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Voor het eerste gebruik

Was, spoel en droog het mes
voor het eerste gebruik af.
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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.
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English
Before using for the first time

+  Wash, rinse and dry the knife
before using it for the first time.

Cleaning

+  Knives prefer to be washed by
hand. The knife is unlikely to be
rendered useless if washed in
a dishwasher, but the edge can
be damaged and the blade may
corrode.

*  Wash and dry the knife directly
after use. That prevents any risk
of bacteria spreading from, for
example, raw chicken to fresh
vegetables.

+ To avoid unsightly marks on the
blade, dry the knife immediately
after it has been washed.

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

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

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 spilen, abwaschen
und abtrocknen.

Reinigung

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

Dansk
For ibrugtagning

Renger, skyl og ter kniven af for
den tages i brug.

Rengering

Knive har bedst af at blive
vasket af i handen. Det er ikke
sandsynligt, at kniven bliver
odelagt, hvis den bliver vasket

i en opvaskemaskine, men
2ggen kan blive beskadiget, og
knivbladet kan ruste.

Vask og ter kniven umiddelbart
efter brug. Det forhindrer
bakterier i at blive spredt

fra f.eks. ra kylling til friske
grentsager.

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

Sadan opbevarer og bruger du
din kniv

Undga at skeere igennem frosne
eller meget harde madvarer
(f.eks. ben), da det kan fa eggen
til at bgje eller knivsbladet

Messer am besten direkt nach
der Benutzung zu spulen und
abzutrocknen. 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
Spulen abgetrocknet werden.

Aufbewahrung und Benutzung
von Messern

Gefrorenes oder sehr Hartes
(z.B. Knochen) méglichst

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
Keramikoberflachen schneiden.
Messer entweder in einem

til at Iesne sig. Hvis du ikke

kan undga at skeere i harde
madvarer, skal du traekke kniven
frem og tilbage. Lad veere med
at vrikke kniven fra side til side.
Brug altid et skaerebraet af tree
eller plast. Skeer aldrig pa et
underlag af glas, metal eller
keramik.

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

islenska
Fyrir fyrstu notkun

pvotid, skolid og purrkid hnifinn
fyrir fyrstu notkun.

prif

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

Messerblock oder an einer
Magnetleiste an der Wand
aufbewahren. Richtige
Aufbewahrung schitzt die
Klinge und verldngert die
Lebensdauer des Messers.

Francais

Avant la premiére utilisation

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

Nettoyage

+ Laver les couteaux a la main.
Les couteaux ne seront pas
inutilisables si 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.

« bvoid og purrkid hnifinn strax
eftir notkun til ad koma i veg
fyrir ad bakteriur berist & milli
matveela.

+ Tilad koma i veg fyrir ad ljot
fér 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

daemis bein) pvi pad getur valdid

skemmdum a bladinu. Ef skorid

er { frosin matveeli zetti ad draga

hnifinn fram og tilbaka. Ruggid
honum ekki til hlidanna.

+ Notid alltaf skurdarbretti 4r
vid eda plasti. Skerid aldrei &
yfirbordi Ur gleri, postulini eda
malmi.

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

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

Rangement et utilisation

Eviter de découper des aliments
congelés ou tres 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 & couteaux ou sur un rail
magnétique mural. Cela vous
permet de protéger la lame et
de prolonger la durée de vie du
couteau.

Norsk

For forste gangs bruk

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

Rengjering

Kniver har det best nar de
vaskes for hand. Kniven blir
neppe helt gdelagt av a vaskes

i oppvaskmaskin, men eggen
kan fa skader og bladet kan
korrodere.

Vask og terk kniven like etter
bruk. Det hindrer at bakterier
spres fra f.eks. ra kylling til friske
grennsaker.

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

Oppbevaring og bruk av kniven

din

Unnga a skjeere i fryste eller
veldig harde matvarer (f.eks.
ben) da dette kan farer til at
eggen bayer seg eller bladet
l@sner. Hvis du ikke kan unnga &



skjeere i harde matvarer, skal du

dra kniven frem og tilbake. Ikke
beveg kniven fra side til side.

+ Bruk alltid en skjeerefjol av tre
eller plast. Aldri underlag av
glass, metall eller keramikk.

