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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 and the blade may
corrode.

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
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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.

Espaiiol

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

Lo mas indicado es lavar los
cuchillos a mano. No se estropean



si se lavan en el lavavajillas, pero
el filo se puede dafiar o la hoja
estropear.

Lava y seca el cuchillo tan pronto
lo uses. Asi se evita que bacterias,
como las de pollo crudo, se
transmitan a verduras frescas.
Para evitar que queden manchas
en la hoja, se recomienda secar el
cuchillo una vez lavado.

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
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.

Usa siempre una tabla de cortar
de madera o pléstico, 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.
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Portugues

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

Lavagem

E preferivel lavar as facas a

mao. E improvavel que fiqguem
inutilizadas se forem lavadas na
maquina de lavar loica, mas o
rebordo pode danificar-se e a
lamina pode ficar corroida.

Lave e seque a faca logo apds o
uso. Isso evita a propagacado de
bactérias, por exemplo, de carne
de frango crua para legumes
frescos.

Para evitar manchas na lamina,
seque a faca imediatamente apds
alavagem.

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
domeéstico.

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 lamina
podera ter de ser afiada por um
profissional.

Guardar e usar a sua faca

Evite cortar alimentos congelados
ou muito duros (por exemplo,
0s50s), pois isso pode fazer com
que a lamina encurve ou que se
fragmente. Se cortar alimentos
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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.

L334

EE—REMAZAE
EERERZE, BIREE.
%+,

HE

BRATIAR, BINFR. EREE
BRTDE, FRARSHIIATLEE
R, BR7EFTREZRRHRE .

1



JIEERTER, BERERTR
Fo IFSTHAE (MRELEXD
M. MERRE) SEHX.

A RIETT) LIEREERYRT, F
EEREILERTIAFT.
EETI%iA

BTN ER S, BiEEH
B7l. TRATEWNIR, ZTE
R WFHBXAMES, B
BE—Ro

iofE, BE7ISRpAURAELTI R B9
EEIMEEIR. HFXMREA,
ERECARBENIRNEIRAET]
. BIIRNETIS,
MRTDAERTFIKEERSRERT
EMSHEMEERE, NMRIEW
EEAE, DUMRETITIEF

REMERIAEA
BRUMERKRHIFEEN (N3
%) B’Y), SNeREREI7)IEhE
FERO. WMRHLEERRY)
B, JERIERESRIEY. FE
EEEEED.

12



—EEEAARGIHER AR, TRE
. MAENEEREER.
TR, BNEBNTIZRSETER
SRR o ZEMRETIRREBRIP
7171, HEKTIRNERSR,

e

B—REEMA]

B—REATIRR > SFEHRIEL ©
ERSA

TIFREFAFR - MRS
% EIRERERIATIM - ET) S HER o
TIFEFRABEIIRNE IR > AIRSLE
MRZEE o SO > BEHRR L
MRS
AT S RIRAR 5 B EREL
BM#REZ o

EETIA

fERHEF AR - FILE
EHIEET] o ETIRBITITIERD 2R

13



MY > BRETIIRESENE
RATIANETIEEEZS—E2H
— o

718 > RERMERINE T TER
FE7128 o B > {RAIUERFg &R
SEEEE I ~ EET)ESE IS ©
ERAEARGR REMEHRT]) 72
> ESREEET] > UIRIETIT]
BYSEFIE

EFRRERTIA

TE] RS R BRI B )
> BRIGERTISER R IR IR
% o EIRERYE - FLUREIEH)
TIENERTIRY) - RAlEE IR -
FAEEC e AR BB M E BB -
FEIFERE « &R ERRELE

R7& -

Bl T AAF AT TI A SRS IR A
BRI A2 E - IERMERA R
FIfR:ETI4 o IERTIANES ©

14



¢t=0f

Mg A8ty Hoj

2r2 M M AR0] A
AR,

=

Ze 2oz Hojxs A EALICH
AZ|ME 7|0l M MBS ARl
RIE0| QUR|Bt JHERIRI7} A A AL}
Zufo| 20T 4 ABLICH

22 AR 3 CHZ0S 2t 40fK
LaizH . Metol M HA S0
ure2jopt S AR 22 o2 4
sLck.

Zrutofl 7] F8 KH=20| WX o
steol M2 Bof b2 27|12
RIAHHFEH L.

