VORDA

Design Hdkan Olsson

D

Design and Quality
IKEA of Sweden






ENGLISH
DEUTSCH
FRANGAIS
NEDERLANDS
DANSK
ISLENSKA
NORSK
SUOMI
SVENSKA
CESKY
ESPANOL
ITALIANO
MAGYAR
POLSKI
EESTI
LATVIESU
LIETUVIY
PORTUGUES
ROMANA
SLOVENSKY
BbJITAPCKMN
HRVATSKI
EAAHNIKA
PYCCKWiA
YKPATHCbKA
SRPSKI
SLOVENSCINA
TURKGE
(e



ENGLISH 4

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.

Sharpening and whetting

— 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.
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—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.

— 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.
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Vor der ersten Benutzung
Messer vor der ersten Benutzung
spllen, abwaschen und abtrocknen.

Reinigung

—Am besten ist es, Messer von Hand
zu spllen. Sie werden zwar nicht
unbrauchbar, wenn man sie in der
Maschine spiilt, doch die Schneide
kdénnte beschadigt werden, das
Messerblatt kénnte korrodieren und
die Griffoberflache kénnte matt
werden.

—Das Messer direkt nach der Benutzung
spulen und abtrocknen. So vermeidet
man z.B. die Ubertragung von
Bakterien von rohem Geflugelfleisch
auf rohes Gemuse.

—Um Ablagerungen auf dem Messerblatt
zu vermeiden sollte das Messer
direkt nach dem Spilen abgetrocknet
werden.

Schérfen und schleifen

— Mit einem scharfen Messer geht die
Arbeit leicht von der Hand. Molybdéan-/
Vanadiumstahlklingen sind mit einem
Wetzstab leicht zu scharfen. Messer,



die taglich benutzt werden, sollten
etwa einmal wochentlich geschérft
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 unsachgemaBe
Behandlung oder durch dauernde
Benutzung ohne regelméBiges
Scharfen stumpf geworden, kann ein
professioneller Schliff erforderlich
werden.

Aufbewahrung und Benutzung

von Messern

— Gefrorenes oder sehr Hartes (z.B.
Knochen) mdoglichst 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.

—Immer ein Schneidebrett aus
Holz oder Kunststoff verwenden.



Niemals auf Glas-, Metall- oder
Keramikoberfléchen schneiden.

— Messer entweder in einem Messerblock
oder an einer Magnetleiste an
der Wand aufbewahren. Richtige
Aufbewahrung schiitzt die Klinge
und verléngert die Lebensdauer des
Messers.
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Avant la premiére utilisation
Laver, rincer et sécher le couteau avant
la premiére utilisation.

Entretien

—1II est préférable de laver les couteaux
a la main. Non pas 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 aprés usage pour
éviter que les éventuelles bactéries
d’un aliment, par exemple du poulet
cru, ne se transmettent a d’autres
aliments.

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

Affatage 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 affiité
plus longtemps qu’un acier inoxydable
ordinaire, il est conseillé de I'aiguiser
a intervalles réguliers (une fois par
semaine pour un usage domestique
ordinaire).



10

— 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 d’entretien, vous pouvez
apporter votre couteau chez un
aff(iteur professionnel.

Rangement et utilisation

— Eviter de découper des aliments
congelés ou trés durs (comme des
os par exemple) car la lame pourrait
se courber ou se fragmenter. Pour
trancher des aliments durs, il est
conseillé de découper d’avant en
arriére. Ne pas manipuler le couteau
latéralement.

—Toujours utiliser une planche a
découper en plastique ou en bois.
Ne jamais couper sur une surface en
verre, en métal ou en céramique.

— 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.
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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 opperviak 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 vilekken op het lemmet te
voorkomen, kan je het mes het best
meteen na het afwassen afdrogen.

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. eenmaal per week.

—Denk eraan dat het aanzetstaal harder
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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 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, metaal of keramiek.

—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 13

Fgr ibrugtagning
Renggr, skyl og ter kniven af fgr den
tages i brug.

Renggring

—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 pd
plastgrebet kan blive mat.

—Vask kniven umiddelbart efter brug.
Det forebygger risikoen for, at der
spredes bakterier fra f.eks. rd kylling
til friske grgntsager.

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

Slibning

—En skarp kniv er mere sikker at
anvende end en slgv. Molybdaen-/
vanadiumstalet, der er brugt i denne
kniv, bliver ved med at veere skarpt
i laengere tid end almindeligt rustfrit
st8l, men du bgr alligevel slibe kniven
med jaevne mellemrum. En gang om
ugen anbefales som regel ved brug i
en almindelig husholdning.
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—Husk, at strygestdlet skal vaere
fremstillet af et hardere materiale end
knivens stal. Brug derfor et strygestal
af keramik, diamant eller en slibesten.
Bryg aldrig et strygestal af rustfrit
stal.

—Hvis en kniv blevet meget slgv 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 hdrde madvarer (f.eks. ben),
da det kan f& aeggen til at bgje eller
knivsbladet til at Igsne sig. Hvis du
ikke kan undgd at skaere i hdrde
madvarer, skal du traekke kniven frem
og tilbage. Lad veere med at vrikke
kniven fra side til side.

—Brug altid et skaerebreet af tree eller
plast. Skaer aldrig pd et underlag af
glas, metal eller keramik.

— Opbevar kniven i en knivblok eller p&
en magnetliste pd vaeggen. Korrekt
opbevaring beskytter knivsaeggen, og
giver kniven lzengere holdbarhed.
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Fyrir fyrstu notkun
pvotid, skolid og purrki® hnifinn fyrir
fyrstu notkun.

brif

—bvo eetti hnifana i héndunum. Oliklegt
er ad hnifur skemmist vié ad fara f
upppvottavél en bladi® getur skemmst
eda teerst og yfirbord haldfangsins
dofnad i utliti.

— bvoid og purrkid hnifinn strax ad
notkun lokinni. Pad kemur i veg fyrir
heettu & ad bakteriur smitist til ad
mynda ur hraum kjdklingi i ferskt
greenmeti.