+  Oppbevar kniven i en knivblokk
eller fest den pa en magnetlist
pa veggen. Riktig oppbevaring
beskytter kniveggen og gir
dermed kniven lengre levetid.

Suomi

Ennen kdyttéonottoa

* Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi
ennen kayttéénottoa.

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
kayton jalkeen, jotta esim.

productos duros mueve el

cuchillo de atras hacia delante y

no hacia los lados.

+ Usa siempre una tabla de cortar

de madera o pléstico, 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
atil.

Italiano

Prima di usare il prodotto per la

prima volta

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

Pulizia

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

raa'an kananlihan bakteerit
eivat veitsen kautta kulkeudu
vihanneksiin.

Kuivaa veitsi heti pesun jalkeen,

jotta terdan ei synny laikkuja.

Sailytys ja kaytto

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

Kayta aina puista tai muovista
leikkuulautaa. Ald kayta veista
lasista, posliinista tai metallista
valmistetulla alustalla.

Sailyta veitsi veitsitukissa

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

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 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 suuna
lista magnetica da parete. In

Svenska

Fore forsta anvandning

Diska, skélj och torka av kniven
fére forsta anvandning.

Rengéring

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

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

For att undvika flackar pa bladet
ska kniven torkas av direkt efter
rengdéring.

Férvaring och anvandning

Undvik att skara genom frusen
eller mycket hard mat (t.ex.
ben) eftersom det kan géra
att eggen bojs eller att skarvor
fran knivens blad lossnar. Om
du skar i harda matvaror; Dra

questo modo proteggi il taglio
e prolunghi la durata dei tuoi
coltelli.

Magyar

Elsé hasznalat el6tt

A kést els6 haszndlat el6tt mosd,
oblitsd el, és 6vatosan torold
szarazra.

Tisztitas

A késeket lehet6leg kézzel mosd
el. A kés nagy valészintiséggel
nem megy tonkre, ha
mosogatogépben tisztitod,

de az éle sérilhet, és a penge
korrodalédhat.

Mosd el és torold a kést
szarazra hasznalat utan. Igy
megel6zheted, hogy a késrél
esetleg baktériumok kertiljenek
- példaul nyers csirkehusrol -
friss zoldségekre.

Elkerulheted, hogy zavaré foltok
maradjanak a késen, ha elmosas
utdn azonnal szarazra torlod a
kést.

kniven fram och tillbaka genom
det du skar. Vicka inte kniven
fran sida till sida.

Anvand alltid en skarbrada

av tra eller plast. Aldrig ett
underlag av glas, metall eller
keramik.

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

Cesky

PFed prvnim pouZitim

Pfed prvnim pouzitim nGz
omyjte, oplachnéte a osuste.

Cisténi

NoZe je dobré myt rucné. Je
malo pravdépodobné, Ze by
se mytim v myc¢ce nudz stal
nepouzitelnym. MdZze oviem
dojit k poSkozeni ostfi a ¢epel
muZe zacit korodovat.

NGz umyjte a osuste ihned po

Kések tarolasa és hasznalata

Lehet6leg ne hasznald a késeket
fagyott vagy nagyon kemény
éleimiszerek (pl. csont) vagasara,
hiszen ett6l meghajolhat és
kicsorbulhat az éle. Ha kemény
élelmiszert kell vagnod, mindig
a kés el6re-hatra mozgatasaval
vagj. Soha ne ne mozgasd a kést
oldalsé irdanyba.

Mindig hasznalj fabol

vagy mdanyagbdl készilt
vagodeszkat. Soha ne vagj
Gvegbdl, porcelanbdl vagy
fémbdl keszilt feltleten.

Tarold késeidet késtartéban
vagy egy, a falra szerelt
magneses késtarté csikon.
Térold helyesen a késeket, ezzel
megdvod az éluket, egyben
megnoveled az élettartalmukat
is.

kazdém pouziti. Zabrénite tak
moznému Sifeni bakterii, napr.
ze syrového kurete na zeleninu.
Abyste zabranili vzniku
nevzhlednych skvrn na noZich,
vysuste je ihned po umyti.

