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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

4

A sharp knife is safer to use than a
blunt one. Although the molybdenum/
vanadium steel used in this knife stays
sharp longer than ordinary stainless
steel, you should still sharpen the
knife at regular intervals. 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 blades. For this reason you
need to use a knife sharpener made
of ceramic, diamond or a whetstone.
Never use a sharpener of stainless
steel.

+ 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.

« 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.

Taking care of the handle

+ To best care for the pakkawood handle,
regularly clean it with a damp cloth
and mild soap, then dry it thoroughly.
Occasionally, apply a thin layer of food-
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grade oil, for example vegetable oil, to
maintain its appearance and prevent it
from drying out.

» Avoid allowing the handle to soak or
remain moist for extended periods.

Deutsch

Vor der ersten Benutzung

Messer vor der ersten Benutzung splen,
abwaschen und abtrocknen.

Reinigung

* Am besten ist es, Messer von Hand
zu spulen. Sie werden zwar nicht
unbrauchbar, wenn man sie in der
Maschine splilt, doch die Schneide
kénnte beschadigt werden oder das
Messerblatt kénnte korrodieren.

* Messer am besten direkt nach
der Benutzung zu spulen und
abzutrocknen. So vermeidet man
2.B. die Ubertragung von Bakterien
von rohem Gefligelfleisch auf rohes
Gemuse.

+ Um Ablagerungen auf dem
Messerblatt zu vermeiden sollte
das Messer direkt nach dem Spulen
abgetrocknet werden.



Scharfen und schleifen

Mit einem scharfen Messer geht die
Arbeit leicht von der Hand. Molybdan-/
Vanadiumstahlklingen sind mit einem
Wetzstab leicht zu scharfen. Messer,
die taglich benutzt werden, sollten
etwa einmal wéchentlich gescharft
werden.

Der Wetzstab sollte harter sein

als der Stahl der Messerklinge.

Ein Keramikwetzstab, ein
diamantbeschichteter Wetzstab oder
ein Wetzstein sind gut geeignet.
Keinen Edelstahlwetzstab benutzen.
Ist ein Messer durch unsachgemaRe
Behandlung oder durch dauernde
Benutzung ohne regelmaBiges
Scharfen stumpf geworden, kann ein
professioneller Schliff erforderlich
werden.

Aufbewahrung und Benutzung

Gefrorenes oder sehr Hartes (z. B.
Knochen) moglichst nicht mit dem
Messer durchschneiden. Dadurch
kann die Klinge verbogen oder
beschadigt werden. Bei festerem
Schneidgut das Messer wahrend des
Schneidevorgangs hin und herziehen,
das Messer nicht seitlich bewegen.

7



Messer entweder in einem
Messerblock oder an einer
Magnetleiste an der Wand
aufbewahren. Richtige Aufbewahrung
schiitzt die Klinge und verlangert die
Nutzungsdauer des Messers.

Pflege des Griffs

Um den Griff aus Pakkaholz optimal
zu pflegen, ihn regelméRig mit einem
feuchten Tuch und milder Seife
reinigen und anschlieRend griindlich
abtrocknen. Gelegentlich sollte eine
diinne Schicht lebensmittelechtes Ol
aufgetragen werden, z. B. Pflanzendl,
um sein Aussehen zu erhalten und ein
Austrocknen zu verhindern.
Vermeiden, den Griff Gber langere Zeit
feucht zu halten oder zu durchndssen.

Francais

Avant la premiére utilisation
Laver, rincer et sécher le couteau avant la
premiere utilisation.

Nettoyage

Laver les couteaux a la main. Les
couteaux ne seront pas inutilisables si
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vous les mettez au lave-vaisselle mais
le fil risque de s'émousser et la lame
peut se corroder.

Laver et sécher le couteau juste apres
utilisation. Ceci permet d'éviter tout
risque de propagation de bactéries,
d'un poulet cru vers des légumes frais
par exemple.

Pour éviter les traces sur la lame,
essuyer le couteau juste aprés 'avoir
lavé.

Affltage et aiguisage

Un couteau bien aiguisé est plus sir a
utiliser qu'un couteau émoussé. Bien
que l'acier en molybdéne/vanadium
utilisé dans ce couteau reste afftité
plus longtemps qu'un acier inoxydable
ordinaire, il est conseillé de l'aiguiser
aintervalles réguliers (une fois par
semaine pour un usage domestique
ordinaire).

L'aiguiseur doit étre fait dans un
matériau plus dur que celui de la

lame du couteau. Utilisez un fusil en
céramique, en diamant ou une pierre
a aiguiser. Ne jamais utiliser de fusil en
acier inoxydable.

Si la lame est trés usée en raison d'une
utilisation prolongée ou d'un manque
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d'entretien, vous pouvez apporter
votre couteau chez un affateur
professionnel.

Rangement et utilisation

Eviter de découper des aliments
congelés ou trés durs (comme des os
par exemple), car la lame pourrait se
plier ou se fragmenter. Pour trancher
des aliments durs, il est conseillé de
découper d'avant en arriére. Ne pas
manipuler le couteau latéralement.
Conserver les couteaux dans un bloc

a couteaux ou sur un rail magnétique
mural. Cela vous permet de protéger la
lame et de prolonger leur durée de vie.

Entretien du manche

.

Pour entretenir le manche en
composite bois/résine laminé haute
pression, nettoyez-le régulierement a
I'aide d'un chiffon humide et de savon
doux, puis veillez a bien le sécher.

De temps a autre, appliquez une fine
couche d'huile de qualité alimentaire,
comme de I'huile végétale, pour
préserver son aspect et éviter qu'il ne
s'asseche.

Ne laissez pas le manche tremper dans
I'eau ou rester humide trop longtemps.
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Nederlands

Voor het eerste gebruik
Was, spoel en droog het mes voor het
eerste gebruik af.

Reinigen

Messen kunnen het beste met de
hand worden afgewassen. Ze worden
niet onbruikbaar wanneer ze in de
vaatwasser worden afgewassen, maar
de egge kan beschadigen en het
lemmet kan corroderen.

Het is het beste om messen meteen
na gebruik af te wassen en af te
drogen. Op die manier voorkom je
dat bacterién van bv. rauwe kip zich
verspreiden naar rauwe groenten.
Om te voorkomen dat er vlekken

op het lemmet komen, moet het

mes direct na het reinigen worden
afgedroogd.

Aanzetten en slijpen

Een scherp mes is veiliger in het
gebruik dan een bot mes, zet het mes
daarom regelmatig aan. Het mes
heeft een lemmet van molybdeen/
vanadiumstaal, wat goed te slijpen is.
Slijp messen voor dagelijks gebruik ca.
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eenmaal per week.

Denk eraan dat het aanzetstaal harder
moet zijn dan het staal van het mes.
Gebruik daarom een aanzetstaal van
keramiek of diamant, of een slijpsteen.
Gebruik geen aanzetstaal van roestvrij
staal.

Wanneer het mes door langdurig
gebruik of door onzorgvuldig

gebruik echt bot geworden is, kan
professioneel slijpen nodig zijn.

Opbergen en onderhoud

Voorkom snijden door bevroren of
zeer hard voedsel (bijv. botten) omdat
daardoor de egge krom kan gaan
staan of er scherven van het lemmet
kunnen loslaten. Als je in hard voedsel
snijdt, trek het mes dan als een zaag
heen en weer. Wrik het mes niet opzij.
Bewaar het mes in een messenblok
of bevestig het aan een magneetlijst
aan de wand. Wanneer een mes op de
juiste wijze wordt bewaard, gaat het
langer mee.

De handgreep behandelen

Reinig de handgreep van pakkahout
regelmatig met een vochtige doek
en een milde zeepoplossing en laat
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de handgreep goed drogen. Breng

af en toe een dun laagje olie van
levensmiddelenkwaliteit aan, zoals
plantaardige olie, zodat de handgreep
mooi blijft en niet uitdroogt.

Zorg dat de handgreep niet gedurende
langere tijd in water ligt of vochtig
blijft.

Dansk

For ibrugtagning
Renger, skyl og ter kniven af fgr den tages
i brug.

Rengering

Knive har bedst af at blive vasket af

i handen. Det er ikke sandsynligt,

at kniven bliver gdelagt, hvis den
bliver vasket i en opvaskemaskine,
men aggen kan blive beskadiget, og
knivbladet kan ruste.

Vask og ter kniven umiddelbart efter
brug. Det forhindrer bakterier i at blive
spredt fra f.eks. ra kylling til friske
grentsager.

