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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.

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, 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.
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Sebelum pertama kali digunakan

Cuci,

bilas dan keringkan pisau sebelum

pertama kali digunakan.

Pem

bersihan

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.

Cara menyimpan dan menggunakan
pisau anda

Hindari memotong makanan beku atau
%ang sangat keras (misalnya, tulang),

arena ini dapat menyebabkan ujung
Eisau membengkok atau mengurangi

etajaman pisau. Jika anda memotong?<
makanan keras: Tarik pisau bolak-bali
melalui makanan. Jangan goyangkan
pisau dari sisi ke tengah atau sebaliknya.
Selalu menggunakan papan.Eotong yang
terbuat dari kayu atau plastik. Jangan
pernah memotong pada permukaan kaca,
gorselen atau logam.

impan 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
ertama K )
uci, bilas dan keringkan pisau sebelum
menggunakannya untuk kali pertama.

Cara membersih o

—  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 ménjadi rosak dan
berkarat atau permukaan’pemegang

lastiknya akan menjadi suram.

- asuh 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
a dibasuh.

Cara menyimpan dan menggunakan
pisau anda i
—  Elakkan daripada memotong makanan
? beku atau terlalu keras Ssebagal
confoh tulang%, kerana ini bole|
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. i .
—  Sentiasa gunakan landas cincang di atas
ermukaan kaca, porselin atau logam.
- impan pisau anda di dalam blok ™
Bllsau‘atau jalur bermagnet di dlndln%.
enyimpan pisau dengan cara yang betul
akan melindungi matanya dan melanjutkan
usia pisau.
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