PouzZivani a skladovani noZe

Vyhnéte se krajeni zmrzlych
nebo velmi tvrdych potravin
(napfriklad kosti), mohli byste
zpUsobit ohnuti nebo ulomeni
Cepele. Pokud fiznete do
tvrdého jidla: tdhnéte ndz zpét
a vysurite jej z tohoto jidla ven.
Nehybejte noZzem ze strany na
stranu.

VZdy pouZivejte pfi krajeni
drevéné nebo plastové prkénko.
Nikdy nekrajejte potraviny na
povrchu ze skla, kovu nebo
keramiky.

NoZe uklddejte do stojanu nebo
na magneticky pasek na zdi.
Ochranite tak ostfi a prodlouZite
jejich Zivotnost.

Polski

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 néz bezposrednio
po uzyciu. Zapobiegnie to
przenikaniu bakterii na przyktad
z surowego kurczaka do
Swiezych warzyw.

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

Przechowywanie i uzywanie

Unikaj przecinania zamrozonej
lub bardzo twardej zywnosci
(np. kosci), gdyz moze to
spowodowac wygiecie lub
wykruszenie sie ostrza. Jezeli
prébujesz przecinac¢ twarde

Espaiiol

Antes de usar por primera vez

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

Limpieza

Lo més 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.
Lavay seca el cuchillo tan
pronto lo uses. As{ 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

potrawy: przeciggaj n6z 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, metalowe;j
lub ceramicznej.

Przechowuj néz w bloku na noze
lub na listwie magnetycznej

na Scianie. Wtasciwe
przechowywanie chroni ostrze i
wydtuza zywotnos¢ noza.

Eesti
Enne esmakordset kasutamist

Enne esmakordset kasutamist
peske, loputage ja kuivatage
nuga.

Puhastamine

Nugasid tuleks eelistatavalt
pesta kasitsi. On
vahetdendoline, et nuga muutub
ndudepesumasinas pestes



kasutuks, kuid noatera voib
saada kahjustatud ja see vdib
minna rooste.

Peske ja kuivatage nuga kohe
parast kasutamist. See hoiab
dra igasuguse bakterite leviku
ohu, naiteks toorelt kanalt
koéogiviljadele.

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

Noa kasutamine ja hoidmine

Valtige kulmutatud vdi vaga
kdvade toitude I6ikamist
(naiteks kondid), kuna see voib
tera painutada v6i murda sellest
killu. Kui te I6ikate kdvasid
toiduaineid: Liigutage nuga
edasi-tagasi labi toidu.

Arge liilgutage nuga kuljelt
kiljele.

Kasutage alati puidust voi
plastikust I16ikelauda. Arge
kunagi I6igake klaasist, metallist
voi keraamikast pinnal.

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

Nu tdia niciodatd pe o suprafatd
de sticla, metal sau ceramica.
Tine cutitul intr-un bloc de cutite
sau pe o banda magnetica

de perete. Depozitarea
corespunzdtoare a cutitelor

le protejeaza lama si le
prelungeste durata de viata.
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LatvieSu

Pirms pirmas lieto3anas reizes

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

TiriSana

NaZus ieteicams mazgat

ar rokam. Lai naZza asmens
nenotrulinatos un nesaktu rasét,
to nav ieteicams mazgat trauku
mazgajama masina.

Mazgajiet un noslaukiet nazi
uzreiz péc ta lietoSanas. Tadéjadi
iesp&jams 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

Slovensky

Predtym, ako n6zZ pouZijete po
prvykrat

Pred prvym pouZitim ndéZ umyte,
oplachnite a osuste.

Cistenie

NoZe umyvajte rad3ej rucne.
Je nepravdepodobné, Ze by
umyvacka riadu néz vazne
poskodila, méZe vSak dojst k
otupeniu alebo hrdzaveniu
Cepele.

N6z po pouziti ihned umyte a
vysuste. Predidete tak moZznému
Sireniu baktérii, napr. zo
surového maésa na zeleninu.
Skvrnam na cepeli sa vyhnete
okamzitym vysuSenim noza po
umyti.

Pouzivanie a odkladanie noZov

Nekréjajte mrazené a prilis tvrdé
potraviny (napriklad, kosti),

aby ste neohli a prili$ neotupili
Cepel. Pri rezani tvrdych potravin
pohybujte noZom ako pilkou,
nikdy ho nevykyvuijte.

priek3u 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.