oln

Lrt2 2 geo| Ll gt
A3Y| oHEstoz Fy|HoR #e
ZotzMlR. 2 HEQ AHI2|A ALl
L2 ol0b} ZHHILICE Lt JhE ol
At Ze Uzof o Hu
Zotze 20| FALICH

Hot

15



2oz} ot P Of TR R E
BHE Z20IZ ALEBHOF BITHS %S
oUX| OhAR. T & RZols
Aizte), 322 xfel 2ol 25
G AFELE ARSSHOF BLICY,
AII2t A, EE BRI 2ol

0 26F 2, M2 tof of2let

oT, LT

CHAl HOFSH] At&shof gfLCt.

¥ B3 Y AeY

WS AZO|LL #f S| st R
WX 0pH. ZE0| TEIT| AL 2
2O 4 UL HEt A2 S
8Os 22 Y52 ZAUAA B
HeEs ESX 0HIR.

AS0|Lf B2AE| S0IS ASOHIR.
Q2l, 24, API2 © S0t ALgotR|
ObM| 2.

2 BRB10|LE & T Kol 2014
2Esie, Zdg Bt QS0
Argote{e SHHE ¥z B aefof
gk,

16



B#:E
MHTEAICE BAIIC

FA 7 EHTTERBICEHR BRI,
FUL TS AL TLREI W,
BFANFE
FTATEFEFREVNESTITOHLET,
BRAEVEZIBETEThB W
T, 1B EBERBRL B2 DT
HOFEHAD. IELIRIFED. F
HEIVEDFTZehHBD £,
FA 7 IFERRT CITTAWICHE
SDTENLTLIET L, ERABED
5. BB CIFHDERADHE
DREREIT £,
FNKEDHHES WL S, F0
TZ RS TRIFT CICKDZRTE
STLETL,

STOMFICOVT
PNKORBWF A T DIESHHDH
WHDEDHHELETITDT. BN
ICHEFVWTLET V. TDFT
TDAIE. FEPTOWITFYLRR

17



FIBTY, CRETHERT 35
BIId BICIEHRCIESTT
HLFT,
MIRIFICFEONTVWBHEDE
WMEBTRITNIEEZD FHA. o
T, BEBECIOLTOHIROE
AEIERLIEIV,
REQCHAPEFANOREICEK
DI OYINGFHEL A o7z Fid.
EMEEICLIAITHNBELREED
HHET,

F1 7 DIAE S CERFE
AEBRCBLREDIEEICEVDHD
ICIEERLAEVTL RS W, Hh'
MNoth, WIIFENLIEDTEEZ
nhHn F9, BLBREYIZ T
&, 17 EERICBHN LT LS
Wo BICIEEINIBRWVWTLIET L,
BEARBERITSZAF v IBOF
BREFEBLTLET WV, A5,
B, MR ETIFRLTERAL
BVWTLREE WV,
FATIEFA T TERIFEEICR
DFIF7=< T 3y MRICYER L T

18



2TV ELVWAETINM TN
B AEHEHT R BEVLWLE
EIFES,

Bahasa Indonesia

Sebelum pertama kali
digunakan

Cuci, bilas dan keringkan pisau
sebelum pertama kali digunakan.

Cara membersihkan

Pisau lebih baik dicuci dengan
tangan. Fungsi pisau menjadi
berkurang jika dicuci dalam mesin
cuci piring karena ujungnya dapat
rusak dan mata pisau menjadi
berkarat.

Langsung cuci dan keringkan
pisau setelah digunakan agar
terhindar dari bakteri makanan
seperti ayam mentah atau
sayuran segar.

19



Agar pisau tetap bagus, segera
keringkan pisau setelah 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.
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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.
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Bahasa Malaysia

Sebelum menggunakan untuk
kali pertama

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

Pembersihan

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

Terus basuh dan keringkan pisau
selepas diguna. Ini mengelakkan
sebarang risiko bakteria merebak
daripada, sebagai contoh, ayam
mentah ke sayuran segar.

Untuk mengelakkan tanda yang
ketara pada bilah, keringkan pisau
segera selepas dibasuh.
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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 sebab kecuaian,
anda mungkin memerlukan
matanya diasah secara
profesional untuk mengembalikan
ketajaman mata pisaunya.
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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.
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