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

Skerping

— Beittur hnifur er 6ruggari i notkun en
bitlaus. pétt molybdenum/vanadium
stalid i pessum hnif haldi biti sinu
lengur en venjulegt rydfritt stal, aetti
samt ad skerpa hnifinn reglulega.
Einu sinni i viku er radlegt midad vid
venjulega heimilisnotkun.

—Muni® ad brynid parf ad vera Gr
hardara efni en stalid. pess vegna parf
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ad nota keramik- eda demantsbryni
eda hverfistein. Notid aldrei bryni ar
rydfriu stali.

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

Geymsla og notkun & hnifnum

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

— Notid alltaf skurdarbretti (r vid eda
plasti. Skerid aldrei & yfirbordi ur gleri,
postulini eda malmi.

—Geymdu hnifinn i hnifastandi eda
a hnifasegli & vegg. Rétt geymsla
4 hnifum verndar eggina og lengir
endingartima hnifsins.



NORSK 17

Fgr fgrste gangs bruk
Vask, skyll og tgrk av kniven fgr fgrste
gangs bruk.

Rengjgring

—Kniver skal helst vaskes for hdnd.
Kniven blir sannsynligvis ikke gdelagt
av & bli vasket i maskin, men bladet
kan bli skadet, ruste, eller overflaten
pé plasthdndtaket kan bli matt.

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

—For & unng8 flekker p& bladet
anbefales det 8 tgrke kniven
umiddelbart etter at den er vasket.

Skjerping og sliping

—En skarp kniv er tryggere & bruke
enn en slgv, skjerp derfor kniven
med jevne mellomrom. Selv om
molybden-/vanadiumstdlet som er
brukt i denne kniven holder seg skarpt
lenger enn vanlig rustfritt stdl, bgr du
likevel skjerpe kniven regelmessig. En
gang i uken er vanligvis nok for vanlig
husholdningsbruk.
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—Husk at brynet m& veere laget av et
hardere materiale enn knivstalet.
Bruk derfor et bryne av keramikk,
diamantbryne eller en egen slipestein.
Bruk aldri et bryne av rustfritt stal.

—Dersom kniven har blitt ordentlig
slgv gjennom lang tids bruk eller
uforsiktighet, kan profesjonell sliping
veere ngdvendig.

Oppbevaring og bruk av kniven

din

—Unngd & skjaere i fryste eller veldig
harde matvarer (f.eks. ben) da dette
kan forer til at eggen bgyer seg eller
bladet Igsner. Hvis du ikke kan unng8
& 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, metall
eller keramikk.

— Oppbevar kniven i en knivblokk
eller fest den pd en magnetlist pa
veggen. Riktig oppbevaring beskytter
kniveggen og gir dermed kniven
lengre levetid.
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Ennen kayttoonottoa
Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen
kayttdéonottoa.

Puhdistus

— Suosittelemme pesemaén veitset
kasin. Konepesu ei tee veitsesta
kayttokelvotonta, mutta terd voi
vahingoittua tai ruostua tai kadensijan
pinta saattaa karsia.

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

—Kuivaa veitsi heti pesun jélkeen, jotta
teraan ei synny laikkuja.

Veitsen teroittaminen

—Terava veitsi on kaytdssa turvallisempi
kuin tylsa. Vaikka tdémaén veitsen
molybdeeni-vanadiiniterdksesta
valmistettu tera sailyy terévana
normaalia ruostumattomasta
terdksestd valmistettua teraa
pidempaan, veitsi on silti hyva
teroittaa saannollisin valiajoin.
Normaalissa kotikaytdssa tama
tarkoittaa teroittamista noin kerran
viikossa.
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— Muista, etta teroittimen tulee
olla materiaaliltaan kovempaa
kuin terdksen, josta veitsi on
valmistettu. Kayta siis keraamista
tai timanttiteroitinta tai hiomakivea.
Ala koskaan kéytéd ruostumattomasta
teraksesta valmistettua teroitinta. Jos
veitsi on hyvin tylsa, ammattilaisen
tekema teroitus voi olla tarpeen.

Sailytys ja kaytto

—Valta leikkaamasta jaisia tai erittain
kovia tuotteita (esim. luuta), silléd se
voi aiheuttaa teran vaantymisen tai
sen, ettd terdstd irtoaa kappaleita. Jos
leikkaat jaisia tuotteita, lilkuta veista
edestakaisin, ala sivulta sivulle.

—Kaytéd aina pulsta tai muovista
leikkuulautaa. Ald kayté veista lasista,
posliinista tai metallista valmistetulla
alustalla.

— Sailyta veitsi veitsitukissa tai seinélla
olevassa magneettilistassa. Oikea
sdilytys suojaa veitsen teraa ja
pident&da veitsen kayttoikaa.
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Fore forsta anvdndning
Diska, skolj och torka av kniven fére
forsta anvandning.

Rengoring

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

—Diska och torka kniven direkt efter
anvandning sd undviker du att
bakterier frén t.ex. ré kyckling sprids
vidare till réa gronsaker.

—Fér att undvika flackar p8 bladet
ska kniven torkas av direkt efter
rengdring.

Bryning och slipning

—En vass kniv &r sakrare att anvanda
an en sl6. Bryn darfor kniven med
jémna mellanrum. Kniven har blad av
molybden/vanadiumstal som gar bra
att bryna. En kniv som anvéands varje
dag bor brynas ndgon gang i veckan.

—Tank pa att brynet ska vara hardare
&n knivens stdl, dvs. anvand ett bryne
av keramik, diamantbryne eller en
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brynsten. Anvénd inte ett bryne av
rostfritt stél.

—Om kniven blivit riktigt sl6 genom 1&ng
tids anvandning eller ovarsamhet kan
en professionell slipning behévas.

Forvaring och anvandning

—Undvik att skara genom frusen eller
mycket hdrd mat (t.ex. ben) eftersom
det kan goéra att eggen bojs eller att
skarvor fran knivens blad lossnar. Om
du skar i hérda matvaror; Dra kniven
fram och tillbaka genom det du skar.
Vicka inte kniven fr8n sida till sida.

—Anvand alltid en skarbrada av tra
eller plast. Aldrig ett underlag av glas,
metall eller keramik.

—Férvara kniven i en knivkubb eller fast
den mot en magnetlist p& véggen.
Ratt forvaring skyddar knivens
egg och ger darmed kniven lédngre
livslangd.
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Pied prvnim pouzZitim

PFed prvnim pouzitim n{z omyite,

oplachnéte a osuste.

