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duros (por exemplo, 0ss0s), pois isso pode fazer
com que a ldamina encurve ou que se fragmente.
Se cortar alimentos duros: passe a faca para

a frente e para tras através do alimento. Ndo
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
asuavida.
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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

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 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.
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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.
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Antes de usar por primera vez

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

Limpieza

Afil

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

ado

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
razdn, es necesario usar un afilador cerdmico o
de acero cromado, o una piedra de afilar.

Si un 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.
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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.

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 méo. 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 ap6s a utilizagdo.
Isto evita qualquer risco de propagacédo de
bactérias, por exemplo, da carne crua para
legumes crus.

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

Afiar e agucar

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 aconselhével 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
utilizacdo ou a falta de cuidado, a lamina podera
ter de ser afiada por um profissional.

Guardar e usar a sua faca

Evite cortar alimentos congelados ou muito

BAE

MHTTHEAICEBHGIC

&

FA T EMHTITHERICAEDHIC. KWV, 7
T EALTLLRES L,

FANGE

FATRFREVESIITOLET, BREVKIE
WTHESTNBEWVWST, EEEHBIHL<AED
DIFTRHO FEAD FAENRIFID. FH'E
Ve, TI3RFYIVHOEEFHEHE TS
ZEhHBHET,

FA7IRMERRT CICENWTE>TEAML T
TV, ERRBRED S EFFRRLIFHOEEAN
DHEDBERZITF T
FUKBOBFHFESBWE S, F1 T &ko1H
B9 CICEDLTLLIEE L,

SBTOMFICOVT

PMBRORWF A T DIESHHADHNDDELD D
ZE2TIDT, EFNICHZHVWTLZT WL, C
DFATDAEF AEPTVWRTYLIZF—I)
8TY, CRETEAYZBRICKK. BIC1EH
STLZ2BETIHLET,
REFREIHICEONTVERHE ODBEVMETEIS
NEBD A, [>T, BBEEP I/ OLFDOH
FRPERZCEASLETL,
REDQTHEAPEFANDORREIC KL D HDOYINK
NEBELB ST FIE. FMEEICLZMIDUVE
BIEELHDET,

T4 7 OINE S UERSE

AEREBRCBEEDIEZICEVDDICIEER LY
WTLET WV, AN 7D, BIFNLED
THREENDDBOET, BOBRREYS C Fd,
FATEFMBICBN LTIV, BICIFEH S
BRVTLEI WV,

PBIRBERETSIRF Y IBOERIREZERL
TLESTV, HSR, £, MWD ETIERL
TEALBVWTLRET L,

FA TG T A TIAUTERLIFEICWD =< T %
w MRICIIL T 23 W IELWAETIAY
. AZBEHT. RCBEVVELEITET,



Bahasa Indonesia

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.

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.
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Ti€éng Viét
Truéc khi str dung lan dau

Rira va lau kho dao trudc khi sir dung lan dau.

Vé sinh

Nén rira dao bang tay. Khi rira bang may rira
chén, canh dao c6 thé bj hdng, ludi dao c6 thé
bi gi sét hoadc bé mat tay cdm nhua cé thé bi
mda.

Ludn rira va lau kho dao sau khi s&r dung. Diéu
nay ngan can su lan truyén cla vi khuan, vi du
nhu tur thit ga séng sang rau ci qua.

P& han ché vét can véi/vét nudc béc hoi trén
luGi dao, lau khd dao ngay sau khi rira.

Mai va lam béng dao

S dung dao sac bén ludn an toan hon dao cun,
do d6 can mai bén dao thudng xuyén. Dao nay
6 ludi dao lam tir thép khong gi nén rat dé mai.
Chung téi khuyén mai dao mét lan/tuan néu
dung dao vdi muc dich thdng thudng trong gia
dinh.

Luu y can phai ding dung cu mai dao c6 chat
liéu ctrng hon thép khong gi cda ludi dao. Do
d6, dung cu mai dao phai dugc lam tir gém sir
hodc thép crém, c6 thé dung da mai dao hodc
d6 mai dao.