Tor kniven, umiddelbart efter at den er
blevet vasket af, sa der ikke kommer
meaerker pa bladet.
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Slibning

» Enskarp kniv er mere sikker at
anvende end en slgv. Molybdaen-/
vanadiumstalet, der er brugt i denne
kniv, bliver ved med at veere skarpt i
leengere tid end almindeligt rustfrit
stal, men du ber alligevel slibe kniven
med jeevne mellemrum. En gang om
ugen anbefales som regel ved brug i
en almindelig husholdning.

+ Husk, at strygestalet skal veaere
fremstillet af et hardere materiale end
knivens stal. Brug derfor et strygestal
af keramik, diamant eller en slibesten.
Brug aldrig et strygestal af rustfrit stal.

« Hvis en kniv blevet meget slov efter
lang tids brug eller uforsigtighed
kan det veere ngdvendigt at fa en
professionel til at slibe den for at gore
bladet skarpt igen.

Sadan opbevarer og bruger du din kniv
+ Undga at skaere igennem frosne eller
meget harde madvarer (f.eks. ben),
da det kan fa aeggen til at bgje eller
knivsbladet til at lgsne sig. Hvis du

skaerer i harde fedevarer: Traek kniven
lige frem og tilbage. Lad vaere med at
skubbe den fra side til side.

+ Opbevar kniven i en knivblok eller pa
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en magnetliste pa vaeggen. Hvis du
opbevarer knivene korrekt, beskyttes
skaeret, og det forleenger knivenes
holdbarhed.

Pas godt pa grebet

For at passe bedst muligt pa grebet
af pakkatrze, skal du regelmaessigt
rengere det med en fugtig klud og
mild saebe, og derefter torre det
grundigt af. Pafer lejlighedsvis et
tyndt lag fedevaregodkendt olie,
f.eks. vegetabilsk olie, for at bevare
udseendet og forhindre, at det tarrer
ud.

Undga at lade handtaget ligge i vand
eller forblive fugtigt i leengere tid.

islenska

Fyrir fyrstu notkun
bvotid, skolid og purrkid hnifinn fyrir
fyrstu notkun.

prif

Best er ad pvo hnifa i héndunum.
Hnifurinn verdur ekki énothaefur pé
hann sé pveginn i upppvottavél en
brunin & hnifnum gaeti skemmst.
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+ bvoid og purrkid hnifinn strax eftir
notkun til a8 koma i veg fyrir ad
bakteriur berist & milli matvaela.

+ Til ad koma i veg fyrir ad ljot for
myndist & hnifnum aetti ad purrka
hann strax eftir ad hann hefur verid
pveginn.

Skerping

« Beittur hnifur er 6ruggari i notkun en
bitlaus. P6tt molybdenum/vanadium
stalid i pessum hnif haldi biti sinu
lengur en venjulegt rydfritt stal, setti
samt ad skerpa hnifinn reglulega.

Einu sinni i viku er radlegt midad vid
venjulega heimilisnotkun.

* Munid ad brynid parf ad vera ur
har&ara efni en stalid. Pess vegna parf
ad nota keramik- eda demantsbryni
eda hverfistein. Notid aldrei bryni ur
rydfriu stali.

+ Ef hnifurinn verdur mjog bitlaus vegna
mikillar notkunar eda slakrar umhirdu
geeti purft ad leita til fagmanns til ad
lata bryna hnifinn.

Ad geyma og nota hnifinn

+ Radlagt er ad skera ekki frosin eda
mjog hord matvaeli (til deemis bein) pvi
pad getur valdid skemmdum a bladinu.
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Ef skorid er i gegnum hardar matvérur:
Dragdu hnifinn fram og aftur i gegnum
matvaelin. Ekki rugga hnifnum til
hlidanna.

Geymdu hnifana pina i hnifastandi

eda & segulrekka a vegg. Ef hnifarnir
eru geymdir & réttan hatt kemur pad {
veg fyrir ad eggin verdi fyrir hnjaski og
lengir endingartima hnifsins.

Umhirda vidarhandfangs

Til ad hugsa sem best um pakka-
vidarhandfangid skaltu prifa pad
reglulega med rékum klat og mildri
sapu og purrka pad sidan vandlega.
Berdu 68ru hverju punnt lag af
mataroliu, til deemis jurtaoliu, &
handfangid til ad vidhalda utliti pess
og koma i veg fyrir ad pad porni.
Fordastu ad lata handfangid liggja f
bleyti eda vera rakt i langan tima.
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Norsk

For forste gangs bruk
Vask, skyll og terk av kniven for fgrste
gangs bruk.

Rengjoring

Kniver har det best nar de vaskes for
hand. Kniven blir neppe helt edelagt av
a vaskes i oppvaskmaskin, men eggen
kan fa skader og bladet kan korrodere.
Vask og terk kniven like etter bruk. Det
hindrer at bakterier spres fra f.eks. ra
kylling til friske grennsaker.

For & unnga stygge merker pa bladet,
terk kniven med en gang den har blitt
vasket.

Skjerping og sliping

En skarp kniv er tryggere a bruke enn
en slav, skjerp derfor kniven med
jevne mellomrom. Selv om molybden-/
vanadiumstalet som er brukt i denne
kniven holder seg skarpt lenger enn
vanlig rustfritt stél, ber du likevel
skjerpe kniven regelmessig. En gang
i uken er vanligvis nok for vanlig
husholdningsbruk.

Husk at brynet méa veere laget av et
hardere materiale enn knivstalet.
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Bruk derfor et bryne av keramikk,
diamantbryne eller en egen slipestein.
Bruk aldri et bryne av rustfritt stal.
Dersom kniven har blitt ordentlig

slev gjennom lang tids bruk eller
uforsiktighet, kan profesjonell sliping
vaere ngdvendig.

Oppbevaring og bruk av kniven

uUnnga a skjeere gjennom frossen eller
sveert hard mat (for eksempel bein),
siden dette kan fore til at eggen boyes
eller skar i knivbladet I@sner. Hvis du
skjeerer i harde matvarer: Trekk kniven
frem og tilbake gjennom maten. Ikke
gyng kniven fra side til side.
Oppbevar kniven i en knivblokk eller
pa en magnetlist pa veggen. Riktig
oppbevaring av kniver beskytter eggen
og forlenger levetiden til kniven.

Vedlikehold av handtaket

For best mulig vedlikehold av
pakkawood-hdndtaket, rengjer det
regelmessig med en fuktig klut og
mild sape og terk det grundig. Bruk av
og til et tynt lag med mategnet olje,
for eksempel vegetabilsk olje, for &
opprettholde utseendet og forhindre
at det torker ut.
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Unnga a la handtaket ligge i blgt eller
forbli fuktig i lengre perioder.

Suomi

Ennen kayttéonottoa
Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen
kayttoonottoa.

Puhdistus

Veitset on suositeltavaa pesta

kasin. Konepesu ei tee veitsista
kayttokelvottomia, mutta konepesun
seurauksena niiden terd saattaa
vahingoittua ja ruostua.

Pese ja kuivaa veitsi heti kayton
jalkeen, jotta esim. raa'an kananlihan
bakteerit eivat veitsen kautta kulkeudu
vihanneksiin.

Kuivaa veitsi heti pesun jalkeen, jotta
teraan ei synny laikkuja.

Veitsen teroittaminen

Terava veitsi on kaytossa turvallisempi
kuin tylsa. Vaikka tdméan veitsen
molybdeeni-vanadiiniteraksesta
valmistettu tera sailyy teravana
normaalia ruostumattomasta
terdksestd valmistettua teraa
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pidempaan, veitsi on silti hyva teroittaa
saannéllisin valiajoin. Normaalissa
kotikdytossa tama tarkoittaa
teroittamista noin kerran viikossa.
Muista, ettd teroittimen tulee

olla materiaaliltaan kovempaa

kuin terdksen, josta veitsi on
valmistettu. Kayta siis keraamista tai
timanttiteroitinta tai hiomakivea. Ala
koskaan kayta ruostumattomasta
terdksestd valmistettua teroitinta. Jos
veitsi on hyvin tylsa, ammattilaisen
tekema teroitus voi olla tarpeen.

Veitsen sailytys ja kaytto

Valta jaisten tai erittdin kovien ruoka-
aineiden (esim. luiden) leikkaamista,
silla tdma voi saada terdn taipumaan
tai sirpaloitumaan. Jos leikkaat kovia
ruoka-aineita, leikkaa ruoan lapi
edestakaisella liikkeelld. Al heiluta
veista puolelta toiselle.

Sailyta veitsia veitsitelineessa tai
magneettipidikkeessa seinalla.
Oikeanlainen sailyttaminen suojaa
teraa ja pidentaa veitsen kayttoikaa.