Cisténi

—Noze by se mély umyvat pouze
ruéné. P myti v mycce mize dojit
k poskozeni a korozi ostfi nebo k
poskozeni plastové rukojeti.

—Po pouziti nlz peclivé omyjte a
otfete. Pfedejdete tak Sifeni bakterii,
napriklad ze syrového kufeciho masa
na Cerstvou zeleninu.

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

Brouseni

— Ostry nlize je bezpe¢né&jsi nez nGz
tupy. Prestoze molybden/vanadova
ocel pouZitad u tohoto noze vydrzi
déle ostra nez ocel nerezavé&jici, méli
byste ostfi noze pravidelné brousit.
NoZe bézné pouZzivané v domacnosti
doporucujeme brousit jednou tydné.

— Méjte na paméti, ze brousek musi byt
z tvrd$iho materidlu, nez ze kterého
je Cepel noze. Proto musite pouZit
keramickou nebo diamantovou ocilku
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nebo brousek. Nikdy nepouzivejte
brousek z nerezavéjici oceli.

—Je-li nGz po dlouhém pouzivani nebo
$patné udrzbé jiz velmi tupy, nechte
jej nabrousit odborné.

Pouzivani a skladovani noze

—Vyhnéte se krajeni zmrzlych nebo
velmi tvrdych potravin (napfiklad
kosti), mohli byste zplsobit ohnuti
nebo ulomeni ¢epele. Pokud Fiznete
do tvrdého jidla: tahnéte ndz zpét
a vysunte jej z tohoto jidla ven.
Nehybejte nozem ze strany na stranu.

—Vzdy pouzivejte prfi krajeni dfevéné
nebo plastové prkénko. Nikdy
nekrajejte potraviny na povrchu ze
skla, kovu nebo keramiky.

—Noze ukladejte do stojanu nebo na
magneticky pasek na zdi. Ochranite
tak ostFi a prodlouzite jejich Zivotnost.



ESPANOL 25

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 aparicién de marcas
en la hoja, sécalos justo después de
lavarlos.

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
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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.

Almacenaje y mantenimiento

— Evita cortar alimentos congelados o
demasiado duros como huesos, por
ejemplo, porque el filo se puede curvar
o mellarse la hoja. Si cortas productos
duros mueve el cuchillo de atras hacia
delante y no hacia los lados.

— Usa siempre una tabla de cortar de
madera o plastico, nunca cortes sobre
una superficie de vidrio, cerdmica o
metal.

—Guarda el cuchillo en un taco o en un
portacuchillos magnético fijado a la
pared. Si lo guardas correctamente,
proteges el filo del cuchillo y prolongas
su vida util.
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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,
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.

Affilatura

—Un coltello ben affilato e piu 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. Econsigliabile
affilare una volta alla settimana i
coltelli usati quotidianamente.
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—Tieni presente che l'affilacoltelli deve
essere di un materiale pit 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.

Istruzioni per l'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, metallo o
ceramica.

— 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.
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Elsé hasznalat el6tt

A kést elsé hasznalat elétt mosd, 6blitsd

el, és dvatosan torold szarazra.

Tisztitas

— A késeket ajanlatos kézzel
mosogatni. Nem mennek tonkre a
mosogatogépben sem, de az élik
megsérilhet, a penge rozsdasodhat,
vagy a miianyag fogo feliilete kophat.

— Hasznalat utdn azonnal mosogasd
el és torold el a késeket, igy
megakadalyozod a kérokozdk
atterjedését pl. a nyers csirkehlsrél a
z6ldségekre.

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

Elezés és koszoriilés

— Egy éles kés sokkal biztonsagosabb,
mint egy tompa. Bar ennek a késnek
a pengéje molibdén/vanadium acélbol
készilt, ami tovabb marad éles a
hagyomanyos rozsdamentes acélnal,
mégis meg kell élezned azt rendszeres
id6kozonként. Hagyomanyos
haztartasi hasznalat esetén heti egy
alkalommal javasolt.

—Ne feledd, hogy a késélez6nek
keményebb anyagbdl kell lennie, mint
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a kés pengéjének. Ennek érdekében
hasznalj kerdmiabdl, gyémantbdl vagy
koszor(ikébol készilt késélezét. Ne
hasznalj rozsdamentes acélbdl késziilt
késélezét.

—Ha tul hosszu hasznalat vagy
gondatlansag kévetkeztében nagyon
tompava valna a kés, elképzelhetd,
hogy szakember segitségére
lesz sziikséged a kés élének
visszaallitdsahoz.

Kések tarolasa és hasznalata

— Lehetdleg 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 mozgatdsaval vagj. Soha
ne ne mozgasd a kést oldalsé iranyba.

— Mindig hasznalj fabdl vagy
muianyagbol készult vagddeszkat.
Soha ne vagj tvegbdl, porcelanbol
vagy fémbdl készilt feltleten.

—Térold késeidet késtartdban vagy
egy, a falra szerelt magneses késtartd
csikon. Tarold helyesen a késeket,
ezzel megovod az éliket, egyben
megnéveled az élettartalmukat is.
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Przed pierwszym uzyciem
Umyj, wyptucz i wysusz noze przed
pierwszym uzyciem.

Czyszczenie

—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.

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

— Aby unikng¢ pozostania plam
wapiennych na ostrzu, wytrzyj néz
natychmiast po umyciu.

Ostrzenie

—Ostry ndz jest bezpieczniejszy w
uzyciu od noza stepionego. Chociaz
stal molibdenowo/wanadowa
zastosowana do produkcji tego noza
dtuzej pozostaje ostra niz zwykta stal
nierdzewna, ndz wciaz nalezy ostrzyc¢
w regularnych odstepach czasu.
Zazwyczaj zaleca sie ostrzenie raz w
tygodniu przy zwyktym uzytkowaniu w
gospodarstwie domowym.
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— Nalezy pamietaé, ze ostrzatka musi
by¢ wykonana z materiatu twardszego
niz stal ostrza. Z tego powodu
nalezy uzyc¢ ostrzatki ceramicznej,
diamentowej lub kamienia do
ostrzenia. Nigdy nie nalezy stosowac
ostrzatki ze stali nierdzewnej.

