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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.



DEUTSCH 5

Vor der ersten Benutzun% N
Messer vor der ersten Benutzung spiilen,
abwaschen und abtrocknen.

Rei

nigung

Am beésten ist es, Messer von Hand

zu spllen. Sie werden zwar nicht
unbrauchbar, wenn man sie in der
Maschine spult, doch die Schneide
konnte beschadigt werden, das .
Messerblatt konnte korrodieren und die
Griffoberflache konnte matt werden.
Das Messer direkt nach der Benutzung
spulen und abtrocknen. So vermeidet’
man z.B. die Ubertragung von Bakterien
von rohem Geflligelfleisch auf rohes
Gemise.

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

Aufbewahrung und Benutzung von
Messern

Gefrorenes oder sehr Hartes (z.B.
Knochen) maoglichst nicht mit dem Messer
durchschneidén. Dadurch kann die Klinge
verbogen oder beschadigt werden. Bei
festerem Schneidgut das Messer wahrend
des Schneidevorgangs hin und herziehen,
das Messer nicht seitlich bewegen.
Immer ein Schneidebrett aus Holz oder
Kunststoff verwenden. Niemals auf
Glas-, Porzellan- oder Metalloberflachen
schneiden. o

Messer entweder in einem Messerblock
oder an einer Ma%netlaste an der Wand
aufbewahren. Richtige Aufbewahrung
schitzt die Klinge und verlangert die
Lebensdauer des Messers.



FRANCAIS 6

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

Entretlen
Il est préférable de laver les couteaux a
la main. Non Fas que le couteau devienne
inutilisable s'il est passé au lave-vaisselle,
mais cela risque d‘abimer la pointe,
d’attaquer la lame ou de ternir la poignée
en plastique.

— Lavez et essuyez le couteau
immédiatement apres usage pour éviter
que les éventuelles bactéries d’un
aliment, par exemple du poulet cru, ne se
transmettent & d’autres aliments.

—  Essuyez la lame tout de suite aprés I'avoir
lavée pour éviter les marques.

Rangement et utilisation

- viter de découper des aliments congelés
ou trés durs (comme des os par exemple)

: la lame pourrait se courber ou se
fragmenter Pour trancher des aliments
durs, il est conseillé de découper d’avant
en arriére et de ne pas faire bouger la
lame sur les cotés.

—  Utiliser toujours une planche adécouper
en plastique ou en bois. Ne jamais couper
sur une surface en verre, en porcelaine
ou en métal.

—  Conserver les couteaux dans un bloc
a couteaux ou sur un rail magnétique
mural. Cela vous permet de protéger la
lame et de prolonger la durée de vie du
couteau.



NEDERLANDS

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

Reinigen

Messen kunnen het best met de hand
worden afgewassen. Ze worden in de
vaatwasser niet onbruikbaar, maar de
egge kan beschadigen, het lemmet kan
corroderen en het oppervlak van het heft
kan mat worden.

Was en droog het mes direct na gebruikt
af dan voorkom je dat bacterieén van b.v.
rauwe Kip zich verspreiden naar rauwe
groente.

Om vlekken op het lemmet te
voorkomen, kan je het mes het best
meteen na het afwassen afdrogen.

Opbergen en gebruik

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 naar opzij.
Gebruik altijd een houten of kunststof
snijplank. Nooit een ondergrond van glas,
porselein of metaal.

Bewaar het mes in een messenblok of
bevestig het tegen een magneetlijst aan
de wand. Wanneer een mes op de juiste
wijze wordt bewaard, gaat het langer
mee.



DANSK 8

Inden ibrugtagning
Renggr, skyl og ter kniven af for den tages i
brug.

Rengurmg
Knive skal helst vaskes af i hdnden.
Kniven bliver sandsynligvis ikke gdelagt
af at blive vasket i opvaskemaskine, men
bladet kan blive beskadiget, ruste, eller
overfladen pa plastgrebet kan blive mat.

—  Vask kniven umiddelbart efter brug. Det
forebygger risikoen for, at der spredes
bakterier fra f.eks. ra kyII|ng til friske
grgntsager.

—  For at undgd pletter pa bladet anbefales
det at tgrre kniven, umiddelbart efter at
den er vasket.

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 ikke
kan undga at skeere i harde madvarer,
skal du treekke kniven frem og tllbage
Lad vaere med at vrikke kniven fra side
til side.

— Brug altid et skeerebraet af tree eller
plast. Skaer aldrig pa et underlag af glas,
porcelaen eller metal.

—  Opbevar kniven i en knivblok eller pa
en magnetliste pd vaeggen. Korrekt
opbevaring beskytter knivsaeggen, og
giver kniven laengere holdbarhed.