Kadensijan huoltaminen

Paras tapa huoltaa pakkapuista
kahvaa on puhdistaa se saannéllisesti
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kostealla liinalla ja miedolla saippualla
ja kuivata se sitten huolellisesti.

Lisaa siihen silloin talldin ohut kerros
elintarvikedljya, kuten kasvidljya, jotta
pinta pysyy kauniina eika puu kuivu.
Al4 jata kahvaa kosteaksi tai anna sen
liota pitkia aikoja.

Svenska

Fore forsta anvandning
Diska, skélj och torka av kniven fére forsta
anvandning.

Rengéring

Knivar mar bast av att diskas for hand.
Kniven blir inte obrukbar om den
diskas i maskin men eggen kan skadas
och bladet korrodera.

Diska och torka kniven direkt efter
anvandning sa undviker du att
bakterier fran t.ex. ra kyckling sprids
vidare till raa gronsaker.

For att undvika flackar pa bladet ska
kniven torkas av direkt efter rengoring.
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Bryning och slipning

+ Envass kniv ar sékrare att anvdnda
an en sl6. Bryn darfor kniven med
jamna mellanrum. Kniven har blad av
molybden/vanadiumstal som gar bra
att bryna. En kniv som anvénds varje
dag bor brynas nagon gang i veckan.

+ Tank pa att brynet ska vara hardare
&n knivens stal, dvs. anvand ett bryne
av keramik, diamantbryne eller en
brynsten. Anvand inte ett bryne av
rostfritt stal.

+Om kniven blivit riktigt sI6 genom lang
tids anvandning eller ovarsamhet kan
en professionell slipning behdvas.

Forvaring och anvandning

+ Undvik att skara genom frusen eller
mycket hard mat (t.ex. ben) eftersom
det kan gora att eggen bgjs eller att
skarvor fran knivens blad lossnar. Om
du skér i harda matvaror; Dra kniven
fram och tillbaka genom det du skar.
Vicka inte kniven fran sida till sida.

« Forvara kniven i en knivkubb eller fast
den mot en magnetlist pa vaggen. Ratt
férvaring skyddar knivens egg och ger
darmed kniven langre livslangd.

23



Skoétsel av handtaget

+ Basta sattet att ta hand om
pakkawood-handtaget ar att
regelbundet rengéra det med en
fuktig trasa och mild tval, och sedan
torka det noggrant. For att bibehalla
handtagets utseende och férhindra
att det torkar ut, stryk pa ett tunt
lager livsmedelsgodkand olja, sdsom
vegetabilisk olja, da och da.

+ Undvik att Iata handtaget ligga i
blot eller vara fuktigt under langre
perioder.

Cesky

Pfed prvnim pouZitim

Pred prvnim pouZzitim ndz omyjte,

oplachnéte a osuste.

Cisteni

* NoZe je dobré myt ru¢né. Je malo
pravdépodobné, Ze by se mytim v
my¢€ce nlz stal nepouzitelnym. Mlze
ovSem dojit k poSkozenf ostfi a cepel
muze zacit korodovat.

+ NUGZ umyjte a osuste ihned po kazdém
poufziti. Zabranite tak moznému Sifeni
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bakterii, napt. ze syrového kurete na
zeleninu.

Abyste zabranili vzniku nevzhlednych
skvrn na nozich, vysuste je ihned po

umyti.

Brouseni

tupy. PfestoZze molybden/vanadova
ocel pouZit4 u tohoto noze vydrzi
déle ostra nez ocel nerezavéjici, méli
byste ostfi noze pravidelné brousit.
NoZe béZné pouzivané v doméacnosti
doporucujeme brousit jednou tydné.
Méjte na paméti, ze brousek musi byt
z tvrdSiho materialu, nez ze kterého
je Cepel noze. Proto musite pouzit
keramickou nebo diamantovou ocilku
nebo brousek. Nikdy nepouzivejte
brousek z nerezavéjici oceli.

Je-li ndiz po dlouhém pouZivani nebo
Spatné udrzbé jiz velmi tupy, nechte jej
nabrousit odborné.

Skladovani a pouZivani noze

Vyvarujte se krajeni zmraZenych nebo
velmi tvrdych potravin (napfiklad
kosti), protoZe mize dojit k ohnuti
ostfi nebo ulomeni ¢asti cepele. Pokud
fiznete do tvrdych potravin, tdhnéte
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nozem dopredu a dozadu. Nehybejte
nozem ze strany na stranu.

+ NoZe ukladejte do stojanu nebo na
magneticky pasek na zdi. Spravné
uloZeni nozd chrani ostfi a prodluzuje
Zivotnost noze.

Péce o rukojet’

« Pokud chcete o rukojet ze dfeva
pakkawood co nejlépe pecovat,
pravidelné ji ¢istéte vihkym hadrikem
s jemnym mydlovym roztokem a poté
ji dtikladné osuste. PrileZitostné na ni
naneste tenkou vrstvu potravinarského
oleje, napriklad rostlinného, abyste
zachovali jeji vzhled a zabranili jejimu
vysychani.

+ Nedovolte, aby rukojet nasékla nebo
zUstala del3i dobu vihka.

Espaiiol
Antes de usar por primera vez

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

Limpieza

+ Lo maés indicado es lavar los cuchillos
amano. No se estropean si se lavan

26



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 y pulido

Es mas seguro usar un cuchillo
afilado. Aunque la hoja de molibdeno/
vanadio de este cuchillo se mantienen
afilado mas tiempo que los de acero
inoxidable, es aconsejable afilar el
cuchillo con regularidad. Para cuchillos
de uso diario, se recomienda hacerlo 1
vez por semana.

Recuerda que el afilador debe ser

mas duro que el material de la hoja
del cuchillo. Por eso se recomienda
usar un afilador cerdmico, de polvo

de diamante o una piedra de afilar.

No utilices nunca un afilador de acero
inoxidable.

Si el cuchillo estd romo debido al uso

o a la falta de mantenimiento, se
recomienda que lo afile un profesional.
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Cémo usar y guardar el cuchillo

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 hacia delante
y hacia atrés. No balancees el cuchillo
de un lado a otro.

Guarda el cuchillo en un taco o en un
portacuchillos magnético fijado a la
pared. Para prolongar la duracién de
tu cuchillo y proteger el filo, guardalo
de forma adecuada.

Cuidado del mango

Para cuidar mejor el mango de madera
de pakka, limpialo con frecuencia
con un pafio himedo y jabén suave,
y después sécalo por completo. De
vez en cuando, aplica una fina capa
de aceite alimentario, como aceite
vegetal, por ejemplo, para que
mantenga su buen aspecto y evitar
que se seque.

Evita ponerlo en remojo o que
permanezca himedo durante largos
periodos.
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Italiano

Prima di usare il prodotto per la prima
volta

Lava, sciacqua e asciuga il coltello prima
di usarlo per la prima volta.

Pulizia

E preferibile lavare a mano i coltelli. In
lavastoviglie il taglio pud danneggiarsi
e lalama corrodersi.

Lava e asciuga sempre i tuoi coltelli
subito dopo averli usati, cosi eviti che
gli eventuali batteri di un alimento, per
esempio il pollo crudo, si diffondano
agli altri cibi.

Per evitare macchie di calcare sulla
lama, asciuga sempre i tuoi coltelli
subito dopo averli lavati.

Affilatura

Un coltello ben affilato & pil sicuro da
usare rispetto a uno smussato. Quindi,
anche se 'acciaio al molibdeno/
vanadio di questo coltello rimane
affilato pit a lungo del comune acciaio
inossidabile, affila comunque il coltello
a intervalli regolari. £ consigliabile
affilare una volta alla settimana i
coltelli usati quotidianamente.
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Tieni presente che l'affilacoltelli deve
essere di un materiale piti duro della
lama da affilare, quindi usane uno in
ceramica o al diamante, oppure utilizza
una pietra per affilare. Non usare mai
un affilacoltelli in acciaio inossidabile.
Se un coltello si € smussato per

incuria o uso prolungato, puo essere
necessaria un‘affilatura professionale.

Come conservare e usare il tuo coltello

Evita di tagliare alimenti congelati o
molto duri (per esempio ossa), perché
potresti piegare il filo della lama o
causare il distacco di frammenti dalla
lama. Se tagli cibi duri, fai scorrere

il coltello avanti e indietro. Non far
oscillare il coltello da un lato all'altro.
Riponi sempre il tuo coltello in un
ceppo per coltelli o su una lista
magnetica da parete. Conservare i
coltelli nel modo giusto protegge il filo
della lama e ne prolunga la durata.