—Jezeli ndz sie stepit na skutek
dtugotrwatego uzywania lub
niedbalstwa, dla odzyskania
ostrosci konieczne moze okazac sie
profesjonalne ostrzenie.

Przechowywanie i uzywanie

—Unikaj przecinania zamrozonej lub
bardzo twardej zywnosci (np. kosci),
gdyz moze to spowodowac wygiecie
lub wykruszenie sie ostrza. Jezeli
probujesz przecina¢ twarde potrawy:
przeciagaj néz do przodu i do tytu
coraz gtebiej. Nigdy nie poruszaj
nozem na boki.

— Zawsze uzywaj deski do krojenia
wykonanej z drewna lub tworzywa.
Nigdy nie kréj na powierzchni szklanej,
metalowej lub ceramicznej.

— Przechowuj néz w bloku na noze lub
na listwie magnetycznej na Scianie.
Wiasciwe przechowywanie chroni
ostrze i wydtuza zywotnos¢ noza.
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Enne esmakordset kasutamist
Enne esmakordset kasutamist peske,
loputage ja kuivatage nuga.

Puhastamine

—Nuge soovitame pesta kasitsi. Nuge
vBib pesta kill ka ndudepesumasinas
aga see voib kahjustada tera, pind
vBib hakata roostetama ja plastikust
ké&epide vGib 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.

Teritamine

—Teravat nuga on ohutum kasutada
kui nlri nuga. Kuigi molibdeen/
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
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valmistatud tugevamast materjalist
kui terasest terad. Seetdttu peate
kasutama noateritajat, mis on
keraamiline, teemandist v&i luisku.
Arge kasutage roostevabast terasest
teritajat.

— Kui pika kasutamise v&i hooletuse
tottu on nuga muutunud véga nuriks,
siis vOib olla vajalik lasta seda
professionaalselt teritada ning serv
taastada.

Noa kasutamine ja hoidmine
—Valtige kilmutatud voi vaga kdvade
toitude 16ikamist (naiteks kondid),
kuna see v@ib tera painutada voi
murda sellest killu. Kui te IGikate
kovasid toiduaineid: Liigutage nuga

edasi-tagasi labi toidu.

— Arge liigutage nuga kiiljelt kiiljele.

— Kasutage alati puidust voi plastikust
I6ikelauda. Arge kunagi I5igake
klaasist, metallist voi keraamikast
pinnal.
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Pirms pirmas lietoSanas reizes

Pirms pirmas naza lietoSanas reizes

to rapigi nomazgajiet, noskalojiet un

noslaukiet.

Tirisana

— Nazus ieteicams mazgat ar rokam.
Mazgasana trauku masina var padarit
naza asmenus trulus, nespodrus, un
tie var sakt rasét.

— Nazus ieteicams mazgat uzreiz péc
to lietoSanas. Tada veida iesp&jams
izvairities no baktériju izplatisanas,
piemé&ram, no svaigas galas uz
darzeniem.

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

Asinasana

— Ass nazis ir drosaks par trulu nazi. Lai
ari molibdéna/vanadija térauds, no ka
izgatavots Sis nazis, saglabajas ass
ilgak par parastu nerts&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
nerliséjosa térauda asinamo.

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

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,
metala vai keramiskas virsmas.

—Turiet nazu stativa vai pie magnétiska
turétaja. Pareiza nazu uzglabasana
aizsarga asmeni un nodrosina ilgaku
kalposanas laiku.
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Prie$ naudojant pirma karta
Prie$ naudodami peilj pirma karta,
iSplaukite jj, praskalaukite ir
isSluostykite.

Valymas

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

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

— Sausai i$sluostykite peilj iSkart po
plovimo, kad ant geleztés nelikty
démiy.

Galandimas ir astrinimas

— Astriu peiliu naudotis saugiau. Nors
peiliai pagaminti i§ molibdeno/
vanadzio plieno islieka astris ilgiau,
lyginant su paprastais nertdijancio
plieno peiliais, juos reikia reguliariai
galasti. [prastai naudojant peilius
buityje, juos rekomenduojama galasti
karta per savaite.
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— Atminkite, kad galastuvas turi bati
pagamintas i$ tvirtesnés uz geleztés
plieng medziagos, todél naudokite
keraminj, deimantinj ar plieninj
galastuva.

—Jei peilis at$impa ilgai ji naudojant ar
nepakankamai rapinantis, gali prireikti
peiliy galandimo specialisto pagalbos.

Kaip naudoti ir laikyti peilj

— Stenkités nepjauti Saldyty ir labai
kiety produkty (pavyzdziui, kauly),
nes gelezté gali sulinkti arba imti
klibéti. Jei batina pjauti kietus maisto
produktus, braukite peiliu pirmyn ir
atgal, o ne j Sonus.

— Naudokite medines ar plastikines
pjaustymo lentas. Nepjaukite ant
stikliniy, metaliniy ar keraminiy,
pavirsiy.

— Peilius laikykite stove arba ant
magnetinés juostos. Tinkamai laikant,
tausojama gelezté, peiliai ilgiau
tarnauja.
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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 méo.
A faca néo fica inutilizada se for
lavada a maquina, mas o rebordo
pode danificar-se, a ldmina 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
propagacéo de bactérias, por exemplo,
da carne crua para legumes crus.

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

Amolar

—Uma faca afiada é mais segura do
que uma romba. No entanto, o ago de
molibdeno/vanédio 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 € o aconselhado
para um uso doméstico. Lembre-se
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de que o amolador deve ser de um
material mais duro do que o ago das
ldminas. 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.

Guardar e usar a sua faca

— Evite cortar alimentos congelados ou
muito duros (por exemplo, 0ss0s),
pois isso pode fazer com que a ldamina
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 tadbua 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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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.

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 recomandata ascutirea
sdaptamanald. Materialul din care e
realizata pila trebuie insd sa fie mai
dur decat otelul lamei. De aceea,
foloseste un ascutitor de cutite din
portelan, sau o piatra de tocild. 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 tdiere s-a
deteriorat, s-ar putea sa fie nevoie ca
lama sa fie ascutitd de un specialist
pentru a-i reda functionalitatea.