ISLENSKA

Fyrir fyrstu notkun
bvotid, skolid og purrkid hnifinn fyrir fyrstu

notk

brif

un.

pvo eetti hnifana i hondunum. Oliklegt
er ad hnifur skemmist vid ad fara i
upppvottavél en bladid getur skemmst
e(f)aI teerst og yfirbord haldfangsins dofnad
i atliti.

bvoid og purrkid hnifinn strax ad notkun
lokinni. Pad kemur i veg fyrir haettu aad
bakteriur smitist til ad mynda Gr hraum
kjuklingi i ferskt graenmeti.

Til ad fordast blettamyndun eetti ad
purrka hnifinn vel strax eftir pvott.

Geymsla og notkun a hnifnum

Fordist ad skera frosin eda mjog hord
matvaeli (til deemis bein) pvi pad getur
valdid skemmdum 4 bladinu. Ef skorid
er i frosin matveeli aetti ad draga hnifinn
fram og tilbaka. Ruggid honum ekki til
hlidanna.

Notid alltaf skurdarbretti Ur vid eda plasti.
Skerid aldrei & yfirbordi Gr gleri, postulini
eda malmi.

Geymid hnifinn i hnifastandi eda a
hnifasegli & vegg. Rétt geymsla & hnifum
verndar eggina og lengir endingartima
hnifsins.
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For forste gangs bruk
Vask, skyll og terk av kniven fgr forste gangs
bruk.

Rengmrlng
Kniver skal helst vaskes for hand.
Kniven blir sannsynligvis ikke gdelagt
av & bli vasket i maskin, men bladet
kan bli skadet, ruste, eIIer overflaten pa
plasthandtaket kan bI| matt.

—  Vask kniven rett etter bruk. Det
forebygger risikoen for at bakterier spres
fra f.eks. ra kylling til friske grennsaker.

—  For a unnga flekker pd bladet anbefales
det & torke kniven umiddelbart etter at
den er vasket.

Oppbevarmg og bruk av kniven din
Unnga & skjzere i fryste eller veldig harde
matvarer (f.eks. ben) da dette kan fgrer
til at eggen boyer seg eller bladet lgsner.
Hvis du ikke kan unngd 8 skjeere i harde
matvarer, skal du dra kniven frem og
tilbake. Ikke beveg kniven fra side til
side.

—  Bruk alltid en skjeerefjgl av tre eller plast.
Aldri underlag av glass, porselen eller
metall.

- Oppbevar kniven i en kn|vb|okk eller fest
den p& en magnetlist pa veggen. Riktig
oppbevaring beskytter kniveggen og gir
dermed kniven lengre tlevetid.



SUOMI 11

Ennen kdyttoonottoa
Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen
kayttéonottoa.

Puhdlstus

Suosittelemme pesemadn veitset
késin. Konepesu ei tee veitsestd
kayttokelvotonta, mutta tera voi
vahingoittua tai ruostua tai kadensijan
pinta saattaa karsia.

Pese ja kuivaa veitsi heti kdytdn
jélkeen, jotta esim. raa’an kananlihan
bakteerit eivat veitsen kautta kulkeudu
vihanneksiin.

Kuivaa veitsi heti pesun jélkeen, jotta
teradan ei synny laikkuja.

Sailytys ja kaytto

Valta leikkaamasta jaisia tai erittdin

kovia tuotteita (esim. luuta), sillé se voi
aiheuttaa terén vaantymisen tai sen, etta
terasta irtoaa kappaleita. Jos leikkaat
jaisia tuotteita, liilkuta veista edestakaisin,
ala sivulta sivulle.

Kayta aina puista tai muovista
leikkuulautaa. Ald kayta veista lasi-,
posliini- tai metallialustalla.

Sailyta veitsi veitsitukissa tai seinalla
olevassa magneettilistassa. Oikea sailytys
suojaa veitsen teraa ja pidentaa veitsen
kayttoikaa.



SVENSKA 12

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

Rengdring

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

Diska och torka kniven direkt efter
anvandning s& undviker du att bakterier
fran t.ex. ra kyckling sprids vidare till rda
groénsaker.

For att undvika flackar pd bladet ska
kniven torkas av direkt efter rengéring.

Forvaring och anvdndning

Undvik att skéra genom frusen eller
mycket hard mat (t.ex. ben) eftersom det
kan géra att eggen bgjs eller att skarvor
fran knivens blad lossnar. Om du skar

i harda matvaror; Dra kniven fram och
tillbaka genom det du skar. Vicka inte
kniven frén sida till sida.

Anvand alltid en skarbréada av tra eller
plast. Aldrig underlag av glas, porslin
eller metall.

Forvara kniven i en knivkubb eller fést
den mot en magnetlist pa vaggen. Ratt
forvaring skyddar knivens egg och ger
dérmed kniven langre livsléngd.



CESKY 13

Pred prvnlm pouzmm
Pred prvnlm pouzitim ndz omyjte, oplachnéte
a osuste.