Lietuviy

PrieS naudojant pirma karta

PrieS naudodami peilj pirma
karta, iSplaukite jj, praskalaukite
ir isSluostykite.

PrieZidira

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

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

NoZe skladujte v drZiaku na noze
alebo na magnetickej nastennej
liste. Spravne odkladanie chrani
ostrie noZa a predlZuje jeho
Zivotnost.

Bbnrapcku

Mpeawn aa nznonsearte 3a NbPBU
nuLT

V3MmniiTe, nannakHeTe n
noacylieTte HoxXa, npean aa ro
1M3n0a13BaTe 3a NbPBU MbT.

MouncreaHe

[lobpe e HOXOBeTe Aa ce MUAT
Ha pbka. MnsnHata MalunHa
MOXe fja noBpeAn pbba, a
oCTpUeTo Aa Koposupa.
BegHara cneg ynotpeba
M3MUATe 1 NoacyLleTe

HoXa. ToBa NpejoTBpaTABa

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 nudZidvusio vandens
Zymiy, nusausinkite peilj vos
nuplove.

Kaip naudoti ir laikyti peilj

Stenkités nepjauti Saldyty ir
labai kiety produkty (pavyzdZziui,
kauly), nes gelezte 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 gelezte,
peiliai ilgiau tarnauja.

pa3npocTpaHeHNeTo Ha
6aKTepuuTe, Harnpvimep ot
CYpOBOTO MUELLKO MECO KbM
MpecHuTe 3eNeHuyLK.

3a fja u3berHeTe HeNMpUATHUTE
CneAv no ocTpreTo, BUHaru
nogcyLuaBaiTe Hoxa BejHara
cnej U3MmBaHe.

CbxpaHeHue 1 ynoTpe6a Ha HoXa

M3barsaiiTe ga pexere
3amMpaseHu Uam MHOro TBbpAn
XpaHu (Hanpumep, KocTu), Tbid
KaToO MOXe @ Ce U3KPUBU pbOBT
NN Aa ce pasxnabu ocTpueTo.
Mpw psizaHe Ha TBBPAN XPaHW:
[lBuxkeTe HOXa Hanpea-Ha3azj
npes xpaHata. He ro gsuxete
HacTpaHu.

M3nonsBaiiTe camo
Na1acTMacoBu UV AbPBEHU
AbCKM 3a psizaHe. Hukora

He pexxeTe BbpXy CTbK/IeHN,
MeTasIHW UM NopLieNaHoBn
NOBBLPXHOCTN.

CbxpaHsiBaliTe HOXa B MocTaBKa
VAN Ha MarHWTHA CTEHHa
3akayvasnka. NpaBMAHOTO

Portugues

Antes de usar pela primeira vez

Lave, enxague e seque a faca
antes de a utilizar pela primeira
vez.

Lavagem

E preferivel lavar as facas a
mao. E improvavel que fiquem
inutilizadas se forem lavadas na
maquina de lavar loica, mas o
rebordo pode danificar-se e a
lamina pode ficar corroida.
Lave e seque a faca logo apés o
uso. Isso evita a propagacao de
bactérias, por exemplo, de carne
de frango crua para legumes
frescos.

Para evitar manchas na lamina,
seque a faca imediatamente
apos 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

CbXpaHeHVe Ha HOXOBeTe
npegnasea pbba v yabikasa
XMNBOTa Ha npuéopa.

Hrvatski

Prije prve upotrebe

Cis

Operite, isperite i osuSite noz
prije prve upotrebe.

cenje

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

alimentos duros: passe a faca
para a frente e para tras através
do alimento. Nao oscile a faca
lateralmente.

Utilize sempre uma tabua 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
ldmina e prolonga a sua vida.

Romana

Tnainte de prima utilizare

Spala, clateste si usuca cutitul
fnainte de prima utilizare.

Curatare

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

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.

EAANVIKA
Mpwv amoé tn mpwtn Xprion

MAUVTE, EeMAUVTE Kat
OTEYVWOTE TO PaxalpL TP To
XPNOLUOTIOLOETE yLa TIPWTN
popa.