Depozitarea si folosirea

cutitului

—Nu taia produse congelate sau foarte
tari (oase) pentru ca lama se poate
toci sau indoi.Foloseste intodeauna un
tocator din lemn sau plastic.

—Nu tdia niciodaté pe o suprafatd de
sticld, metal sau ceramica.

—Tine cutitul intr-un bloc de cutite sau
pe o bandd@ 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 néz umyte,
oplachnite a osuste.

Umyvanie

— Noze umyvajte v rukach. V umyvacke
sa sice neznifia, ale moze sa cepel’ sa
mbze poskodit, ocel korodovat a ricka
rychlejsie opotrebit.

—Hned' po pouziti n6z umyte a osuste.
Zabranite tak Sireniu pripadnych
baktérii zo surového mésa.

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

Ostrenie a brisenie

— Ostry n0z je bezpec¢nejsi nez tupy.
Hoci si molybdénovo-vanéadiova ocel
tohto noza dlhsie zachova svoju
ostrost nez oby¢ajna nehrdzavejlca
ocel, aj tak ndz pravidelne naostrite.
Na bezné pouzitie v domacnosti
odporti¢ame nabrusit ndz raz
tyzdenne.

— Majte na pamaéti, Ze briska musi byt
z tvrdSieho materialu ako Cepel noza.
Pouzivajte preto brisku vyrobent
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z keramiky, diamantu alebo brdsny
kamen. Nikdy nepouzivajte brisku z
nehrdzavejlcej ocele.

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

Pouzivanie a odkladanie noZov

— Nekrajajte mrazené a prilis tvrdé
potraviny (napriklad, kosti), aby ste
neohli a prili§ neotupili ¢epel. Pri
rezani tvrdych potravin pohybujte
nozom ako pilkou, nikdy ho
nevykyvujte.

—Vzdy pouzivajte dosky na krajanie
z dreva alebo plastu. Nekrajajte na
sklenenom, porceldnovom alebo
kovovom povrchu.

— Noze skladujte v drZiaku na noze
alebo na magnetickej nastennej liste.
Spravne odkladanie chrani ostrie noza
a predlzuje jeho Zivotnost.
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MNMpeau na Msnonssare 3a NbpPBU
nbT

MSMMﬁTe, n3nnakHeTe U noacyweTte
HOXa, npean Aa ro u3nosseaTe 3a
NbpBU NbT.

MouuncreaHe

—I'IpenoprTenHo € HOXOBEeTe Aa ce
MUAT Ha pbKa. EABa N we crtaHat
Hen3non3saemu, ako rm usmmeTte
B CbIOMUSASIHA MalIMHA, HO PbOBT
MOXe Aa ce noBpeaun, oCTpueTo
/la KOpo3upa, a NOBbPXHOCTTa Ha
nnacrMacoBaTa ApbXKa Aa NOTbMHee.

—W3MuitTe 1 noacyLweTe Hoxa BeAHara
cnen ynotpe6a. ToBa e npefoTspaTti
NpeHacsiHeTo Ha 6aKkTepuu - HanpuMep
OT CYpOBOTO MWUMELLKO MECO B
NPEecHUTE 3eNeHYyLM.

—3a pa usberHere HeNpuUATHUTE cnean
Mo OCTPUETO, BUHAru noAcyluasainTe
HOXa BeAHara cnea usMmBaHe.

OcTpeHe u ToueHe

— OcTpuTe HoXoBe ca no-6esonacHun
3a ynotpeba oT TbnuTe. BaHaanym-
MonnbaeHoBaTa CTOMaHa, U3nosiaBaHa
3a uspaboTkaTa Ha ToBa usaenve,
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ce 3anasBa ocTpa Mno-Abaro ot
06VKHOBEHaTa HepbX/JaeMa CToMaHa,
HO BbMpPEeKU ToBa e HeobXoAMMO
peAoBHO HaTouBaHe. Mpu HopManHa
ynotpe6a B JOMakKMHCTBOTO ce
npenopbyBa ToBa Aja CTaBa BEAHBX
ceaMUYHO. He 3abpassiiTe, ue
TounnoTo Tpsibea Aa e uspaboTeHo
OT MaTepwuasn, No-TBbPA OT CTOMaHaTa
Ha ocTpueTo. Mopaaun Tasu NpuynHa
Tpsi6Ba Aa M3non3Bate KepamuuiHo,
ZIMaMaHTeHO UM CTOMaHeHO TOuMIO.

— Hukora He usnonseaiite Tounno ot
HepbXaaema CToMaHa.

— AKO nopaziu NpoAb/DKUTENHA Unn
HebpexHa ynoTtpeba HOXbT ce e
3aTbNW/1, BEPOSTHO € Heo6X0ANMO
npogecnoHasHo 3aTouBaHe.

CbxpaHeHue un ynotpeba Ha

HO>Ka

—W36arsaiiTe aa pexerte 3amMpaseHn
WM MHOTO TBBbPAM XpaHu (Hanpumep,
KOCTW), Tbil KaTo MOXe Aa Ce U3KPUBU
pbOBLT UNK fa ce pasxnabu ocTpueTo.
Mpw psizaHe Ha TBBLPAW XpaHu:
[iBuxeTe HoXa Hanpea-Hasaz npes
xpaHaTa. He ro ABuxeTe HacTpaHu.
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—W3nonsBalite camMo naacTtMacosu unm
AbPBEHN AbCKM 3a pa3aHe. Hukora He
pexeTe BbpXy CTbK/EHU, METANHU 1IN
nopuesniaHoBM NOBBbPXHOCTU.

— CbXxpaHsiBaiiTe HOXa B MocTaBka WUan
Ha MarHUTHa CTeHHa 3aKa4anka.
MpaBUIHOTO CbXpaHeHWe Ha HoXoBeTe
npeanassa pbba v yabixkasa XneoTa
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, moci cete ga i
dalje koristiti, ali rub se moze ostetiti,
ostrica zahrdati, a plasti¢na drska
izblijedjeti.

— Operite i osusite noz odmah nakon
upotrebe. Time Cete sprijeciti Sirenje
bakterija, npr. sa sirove piletine na
svjeze povrce.