Cisténi

Noze by se mely umyvat pouze ruc¢né.
PFfi myti v mycce mize dOJ|t k poskozem
a korozi ostfi nebo k poskozeni plastové
rukojeti.

Po pouZziti ndz pecllve omthe a otrete.
Predejdete tak Sifeni bakterii, napnklad
ze syrového kureciho masa na cerstvou
zeleninu.

Po umyti noZe ostfi peclivé vysuste, na
ostfi se tak nebudou tvofit skvrny.

Jak nz ukladat a pouzivat

Vyhnéte se krajéni zmrzlych nebo velmi
tvrdych potravin (napnklad kosti), mohli
byste zplsobit ohnuti nebo ulomeni
Cepele vzdy pouzivejte dfevéné nebo
plastové kuchyriské prkénko. Pokud
fiznete do tvrdého jidla: tahnéte nlz zpét
a vysunte jej z tohoto jidla. Nehybeijte
nozem ze strany na stranu.

Vzdy pouzivejte pfi krajeni dievéné
nebo plastové prkénko. Nikdy nekrajejte
potraviny na povrchu ze skla, porcelanu
nebo kovu.

Noze ukladejte do drzédku nebo na
magneticky pasek na zdi. Ochrénite tak
ostfi a prodlouzite jejich Zivotnost.



ESPANOL 14

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.

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.

Almacenaje y mantenimiento

Evitar cortar alimentos congelados o
elementos demasiado duros como hueso,
por ejemplo, porque el filo se puede
curvar o mellarse la hoja. Si cortas
productos duros mueve el cuchillo de
atrds hacia delante y no hacia los lados.
Usar siempre una tabla de cortar de
madera o plastico, nunca cortar en una
superficie de vidrio, porcelana o metal.
Almacenar el cuchillo en un taco o sujeto
a un liston magnético fijado a la pared.
Almacenado correctamente, se protege
el filo del cuchillo, con lo cual durard mas
tiempo.



ITALIANO 15

Prima di usare il prodotto per la prima
volta

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

Pullzla
E preferibile lavare a mano i coltelli. In
lavastoviglie il taglio puo danneggiarsi, la
lama corrodersi e la superficie del manico
in plastica puo diventare opaca.

— Lava e asciuga sempre il coltello subito
dopo averlo usato, cosi eviti che gli
eventuali batteri di un alimento, per
esempio il pollo crudo, si diffondano agli
altri cibi.

—  Per evitare macchie sulla lama, asciuga
sempre il coltello subito dopo averlo
lavato.

Istru2|on| per lI'uso
Evita di tagliare alimenti congelati o molto
duri (per esempio ossa), perché potresti
curvare il taglio o causare il distacco di
frammenti dalla lama. Se tagli cibi duri:
muovi il coltello orizzontalmente, avanti e
indietro, evitando di farlo oscillare da un
lato all’altro.

— Usa sempre un tagliere in legno o in
plastica. Non usare mai i tuoi coltelli
su una superficie di vetro, porcellana o
metallo.

— Riponi sempre i tuoi coltelli in un ceppo
per coltelli o su una lista magnetica da
parete. In questo modo proteggi il taglio
e prolunghi la durata dei tuoi coltelli.



MAGYAR 16

Elsé hasznalat el6tt
A kést elsé hasznalat el6tt mosd, 6blitsd el, és
dvatosan torold szarazra.

Tisztitas

A késeket ajanlatos kézzel mosogatni.
Nem mennek ténkre a mosogatdégépben
sem, de az éluk megsérilhet, a penge
rozsddsodhat, vagy a miéanyag fogd
felllete kophat

Hasznalat utan azonnal mosogasd el és
torold el a késeket, |gy megakadalyozod
a korokozdk atterjedeset pl. a nyers
csirkehusrél a zéldségekre.

Nem lesz foltos a kés, ha mosogatas utan
azonnal szarazra is torlad.

Kesek tarolasa és hasznalata

Lehet6leg ne hasznald a késeket fagyott
vagy nagyon kemény élelmiszerek (pl.
csont) vagasara, hiszen ettél meghajolhat
és kicsorbulhat az éle. Ha kemény
élelmiszert kell vagnod, mindig a kés
el6re-hatra mozgatasaval vagj. Soha ne
ne mozgasd a kést oldalsd iranyba.
Mindig hasznalj fabdl vagy mianyagbdl
készult vagodeszkat Soha ne vag]
Uvegbdl, porcelanbdl vagy fémbdl készult
felleten,

Tarold késeidet késtartéban vagy

egy, a falra szerelt magneses kestartd
csikon. Tarold helyesen a késeket, ezzel
megodvod az éliiket, egyben megnoveled
az élettartalmukat is.
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ed pierwszym uzyciem

Umyj, wyptucz i wysusz noze przed pierwszym
uzyciem.

