigaklarinizi her zaman bigaklik ya da duvara
asilan manyetik levha tzerine yerlestiriniz. Bi-
caklarin dogru bir sekilde yerlegtirilmesi bicak
kenarlarini korur ve daha uzun émirli olmasini
saglar.
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Sebelum pertama kali digunakan
Cuci, bilas dan keringkan pisau sebelum
pertama kali digunakan.

Pembersihan

— Pisau sebaiknya dicuci dengan tangan.
Pisau tidak mungkin menjadi tidak berguna
jika dicuci di mesin pencuci piring, tapi tepi
bisa rusak, pisau dapat menjadi korosi atau
permukaan pada pegangan dapat menjadi
kusam.

— Cuci dan keringkan pisau segera setelah
digunakan. Yang mencegah resiko penyebaran
bakteri, misalnya,dari ayam mentah ke
sayuran segar.

— Untuk menghindari bekas noda pada pisau,
segera keringkan pisau setelah telah dicuci.

Mempertajam dan Pengasahan

— Penggunaan pisau tajam akan lebih aman
dari satu tumpul. Walaupun ketajaman baja
molibdenum/vanadium pisau GYNNSAM lebih
tahan dari baja anti karat biasa, pisau tetap
harus diasah secara berkala. Disarankan
mengasah seminggu sekali untuk penggunaan
di rumah. Pengasah pisau harus terbuat dari
bahan lebih keras daripada baja pisau. Untuk
itu, gunakan pengasah yang terbuat dari
keramik, berlian atau batu asahan. Jangan
menggunakan pengasah pisau dari baja anti
karat.
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— Jika pisau menjadi sangat tumpul
sebagai akibat dari penggunaan lama atau
kecerobohan, pisau mungkin harus diasah
lebih profesional.

Cara menyimpan dan menggunakan pisau
anda

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

— Selalu menggunakan papan potong yang
terbuat dari kayu atau plastik. Jangan pernah
memotong pada permukaan kaca, porselen
atau logam.

— Simpan pisau anda dalam balok pisau atau
pada jalur magnetik pada dinding. Menyimpan
pisau dengan cara yang benar melindungi tepi
pisau dan memperpanjang masa pakai pisau.
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Sebelum menggunakan untuk kali pertama
Cuci, bilas dan keringkan pisau sebelum
menggunakannya untuk kali pertama.

Cara membersih

— Pisau adalah lebih baik dicuci dengan cucian
tangan. Pisau tidak bermungkinan di anggap
tidak berguna jika dibasuh dalam mesin basuh
pinggan mangkuk, tetapi matanya akan menjadi
rosak dan berkarat atau permukaan pemegang
plastiknya akan menjadi suram.

— Basuh dan keringkan pisau serta merta
setelah digunakan. Ini mengelakkan sebarang
risiko bakteria daripada merebak daripada
sebagai contohnya ayam mentah ke sayur-
sayuran segar.

— Untuk mengelakkan kesan pada mata pisau,
keringkan pisau serta merta selepas ia dibasuh.

Cara mengasah

— Pisau yang tajam adalah lebih selamat
digunakan daripada pisau yang tumpul.
Walaupun keluli molibdenum/vanadium di
gunakan dalam GYNNSAM kekal tajam lebih
lama daripada keluli tahan karat biasa, anda
masih perlu mengasah pisau ini secara kerap
dan teratur. Adalah dinasihatkan pisau diasah
sekali seminggu untuk kegunaan biasa di
rumah. Ingat! Pengasah mestilah diperbuat
daripada bahan yang lebih keras daripada keluli
pada mata pisau. Oleh sebab itu, anda perlukan
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pengasah pisau yang diperbuat daripada
seramik, berlian atau batu asah. Jangan
gunakan pengasah keluli tahan karat.

— Jika pisau menjadi amat tumpul oleh kerana
telah lama digunakan atau kelalaian, anda
mungkin perlu mengasahnya secara profesional
untuk mengekalkan ketajamannya.

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 ketajaman mata pisau akan
hilang. 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 cincang di atas
permukaan kaca, porselin atau logam.

— Simpan pisau anda di dalam blok pisau

atau jalur bermagnet di dinding. Menyimpan
pisau dengan cara yang betul akan melindungi
matanya dan melanjutkan usia pisau.
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