KaBdplopa

Elvai mpotipdtepo ta payaipla
va TAévovTal oTo XEpL. AV TO
payaipt TAUBEL oTo TIAUVTHPLO
Tatwy elvat anibavo va



kataotel Gxpnoto, aAla pmopet
va LpSapsL N aKpn Kat n Aemida
pmopet va SlaBpwbet.

. I'I)\evets Kat otsvavsts T
paxmpt QUECWG pETA Tr) Xprion.
‘Etou spno&(sts Ta TUXOV
BaKtr]pLa va eEamwBolv
ano yla mapadetypa, ™
WHO KOTOTIOUAO OTa (PPECKA
Aayavikad.

+  Tava anopeuyxBovy
avtLatodnTika onudsdia otn
AemiSa, oTeyvWOTE TO payaipt
APEOWE JETA TO TIAUGLUO.

AmtoBrikeuon Kat xprion tou

Haxatplou cag

* Arogelyete va kOBete
KateuypEVa 1) TOAL oKANPA
paynta (tapadetypatog xapn,
KOKKOAQ), SLOTL aUTO PTtopel va
)\uchsL ™V koYn tg Adpag r]
KOPHATLA TNG VA KATAoTpapouv.
Edv TipokeLtat va kopete
OKANPEG TPOPEG: Kuvelte To
paxaipt euTpdg - Tiiow k6BovTag
™0V TPoen. Mnv to Kuwelte and
TAeUpd o€ n)xsupa

+  Xpnotpomoleite mavta pla

Turkce
ilk kullanimdan 6nce

+ ik kullanimdan énce bicagi
yikayin, durulayin ve kurulayin.

Temizlik

« Bicaklarin 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, 6rnegin pismemis
tavuktan taze sebzelere
herhangi bir bakterinin bulasma
riskini de 6nlemis olursunuz.

* Bicak uzerinde herhangi bir
leke olusmasini 6nlemek igin
bicagi yikadiktan sonra hemen
kurulayiniz.

Bigagin saklanmasi ve kullanimi
+  Buz tutmus veya cok sert
yiyecekleri (6rnegin, kemik)
kesmekten kagininiz, ¢tink
bu islem bicagin kenarlarinin
egilmesi ya da kirilmasindan

ETILPAVELA KOTIAG aTtO EVAO )
TIAAOTLKO. MV KOPETE TTOTE
EMAVW OE pLa ETILPAVELA ATTO
YUQAL, HETAAAO 1} KEPAPLKO.

*  AmoBnkevete to paxatpt oag og
pLa Brikn paxatplwv A oe pLa
payvnTKn umdépa otov Toixo.
AmoBnkevovtag Ta Hoyaipla pe
OWOTO TPOTIO, TPOCTATEVETAL
n kOYn Kat tapateivetat n
SLdpkela {wng Tou payatplou.

YKpaiHCbKa

Mepepa nepwnM BUKOPUCTAHHAM

*  BumwniiTe, npomuiite Ta
npocyLWiTb HiX Nepej nepLunm
BUKOPUCTaHHSAM.

OuunLeHHs

*  Hoxi kpalie MuTu Bpy4Hy.
MuTTS B NocygoMuiiLi He
3iMCcye HiX Ayxe CUnbHO, ane
1A0ro rocTpuii kpa moxe
NOLLKOANTUCD, a Nesa —
3aipxaBiTu.

+  MuwliTe Ta cywWiTb HixX oApasy
nicns BUKopucTaHHs. Lie

dolayi keskinligini kaybetmesine
yol acabilir. Eger sert yiyecekleri
kesmeniz gerekirse: Bicagi
arkaya dogru ¢ekerek ve 6ne
dogru iterek duz hareketlerle
kesiniz. Bigagi bir yandan diger
yana sallayarak kesmeyiniz.

* Her zaman plastik ya da
ahsaptan yapilmis bir kesme
tahtasi kullaniniz. Cam, metal
veya seramik yUzeyler lzerinde
kesinlikle kesmeyiniz.

+ Bicaklarinizi her zaman bigaklik
ya da duvara asilan manyetik
levha Uzerine yerlestiriniz.
Bigaklarin dogru bir sekilde
yerlestirilmesi bicak kenarlarini
korur ve daha uzun 6murlu
olmasini saglar.

