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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 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.

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.



DEUTSCH

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
kénnte beschadigt werden oder das
Messerblatt kénnte korrodieren.

Messer am besten direkt nach der
Benutzung zu spulen und abzutrocknen.
So vermeidet man z.B. die Ubertragung

von Bakterien von rohem Geflligelfleisch

auf rohes Gemuse.

Um Ablagerungen auf dem Messerblatt
zu vermeiden sollte das Messer direkt
nach dem Spilen abgetrocknet 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
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herziehen, das Messer nicht seitlich
bewegen.

Immer ein Schneidebrett aus
Holz oder Kunststoff verwenden.
Niemals auf Glas-, Metall- oder
Keramikoberflachen schneiden.
Messer entweder in einem
Messerblock oder an einer
Magnetleiste an der Wand
aufbewahren. Richtige
Aufbewahrung schitzt die Klinge
und verlangert die Lebensdauer
des Messers.



FRANCAIS 8

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

Nettoyage

Laver les couteaux a la main. Les
couteaux ne seront pas inutilisables si
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 aprés
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 apreés I'avoir
lavé.

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.



NEDERLANDS 10

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.

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.
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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 12

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

Renggring

Knive har bedst af at blive vasket af
i hdnden. 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 tgr kniven umiddelbart efter
brug. Det forhindrer bakterier i at blive
spredt fra f.eks. r& kylling til friske
grentsager.

Tor kniven, umiddelbart efter at den er
blevet vasket af, s8 der ikke kommer
meerker pa bladet.

Sadan opbevarer og bruger du din

kniv

—  Undgd at skaere igennem frosne
eller meget hdrde madvarer (f.eks.
ben), da det kan fa aeggen til at
bgje eller knivsbladet til at Igsne
sig. Hvis du ikke kan undgd at
skaere i harde madvarer, skal du
traekke kniven frem og tilbage. Lad
vaere med at vrikke kniven fra side
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til side.

Brug altid et skaerebreet af tree eller
plast. Skeer aldrig pa et underlag af
glas, metal eller keramik.

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



ISLENSKA 14

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

brif

Best er ad pvo hnifa i hondunum.
Hnifurinn verdur ekki énothaefur po
hann sé pveginn i upppvottavél en
branin & hnifnum gaeti skemmst.

Pvoid og purrkid hnifinn strax eftir
notkun til ad koma i veg fyrir ad
bakteriur berist @ milli matvaela.

Til ad koma i veg fyrir ad 1jot for
myndist & hnifnum aetti ad purrka hann
strax eftir ad hann hefur verid pveginn.

Geymsla og notkun & hnifnum

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

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

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



NORSK 16

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

Rengjgring

Kniver har det best ndr de vaskes for
hand. Kniven blir neppe helt gdelagt av
& vaskes i oppvaskmaskin, men eggen
kan fa skader og bladet kan korrodere.

Vask og tgrk kniven like etter bruk. Det
hindrer at bakterier spres fra f.eks. r&
kylling til friske grannsaker.

For & unngd stygge merker pé bladet,
tgrk kniven med en gang den har blitt
vasket.

Oppbevarlng og bruk av kniven din
—  Unng3 8 skjeere i fryste eller veldig
harde matvarer (f.eks. ben) da
dette kan fgrer til at eggen bgyer

seg eller bladet Igsner. Hvis du
ikke kan unng8 & skjzere 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



17

eIIer fest den pd en magnetlist

pd veggen. Riktig oppbevaring
beskytter kniveggen og gir dermed
kniven lengre levetid.



SUOMI 18

Ennen kayttoonottoa
Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen
kayttdéonottoa.

Puhdistus

Veitset on suositeltavaa pesta

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

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

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

Sailytys ja kaytto

- Valta leikkaamasta jaisia tai
erittdin kovia tuotteita (esim.
luuta), sillé se voi aiheuttaa teran
vaantymisen tai sen, etta terasta
irtoaa kappaleita. Jos leikkaat
jaisia tuotteita, liikuta veista
edestakaisin, ala sivulta sivulle.

