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English
Before using for the first time

Wash, rinse and dry the knife
before using it for the first time.

Cleaning

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

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

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

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

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

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



Espaiiol
Antes de usar por primera vez

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

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

Afilado

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

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

El cuchillo de cerdmica se
mantiene afilado durante mucho
tiempo, pero la rigidez de la
hoja hace que sea fragil y deba
manejarse con cuidado. Intenta
que el cuchillo no se caigay no
lo utilices para cortar alimentos
congelados o muy duros, como
carnes con hueso. Si cortas
alimentos duros pueden aparecer
muescas en la hoja.

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



Portugues

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

Limpeza

Limpe e seque a faca
imediatamente apés a utilizacdo.
Ao fazé-lo, evitard manchas na
lamina e conseguird controlar o
risco de proliferacdo de bactérias.
Lave sempre a faca a méo.

Afiar

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



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

A faca de ceramica ficara afiada
durante muito tempo, mas
arigidez da faca também a

torna mais fragil. Como tal,

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

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

Sebelum pertama kali
digunakan

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

Bersihkan dan keringkan pisau
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setelah penggunaan. Hal ini
untuk menghindari terbentuknya
noda pada pisau dan mencegah
terjadinya penyebaran bakteri
dari bahan makanan yang
berbeda. Cucilah pisau dengan
tangan.

Pengasahan

Pisau keramik sangat keras,
karena itu akan tahan lama.
Dalam kasus bila pisau menjadi
tumpul, akibat penggunaan lama
atau kecerobohan, pisau perlu
diasah secara profesional.

Penyimpanan dan penggunaan
pisau

Simpanlah pisau dengan

cara yang benar untuk
memperpanjang masa pakai
pisau. Bila tidak memungkinkan
menempelkan pisau pada
dinding dengan perekat magnet;
simpanlah pada kotak pisau.
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Pisau keramik akan tajam lebih
lama, sebaliknya kekakuan

pisau juga membuatnya rapuh.
Oleh karena itu, berhati-hatilah
menggunakan pisau. Hindari
pisau terjatuh atau digunakan
untuk memotong makanan beku
maupun keras, seperti daging
bertulang. Memotong makanan
yang keras dapat menyebabkan
pisau sumbing

Gunakanlah papan pemotong
yang terbuat dari kayu atau
plastik. Jangan pernah memotong
pada porselin, kaca atau
permukaan logam.

Bahasa Malaysia
Sebelum menggunakan untuk
kali pertama

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

Bersih dan keringkan pisau serta
merta selepas digunakan. Ini akan
mengelakkan tanda-tanda yang
tidak diingini pada mata pisau dan
juga mengelakkan sebarang risiko
bakteria merebak daripada bahan
makanan yang berbeza. Sentiasa
basuh pisau menggunakan cucian
tangan.

Mengasah

Pisau seramik adalah amat keras
oleh itu ia kekal tajam untuk
jangka masa yang lama. Jika
pisau menjadi tumpul oleh kerana
ia lama digunakan atau tidak
gunakan dengan berhati-hati,

ia perlu diasah oleh pengasah
profesional.

Menyimpan dan menggunakan
pisau anda

Menyimpan pisau dengan cara
yang betul melindungi bahagian
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hujungnya dan memanjangkan
jangka hayat pisau. Pisau seramik
tidak boleh dilekatkan pada jalur
bermagnet di dinding, sebaliknya
disimpan di dalam blok pisau.
Pisau seramik akan kekal tajam
untuk jangka masa yang lama,

ia adalah rapuh kerana sukar
dilentur. Oleh itu, adalah penting
untuk mengendalikan pisau
dengan berhati-hati. Pastikan
pisau tidak jatuh atau digunakan
untuk memotong makanan yang
beku atau sangat keras seperti
daging bertulang. Memotong
bahan makanan yang keras
menyebabkan matanya sumbing.
Sentiasa gunakan papan
pemotong yang diperbuat
daripada kayu atau plastik.
Jangan potong pada permukaan
kaca, porselin atau logam.
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