Z,0roMoxe 3anobirtn pusmky
noTpannsaHHs baktepin,
Hanpwuknag, Bif cMporo m'saca 4o
CBiXXWX OBOUIB.

LLIo6 YHUKHYTV yTBOPEHHS
cnigiB Ha nesi, CywiTb HiX
oApasy nicns MUTTS.

36epiraHHA Ta BUKOPUCTaHHA
HoXa

He BrKopucToByiiTe HiX Anst
pO3pi3aHHs 3aMOPOXKEHNX

a60 Ayxe TBEPAMX NPOAYKTIB
(Hanpuvknaa, KicTok), OCKinbKu
Lie MOXe Npu3BecTu A0
BUKPVIB/IEHHS FOCTPOTO Kpato
ab0 NoLUKOKeHHSs lesa. Ko
BV Hapi3a€eTe TBepPAi Xapyosi
NpoAyKTW: NAaBHO PixTe,
pyxatoum HiX Brepej i Ha3aa.
He noseprtaliTe Hix i3 60Ky B 6iK.
3aBXAu BUKOPUCTOBYIiTe
AepeB'saHy abo nnacTnkoBy
JAOLLKY Ans Hapi3aHHs. Hivoro
He Hapi3alite Ha NoBepxHi 3i
ckna, meTany abo kepamiku.
36epiraiiTe HixX y nigcTaBLi

AN HOXIB @60 Ha HaCTIHHOMY
MarHiTHOMy Tpumadi.

)
alasiuol Jol Jud

sl Jid sl iz il Jun

plasiwl

kil

d.)l (0.(-)9 ng,\J u.gSlSu.\.”Ju.\.CdAa.a.l *
dayac Sl yuas Ol a2y Jlais|
()90 dJEux.ﬁ O Ll sie oxj.nJI
LdijolotiﬁS‘ulliébolil
Jauai 28 bxadilly

A2y Spdlo uSull hdzg Gludl 0
0o s> l_;I &y 1329 .Jlogiw3l
gl o dasbl o LSl )Ll
d—f.AJJJ k,,l.('- b)Lle ulg),aa.x” w9
JUJl

Spasll Gle Olodeall jogbs iz ¢
Ll 32y hgd GuSunll as

OsSadl plasiawly Jag> diyb

ol 8x820ll dw.s:.]o)”&da.o.xu;.iaé .

iy 28 1388 (pllasll Jio) lax> duwlall

Bradll 83> olaas Ll (5350 Bl
dagb il ginii clolib dl> 99

MpaBunbHe 36epiraHHA HOXIB
3axuLLA€E rocTpuii Kpali i
MOZOBXYE CTPOK CYXX6U HOXa.

Srpski

Pre prve upotrebe

+ Operi, isperi i osuSi noz pre prve

upotrebe.

Clscenje
NoZeve je najbolje prati ru¢no.
Noz koji pere$ u masini za sude
nece postati neupotrebljiv, ali
mu se ostrica moZe ostetiti i
zardati.

+  NoZ 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 noZz odmah nakon
pranja.

Cuvanje i upotreba noza

+ Izbegavaj da se¢e$ smrznute
iliveoma tvrde namirnice (na
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primer kosti), jer se zbog toga
oStrica moZe iskriviti ili se moze
deo oStrice odlomiti. Ako sece$
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.

+  NoZ €uvaj u bloku za noZeve
ili na magnetnoj traci na
zidu. Cuvanjem noZeva na
pravilan nacin 3titi$ im oStricu i
produZavas trajanje.

Slovenscina

Pred prvo uporabo

+ Pred prvo uporabo noz pomij,
splakni in osusi.

Ciscenje

* NoZe je najbolje pomivati rocno.
Ceprav bo noz uporaben, tudi ¢e

se pomiva v stroju, pa se rezilo

lahko poskoduje in za¢ne rjaveti.

NoZ je najbolje pomiti in
osusiti takoj po uporabi. S tem
preprecis Sirjenje bakterij, na
primer iz surovega pis¢anc¢jega
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 keramicni
povrsini.

NoZz shranjuj v stojalu za noze
ali na stenski magnetni letvi.

S pravilnim shranjevanjem

njihovo Zivljenjsko dobo.