- Kayta aina puista tai muovista
leikkuulautaa. Ala kayta veista
lasista, posliinista tai metallista
valmistetulla alustalla.
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Sailyta veitsi veitsitukissa tai
seinalld olevassa magneettilistassa.
Oikea sailytys suojaa veitsen teraa
ja pidentaé veitsen kayttoikaa.



SVENSKA 20

Fore forsta anvandning
Diska, skolj och torka av kniven fore
forsta anvandning.

Rengoring

Knivar m&r 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 s& undviker du att bakterier
frén t.ex. ra kyckling sprids vidare till
r&a gronsaker.

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

Forvaring och anvdndning

— Undvik att skéra genom frusen
eller mycket hrd mat (t.ex. ben)
eftersom det kan gora att eggen
bbjs eller att skarvor frén knivens
blad lossnar. Om du skar i hdrda
matvaror; Dra kniven fram och
tillbaka genom det du skar. Vicka
inte kniven frén sida till sida.

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

—  Forvara kniven i en knivkubb eller
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fast den mot en magnetlist pd
vaggen. Ratt forvaring skyddar
knivens egg och ger darmed kniven
langre livslangd.
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Pied prvnim pouzitim
Pred prvnim pouzitim niiz omyite,
oplachnéte a osuste.

Cisténi

Noze je dobré myt ruc¢né. Je malo
pravdépodobné, Ze by se mytim v
mycce nliz stal nepouzitelnym. Mize
ov;éem dojit k poSkozeni ostfi a Cepel
muze zacit korodovat.

NGz umyijte a osuste ihned po kazdém
pouziti. Zabranite tak moznému Sifeni
bakterii, napf. ze syrového kufete na
zeleninu.

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

Pouzivani a skladovani noze

—  Vyhnéte se krajeni zmrzlych nebo
velmi tvrdych potravin (napriklad
kosti), mohli byste zp{sobit ohnuti
nebo ulomeni ¢epele. Pokud fiznete
do tvrdého jidla: tdhnéte nliz zpét
a vysurite jej z tohoto jidla ven.
Nehybejte nozem ze strany na
stranu.

—  Vzdy pouZivejte pfi krajeni dfevéné
nebo plastové prkénko. Nikdy



23

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

Limpieza

Lo mas indicado es lavar los cuchillos a
mano. No se estropean si se lavan 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.

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 atrds 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.
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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.



ITALIANO 26

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
la lama 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.

Istruzioni per I'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
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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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Els6 hasznalat el6tt
A kést elsé hasznalat elétt mosd, 6blitsd
el, és dvatosan torold szarazra.

Tisztitas

A késeket lehetdleg kézzel mosd

el. A kés nagy valoszinliséggel nem
megy tonkre, ha mosogatdgépben
tisztitod, de az éle sérilhet, és a penge
korrodalédhat.

Mosd el és torold a kést szérazra
hasznélat utédn. Igy megel6zheted, hogy
a késrdl esetleg baktériumok kertljenek
- példaul nyers csirkehtsrol - friss
z6ldségekre.

Elkertlheted, hogy zavaré foltok
maradjanak a késen, ha elmosas utan
azonnal szérazra torlod a kést.

Kések 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 oldalsé
iranyba.
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Mindig hasznalj fabdl vagy
mianyagbdl készilt vagodeszkat.
Soha ne vagj livegbdl, porceldnbdl
vagy fémbdl készult feltleten.
Térold késeidet késtartéban vagy
egy, a falra szerelt magneses
késtartd csikon. Tarold helyesen

a késeket, ezzel megdvod az
élliket, egyben megndveled az
élettartalmukat is.
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Przed pierwszym uzyciem
Umyj, wyptucz i wysusz noze przed
pierwszym uzyciem.

Mycie

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

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

Aby uniknaé nleestetycznych Sladéw na
ostrzu wysusz néz natychmiast po jego
umyciu.

Przechowywanie i uzywanie

— Unikaj przecinania zamrozonej
lub bardzo twardej zywnosci (np.
kosci), gdyz moze to spowodowaé
wygiecie lub wykruszenie sie
ostrza. Jezeli probujesz przecinaé
twarde potrawy: przeciggaj 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 krdj na powierzchni
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szklanej, metalowej lub
ceramicznej.