Manutenzione del manico

.

Per una corretta manutenzione del
manico, puliscilo regolarmente con un
panno umido e un detergente delicato,
poi asciugalo bene. Di tanto in tanto,
applica un sottile strato di olio per uso
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alimentare, per esempio olio vegetale,
per preservarne l'aspetto ed evitare
che si secchi.

Non lasciare che il manico resti umido
o immerso nell'acqua per lunghi
periodi.

Magyar

Els6é hasznalat el6tt

A kést els6 hasznélat el6tt mosd, 6blitsd
el, és dvatosan toérold szarazra.

Tisztitas

A késeket lehetbleg kézzel mosd

el. A kés nagy valészinliséggel nem
megy tonkre, ha mosogatégépben
tisztitod, de az éle sériilhet, és a penge
korrodalédhat.

Mosd el és torold a kést szarazra
hasznélat utan. igy megelézheted,
hogy a késrél esetleg baktériumok
keriljenek - példaul nyers csirkehtsrél
- friss z6ldségekre.

Elkertlheted, hogy zavaré foltok
maradjanak a késen, ha elmosas utan
azonnal szdrazra térl6d a kést.
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Elezés és koszoriilés

Egy éles kés sokkal biztonsagosabb,
mint egy tompa. Bar ennek a késnek a
pengéje molibdén/vanadium acélbdl
készllt, ami tovdbb marad éles a
hagyomanyos rozsdamentes acélnal,
mégis meg kell élezned azt rendszeres
idékozonként. Hagyomanyos
héztartasi hasznélat esetén heti egy
alkalommal javasolt.

Ne feledd, hogy a késélez6nek
keményebb anyagbdl kell lennie, mint
a kés pengéjének. Ennek érdekében
hasznélj kerdmiabdl, gyémantbdl vagy
koszoriikébol készilt késélez6t. Ne
hasznélj rozsdamentes acélbdl készilt
késélez6t.

Ha tul hosszu hasznalat vagy
gondatlansag kovetkeztében nagyon
tompava valna a kés, elképzelhetd,
hogy szakember segitségére

lesz szlikséged a kés élének
visszaallitdsdhoz.

A késed hasznalata és tarolasa

Lehetdleg ne hasznald a késeket
fagyott vagy nagyon kemény
élelmiszerek (pl. csont) vagasara,
hiszen ettél meghajolhat és
kicsorbulhat az éle. Ha kemény
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élelmiszert kell vagnod, mindig a kés
elére-hatra mozgatasaval vagj. Soha ne
ne mozgasd a kést oldalsé irdnyba.
Késedet tartsd egy késtartéban,

vagy egy magneses tartén a

falon. Ha megfeleléen tarolod a
késeket, megdvhatod az éleket és
meghosszabbithatod élettartalmukat.

A nyél apolasa

A pakkawood fogantyu
leghatékonyabb 4polasahoz
rendszeresen tisztitsd meg nedves
ruhdval és szappanos vizzel,

majd alaposan széritsd meg.
Alkalmanként vigyél fel egy vékony
réteg élelmiszeripari mindségui
olajat, példaul névényi olajat, hogy
megdrizze a termék megjelenését és
megakadalyozd annak kiszaradasat.
Figyelj ra, hogy a fogantylu hosszabb
ideig ne maradjon vizes és soha ne
4ztasd be hosszabb idére.
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Polski

Przed pierwszym uzyciem
Umyj, wyptucz i wysusz noze przed
pierwszym uzyciem.

Mycie

Noze najlepiej zmywac recznie. N6z
raczej nie zuzyje sig przy zmywaniu
w zmywarce, ale krawedz moze
zostac uszkodzona, a ostrze moze
skorodowac.

Umyj i wysusz néz bezposrednio po
uzyciu. Zapobiegnie to przenikaniu
bakterii na przyktad z surowego
kurczaka do $wiezych warzyw.

Aby unikna¢ nieestetycznych Sladéw
na ostrzu wysusz néz natychmiast po
jego umyciu.

Ostrzenie

Ostry néz jest bezpieczniejszy w
uzyciu od noza stepionego. Chociaz
stal molibdenowo/wanadowa
zastosowana do produkcji tego noza
dtuzej pozostaje ostra niz zwykfa stal
nierdzewna, néz wciagz nalezy ostrzy¢
w regularnych odstepach czasu.
Zazwyczaj zaleca sie ostrzenie raz w
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tygodniu przy zwyktym uzytkowaniu w
gospodarstwie domowym.

Nalezy pamieta¢, ze ostrzatka musi by¢
wykonana z materiatu twardszego niz
stal ostrza. Z tego powodu nalezy uzy¢
ostrzatki ceramicznej, diamentowej
lub kamienia do ostrzenia. Nigdy

nie nalezy stosowac ostrzatki ze stali
nierdzewnej.

Jezeli néz sie stepit na skutek
dtugotrwatego uzywania lub
niedbalstwa, dla odzyskania

ostrosci konieczne moze okazac sie
profesjonalne ostrzenie.

Uzytkowanie i przechowywanie noza

Unikaj krojenia zamrozonej lub bardzo
twardej zywnosci (np. kosci), poniewaz
moze to doprowadzi¢ do wygiecia
krawedzi tnacej lub wyszczerbienia
ostrza. Jesli kroisz twarde produkty
spozywcze: kréj ruchem pitujgcym. Nie
kotysz nozem na boki.

Przechowuj néz w bloku na noze lub
na magnetycznej listwie na $cianie.
Odpowiednie przechowywanie nozy
chroni ostrze i wydtuza jego zywotnos¢.
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Konserwacja rekojesci

+ Aby zadbac o rekojes¢ wykonang
z drewna pakkawood, regularnie
czys¢ jg za pomoca wilgotnej szmatki
i tagodnego mydta, a nastepnie
dokfadnie ja wytrzyj. Raz na jakis$
czas natéz cienkg warstwe oleju
spozywczego, na przyktad oleju
rodlinnego, aby zachowac estetyczny
wyglad i zapobiec wysuszeniu drewna.
Unikaj moczenia rekojesci oraz
zawilgocenia jej przez dtugi czas.

Eesti

Enne esmakordset kasutamist

Enne esmakordset kasutamist peske,

loputage ja kuivatage nuga.

Puhastamine

» Nugasid tuleks eelistatavalt pesta
kasitsi. On vahet6enadoline, et nuga
muutub néudepesumasinas pestes
kasutuks, kuid noatera vdib saada
kahjustatud ja see v8ib minna rooste.

+ Peske ja kuivatage nuga kohe parast
kasutamist. See hoiab ara igasuguse
bakterite leviku ohu, néiteks toorelt

36



kanalt kodgiviljadele.

Selleks, et valtida koledaid plekke
noateral, kuivatage nuga kohe parast
pesemist.

Teritamine

Teravat nuga on ohutum kasutada
kui niiri nuga. Kuigi moliibdeen/
vanaadium terasest kasutatud nuga
pusib terav kauem kui tavaline
roostevabast terasest nuga, siis peaks
ikkagi nuga regulaarselt teritama.
Tavalises majapidamises kasutuses
olevaid nuge on soovitav kord nadalas
teritada.

Pidage meeles, et teritaja peab olema
valmistatud tugevamast materjalist
kui terasest terad. Seet6ttu peate
kasutama noateritajat, mis on
keraamiline, teemandist v&i luisku.
Arge kasutage roostevabast terasest
teritajat.

Kui pika kasutamise vdi hooletuse
tdttu on nuga muutunud vaga

nuriks, siis voib olla vajalik lasta seda
professionaalselt teritada ning serv
taastada.
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Noa hoiustamine ja kasutamine

Valdi noaga kilmunud v&i vaga kévade
ainete (naiteks luude) I6ikamist, sest
see vdib pbhjustada tera vdandumist
voi sellest kilde lahti murda. Kdva toitu
|6igates tdbmba nuga labi toidu edasi-
tagasi. Ara kalluta nuga kiiljelt kiljele.
Hoia nuga kas noahoidikus v&i seinale
kinnitatud magnetilisel noahoidikul.
Nugade 6igel viisil hoidmine kaitseb
tera ja pikendab noa eluiga.

Pideme hooldamine

Pakapuidust kdepideme parimaks
hooldamiseks puhasta seda
korraparaselt niiske lapi ja
ornatoimelise pesuvahendiga ning
kuivata hoolikalt. Vahetevahel kanna
sellele 6huke kiht toiduga kokku
puutuda lubatud 6li, naiteks taimedli,
et see pusiks ilus ega kuivaks liigselt.
Ara jata kaepidet pikemaks ajaks vette
voi niiskuse katte.
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LatvieSu

Pirms pirmas lietoSanas reizes
Pirms pirmas naza lieto3anas reizes
to rupigi nomazgajiet, noskalojiet un
noslaukiet.