Czyszczenie

Prz

Noze lepiej my¢ recznie. Chociaz mycie
w zmywarce nie oznacza dla nich .
natychmiastowego zniszczenia, ale moze
dojs¢ do uszkodzenia krawedzi tnacej,
korozji catego ostrza lub zmatowienia
uchwytu. = T

Myj i susz noze bezposrednio po ich
uzyciu. Zapobiega to ryzyku przedostania
sie bakterii, na przyktad pochodzacych z
surowego miesa drobiowego, na swieze
warzywa. | . .

Aby unikna¢ pozostania plam wapiennych
na ostrzu, wytrzyj n6z natychmiast po
umyciu.

echowywanie i uzywanie
Unikaj przecinania jedzenia zamrozonego
lub bardzo twardego (np. kosci),
poniewaz grozi to poluzowaniem ostrza
w rekojescl. Jezeli probujesz przecinac
twarde wiktuaty: Pchag no6z do przodu i do
tytu wchodzac coraz gfebiej w przecinane
jedzenie, ale nigdy nie poruszaj nozem
na boki.
Zawsze uzywaj deski do krojenia
wykonanej z drewna lub plastiku.
Nigdy nie krdj na powierzchni szklanej,
Borcelanow_ej lub metalowej.
rzechowuj noz w bloku na'noze lub na
listwie magnetycznej na Scianie. ;
Wiasciwe przechowywanie chroni krawedz
i przdtuza zywotnos¢ noza.



EESTI 18

Enne esmakordset kasutamist
Enne esmakordset kasutamist peske, loputage
ja kuivatage nuga.

Puhastamine

Nuge soovitame pesta kasitsi. Nuge voib
pesta kill ka ndudepesumasinas aga see
voib kahjustada tera, pind voib hakata
roostetama ja plastikust kéaepide voib
tuhmuda.

Peske ja kuivatage nuga koheselt peale
selle kasutamist. See aitab ennetada
bakterite levimisest, nt toorelt kanalihalt
juurviljadele.

Plekkide valtimiseks kuivatage nuga kohe
peale pesemist.

Noa kasutamine ja hoiustamine

Arge I8igake labi kilmutatud v&i vaga
tugevaid toiduaineid (naiteks luid), see
vOib pShjustada noaserva paindumist voi
tera lahti tulemist. Kui te IGikate tugevaid
toiduaineid; tdmmake nuga edasi-tagasi
|abi toidu. Arge liigutage nuga kiljelt
kaljele.

Kasutage alati puidust vgi plastikust
valmistatud IGikelaudu. Arge 16igake
kunagi klaas-, portselan-voi metallpinnal.
Hoidke nuga noahoidikus v&i seinal oleval
magnetribal. Oige nugade hoidmine
kaitseb noatera ja pikendab nende
kasutusiga.



LATVIESU 19

Pirms pirmas lietosanas reizes
Pirms pirmas naza lietoSanas reizes to ripigi
nomazgajiet, noskalojiet un noslaukiet.

TiriSana

NaZus ieteicams mazgat ar rokam.
Mazgasana trauku masina var padarit
naza asmenus trulus, nespodrus, un tie
var sakt rusét.

Nazus ieteicams mazgat uzreiz péc

to lietoSanas. Tada veida iespéjams
izvairities no baktériju izplatisanas,
pieméram, no svaigas galas uz
darzeniem.

Lai uz asmena nerastos Gdens nosédumi,
nazi uzreiz péc mazgasanas noslaukiet.

Naza lietosana un uzglabasana

Negrieziet saldétus vai |oti cietus partikas
produktus (pieméram, kaulus), jo tas var
sabojat asmeni. Griezot cietus partikas
produktus: virziet nazi vienigi uz priekSu
un atpakal, neméginiet to virzit no vienas
puses uz otru pusi jeb pa labi un pa
kreisi.

Lietojiet ar koka vai plastmasas virtuves
déliti. Negrieziet uz stikla, porcelana vai
metala virsmas.

Turiet nazu stativa vai pie magnétiska
turétaja. Pareiza nazu uzglabasana
aizsargd asmeni un nodrosina ilgaku
kalposanas laiku.



LIETUVIU 20

Pries naudojant pirma karta
Prie$ naudodami peilj pirma kartg, iSplaukite
ji, praskalaukite ir i$Sluostykite.

Valymas

Kai

Rekomenduojame peilius plauti rankomis.
Jiems nepakenksite plaudami indaplovéje,
tadiau gelezté gali atSipti, pradeéti radyti,
o plastikinés rankenos gali iSblukti ir tapti
matines.

Rekomenduojama plauti ir Sluostyti peilj
iSkart po naudojimo. Taip iSvengsite
bakterijy pernesimo, pavyzdziui, nuo
vistienos ant $vieziy darzoviy.