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

Puhastamine

Nugasid tuleks eelistatavalt pesta
kasitsi. On véhetdenéoline, et nuga
muutub ndudepesumasinas pestes
kasutuks, kuid noatera vGib saada
kahjustatud ja see v6ib minna rooste.

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

kanalt kodgiviljadele.

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

Noa kasutamine ja hoidmine

—  Valtige kilmutatud v&i véga kdvade
toitude I8ikamist (naiteks kondid),
kuna see v@ib tera painutada v&i
murda sellest killu. Kui te IGikate
kovasid toiduaineid: Liigutage nuga
edasi-tagasi labi toidu.

—  Arge liigutage nuga kiiljelt kiiljele.

—  Kasutage alati puidust voi
plastikust Idikelauda. Arge kunagi
IGigake klaasist, metallist voi
keraamikast pinnal.
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Pirms pirmas lietosanas reizes
Pirms pirmas naza lietoSanas reizes
to rlpigi nomazgajiet, noskalojiet un
noslaukiet.

NaZus ieteicams mazgat ar rokam. Lai
naza asmens nenotrulindtos un nesaktu
rasét, to nav ieteicams mazgat trauku
mazgajama masina.

Mazgajiet un noslaukiet nazi uzreiz
péc ta lietosanas. Tadgjadi iespéjams
izvairities no baktériju izplatibas,
pieméram, no jélas vistas galas uz
svaigiem darzeniem.

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

Naza lietosana un uzglabasana

—  Negrieziet saldétus vai |oti cietus
partikas produktus (piemé&ram,
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
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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.

Priezitra

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

Plaukite ir dZiovinkite peilius i$ karto

po panaudojimo. Sitaip sustabdomas
bakterijy, esanciy maisto produktuose,
plitimas. Pavyzdziui, Zalioje vistienoje ar
SvieZiose darzovése.

Tam, kad ant peilio geleztés nelikty
nudziGvusio vandens zymiy,
nusausinkite peilj vos nuplove.

Kaip naudoti ir laikyti peilj

—  Stenkités nepjauti $aldyty 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
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stikliniy, metaliniy ar keraminiy,
pavirsiy.

Peilius laikykite stove arba ant
magnetinés juostos. Tinkamai
laikant, tausojama gelezte, 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.

Lavagem 3

E preferivel lavar as facas a méo. E
improvavel que fiquem inutilizadas se
forem lavadas na maquina de lavar
loiga, mas o rebordo pode danificar-se e
a lamina pode ficar corroida.

Lave e seque a faca logo apds o uso.
Isso evita a propagagdo de bactérias,
por exemplo, de carne de frango crua
para legumes frescos.

Para evitar manchas na Idmina, seque a
faca imediatamente apds a lavagem.

Guardar e usar a sua faca

— Evite cortar alimentos congelados
ou muito duros (por exemplo,
0Ss0s), pois isso pode fazer com
que a lamina encurve 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
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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
l&mina e prolonga a sua vida.
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inainte de prima utilizare
Spald, clateste si usuca cutitul inainte de
prima utilizare.

Curatare

Spald cutitele de ména. Cutitele nu

se deterioreazd dacd sunt spélate in
masina de spalat, dar lama se poate toci
mai repede.

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

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

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 niciodatd pe o suprafata de
sticld, metal sau ceramica.

—  Tine cutitul intr-un bloc de
cutite sau pe o bandd magnetica
de perete. Depozitarea
corespunzatoare a cutitelor le
protejeaza lama si le prelungeste
durata de viata.
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Predtym, ako ndéz pouzijete po
prvykrat

Pred prvym pouzitim néz umyte,
oplachnite a osuste.

Cistenie

NoZe umyvajte radsej ru¢ne. Je
nepravdepodobné, Ze by umyvacka
riadu nbz vazne poskodila, mbze vsak
dbjst k otupeniu alebo hrdzaveniu
Cepele.

N6z po pouziti ihned umyte a vysuste.
Predidete tak moznému Sireniu baktérii,
napr. zo surového mésa na zeleninu.

Skvrnam na &epeli sa vyhnete
okamzitym vysusenim noza po umyti.

