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ou que se fragmente. Se cortar
alimentos duros: passe a faca
para a frente e para tras através
do alimento. N&ao 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.
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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
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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

+ 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.
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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.

AImacenaje 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 plastico, nunca
cortes sobre una superficie de
vidrio, ceramica 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.

Limpeza

As facas devem ser lavadas a
mao. 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 apos

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

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

Guardar e usar a sua faca

Evite cortar alimentos

congelados ou muito duros (por
exemplo, 0ss0s), pois isso pode
fazer com que a lamina encurve
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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.
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+ Untuk menghindari bekas noda
pada pisau, segera keringkan
pisau setelah telah dicuci.

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.

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.

Tiéng Viét

Truéc khi sir dung lan dau

+ RUrava lau kho dao trudc khi sir
dung lan dau.

Vé sinh

+ Nén rira dao bang tay. Khi rira
bang may rira chén, canh dao co
thé bi héng, ludi dao c6 thé bi gi
sét hoac bé mat tay cam nhura
6 thé bi ma.

+  Ludn rlra va lau kho dao sau khi
st dung. Diéu nay ngan can su
lan truyén clia vi khuan, vi du
nhu tr thit ga séng sang rau
cl qua.

+ P& han ché vét can voi/vét nudc
bdc hoi trén ludi dao, lau khd
dao ngay sau khi rira.

Bao quan va sir dung dao

+ Tranh ct thyc phdm déng lanh
hodc qua cirng (vi du, xuong),
vi Iu’dl dao c6 thé bj cong hoac
mé. Néu ban cat thurc pham
cing: di chuyén dao tirsau ra
trudc, khong nghiéng dao sang
hai bén.

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.

Luén s&r dung thét lam tir gé
hoac nhua, tuyét déi khong cat
trén bé mat kinh, s& hoac kim
loai.

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