Sausai isSluostykite peilj iSkart po
plovimo, kad ant geleztés nelikty démiy.

p naudoti ir laikyti peilj
Stenkités nepjauti Saldyty ar labai kiety
produktLL(pavyzdiiui, mesos su kaulu),
nes gelezte gali sulinkti ar atskilti jos
dalelés. Jei reikia pjauti kietus maisto
produktus: Braukite peiliu pirmyn ir atgal,
o ne | Sonus.
Naudokite medines ar plastikines
pjaustymo lentutes. Nepjaukite ant
stiklinio, porcelianinio ar metalinio
pavirsiaus.
Peilj laikykite stove arba ant magnetinés
juostos. Laikydami peilius tinkamoje
vietoje, apsaugosite jy asmenis ir ilgiau
jais naudosités.
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Antes de usar pela primeira vez
Lave, enxagle e seque a faca antes de a
usar pela primeira vez.

Limpeza

As facas devem ser lavadas a mdo. 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 apds a
utilizagdo. Isto evita qualquer risco de
propagacdo de bactérias, por exemplo, da
carne crua para legumes crus.

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

Guardar e usar a sua faca

Evite cortar alimentos congelados ou
muito duros (por exemplo, 0ssos), pois
isso pode fazer com que a lamina encurve
ou que se fragmente. Se cortar alimentos
duros: Passe a faca para a frente e para
tras através do alimento. N&o oscile a
faca lateralmente.

Utilize sempre uma tabua de cortar de
madeira ou plastico. Nunca corte sobre
uma superficie de vidro, porcelana ou
metal.

Guarde a sua faca num bloco de facas

ou numa calha magnética na parede.
Guardar as facas da maneira adequada
protege o gume e prolonga a sua vida.
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inainte de prima utilizare
Spald, clateste si usuca cutitul inainte de
prima utilizare.

Curatare

Este de preferat sa speli cutitele manual.
Spalatul in masina automata ar putea
cauza coroziunea lamei sau ar putea
matui manerul. Spala si sterge cutitul
imediat dupa ce I-ai folosit. In acest fel
previi raspandirea bacteriilor de la, de
exemplu, carnea de pui la legume.
Sterge imediat cutitul dupa ce I-ai spalat
pentru a impiedica patarea lamei.

Depozitarea si folosirea cutitului

Nu taia produse congelate sau foarte tari

(oase) pentru ca lama se poate toci sau

indoi.Folosegte intodeauna un tocator din

lemn sau plastic.

Nu tdia niciodaté pe o suprafatd de sticld,

portelan sau metal.

Eine cutitul intr-un bloc de cutite sau pe o
andd magneticd de perete. Depozitarea

corespunzatoare a cutitelor le protejeaza

lama si le prelungeste durata de viata.
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Predtym, ako ndz pouzijete po prvykrat
Pred prvym pouzitim n6z umyte, oplachnite
a osuste.

Umyvanie

— NoZe umyvajte v rukach. V umyvacke
sa sice nezniCia, ale méZe sa Cepel sa
mbze poskodlt ‘ocel korodovat a rucka
rychlejsie opotreb|t

— Hned po pouZ|t| néz umyte a osuste.
Zabranite tak Sireniu pripadnych baktérii
z0 surového mésa.

—  Noze ihned po umytl osuste, aby na
Cepeli nevznikli Skvrny.

Uskladnenle a pouzitie vasich noZov
Nekréjajte mrazené a prilis tvrdé
potraviny (napriklad, kosti), aby ste
neohli, pr|padne neotupili cepel’. Pri rezani
tvrdych potravm pohybujte nozom ako
p||kou nikdy nim nekyvte.

—  Vidy pouzivajte dosky na krdjanie z
dreva alebo plastu. Nikdy nekrajajte na
sklenenom, porcelanovom alebo kovovom
povrchu,

—  Vase noze skladujte v drziaku na noze
alebo na magnetickej nastennej liste
Spravne uskladnenie ochrani ostrie noza
a predizi jeho Zivotnost.
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npenyl Aa u3nonissaTte 3a NbpBU NbT
M3MnnTe, nannakHeTe u NoAcyLleTe HoXa,
npeau Aa ro U3nonseaTe 3a NbpBU NbT.

MounctBaHe

— [obpe e HOoXOBETE Aa ce MUAT Ha
pbka. HOXbT BEPOSITHO Lie MOXe Aa
ce u3nonsea u cnej KaTto e 6un usMuT
CbC CbAOMUSAHA MalMHa, HO p'bG‘bT Ha
OCTPVETO MOXe Aa Ce NoBpean, CaMoTo
ocTpue Aa Koposupa unu nnacrmacosa- Ta
APbXKa fla NoMbTHee.

— Bepnara cnes ynotpeba muiiTe 1 noacy-
WwaBaiTe Hoxa. Taka bakTepuute HsMa
/a ce pasnpocTpaHsiBaT OT Hanpumep
CYPOBOTO MU/IELLKO MECO KbM MpecHuUTe
3eNneHYyum.