Pouzivanie a odkladanie nozov

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

—  Vizdy pouZivajte dosky na krajanie
z dreva alebo plastu. Nekrajajte na
sklenenom, porcelanovom alebo
kovovom povrchu.

—  Noze skladujte v drziaku na noze



41

alebo na magnetickej nastennej
liste. Spravne odkladanie chrani
ostrie noza a predl|zuje jeho
Zivotnost.
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MNMpean ana nanonsearte 3a NbpPBYU
nbT

N3muiiTe, n3nnakHeTe u noacyleTe
HOXa, Npeau Aa ro usnonssate 3a
MbPBU MbT.

MouncrteaHe

[obpe e HOXOBETE Aa Ce MUAT Ha pbKa.
MusinHaTa MaluMHa Moxe Aa nospean
pbba, a ocTpueTo Aa Koposupa.

BepnHara cnep ynoTtpeba nsmuiite u
noacylweTe Hoxa. ToBa npefoTBpaTsBa
pasnpocTpaHeHneTo Ha bakTepunTe,
HanpuMep OT CypOBOTO MUJIELLKO MECO
KbM MPECHUTE 3e/IeHYYLM.

3a na nsberHere HenpusTHUTE cnean no
OCTPUETO, BUHAru nojcyluasaiTe Hoxa
BeJHara cnej usMuBaHe.

C'bxpauerme M ynoTpe6a Ha HOoXa
N3bsrsainTe fa pexere 3ampaseHun
VM MHOTO TBBPAU XpaHu
(Hanpumep, KOCTK), TbiA KaTo MOXe
[la ce N3KPUBYW PBOBLT UK Aa ce
pa3xnabu octpueto. MNpu psasaHe
Ha TBBPAW XpaHu: [IBMxKeTe HoXa
Harnpez-Hasaa npes xpaHara. He ro
ZIBUXKETE HacTpaHu.

—  M3nonseaiiTe camo nnactMacosu
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VW AbPBEHU AbCKU 3@
ps3aHe. Hukora He pexeTe
BbPXY CTbK/IEHW, METASHW UK
nopLieNiaHoBM MOBbPXHOCTH.
CbxpaHsaBaiTe HOXa B NocTaBKa
VM Ha MarHUTHa CTeHHa
3akavasnka. MpaBuIHoOTO
CbXpaHeHue Ha HoXoBeTe
npeanasea pbba U yab/kasa
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. Noz nece
postati neupotrebljiv ako se opere u
perilici posuda, ali rub se moze 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.

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.
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Pravilnim spremanjem nozeva
Stitite ostricu noza i produljujete
njihovo trajanje.
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Mpiv and Tn np®Tn Xpron
MAUVTE, EENAUVTE KAl OTEYVWOOTE TO
paxaipi npiv To XpNoIKONoINCETE yia
npwTtn gopd.

Ka@apiopa

Eival npoTipoTEPO Ta paxaipia va
nAévovTal oTo XEpl. Av To paxaipl nAubei
aTo NAUVTApIO MIATWV €ival anibavo

va KaTaoTei axpnoTo, aAAG pnopei va
®Bapsei n akpn kai N Aenida pnopei va
diaBpwosi.

MAEveTe Kal cm—:vvwvs'ra TO paxaipl
apeomg peTa tn xpnon. ‘Etol spnoélias
Ta TUXOV BakTrnpia va eEanAwBouv ano,
yia napadeiypa, To wpd KoTtdénoulo ara
ppECKa Aaxavika.

Ma va anogeuxBoUlv avTiaiobnTIka
onpadia otn Aenida, oTEYVMOOTE TO
Haxaipl apéowg Petd To nAUGIHO.