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

Ostrenje i brusenje

— Ostar noz sigurniji je za upotrebu od
tupog noza. Iako molibden/vanadij
Celik ostaje ostar dulje od obi¢nog
nehrdajucéeg celika, ove je nozeve ipak
potrebno redovito ostriti. Ostrite ih
jednom tjedno za kuénu upotrebu.

— Zapamtite da ostra¢ za nozeve mora
biti izraden od materijala tvrdeg od
Celi¢ne ostrice. Zato koristite keramicki
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ili dijamantni ostrac ili brus. Nemojte
koristiti ostrac¢ 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 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, metalnoj ili keramickoj
povrsini.

—Noz spremite u stalak za nozeve ili
na zidnu magnetsku plocu. Pravilnim
spremanjem nozeva Stitite oStricu
noza i produljujete njihovo trajanje.
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Mpiv and Tn np®Tn XpAon
MAUVTE, EENAUVTE KAl OTEYVWOTE TO
paxaipi npiv To XpnoIHONoINCETE yia
npwTn Gopa.

Ka@apiopog

—Ta paxaipia givar npoTIHOTEPO va
nAgvovTal aTo xépl. 'Eva payaipi nou
€€l NAUBEI OTO NAUVTAPIO TWV MIATWY,
€ival onavio va kataoTpa®ei, aAAd n
KOWN Tou pnopei va aAhoiwBei, n Aapa
va oKouplacel Kai n nAaoTikn Aapr va
anokTAoEl éva okoUpo Xpwpa.

— Eival @povipo, Navta va NAEVETE Kal
Va OTEYVWVETE TO Paxdaipl apéowg
WETA TNV Xpnoiyonoinor) Tou. 'ETal,
npoAapBaverai n onoiadnnoTe
HETA®OPa HikpoBiwv n.x. ano To
AYnTo KOTOMOUAO OTA PPETKA
Aaxavika.

—Ta va anogelyovTal Ta onuadia anod
TO VEPO eNAvw oTnv Adpa, navra va
OTEYVMOVETE TO HAXQAipI AUEOWG HETA
TO NAUCIYO.

TpOXIOHaA KAl AKOVIOHA

—'Eva KoQTEPO paxaipl, €ivai no
aopaAég aTnv xpnon ano éva
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OTOHWHEVO paxaipl. MapdAo nou To
aToaAl and poAuBdaivio/Bavadio anod
TO onoio €ival KATAOKEUAOHEVO auTd
TO paxaipl NApapével KOPTEPO yia
HEYAAUTEPO XPOVIKO S1A0THA ano To
KAVOVIKO aVOEEIdWTO aTtodAl, KaAo
€ival va akovileTe To paxaipl oag
TAKTIKA. [1a Kavovikn OIKIaKn Xpran,
OUVIOTOUWE auTO va npayparonolsital
Hia gopd Tnv eRdopada.

— Na BupdaoTe, OTI TO AKOVIOTAPI NPEMEI
va gival KaTaokeUaopEVo and UAIKO nio
okAnpd ano Tn Aenida Tou paxaipiou.
M’ auTd, nNpénel va XpnolPonoleiTe
£va aKovIoTApI anod KEPAuiko,

He enikaAuyn diapavTiou, r) ano
akovoneTpa. MoTE pn XpNoILOmnoIEiTE
€va akoVvIOTAPI anod avo&eidwTo aTodAl.

— Eav éva payaipi dev gival kaBdoAou
KOPTEPO, €iTe BIOTI €XEI XpnaidonoinOei
NnoAU, €iTe dI0TI Bev €XEl PPOVTIOTEI
KaTa Tn Xpraon Tou, pnopei va
XPEIAoTEl yia TNV eMdIopOwaon
NG KOWNG TO TPOXIOHA TNG Aapag
va npaypaTonoinBei anod évav
enayyehparia.
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Ano®nksuon Kai XpRon Tou

Haxaipiol cag

— AnogeUyeTe va K(')Bs're KATEWUYHEVA 1
noAU okAnpa gayntd (nupaéalvuuToq
Xapn, KOkkaAa), d16TI auto pnopal
va Auyioel TNV KOWnN TG Adpag n
KOMMATIA TNG va KaTtaoTpapouv. Eav
NPOKEITAl VA KOWETE OKANPEG TPOPEG:
KiveiTe To paxaipl egnpog - niow
KOBOVTAG TNV TPOPr. MNV To KIVEITE
ano6 nAeupa oe nAeupad.

— XpNOoIPonoIEiTE NAvTa pia eNipavela
konng anod §UAo rj NAAoTIKG. Mnv
KOBETE MOTE ENAVW OE HIa ENIPAVEIQ
ano yuaAi, HETAAAO | KEPAMIKO.

— AnoBnkeUeTe TO paxaipl oag o€ pia
OrKN paxaipiwv i o PIa payvnrikn
pnapa oTov Toixo. AnoBnkeuovTag
Ta paxaipia Pe owoTo TPOMo,
npooTaTteUeTal N KOWN Kai napareiverai
n didpkela {wng Tou paxaipiou.
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Mepea nepebiM
ucnosib3oBaHueM

I'Iepe,q nepBbIM UCNOJIb30BAHNEM HOXWN
cnenyeT BbiMbITb U BbITEPETb HACYXO.

Yucrtka

— PeKoMeH/lyeTCs MbiTb HOXW BPYYHYIO.
Ecnun MbITb HOXM B NOCYAOMOEYHON
MalluuHe, TO Kpaii ne3Bus MoXeT
3aTynuTbCsl, CaMo JIe3BME MOXET
3apxaBeTb, a Talkke NOBEPXHOCTb
N1acTMKOBOW PyyKku MOXET
noBpeanTbCS.

— MoliiTe 1 cylumMTe HOXW Mocae KaXxaoro
MCNonb30BaHMsa. OTO NpeaoTBpallaeT
pacnpocTpaHeHue 6akTepuit,
Hanpumep, OT CbIPOro MsiCa K CBEXUM
oBoLLaM.

— Bo usbexaHune nosiBneHust NATeH Ha
ne3Bun HoxXa BbITMpaVITe HOX Cpasy
nocne Toro, Kak Bbl ero nombinu.