—  3a fa u3berHeTe HEMPUSATHN NeTHa
no OCTPUETO, BeJHara cnej u3aMmBaHe
noAcyliaBainTe Hoxa.

CbxpaHeHue u ynotpeba HoXa

— W3barsaiiTe na pexeTe 3aMpaseHn unu
MHOro TBbPAKN XpaHu (Hanpumep, KOCTK),
Tbil KaTo MOXe [la Ce U3KPUBU PbObLT
nnun aa ce pasxnabu octpu- eto. Mpu
psi3aHe Ha TBbPAM XpaHu: [BMXETe HOXa
Hanpef-Hasaj rnpes xpaHata. He ro
ZABWXETe HacTpaHu.

—  V3nonsgaiitTe caMo nnacTMacosu unu
AbPBEHU ObCKM 3a psidaHe. Hukora He
pexeTe BbpXy CTbKJ/IEHM, NOPLIENaHo- BU
VTN MeTasHN NOBbPXHOCTY.

—  CobxpaHsaBalTe HOXa B NocTaBka uau
Ha MarHuTHa CTeHHa 3akavanka. pa-
BWJTHOTO CbXPaHEHWe Ha HOXOoBeTe
npegnassa pbba 1 yaAb/XkaBa XMBOTa Ha
npubopa.
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Prije prve upotrebe
Operite, isperite i osusite noz prije prve
upotrebe.

Ciséenje

Nozeve je bolje prati ru¢no. Ako noz
perete u perilici posuda, modi ¢ete ga i
dalje koristiti, ali rub se moze ostetiti,
ostrica zahrdati, a plasti¢na drska
izblijedjeti.

Operite i osusSite noz odmah nakon
upotrebe. Time cete sprijeciti Sirenje
bakterija, npr. sa sirove piletine na svjeze
povrée.

Kako biste izbjegli ruzne mrlje na ostrici,
obriSite noz odmah nakon pranja.

Spreman]e i upotreba noza

Ne rezite smrznutu ili jako tvrdu hranu
(npr. kosti), jer time mozete iskriviti i
istupiti ostricu. Ako rezete tvrdu hranu:
povlacite noz natrag i naprijed kroz
hranu. Ne pomicite noz ustranu.

Uvijek koristite drvenu ili plasti¢nu dasku
za rezanje. Nikad ne reZite na staklenoj,
porculanskoj ili metalnoj povrsini.

Noz spremite u stalak za nozeve ili

na zidnu magnetsku plocu. Pravilnim
spremanjem noZzeva stitite ostricu noza i
produljujete njihovo trajanje.
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Mpiv anod Tn Np®TN XPrion .
MAUvVTE, EENAUVTE KAl OTEYVWOTE TO PA-Xaipl
npIv TO XPNOIKMOMOINCETE YIa NpwTn Gopda.

Kueq[plupbq . X ,

- a paydipia ival NpoTIHOTEPO va NAEvovTal
aTo xepl. 'Eva paxaipi nou exel NnAubei oTto
NAUVTNPIO TWV MiGTWV, €ivai onavio Vi
KGTGO‘I’gCI!.pEI, aAAa n KOWnN TQU pMopel va
alAolwBei, N Adpa va okoupIdoel Kai N
NAQOTIKN }\gbn Va anokTAOEl €va OKoUpo

wHa.

- EF\ICIIIJ(ppC'JVIUO, navta va nAEVeTE Kqi va
OTEYVWVETE TQ HAXAIPI AHECWC LETG TNV
Xpnoigonoinon Tou. ‘ETol, npoAapfa- verai
1 OnoIadnMoTE HETAPOPA PIKPO- BiwV M.X.
ano To YnTo KOTOMOUAO OTa (pPECKa
Aaxavika. . ] X

— Tid'va gnogeuyovTal Ta onpgdia anod
TO VEPO €NAVW OTNV, Adua, navra va
OTEYVWVETE TO Haxdaipl QUECWG HETA TO
nAUGIpO.

AnoOrKeugn Kai Xpron Tou paxaipiot oag
— Anocpsu&sTa,va KOBETE KCITElgU,VLlEVCI n
Anpd @aynta (napadeiypg- Tog
Xapn, KOKKaA@), 010TI auTO HMOPEI va
uyigel TNV KOWN TNG AdQag r KoPuaTia
TNG va KataoTpapouv, Eav npokeital va ,
KOWETE OKANPEG TPOPEG: KIVEITE TO paxaipl
EUNPOG, - Niow KO- BovTag TV Tpoen. Mnv
TO KIVEITE ano NAgUPA O€ NAEUPA.