AnoBOfnkeuon kai XprRon Tou

Haxaipiou cag

—  ANOQEUYETE va KOBETE
KATEWUYPEVA N MOAU OKANPa
@aynTa (napadeiypartog xapn,
KOKKaAa), 810TI auTd pnopei va
Auyioel Thv KOwn TNG Aduag n
KOHPATIa TNG va KaTaoTpagouv.
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Edv npoOKeITal va KOWETE OKANPEG
Tpo®EG: KIVEITE TO paxaipl epnpog -
niow k6BovTag TNV Tpo®r. Mnv To
KIVEITE ano NAEUpa oe NAgupa.
Xpnoigonoleite NAvTa pia enipaveia
Konng ano §UAo n NAaaTIkO. Mnv
KOBETE NOTE ENAVW OE HIA ENIPAVEIA
and yuaAi, HETAANO 1| KEPAMIKO.
AnoBNKEVETE TO paxaipl oag os Hia
OrKn paxaipiwv f o Pia PayvnTikn
unapa oTov Toixo. AnodnkeuovTag
Ta gaxaipia Pe owoTo TPOno,
npooTtarteleTal N KOWN Kai
napareiveral n didpkeia {wng Tou
paxaipiol.
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nepe.n nepsbiM UCMNoOJZib30OBaHUEM
Mepea NepBbIM MCMOSb30BAHNEM HOXM
cnenyeT BbiMbITb U BbITEPETb HACYXO.

Yxopn

HOX1 NpeanoyTUTENBHO MbITh BPYUYHYIO.
EC/iM MbITb HOXW B MOCY/AOMOEYHO
MallnHe, TO KpOMKa Ne3BusS MOXET
3aTynuTbCsl, a JIe3BMe MOXET 3apXKaBeTb

MoWiTe 1 cylumMTe HOXWU Nnocne Kaxzaoro
MCronb3oBaHKs. To NpeoTBpallaeT
nonaaaHue 6akTepuii, Hanpumep, oT
CbIPOroO Msica Ha CBeXM1e OBOLLU.

Bo usbexaHue nosiBfieHnst NATeH Ha
Ne3BUM HOXa BbITUPATE HOX Cpasy
nocsie MbiTbsl.

XpaHeHue 1 ucnonb3oBaHne

HOXel

—  He pexbTe 3aMOpOXeHHble
WU OYeHb TBEpAble NPOAYKTbI
(HanpuMep, KOCTH), Tak Kak fe3sue
HOXa MOXET MOrHyTbCA UK Aaxe
cnomaTbes. Koraa Bbl pexeTe
TBEPAbIA NPOAYKT, pacnuaveainte
€ro nAaBHbIMU BUXKEHNSAMN
Briepea-Hasaa, npv 3ToM He
packaunBasi HOX U3 CTOPOHbI B
CTOPOHY.
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Monb3yiTecb AepeBAHHON Unn
NIacTMKOBOW pa3/enoyHoii
AOCKOM. Hukoraa He pexbTe Ha
CTEKNSHHOW, KepaMU4yecKkon unm
MeTasIn4eckom NoBEepXHOCTU.
XpaHWTe HOX B MoACTaBke

AN HOXEN UNN Ha HacTeHHOMN
MarHuTHOI nnaxke. MpaBuibHoe
XpaHeHue 3alumiiaeT nessue u
yBeNMYMBaEeT CPOK Cryx6bl HOXa.
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MNepea nepwinM BUKOPUCTAHHAM
BuMuiiTe, npoMuiiTe Ta NPOCYLWiTh HiX
nepes nepLunM BUKOPUCTAHHSM.

OuMnweHHA

Hoxi Kkpalie MuUTn BpyyHy. MutTs

B MOCYAOMUIALI He 3iMNCye HiX Ayxe
CWUNBHO, ane oro rocTpuit Kpaw moxe
NOLWKOANTUC, a fle3a — 3aipxaBsiTu.

MwuitTe Ta cywiTb Hix oapasy nicns
BMKOPWCTaHHs. Lie aonomosxe 3anobirtv
PU3KNKY NoTpannsaHHa baktepii,
Hanpuknaga, Bif CMporo m’sica o CBIXMX
0BOYIB.

LLl06 yHVUKHYTV YTBOPEHHS CNifiB Ha
nesi, CywiTb HiX oApasy nicns MUTTS.

36epiraHHA Ta BUKOPUCTaAHHA HOXa

—  He BuKopucToByiiTe HiX Ans
pO3pi3aHHsA 3aMOPOXEHNX
abo ayxe TBEPAMX NPOAYKTIB
(Hanpwvknaga, KiCToK), OCKiNbKu Le
MOXe MpuU3BecTu A0 BUKPUBIEHHA
roCTporo kpato abo MoLKoAKeHHS
nesa. SKLWoO BM Hapi3aeTe TBepai
Xap4yoBi npoaykTu: MnaBHO pixTe,
pyxatouu Hix Bnepes i Hasaa. He
nosepTaiTe Hix i3 60Ky B BiK.