Néu dao qué ctin do da s dung lau hoac do bat
can, c6 thé nha dich vu mai dao chuyén nghiép
18y lai @6 sac cho ludi dao.

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.

Bahasa Malaysia

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.

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

Bao quan va str dung dao

Tranh cat thuc phdm dong lanh hodc qua cing
(vi dy, xuong), vi ludi dao cé thé bj cong hoac
mé. Néu ban cat thyc pham cing: di chuyén
dao tir sau ra trudc, khdng nghiéng dao sang
hai bén.

Ludn sir dung thét lam tir gb hodc nhua, tuyét
d6i khéng cat trén bé mat kinh, st hoac kim
loai.

Bao quan dao trong hop dao hoac dai nam
cham gén trén trudng. Bdo quan dao ding
cach dé bao vé ludi dao va kéo dai tudi tho san
pham.

kerana digunakan secara kerap atau atas
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.

alasial Jol Jud
sl Jol Jid uSandl Cab> skl i June] o
s aisl

MJMIQA 33 Sl Jusé Jusray
Osuall Al 8 lghut @ 13] 53516l dagac GuSaul

[RWAT whadll yo)yei A8g L_9|9>J| calii a8 (Sl tth

Lol sy 38 SSwwoddl pandall 8 aawll L,l9|

g el Jlogiwdl 32 8pblio GuSundl 0829 J...u.d .

dl.m.ll Jeew Gle olgo ¢ro LSl )Lawsd jas 6!
Ajlall Wigpasl ] il EL?J..H

u.aob;u el lA@Jg ubmu]] L}LC _)9>9AJ| 3299J|
uum 9| REWV 9| (Ag)SJl
dlygb byia) dolasiw! douis |_x> JdS Sl Es‘ol |_)|
OS] L8z doud L daly 953 28 Jea}l 9|
L83l Lgsyad 8sleiwd

OSandl plasniaoly bad> dayybo

Jie) T3> duunlall gf 8180l doabo¥l ginds iz
83> laas I .549;9 qsl:JI i A8 13g9 (faUa&.”

=kl tduwlall daslb3l b elold dl> P9 -8yl
Cilz o Sl S5y 3 pla¥lg Al (Sl sypay
5l S

9| [EVEN| VY Eoinan &do.m CS‘] LAJL\ ,_,o.\m.ﬂ

w225 o Lle lallas sl oot ¥ Clyzawdl
320 gl (5l

Be Lle of lgy Lol dbadloll b (Sl Slads |
ool dagylally Sl baa> o) lasdl Gle dagniso
Aojoc Jabag lgidl> o

Tno

Aoumsldviunsousa
+  AouldAsvusn Axsawdalkazanauazlgalkuko

amsiiA»va:aia

+  AISAIadlebo WSk msawmamsa\)ammuan
mikbaidemeld wWu Datu ludawnsaushe du
wa1acmcnu Iut\nmu

annum_suwsas mﬂua\)LuauunmsaMﬂmm_souIU
gookisisuus:nuaa wu uuAfisgalAdunatalu

oSl Gaaz Badll Gle dod Olode Hogh unil
i Lglwi a2y 8pdlo

Owllg Aol

WoulAuwnaa

«  kavdwiamsiBatkukonui walulkdukvildunsiu
duuuluia

msauviialinu

daautdviulduasaneniiaiie dodusvadsauiailu
Us=3 waamnauaulaa U\)aunulnms daAtdvunslu

13 bl y4 (po plasod) Blol 8T slodl puSandl
0o By Al (Sl g pUABL (S| Aoy il

80 B3lall B ais wa@!MWl

.J).uaJI o salall el.\:uu.u)u L.cwl s3>lg

699] slgo (o Lc.g.ua.o 099 ulw_vuu.m.“ Ub L;)S.Mg .

lup$HAISaUFUMKaASD
. TnalaanlunaUucmwacmmaonuuomnhaﬂiuuo

EﬂHSUUOSUUC]E)\)IUFIHUUOFIIT]D']ﬂlHaﬂTF]SlUUU Ly

Un Ruauia hsanauuo