3aTaunmBaHMe HOXa

—pu NCNONB30BaHUM OCTPbIA HOX
6e3onacHee 3aTynuswerocs. Hecmotps
Ha TO, YTO HOXW U3 MONN6AEHOBOW/
BaHaAMeBOW CTanun [oJblie ocTalTca
OCTPbIMU, YEM HOXW U3 06bIYHON
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HepXXaBeloLeil cTanu, ux cregyer
perynsipHo 3ataunBatb. Mpu 66ITOBOM
MCMONb30BaHUM XenaTenbHo Aenatb
5T0 pas B Heaen.

— HoxxeTouyka Ao/mkHa 6bITb U3 6onee
TBEpAOro Matepuana, Yem ctanb
ne3Bus HoxXa. Mo3ToMy ucnonb3yiiTe
KEPaMUYECKYI HOXETOUKY, HOXETOUKY
C aiMa3HbIM MOKPbITUEM UIn
TOYMNIbHLIN KaMeHb. He ucnonb3yinte
HOXETOUKY U3 HepXaBeloLUei CcTanu.

—Ecnu B pesynbTaTe 40ONAroro
MCMONb30BaHUS UK 13-3a
HeaKkKypaTHOro o6paLLeHns HOX
CWNIbHO 3aTYMNUTCS, TO MOXKET
noTpe6oBaTbCsi NpodeccuoHanbHas
3aTouKa f1e3Bus.

XpaHeHue u ucnosib3oBaHue

HOXKen

—He pPeXbTe 3aMOPOXEHHbIE NTN OYEHb
TBEpAble NPoAYKTbl (Hanpumep,
KOCTM), TaK KakK nie3Bue HoXa MOXeT
NOrHYTbCA WU AaXe C1oMaTbCA.
Koraa Bbl pexeTte TBepAbliA NPOAYKT,
paCI‘IVIJ‘IMBaVITe €ro nnasHbIMU
ABWMXEHNAMU Brepea-Hasag, npu 3ToM
He packa4yuBasi HOX U3 CTOPOHbI B
CTOPOHY.
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—Monb3yhTecs AepeBAHHON Un
NNacTUKOBOW pa3fenoyHon AOCKOM.
Hukoraa He pexbTe Ha CTeKAHHOW,
KepamMuyecKoii NN MeTanInyecKoi
NMOBEPXHOCTY.

— XpaHute HOX B NOACTaBKe ANA HOXen
VNN Ha HaCTeHHOW MarHUTHOW NnaHke.
MpaBunbHoe XpaHeHve 3awuiaet
nesBue 1 yBENNUMBAET CPOK CITyXOEbl
HOXa.



YKPAIHCbKA 56

Mepea nepwnM BUKOPUCTAHHAM
BuMUiiTe, NpoMuiiTe Ta NPOCYLWiTh HiX
nepes nepLnM BUKOPUCTAHHSM.

YuuweHun

—Hoxi Kpaue MuTu BpyyHy. Micns MutTs
B MOCYAOMWIALI HiX HaBpsa4 CTaHe
HenpuaaTHUM ANs BUKOPUCTaHHS,
ane oro rocTpuit kpai Moxe
NoWKOANTUCh, Ne3a 3aipXasitu,
a NoBepxXHA MJacTUKOBOI PyUKM
NOTbMSHITU.

— MwiiiTe Ta cywWwiTb HiX oapa3sy nicns
BUKOPUCTaHHS. Lle fonomoxe
3ano6irtn pu3mnKy noTpanisiHHs
6akTepiit, Hanpuknaa, Bia cmMporo
M’sica 4O CBiXKMX OBOMIB.

— o6 YHUKHYTK cnigiB Ha nesi, BUTPITb
Hacyxo HiX oapasy nicna MutTs.

FocTpeHHs Ta wnidpyBaHHA

—rocTpuii Hix 6e3neyHiwmnii y
BMKOPUCTaHHI, HiX 3aTynneHnin. Xo4a
N1e30 HoXa BUrOTOBJIEHE 3 BaHafil-
Moni6aeHoBoi cTani i 36epirae roctpoty
[OBLUE, HiX 3BMYaiiHa HepxaBgitoya
cTanb, Noro HeobxiaHO perynspHo
roctputi. OAHOrO pasy Ha TWXAeHb
3a3BMYal AOCTATHLO ANS 3BMYAHOroO
[I0MaLLIHbOrO BUKOPUCTaHHS.
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—Mam'ATtaiiTe, Wo ToUMNo Ma€ 6yTtn
BUrOTOB/IEHe 3 MaTepiany TBepaiworo,
HiX cTanb nesa. Ans uboro
3HapobuTbCs Tounno, 3pobneHe 3
KepaMmiku, afiMasa Y rocTpUILHOro
KameH10. He BUKOPUCTOBYITE TOUMIO 3
Hepxasito4oi cTani.

—SKWo B pesynbTaTti TPUBANOro
BUKOPUCTaHHS abo HeabanocTi Hix
AyXe 3aTynuBcs, ANS BiAHOBNEHHS
pi>XXy4oro Kpato 3BepHiTbCS A0
cneuianicra.

36epiraHHs Ta BUKOPUCTaHHSA

HOXa

— He BUKOPUWCTOBYITE HidXX ANsi
po3pi3aHHs 3aMOpoXeHMX abo Ayxe
TBEpAMX NpoAyKTiB (Hanpuknaga,
KICTOK), OCKiIbKM Lie MOXe MpU3BecTu
[10 BUKPUB/IEHHSI FOCTPOro Kpato
ab0 NowKomKeHHS ne3a. AKWo Bu
Hapi3aEeTe TBEpAi Xap4yoBi NpoAYKTH:
MnaBHO pixTe, pyxalumn Hix Bnepes
i Hazaa. He nosepTaiiTe Hix i3 6OKy
B 6iKk.

— 3aBXau BUKOPUCTOBYITE AepeB’siHY
a60 NnacTUKoBy JOLWKY ANs Hapi3aHHs
. Hiyoro He HapizaiiTe Ha noBepxHi 3i
ckna, metany abo kepamiku
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—36epiraiiTe Hix y niactaeui Ans
HOXiB ab0 Ha HaCTIHHOMY MarHiTHOMy
TpuMaui. MpasunbHe 36epiraHHa HOXiB
3axuLLAE roCTPUIA Kpali i NOJOBXYE
CTPOK CNyx6u1 HOXa.
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Pre prve upotrebe

Operi, isperi i osusi noz pre prve

upotrebe.