—  3aBXAu BUKOPUCTOBYNTE AepeB’saHy



51

abo nnacTukoBy AOLWKY ANs
Hapi3aHHs . Hivyoro He HapisaiiTe
Ha noBepxHi 3i ckna, metany abo
Kepamiku

36epiraiiTe HiX y niagcTasLi

ANs HOXiB @60 Ha HacTiHHOMY
MarHiTHoMy Tpumaui. MpasuibHe
36epiraHHs HOXIB 3axuLLae rocTpui
KpaW i Nof0BXYE CTPOK CNyxX6u
HoXa.
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Pre prve upotrebe
Operi, isperi i osusi noz pre prve
upotrebe.

Ciséenje

Nozeve je najbolje 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 sa, recimo,
sirove piletine na sveze povrce.

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

éuvanje i upotreba noza

—  Izbegavaj da sece$ smrznute ili
veoma tvrde namirnice (na primer
kosti), jer se zbog toga ostrica
moze iskriviti ili se moze deo
ostrice odlomiti. Ako seces tvrde
namirnice: povlacite 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.
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Noz ¢uvaj u bloku za noZeve ili na
magnetnoj traci na zidu. Cuvanjem
noZeva na pravilan nadin $titis im
ostricu i produzavas trajanje.
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Pred prvo uporabo
Pred prvo uporabo noZ operite in
osusite.

Ciséenje 3
NozZe je najbolje pomivati ro¢no. Ceprav
bo noz uporaben, tudi ¢e se pomiva v
stroju, pa se rezilo lahko poskoduje in
zacne rjaveti.

NozZ je najbolje pomiti in osusiti takoj
po uporabi. S tem preprecis Sirjenje
bakterij, na primer iz surovega
pis¢anéjega mesa na svezo zelenjavo.

Da na rezilu ne bi nastali neprijetni
madezi, ga osusi takoj, ko ga pomijes.

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 trSe 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 keramic¢ni
povrsini.

—  Noz shranjuj v stojalu za noze
ali na stenski magnetni letvi. S
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pravilnim shranjevanjem nozev
zasditis rezila in podalj$as njihovo
zivljenjsko dobo.
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ilk kullanimdan énce
Ik kullanimdan 6nce bigagi yikayin,
durulayin ve kurulayin.

Temizlik

Bigaklarin elde yikanmasi tavsiye edilir.
Bulasik makinesinde yikandiginda
maalesef kullanilamaz hale gelir,
kenarlari zarar gorebilir ve paslanabilir.

Her kullanimdan sonra bigagi hemen
yikayip kurulayiniz. Bu sekilde, érnegin
pismemis tavuktan taze sebzelere
herhangi bir bakterinin bulagma riskini
de 6nlemis olursunuz.

Bigak lizerinde herhangi bir leke
olugsmasini 6nlemek igin bigagi
yikadiktan sonra hemen kurulayiniz.

Bicagin saklanmasi ve kullanimi

- Buz tutmus veya gok sert
yiyecekleri (6rnegin, kemik)
kesmekten kagininiz, ginki
bu islem bigagin kenarlarinin
egilmesi ya da kirilmasindan
dolay! keskinligini kaybetmesine
yol agabilir. Eger sert yiyecekleri
kesmeniz gerekirse: Bigag arkaya
dogru cekerek ve 6ne dogru iterek
duiz hareketlerle kesiniz. Bigagi
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bir yandan diger yana sallayarak
kesmeyiniz.

Her zaman plastik ya da
ahsaptan yapilmis bir kesme
tahtasi kullaniniz. Cam, metal
veya seramik yuzeyler izerinde
kesinlikle kesmeyiniz.
Bigaklarinizi her zaman bigaklik ya
da duvara asilan manyetik levha
Uzerine yerlestiriniz. Bigaklarin
dogru bir sekilde yerlestirilmesi
bigak kenarlarini korur ve daha
uzun émirld olmasini saglar.
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