—  Xpn@IHOMOIEITE NAVTA HIA EMIPAVEIQ
KOMMNG ano EUAo n NAAoTIKO. Mnv KOBETE
noTe £NAavw o€ HIa_€NIGAVEIa anod yuahi,
nopgeAayn r HETAAAo, K

—  AnoBnkegUETE TO Jaxdipl 0ag ge pia Orkn
Haxaipiwv rn o€ Jia payvnrikn pnapag
OTOV TOiX0. AnoBnkevovTag Ta paxaipia
HE OWOTO TPOMNO, NPOOTA- TEVETAI N KOWN
Kal napareiverar n d1apkeia {wng Tou
paxaipiou.
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Mepen nepBbIM UCMOJ/Ib30BAHUEM
Mepes nepBbIM MCMNONIb30BAHNEM HOXM
CcneayeT BbIMbITb U BbITEPETb HACYXO.

Yuc

Xpa

TKa

PeKkoMeHAYeTCs MbITb HOXMW BPYYHYHO.
ECAv MbITb HOXW B NMOCYAOMOEYHOM
MallnHe, TO Kpal Ne3Bus MOXET 3aTy-
NWUTLCS, CaMO SIE3BME MOXKET 3apXaBeTb, a
Takxe NOBEPXHOCTb NIACTUKOBON PyyKm
MOXET NoBpeaAnuTbCS.

MoWiTe ¥ CywuTe HOXWM Nocne KaXxzaoro
1cnonb3oBaHus. 370 npeaoTBpaliaeT
pacnpocTpaHeHune 6akTepuin, Hanpu- mep,
OT CbIPOro MsAca K CBEXWM OBOLLAM.

Bo n3bexaHue nosiBNEHWS NSATEH
Hane3BUWN HOXa BbITUPANTE HOX Cpasy
no- cne Toro, Kak Bbl ero nombinu.

HEHWe U UCNoNb30oBaHne HoXel

He pexxbTe 3aMOpOXeHHbIE N OYeHb
TBepAble NpoAyKTbl (HanpuMep, KOcTu),
TaK Kak sie3BMe HOXa MOXET NOrHyTbCs
win gaxe cnomatbes. Koraa Bel pexere
TBepAbli NPOAYKT, pacnuinBaiiTe ero
nnaBHbIMU BU- XXEHUAMW Bnepea n
Ha3aj, Npyv 3TOM He packauuBaiiTe HOX 13
CTOPOHbI B CTOPOHY.

Monb3yiTecs AEpeBAHHON M
MJacTUKOBOM pasaesovHON A0CKOM.
Hukoraa He pexbTe Ha CTeKISHHON,
dapdopoBon Unu MeTanIMyeckom
MOBEPXHOCTU.

XpaHuTe HOX B MOACTaBKE AN HOXelt
WM Ha HAaCTEeHHOI MarHMTHOW nnaH- Ke.
MpaBuibHOE XpaHeHWe 3alWnaeT nessne
1 yBeNNYMBaET CPOK CyX6bl HOXa.
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Me

pea nepwvM BUKOPUCTAHHAM

BuMuiiTe, MpoMmnitTe Ta NPOCYLWiTb HiX nepes
nepwnM BUKOPUCTaHHSAM.

Ym

WEeHHA
Hoxi kpale MUTK BpyyHy. licna Mutta
B MOCYJOMWILI HiX HaBpsiA CTaHe
HenpuaaTHUM N5 BUKOPUCTaHHS, ane
A0ro rocTpuii Kpai Moxe MoLKOAUTUCH,
nesa 3aipXasiTv, a NoBEPXHA NNacTUKOBOI
PYYKM NOTbMSHITH.
MwuiiTe Ta cywWwiTb HiX oapa3y nicns
BUKOpUCTaHHSA. Lle nonomoxe 3anobirtu
PU3MKY NOTpannsaHHs 6akTepii,
Hanpuknag, Bif CMporo M'sica Ao CBIXMUX
0BOYIB.
LLlo6 YHWUKHYTKW cniaiB Ha nesi, BUTPIiTb
HaCcyx0 HiX oapasy nicns MuTTa.

36epiraHHA Ta BUKOPUCTaAHHA HOXKa

He BMKOPWCTOBYITE HiX ANS po3pi3aHHs
3aMOpOXeHUX abo Ayxe TBepanX
npoAaykTiB (Hanpuknag, KicTok), OCKiNbku
ue Moxe nNpusBecTu 40 BUKPUBJIEHHSA
rocTporo Kpat abo NoLIKOAKEHHS Ne3a.
SAKLWO BKU Hapi3aeTe TBEPAi Xap4oBi
npoayktun: FNnaBHO piXTe, pyxaroumn Hix
Bnepes i Hazaa. He noeepTanTe Hix i3
60Ky B 6iK.