TiriSana

NaZus ieteicams mazgat ar rokam.
Lai naza asmens nenotrulinatos un
nesaktu rasét, to nav ieteicams mazgat
trauku mazgajama masina.
Mazgajiet un noslaukiet nazi uzreiz
péc ta lietoSanas. Tadéjadi iespéjams
izvairities no bakteériju izplatibas,
pieméram, no jélas vistas galas uz
svaigiem darzeniem.

Lai uz naza asmens neveidotos
traipi, noslaukiet to nekavéjoties péc
mazgasanas.

Asinasana

Ass nazis ir dro3aks par trulu nazi. Lai
arT molibdéna/vanadija térauds, no
ka izgatavots Sis nazis, saglabajas ass
ilgak par parastu nertsé&josu téraudu,
naza asmeni vienalga nepiecieSams
regulari asinat. Més iesakam nazi
asinat reizi nedéla.
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Svarigi atceréties, ka materialam,

no ka izgatavots naza asinamais,
jabat cietakam par materialu, no

ka izgatavots naza asmens. Tadé|
izvélieties nazu asinamo, kas
izgatavots no keramikas, dimanta vai
galodas. Nekada gadijuma nelietojiet
nerdséjosa térauda asinamo.

Ja nazis lietots ilgstosi un nav regulari
asinats, ta asmeni var nakties asinat
pie profesionala.

NaZa lietoSana un uzglabasana

Negriez saldétus vai loti cietus partikas
produktus (pieméram, kaulus), jo tas
var sabojat asmeni. GrieZot cietus
partikas produktus, virzi nazi vienigi uz
priek3u un atpakal. Nemégini to virzit
no vienas puses uz otru pusi jeb pa labi
un pa kreisi.

Turi nazu stativa vai pie magnétiska
turétaja. Lai asmens batu aizsargats
un nazis kalpotu ilgak, tas pareizi
jauzglaba.

Roktura apkope

.

Laminéta finiera rokturim
piemérotakais apkopes veids: regulari
notirit ar ziepjadent samitrinatu dranu
un rapigi nosusinat. Lai saglabatu
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roktura sakotnéjo izskatu un novérstu
ta izzasanu, laiku pa laikam uzklaj tam
planu kartu partikas ellas (pieméram,
augu ellas). Gada, lai rokturis
neizmirktu un ilgstosi nestavétu
mitruma.

Lietuviy

PrieS naudojant pirma karta
Prie$ naudodami peilj pirma kartg,
iSplaukite jj, praskalaukite ir isSluostykite.

PrieZiara

Rekomenduojame peilius plauti
rankomis. Maza tikimybé, kad Sie
peiliai pakeis forma, nebent plausite
juos indaplovéje. Taciau yra tikimybé
pazeisti krastg ir geleZtés korozijos
tikimybe.

Plaukite ir dZiovinkite peilius i$ karto
po panaudojimo. Sitaip sustabdomas
bakterijy, esanciy maisto produktuose,
plitimas. PavyzdZiui, Zalioje vistienoje
ar SvieZiose darzoveése.

Tam, kad ant peilio geleZztés nelikty
nudZidvusio vandens zymiy,
nusausinkite peilj vos nuplove.
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Galandimas ir astrinimas

Astriu peiliu naudotis saugiau. Nors
peiliai pagaminti iS molibdeno/
vanadzio plieno islieka astras ilgiau,
lyginant su paprastais neradijancio
plieno peiliais, juos reikia reguliariai
galasti. |prastai naudojant peilius
buityje, juos rekomenduojama galgsti
kartg per savaite.

Atminkite, kad galgstuvas turi bati
pagamintas iS tvirtesnés uz geleztés
plieng medziagos, todél naudokite
keraminj, deimantinj ar plieninj
galastuva.

Jei peilis atSimpa ilgai jj naudojant ar
nepakankamai rapinantis, gali prireikti
peiliy galandimo specialisto pagalbos.

Peilio laikymas ir naudojimas

Stenkités nepjauti Saldyty ir labai

kiety produkty (pavyzdziui, kauly), nes
gelezté gali sulinkti arba imti klibéti. Jei
reikia pjauti kietus maisto produktus:
braukite peiliu pirmyn ir atgal.
Nejudinkite peilio j Sonus.

Laikykite peilj specialiame stove arba
ant magnetinio laikiklio ant sienos.
Tinkamai laikydami peilius apsaugosite
ju geleZtes ir prailginsite peiliy
naudojimo laika.
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Rankenos prieziira

+ Norédami kuo geriau prizidréti
medienos , pakkawood” rankeng,
reguliariai valykite jg drégna Sluoste
ir Svelniu muilu, tada kruops¢iai
nusausinkite. Retkarciais patepkite
plonu sluoksniu maistinio aliejaus,
pavyzdZiui, augalinio aliejaus,
kad iSsaugotumeéte jos iSvaizda, ji
neissauseéty.

+ Neleiskite rankenai mirkti ar ilgai bati
drégnai.

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 fiquem inutilizadas se
forem lavadas na maquina de lavar
loica, mas o rebordo pode danificar-se
e alamina pode ficar corroida.

+ Lave e seque afaca logo apés o uso.
Isso evita a propagacao de bactérias,
por exemplo, de carne de frango crua
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para legumes frescos.

Para evitar manchas na lamina, seque
a faca imediatamente apés a lavagem.

Amolar

Uma faca afiada é mais segura do
que uma romba. No entanto, 0 ago
de molibdeno/vanadio usado nesta
faca mantém-se afiado durante mais
tempo do que o ago inoxidavel normal;
ainda assim, deve afiar a faca com
regularidade.

Uma vez por semana é o aconselhado
para um uso doméstico. Lembre-se
de que o amolador deve ser de um
material mais duro do que o ago das
laminas. Portanto, precisa de usar um
amolador feito de ceramica, diamante
ou de uma pedra de amolar.

Nunca utilize um amolador de

aco inoxidavel. Se uma faca ficar
demasiado romba devido ao

uso prolongado ou descuido, é
conveniente que seja afiada por um
profissional.

Como utilizar e guardar a faca

Evite cortar alimentos congelados ou
muito duros (por exemplo, 0ss0s),
pois isso pode fazer com que a ldmina
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encurve ou solte fragmentos. Se cortar
alimentos duros: passe a faca para a
frente e para tras através do alimento.
N&o oscile a faca lateralmente.

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.

Cuidados com o puxador

A melhor forma de cuidar do

puxador em madeira Pakka é limpa-
lo regularmente com um pano
humedecido e um detergente suave.
Em seguida, seque-o cuidadosamente.
Ocasionalmente, aplique uma camada
fina de 6leo alimentar, por exemplo,
6leo vegetal, para manter a sua
aparéncia e evitar que seque.

Evite que o puxador fique himido
durante longos periodos de tempo.
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Romana

Tnainte de prima utilizare
Spala, clateste si usuca cutitul nainte de
prima utilizare.

Curatare

Spala cutitele de mana. Cutitele nu
se deterioreaza daca sunt spalate in
masina de spalat, dar lama se poate
toci mai repede.

Sterge cutitul imediat dupa ce l-ai
spalat pentru a prevedi acumularea
bacteriilor pe lama acestuia.

Pentru a preveni aparitia petelor pe
lama cutitului, usuca imediat dupa
spalare.

Ascutire

Este mai sigur sa folosesti un cutit
ascutit decat unul tocit, asa ca ascute
cutitul la intervale regulate. Cutitele
IKEA 365+ au lame din inox care

sunt usor de ascutit. Pentru uzul
domestic, este recomandatd ascutirea
saptamanala. Materialul din care e
realizatd pila trebuie insa sa fie mai dur
decat otelul lamei. De aceea, foloseste
un ascutitor de cutite din portelan, sau
o piatra de tocila. Nu folosi un ascutitor
de cutite din inox.
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Daca cutitul s-a tocit din cauza utilizarii
indelungate sau neglijente, sau daca
muchia de taiere s-a deteriorat, s-ar
putea sa fie nevoie ca lama sa fie
ascutita de un specialist pentru a-i reda
functionalitatea.

Depozitarea si folosirea cutitului

Nu taia alimente congelate sau foarte
dure (de exemplu, oase), deoarece
acest lucru poate provoca indoirea sau
ciobirea lamei. Atunci cand tai alimente
dure: Trage cutitul inainte si inapoi

prin aliment. Nu balansa cutitul dintr-o
parte in alta.