Ciséenje

—Nozeve je najbolje prati ru¢no. Nece
postati neupotrebljivi i ako se peru u
masini za sude, ali oStrica moZe da
se osteti, secivo korodira, a plasti¢na
drska moze da izgubi sjaj.

— Operi i osusi noz odmah nakon
upotrebe. To ¢e sprediti Sirenje
bakterija s, recimo, sirove piletine na
sveze povrce.

—Da izbegne$ mrlje na ostrici, osusi noz
¢im ga operes.

Ostrenje i brusenje

— Ostar noz bezbedniji je od tupog. Iako
Celik s molibdenom/vanadijumom od
kojeg je napravljen ovaj noz duze
ostaje ostar nego obicni nerdajuci
Celik, ipak moras redovno ostriti ovaj
noz. Savetuje se jednom sedmi¢no
ako se upotrebljava u domacinstvu.

— Ostra¢ mora biti od materijala ¢vrsceg
nego $to je Celik na ostrici. Zbog toga
mora$ upotrebljavati porcelanski ili
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dijamantski ostrac ili brus. Nikad ne
upotrebljavaj ostrac od nerdajuceg
Celika.

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

Cuvanje i upotreba noza

—Izbegavaj da seces smrznute ili veoma
tvrde namirnice (na primer kosti),
jer se zbog toga ostrica moze iskriviti
ili se moze deo ostrice odlomiti. Ako
sece$ tvrde namirnice: povladite noz
napred-nazad preko namirnica. Ne
izvréi ga levo-desno.

— Uvek koristi plasti¢nu ili drvenu
dasku za secenje. Nikada ne reZi na
staklenoj, metalnoj ili keramickoj
povrsini.

—NozZ Cuvaj u bloku za noZeve ili na
magnetnoj traci na zidu. Cuvanjem
nozeva na pravilan nacin stitis im
ostricu i produzavas trajanje.
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Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo noZ operite in

osusite.

Ciséenje

—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.

Ostrenje in brusenje

— Oster noZ je bolj varen kot top
noz. Ceprav rezilo iz molibden/
vanadijevega jekla zagotavlja trajnejSo
ostrino, kot rezila iz obiajnega
nerjaveCega jekla, morate noz kljub
temu redno ostriti. Pri obi¢ajni uporabi
v gospodinjstvu je priporocljivo, da
noz ostrite enkrat tedensko.
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—Ne pozabite, da mora biti ostrilo
izdelano iz tréega materiala, kot je
jeklo v rezilih. Zato vedno uporabljajte
le keramicna 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

—Z nozem ne rezi zamrznjene ali zelo
trde hrane (npr. kosti), saj se lahko pri
tem rezilo zvije ali skrha. Pri rezanju
trée hrane pomikaj noz naprej in
nazaj. Ne nagibaj ga levo in desno.

—Vedno uporabi rezalno desko iz lesa
ali plastike. Nikoli ne rezi na stekleni,
kovinski ali keramiéni povrsini.

—Noz shranjuj v stojalu za noze ali na
stenski magnetni letvi. S pravilnim
shranjevanjem nozev zas(itis rezila in
podaljsas njihovo Zivljenjsko dobo.
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ilk kullanimdan énce
ilk kullanimdan énce bigagi yikayin,
durulayin ve kurulayin.

Temizlik

— Bigaklarin elde yikanmasi tercih edilir.
Bulasik makinesinde yikanan bigaklar
maalesef kullanilamaz hale gelir, bigak
asinabilir ve plastik tutma yeri de
matlasabilir.

— Kullanimdan sonra bigagi dogrudan
yikayip kurulayiniz. Bu sayede
bakterilerin, mesela pismemis
tavuktan taze sebzelere, bulagmasi
gibi riskleri de 6nlemis olursunuz.

— Bigakta hos gértinmeyen lekelerin
olusmasindan kaginmak igin bigagi
yikar yikamaz kurulayiniz.

Bileme ve keskinlestirme

— Keskin bir bigak kér bir bigak
kullanmaktan daha guvenlidir.
Molibden/vanadyum gelik kullanilarak
yapilmis bu bigak, siradan paslanmaz
celik bigaklara nazaran daha uzun
slire keskin kalabilmesine ragmen yine
de dizenli araliklarla bilenmelidir. Ev
kullanimi igin haftada bir kez bilenmesi
tavsiye edilir.
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—Unutmayin, bileyicinin yapildigi
malzeme bigadin geliginden daha sert
olmalidir. Bu nedenle seramik, elmas
veya bir bileme tasindan yapilmis bir
bigak bileyici kullanmaniz gerekir.
Paslanmaz gelikten bir bigak bileyici
kesinlikle kullanmayiniz.

— Bir bigak eger uzun sire kullanim
veya dikkatsiz kullanim sonucunda
cok korlesmis bir hale geldiyse,
profesyonel bir bileme ve bakim
yapilmasi gerekebilir.

Bicagin saklanmasi ve kullanimi

—Buz tutmus veya cok sert yiyecekleri
(6rnegdin, kemik) kesmekten kagininiz,
clinki bu islem bigagin kenarlarinin
egilmesi ya da kirilmasindan dolayi
keskinligini kaybetmesine yol agabilir.
Eger sert yiyecekleri kesmeniz
gerekirse: Bicagl arkaya dogru gekerek
ve 6ne dogru iterek diiz hareketlerle
kesiniz. Bigadi bir yandan diger yana
sallayarak kesmeyiniz.

—Her zaman plastik ya da ahsaptan
yapilmis bir kesme tahtasi kullaniniz.
Cam, metal veya seramik ylzeyler
tizerinde kesinlikle kesmeyiniz.
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—Bigaklarinizi her zaman bigaklk ya da
duvara asilan manyetik levha tzerine
yerlestiriniz. Bigaklarin dogru bir
sekilde yerlestirilmesi bigak kenarlarini
korur ve daha uzun émirli olmasini
saglar.
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