3aBxAn BUKOPUCTOBYITE AepeB’sHy

a60 NnacTkoBy AOWKY ANA Hapi3aHHS .
Hiyoro He Hapi3aliTe Ha noBepxHi 3i ckna,
MeTany abo Kepamikm

36epiraiTe HiX y niacTaBUi ANS HOXIB
ab0 Ha HaCTIHHOMY MarHiTHOMYy TpuMaui.
MpaBubHe 36epiraHHs HOXIB 3axuLlae
rOCTpUi1 Kpaii i NOAOBXYE CTPOK CNy>x6u
HoXa.
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Pre prve upotrebe
Pre prve upotrebe, operite, isperite i osusite
noz.

Ciscenje

— NoZeve je najbolje prati ru¢no. Nece
postati neupotrebljivi i ako se peru u
masini za pranje sudova, ali oStrica moze
da se ostetl secivo korodlra a plasti¢na
dréka moze da izgubi sjaj.

—  Operite i obriite noZ odmah nakon
upotrebe. To ¢e spreciti Sirenje bakterija
s, recimo, sirove piletine na sveze povrée.

- Da biste |zbeg|| ruzne mrlje na ostrici,
obriSite noz ¢im ga operete.

Cuvanje i koriSéenje noza

— Izbegavajte da ovim noZzem secete
zaledene ili vrlo tvrde namirnice (kosti,
na primer), zbog toga Sto ostrica moze da
se savije ili secivo sasvim olabavi. Ukoliko
secete tvrde namirnice povlacite noz
napred-nazad. Ne izvrcite ga levo-desno.

—  Uvek koristite plasti¢nu ili drvenu dasku
za sefenje. Nikada namirnice ne secite
na staklenoj, porcelanskoj ili metalnoj
povrsini.

—  Noz Cuvajte ili,u drzacu ili na magnetnoj
traci na zidu. Cuvanjem nozeva na
pravilan nadin Stitite im oStricu i
produZavate vek trajanja.
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Pred prvo uporabo

Pred
Cise

prvo uporabo noz operite in osusite.

enje

Noze je najbolje prati ro¢no. Sicer je
malo verjetno, da se bo noz pri pranju v
pomivalnem stroju poskodoval, a kljub
temu lahko rezilo postane topo ali zarjavi,
povrsina rocaja pa lahko obledi.

Noz po uporabi takoj sperite in osusite. S
tem boste preprecili Sirjenje bakterij iz,
na primer, surovega pis¢an¢jega mesa 'na
zelenjavo.

Vidnim ostankom vodnih kapljic na rezilu
se izognete tako, da noz po pranju takoj
obrisete.

Shran]evan]e in uporaba noza

Z nozem ne rezite zamrznjene ali zelo
trde hrane (npr. kosti), saj se lahko pri
tem rezilo ukrivi ali skrha. Pri rezanju trse
hrane pomikajte noZ naprej in nazaj. Ne
zibajte ga levo in desno.

Vedno uporabite rezalno desko iz lesa

ali plastike. Nikoli ne rezite na stekleni,
keramicni ali kovinski povrsini.

Noz shranjujte v stojalu za noze ali

na stenski magnetni letvi. S pravilnim
shranjevanjem nozev boste zasditili rezila
in jim podaljsali zivljenjsko dobo.
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ilk kullanimdan énce _
Ik kullanimdan 6nce bigagi yikayin, durulayin
ve kurulayin.

Tem

Biga

izlik
Bicaklarin elde yikanmasi tercih edilir.
Bulagik makinesinde yikanan bicaklar
maalesef kullanilamaz hale gelir, bigak
asinabilir ve plastik tutma yeri
matlasabilir. .
Kullanimdan sonra bigagi dogrudan
gnkaynp kurulayiniz. Bu sayede
akterilerin, mesela pismemis tavuktan
taze sebzelere, bulasmasi gibi riskleri de
onlemis olursunuz.
Bicakta hos goériinmeyen lekelerin
olusmasindan kaginmak igin bigagi yikar
yikamaz kurulayiniz.

gll‘llzl saklamak ve kullanmak

uz tutmus ve\ﬁa EOk sert yiyecekleri
(6rnegin, kemi % esmekten kacgininiz,
cinkid bu islem |<_']ag|n kenarlarinin
egilmesj ya da kirilmasindan dolay:
késkinligini kaybetmesine yol agabilir.
Eger sert yiyecekleri kesmeniz gerekirse:
Bicagi arkaya dogru cekerek ve 6ne dogru
iterek diz harekeétlerle kesiniz. Bigagi bir
X'andan diger yana sallayarak kesmeyiniz.

er zaman plastik ya da ahsaptan
éapllmls bir kesme tahtasi kullaniniz.
Cam, porselen ya da metal yuzeyler
uzerinde kesinlikle kesmeyiniz,
Bigaklarinizi her zaman bigaklik ya da
duvara asilan manyetik levha tzerine
yerlestiriniz. Bigaklarin dogru bir sekilde
yerlestiriimesi bicak kenarlariny korur ve
daha’uzun 6mdirli olmasini saglar.
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