Depoziteaza cutitul intr-un suport
pentru cutite sau pe o banda
magnetica montata pe perete.
Depozitarea cataloagelor intr-un mod
adecvat protejeaza lama si prelungeste
viata cutitului.

Tntretinerea manerului

Pentru ingrijirea optima a manerului
din lemn de pakka, curata-l periodic
cu o carpa umeda si detergent delicat,
apoi usuca-l bine. Ocazional, aplica

un strat subtire de ulei alimentar,

de exemplu ulei vegetal, pentru a-i
mentine aspectul si a preveni uscarea.
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Nu lasa manerul in apa timp
indelungat.

Slovensky

Predtym, ako ndZ pouZijete po prvykrat
Pred prvym pouzitim ndéz umyte,
oplachnite a osuste.

Cistenie

NoZe umyvajte radSej rucne. Je
nepravdepodobné, Ze by umyvacka
riadu n6z vazne poskodila, méze viak
dojst k otupeniu alebo hrdzaveniu
Cepele.

N6Z po pouziti ihned umyte a vysuste.
Predidete tak moZnému Sireniu
baktérii, napr. zo surového masa na
zeleninu.

Skvrndm na Eepeli sa vyhnete
okamZitym vysuSenim noza po umyti.

Ostrenie a brasenie

Ostry noz je bezpecnejsi nez tupy. Hoci
si molybdénovo-vanadiova ocel tohto
noza dlhsie zachova svoju ostrost nez
obycajna nehrdzavejlica ocel, aj tak n6z
pravidelne naostrite. Na bezné poufzitie
v domdacnosti odporticame nabrusit’
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nodz raz tyzdenne.

Majte na pamati, Ze briska musi byt
z tvrdSieho materialu ako ¢epel noza.
PouZivajte preto brisku vyrobent

z keramiky, diamantu alebo brusny
kamen. Nikdy nepouZivajte brisku z
nehrdzavejlcej ocele.

Ak je n6z dlhym pouzivanim alebo
nedostatocnou Gdrzbou uz velmi tupy,
nechajte ho odborne nabrusit, aby sa
obnovila jeho ostrost.

Skladovanie a pouZivanie noza

Vyhnite sa rezaniu mrazenych alebo
velmi tvrdych potravin (napriklad
kosti), pretoze to moéze sposobit’
ohnutie ostria alebo uvolnhenie
Ulomkov v cepeli. Ak kréjate tvrdé
potraviny, nozom pohybujte dopredu
a dozadu. Nekyvajte noZzom zo strany
na stranu.

N6z skladujte v stojane na noze alebo
na magnetickom pése na stene.
Sprévne skladovanie chrani okraj noza
a predlzuje jeho Zivotnost.

Starostlivost o rukovat’

Aby si rukovat z pakkawoodu
zachovala svoju kvalitu, pravidelne ju
Cistite vihkou handrickou a jemnym
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mydlom, a potom ju d6kladne vysuste.
Obcas na fiu naneste tenku vrstvu
oleja vhodného na kontakt s jedlom,
napriklad rastlinného oleja, aby si
zachovala svoj vzhlad a nevysusila sa.
Rukovét nenechévaijte dlhsie
namocenu alebo vihkua.

Bbarapckun

Mpean pa usnonseare 3a MbpPBU NbT
M3muiiTe, nsnnakHeTe 1 noacyLuete
HOXa, Npeau Aa ro n3nosi3eaTe 3a NbpPBU
nbT.

MouncreaHe

Jlo6pe e HoXOBeTE A Ce MUSAT Ha
pbka. MusinHaTa MalLMHa Moxe

Aa nospeav pbba, a oCTPMETO Aa
Kopo3upa.

BepgHara cnep ynotpeba usmuiite u
nogcyLleTe Hoxa. ToBa NpeAoTepaTsBsa
pasnpocTpaHeHneTo Ha 6akTepunTe,
HanpviMep OT CypOBOTO MUIELLIKO Meco
KbM MpecHuTe 3eNeHYyLu.

3a fja n3berHete HempuUsTHUTE cnean
1o OCTPVETO, BMHArM NoACyLLaBaiTe
HOXa BejHara cfej U3MmnBaHe.
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OcTpeHe U ToueHe

OcTpuTe HoXOBe ca Nno-6e3onacHu

3a ynotpe6a oT TbnuTe. BaHaanym-
Monv6AeHoBaTa CToMaHa, 13nosi3saHa
3a u3paboTkaTta Ha TOBa n3zenwe,

Ce 3anasBa OCTpa No-4b/ro ot
06/IKHOBEHaTa HepbXJaema CToMaHa,
HO BbMpeKu ToBa e He06X0ANMO
pe/oBHO HaTouBaHe. Mpu HopmanHa
ynotpe6a B JOMakUHCTBOTO ce
npenopbYBa TOBa Aa CTaBa BEAHBX
ceAMUYHO. He 3abpaBsiiTe, ye
TOUMNOTO TPAbBa Za e N3paboTeHO
OT MaTepuarn, No-TBbPA OT CTOMaHaTa
Ha ocTpueTo. Mopaaw Tasv NpuyrHa
Tpsi6Ba fa U3non3BaTe kepaMnyHo,
AVAMaHTEHO UAWN CTOMaHEHO TOUWAO.
Hwvkora He 13non3sBaiite ToUnNO OT
HepbXjaema cTOMaHa.

AKO Mopaav NPOABLKMTENHA UK
HebpexHa ynoTpeta HOXbT ce e
3aTbMUA, BEPOSTHO € Heo6X0ANMO
npodecnmoHanHo 3aTouBaHe.

CbxpaHeHue v ynoTpe6a Ha HoXa

W3bsireaiite Aa pexeTe 3aMpaseHu
VN MHOTO TBBPAU XpaHU (Hanpvlmep
KOCTW), ThIA KaTO OCTPUETO MOXKe Ad
Ce orbHe UK fja ce pasxnabu. Ako
pexeTe TBbPAUN XpaHW, ABNXKeTe
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HOXa Hanpej-Ha3aj npes XpaHaTta.
He knarteTe HOXa OT eAjHa CTpaHa Ha
Apyra.

+ CbxpaHsiBaiiTe HOXa Ha NocTaBKa 3a
HOXOBE UM Ha MarHWTHa JIeHTa Ha
cTeHarta. [paBuIHOTO CbXxpaHeHve
npejnassa oCcTpMeTo 1 yab/KaBa
XKMBOTa Ha HOXa.

Mpuxka 3a gpbXKaTa

+ 3a/a ce norpuxuTe 3a ApbxkKaTa
OT npecoBaH NaMHVpaH GypHUp,
A MOYNCTBANTE PeJlOBHO C BaXHa
Kbpna 1 Mek canyH, a ciej ToBa
A NoACyLlaBaliTe cTapaTesnHo.
MeprognyYHO HaHacsliTe ThbHBK
CNOV XPaHUTENHO MAC/o, Hanprmep
pacTUTeNnHo mMacno, 3a Aa 3anasurte
obnvka v v aa npejoTBpaTuTe
N3CbXBaHeTo 1.

*  W3bsireaiite HaKMCBaHETO Ha
APbXKaTa, KakTo 1 Aa A ocTaBsTe
B/IaXHa 3@ NPOAB/IKUTENHIN NMEPUOAN.
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Hrvatski

Prije prve upotrebe
Operite, isperite i osusite noz prije prve
upotrebe.

Ciscenje

NoZeve je bolje prati ru¢no. Noz nece
postati neupotrebljiv ako se opere u
perilici posuda, ali rub se moZze oStetiti
i oStrica zahrdati.

Oprati i osusiti noZ nakon svake
upotrebe. To sprecava Sirenje bakterija
s, primjerice, sirove piletine na svjeze
povrce.

Kako bi se izbjeglo stvaranje mrlja

na ostrici, osusiti noz odmah nakon
pranja.

Ostrenje i brusenje

Ostar noz sigurniji je za upotrebu od
tupog noZza. lako molibden/vanadij
Celik ostaje oStar dulje od obi¢nog
nehrdajuceg celika, ove je noZeve ipak
potrebno redovito ostriti. Ostrite ih
jednom tjedno za ku¢nu upotrebu.
Zapamtite da o3trac za noZeve mora
biti izraden od materijala tvrdeg od
Celi¢ne ostrice. Zato koristite keramicki
ili dijamantni ostrac ili brus. Nemojte
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koristiti oStra¢ od nehrdajuceg celika.
Ako noz jako otupi zbog duge

upotrebe ili nepaznje, odnesite ga na
ostrenje kod profesionalnog ostraca.

Spremanje i upotreba noza

Ne rezite smrznutu ili jako tvrdu hranu
(npr. kosti), jer time moZzete iskriviti i
istupiti oStricu. Ako reZete tvrdu hranu:
povlacite noZ natrag i naprijed kroz
hranu. Ne pomicite noz u stranu.

NoZz spremite u stalak za noZeve ili

na zidnu magnetsku plocu. Pravilnim
spremanjem noZeva Stitite oStricu noza
i produljujete njihovo trajanje.

Briga o dr3ci

.

Da bi njegovali pakkawood drsku,
redovito je Cistite vlaznom krpom i
blagim sredstvom za ¢iS¢enje, a zatim
temeljito osuSite. Povremeno nanesite
tanak sloj ulja za hranu, na primjer
biljnog ulja, kako biste odrzali izgled i
sprijecili isusivanje.

Izbjegavajte namakanje drske i
nemojte dopustiti da ostane vlazna
dulje vrijeme.

54



EAANVLIKA

MpLv amné tn pwn Xxprion

I'I)\L'Jvts, EemAUVTE Kat ctsyvthots o]
paqupL TIpW TO XPNOLHOTIOLOETE yLa
TIPWTN Popa.

KaBdpLopa

Elval mpotipdtepo ta paxaipla va
TIAévovTal oTo X€pL. Av To payaipt
TIAUBEL 0TO TTALVTHPLO TILATWV Elvat
aniBavo va KataoTel axpnoto, aAd
pmopel va @Bapet n akur kat n Aemida
pmopei va StaBpwBet.

MAEVETE Kal OTEYVWVETE TO payaipt
apéowg PETE Tn Xprion. Etot
epmoSidete Ta TUXOV Baktripla va
eEamwBouv amo, yla mapdsdetypa, To
WHO KOTOTIOUAO OTA PPECKA AQXAVLKA.
lNa va ano@euxBolv avtlatodntika
onpddia otn AemiSa, oTEYVWOTE TO
Haxaipt apéowg Hetd to TMAVGLHO.

TpéXLOpa KaL aKkovicHa

‘Eva ko@tepd payaipy, elvat o
AoPAAEG aTNV XPron amo éva
OTOPWHEVO paxaipt. Mapoio Tou to
atodAL amo poAuBsaivio/Bavasdio
amo To omolo £ival KATACKEUAGHEVO
auto To payxaipt TapapéveL KOPTEPS
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yla HeyaAUTEPO XPOVIKO SLaoTnHa
Qo TO KAVOVLKO avoEelSwto atodAy,
KaAo elval va akovidete To payaipt oag
TAKTLKA. la KavovLkn owklakn xprion,
GUVLOTOUHE aUTO va TpaypatomoLeitat
HLa popd tnv eBSopdda.

Na BupdoTe, 6TL To akovLoTrpL
TIPETIEL VA ElVAL KATACKEUAOHEVO
armod UALKO TTLo okAnpo ard tn Aemisa
ToU paxatpLov. N auto, TPEMEL va
XPNOLHOTIOLELTE éva AKOVLOTHPL ATO
KEPAULKO, PE ETILKAALYPN StapavTioy,
1 a6 akovoretpa. Moté pn
XPNOLHOTIOLELTE éva AKOVLOTHPL ATtO
avoEelSwto atodAL.

Edv éva payaipt Sev eivat

KaBOAoU KoPTEPO, ElTe SLOTL EXEL
XpnotyotiotnBel oAU, ite SLoTL

SEV €XEL PPOVTLOTEL KATA TN Xprion
Tou, PTopel va xpeLactel yla tnv
€MLSLOPOWON TNG KOYNG TO TPOXLoPA
™G Adpag va paypatormotnBel ano
€vav emayyehpatia.

AmoBriKeuon Kat Xpricn Tou paxatplov

ATIOWEVYETE vVa KOPBETE KATePuypéva
1 TTOAU OKANPA Qayntd (TL.X. KOKAAQ),
SLOTL auTd PTopEl va TpoKaAéoeL
™V kapn tng Aemidag r va
Kataotpapolv Koppdtia tne. MNa
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oKANPA payntd: TUpETE To paxaipt
EUTIPOC KaL TILOW OTO ONHELO KOTIAG.
Mnv Tiiédete To payalpt mdvovtag to
arnd TG Suo AKPEG Tou.

+  AmoBnkeloTe To payaipt oag o
Hia Brikn yLa payaipia r) o€ pa
Hayvntkn tawla otov toixo. H
OWOTH ATOBNKEUON TWV HaXatpLwuv
TipootateVeL T Aemida tou Haxatptol
Kal ETMLPNKUVEL TN SLapkeLa {wrg Tou.

Ppovtida tng §UALVNG AaBrig

+ Tty kaAUtepn uvatn ppovtisa
™G Aaprig amo VAo pakka, kabapilete
TAKTLKA PE €va uypd Tavi Kat ATLo
GaMoUVL KL, OTN CUVEXELQ, OTEYVWVETE
KaAd. MEPLOTACLAKA ATTAWOTE pLa
Aemttr) oTpwon AadLol Tpo@ipwy, TLX.
(PUTLKO AASL, yLa va SLatnprjoETe TNV
€HPAVLON TOU KaL VA ATOTPEPETE TNV
£fpavor) Tou. ATTOPEVYETE VA APrVETE
™ AaBr va poultdoel fj va tapapeivet
uypr yLa peyaia xpovikd Staotrparta.

YKpaiHcbKa
Mepepa nepLuMM BUKOPUCTaHHAM

BumuiiTe, npoMUiATe Ta NPOCYLLITh HiX
rnepej nepLinm BUKOPUCTaHHAM.
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OuuLeHHs

Hoxi kpaLLe Muti BpyUHy. MuTTa

B MOCYOMUILIi He 3iNCye HixX Ayxe
CUNBHO, ane 1ioro rocTpuii Kpai Moxe
NOLIKOANTUCH, a Ie3a — 3aipXaBiTu.
MwuiiTe Ta cyLiTh HixX oApasy nicns
BMKOPUCTaHHS. Lie gonomoxe
3ano6irTy pyu3unky NoTpanIAaHHS
6aKTepiii, Hanpuknag, BiA Cporo m'sca
A0 CBKMX OBOYIB.

LLlo6 YHVIKHYTV YyTBOPEHHSI CNTiAIB Ha
nesi, CywiTe HiX oApasy Nicaa MUTTS.

3aTouyBaHHs Ta LWidyBaHHA

FocTpuit Hix 6e3neyHilmni y
BMKOPUCTaHHI, HiXX 3aTynieHuniA.

Xoua ne3o Hoxa BUroToBNEHE 3
BaHagili-monibaeHoBoi cTani i 36epirae
rocTpoTy A0BLUe, HiX 3BUYaliHa
Hepxkasitoya CTasb, MOro HeobXigHO
perynapHo roctputn. OgHoro pasy Ha
TUXAEHb A0CTaTHLO AN 3BMYAIHOIO
AOMaLLHBbOro BUKOPUCTaHHS.
Mam'ATaliTe, WO TOYMNO MaE

6yTV BUrOTOBNEHE 3 MaTepiany
TBEPAILOro, HiX cTank nesa. Ans
LibOro 3Ha06UTLCA TOUWNO, 3pobneHe
3 KepaMmiku, anmasa Yu rocTpuabLHOro
KaMeHt. He BUKOpUCTOBYIiTE TOUMAO 3
HepXasitoyoi cTani.
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SKLo B pe3synbTati TpyBanoro
BMKOPUCTaHHS abo HeAbanocTi Hix
AY>Xe 3aTynunBCs, AN BiHOBNEHHSA
PiXXy4oro Kpar 3BepHiTbCs 40
cneujanicra.

fAlk 36epiraTu Ta KopucTyBaTUCA
HOXXamu

He BrkopucToByiiTe HiX ANs
pO3pi3aHHA 3aMOpOXKeHKX abo gyxe
TBEPAUX NPOAYKTIB (Hanpuknaa,
KIiCTOK), OCKiNbKM Lie MOXe Npu3BecTt
710 BUKPVIB/IEHHS FOCTPOTO Kpako

a60 NOLLKOKeHHS Nne3a. FKLLo BU
Hapi3aeTe TBepAi Xap4oBi NPOAyKTU:
NNaBHO PixXTe, pyxarouu Hix Brepes

i Ha3az. He nosepTaliTe HiX i3 60Ky

B 6iK.

36epiraliTe HixX y NigcTaBLi ANs HOXIB
a60 Ha HacTiIHHOMY MarHiTHOMy
TpvMaui. MpaBunbHe 36epiraHHs
HOXIB 3aXM1LLA€E rOCTPUIA Kpai i
MOA0BXYE CTPOK CNYXK6V HOXa.

Aornap 3a pyykorw

Halikpalumii 4ornsg 3a pyykoto 3
nakkaByay — PerynsipHo o4uLLyBaTh i
BOJIOrOK FaHYipKOK 3 M'AKUM MUIOM,
a noTiM peTefibHO BUCYLLYBaTW.

Yac Big Yacy HaHOCbTe TOHKWIA Lap
Xap4oBoi 01ii, HaNpuUKiaj POCANHHOI,
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106 36epertu NpnBabANBUIA BUMNSAA i
3ano6irtTn nepecnxaHHto.

*  YHUKaliTe TPUBANOro KOHTaKTY pyyku
3 BOJOI0 abo ii 3aMouyBaHHs.

Srpski

Pre prve upotrebe

Operi, isperi i osusi noz pre prve

upotrebe.

Ciscenje

* NoZeve je bolje prati ru¢no. Noz koji
pereS u masini za sude nece postati
neupotrebljiv, ali mu se ostrica moze
oStetiti i zardati.

+ NozZ operi i osusi odmah nakon
upotrebe. To je ujedno i najbolja
prevencija Sirenja bakterija s, recimo,
sirove piletine na sveZze povrce.

+ Da se na secivu ne bi stvarale mrlje,
osusi noz odmah nakon pranja.

Ostrenje i brusenje

+ Ostar noz bezbedniji je od tupog. lako
Celik s molibdenom/vanadijumom
od kojeg je napravljen ovaj noz duze
ostaje ostar nego obicni nerdajuci
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Celik, ipak mora$ redovno ostriti ovaj
noz. Savetuje se jednom sedmicno ako
se upotrebljava u domacinstvu.
OStra¢ mora biti od materijala ¢vrs¢eg
nego 3to je Celik na oStrici. Zbog toga
mora$ upotrebljavati porcelanski ili
dijamantski oStrac ili brus. Nikad ne
upotrebljavaj ostra¢ od nerdajuceg
Celika.

Ako noz poprili¢no otupi usled duge
upotrebe ili nemara, moZda ¢e morati
majstor da ga naostri.

Cuvanje i kori$¢enje noza

Izbegavaj da sece$ smrznute ili veoma
tvrde namirnice (na primer kosti), jer
se zbog toga ostrica moze iskriviti ili se
moZze deo ostrice odlomiti. Ako sece$
tvrde namirnice, povlaci noz napred-
nazad preko namirnica. Ne izvr¢i ga
levo-desno.

Noz ¢uvaj u bloku za noZeve ili na
magnetnoj traci na zidu. Cuvanjem
noZzeva na pravilan nacin stitis im
ostricu i produzavas trajanje.

Briga o dr3ci

Za najbolju brigu o drsci od pakka
drveta redovno je Cisti vlaznom krpom i
blagim sapunom, a zatim dobro osusi.

61



Povremeno nanesi tanak sloj jestivog
ulja, na primer biljnog ulja, da odrzis
njen izgled i sprecis da se isusi.
Nemoj da dozvolis da drska bude
potopljena u vodi ili vlazna dugo
vremena.

Slovenscina

Pred prvo uporabo
Pred prvo uporabo noz pomij, splakni in
osusi.

Ciscenje

NoZe je najbolje pomivati ro¢no.
Ceprav bo no? uporaben, tudi ¢e se
pomiva v stroju, pa se rezilo lahko
poskoduje in zacne rjaveti.

Noz je najbolje pomiti in osusiti takoj
po uporabi. S tem preprecis Sirjenje
bakterij, na primer iz surovega
pis¢ancjega mesa na svezo zelenjavo.
Da na rezilu ne bi nastali neprijetni
madeZi, ga osusi takoj, ko ga pomijes.

Ostrenje in brusenje

Oster noZ je bolj varen kot top noZz.
Ceprav rezilo iz molibden/vanadijevega
jekla zagotavlja trajnejSo ostrino, kot
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rezila iz obi¢ajnega nerjavecega jekla,
morate noz kljub temu redno ostriti.
Pri obiajni uporabi v gospodinjstvu
je priporocljivo, da noz ostrite enkrat
tedensko.

+ Ne pozabite, da mora biti ostrilo
izdelano iz trSega materiala, kot je
jeklo v rezilih. Zato vedno uporabljajte
le kerami¢na in diamantna ostrila
ali ostila iz brusnega kamna. Ne
uporabljajte ostril iz nerjavecega jekla.

+ Ce noz po dolgotrajni uporabi ali
pomanjkljivem vzdrzevanju postane
povsem top, ga zaupajte strokovnjaku,
da mu povrne pravo ostrino.

Shranjevanje in uporaba noza

* ZnoZem ne rezi zamrznjene ali zelo
trde hrane (npr. kosti), saj se lahko
rezilo skrivi ali okrusi. Pri rezanju trdih
Zivil pomikaj noz naprej in nazaj. Ne
zibaj ga levo in desno.

+ NozZ naj bo shranjen v bloku za noze
ali na magnetni stenski letvi. Pravilno
shranjevanje $¢iti rezilo in podaljSuje
zivljenjsko dobo noza.

Nega rocaja

+ Rocaj iz kompozita pakkawood redno
Cisti z vlazno krpo in blagim ¢istilom ter
ga nato do suhega obrisi. Da ohranis
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njegov videz in preprecis izsusevanje,
ga obcasno zasciti z oljem, primernim
za zivila, na primer rastlinskim oljem.
Rocaja ne namakaj v vodi in prepreci
dolgotrajen stik z vodo.

Turkce
ilk kullanimdan énce

ilk kullanimdan énce bigag yikayin,
durulayin ve kurulayin.

Temizlik

Bigaklarin elde yikanmasi tavsiye edilir.
Bulasik makinesinde yikandiginda
maalesef kullanilamaz hale gelir,
kenarlari zarar gérebilir ve paslanabilir.
Her kullanimdan sonra bigagi hemen
yikayip kurulayiniz. Bu sekilde, 6rnegin
pismemis tavuktan taze sebzelere
herhangi bir bakterinin bulagma riskini
de 6nlemis olursunuz.

Bigak Uzerinde herhangi bir leke
olusmasini énlemek icin bicagi
yikadiktan sonra hemen kurulayiniz.

Bileme ve keskinlestirme

Keskin bir bigak kor bir bigak
kullanmaktan daha givenlidir.
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Molibden/vanadyum celik kullanilarak
yapilmis bu bicak, siradan paslanmaz
celik bicaklara nazaran daha uzun sire
keskin kalabilmesine ragmen yine

de duzenli araliklarla bilenmelidir. Ev
kullanimi icin haftada bir kez bilenmesi
tavsiye edilir.

Unutmayin, bileyicinin yapildigi
malzeme bigagin celiginden daha sert
olmalidir. Bu nedenle seramik, elmas
veya bir bileme tasindan yapilmis bir
bicak bileyici kullanmaniz gerekir.
Paslanmaz celikten bir bigak bileyici
kesinlikle kullanmayiniz.

Bir bicak eger uzun sire kullanim

veya dikkatsiz kullanim sonucunda
cok korlesmis bir hale geldiyse,
profesyonel bir bileme ve bakim
yapilmasi gerekebilir.

Depolama ve bigagin kullanimi

Buz tutmus veya cok sert yiyecekleri
(6rnegin, kemik) kesmekten kagininiz,
cuinkd bu islem bigagin kenarlarinin
egilmesi ya da kirilmasindan dolayi
keskinligini kaybetmesine yol acabilir.
Sert gidalari keserken, bicagi yiyecek
icinden ileri geri gekiniz. Bigagi yan
yana sallamaktan kagininiz.

Bigaginizi bir bigak blogunda veya
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duvardaki manyetik bir seritte
saklayiniz. Bigaklari dogru sekilde
saklamak, bicagin keskinligini korur ve
Omrind uzatir.

Kulpun bakimi

+ Pakkawood sapin bakimini en iyi
sekilde yapmak icin diizenli olarak
nemli bir bez ve yumusak sabunla
temizleyin, ardindan iyice kurulayin.
Ara sira, gorinimuni korumak ve
kurumasini énlemek igin ince bir
tabaka gida sinifi yag, érnegin bitkisel
yag uygulayin.

Kulpun uzun sire islanmasina veya
nemli kalmasina izin vermeyin.
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