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bakterier i at blive spredt

fra f.eks. ra kylling til friske
grentsager.

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

Sadan opbevarer og bruger du
din kniv

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

til at I@sne sig. Hvis du ikke

kan undga at skaere 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 trae
eller plast. Skaer aldrig pa et
underlag af glas, metal eller
keramik.

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

Pouzivani a skladovani noze

+  Vyhnéte se krajeni zmrzlych
nebo velmi tvrdych potravin
(napfiklad 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.

+ Vidy pouZivejte pfi kréjeni
drevéné 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.

Péce o dFevénou rukojet’

*  Pro nejlepSi ochranu
drevéného materialu a zvySeni
jeho pfirozené odolnosti proti
vlhkosti by mél byt oSetfen
olejem schvalenym pro styk
s potravinami, napfiklad

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

Pas godt pa traegrebet

For at gore det nemt at beskytte
treematerialet og gore det mere
modstandsdygtigt over for fugt
skal det behandles med olie,

der er godkendt til kontakt med

madvarer, f.eks. vegetabilsk olie.

Smer olie pa, ter overskydende
olie af, og gentag 24 timer
senere. Gentag processen, nar
det er ngdvendigt.

Lad ikke treegrebet komme i
kontakt med vand, ligge i bled i

vand eller veere fugtigt i leengere

tid.

islenska
Fyrir fyrstu notkun

pvotid, skolid og purrkid hnifinn
fyrir fyrstu notkun.

prif

Best er ad pvo hnifa i
hondunum. Hnifurinn verdur

rostlinnym olejem. Naolejujte,
prebytecny olej setfete a
opakujte po 24 hodinéch.
V pfipadé potreby proces
opakujte.

+ Nedovolte, aby se dfevéna
rukojet dostala do kontaktu
s vodou, namocila se nebo
navlhla po delsi dobu.

Espafiiol
Antes de usar por primera vez
+ Lavar, enjuagary secar el

cuchillo antes de usarlo por
primera vez.

Limpieza

+ Lo masindicado es lavar
los cuchillos a mano. No
se estropean si se lavan en
el lavavaijillas, pero el filo
se puede dafiar o la hoja
estropear.

+ Lavay seca el cuchillo tan
pronto lo uses. Asi se evita

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.

Taking care of the wooden handle

To best protect the wooden
material and increase its natural
resistance to moisture, it should
be treated with oil approved for
contact with food, for example
vegetable oil. Oil once, wipe off
any surplus oil and then repeat
after 24 hours. Repeat the
process when necessary.

Do not allow the wooden handle

ekki 6nothaefur pé hann sé
pveginn i upppvottavél en
branin & hnifnum gaeti skemmst.
bvoid og purrkid hnifinn strax
eftir notkun til ad koma i veg
fyrir ad bakteriur berist & milli
matveela.

Til ad koma i veg fyrir ad ljét
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 matvaeli (til
daemis bein) pvi pad getur valdid
skemmdum 4 bladinu. Ef skorid
er { frosin matveeli setti ad draga
hnifinn fram og tilbaka. Ruggid
honum ekki til hlidanna.

Notid alltaf skurdarbretti Gr

vid eda plasti. Skerid aldrei &
yfirbordi Ur gleri, postulini eda
malmi.

Geymdu hnifinn { hnifastandi
eda a hnifasegli & vegg. Rétt

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 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
atil.

to come into contact with
water, soak or get moist for a
prolonged period.

Deutsch

Vor der ersten Benutzung

+  Messer vor der ersten
Benutzung spulen, abwaschen
und abtrocknen.

Reinigung

+  Am besten ist es, Messer von
Hand zu spllen. Sie werden
zwar nicht unbrauchbar, wenn
man sie in der Maschine spilt,
doch die Schneide kénnte
beschadigt werden oder das

Messerblatt konnte korrodieren.

+ 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
Gemdse.

* Um Ablagerungen auf dem

geymsla & hnifum verndar
eggina og lengir endingartima
hnifsins.

Umhirda & vidarhaldinu

+ Til ad vernda vidinn betur
gegn og auka natturulegt
rakapol hans, atti ad bera &
hann oliu sem ma komast {
snertingu vid matveeli, eins og
til deemis jurtaoliu. Berdu einu
sinni & vidinn, purrkadu alla
umframoliu af og endurtaktu
svo sélarhring sidar. Endurtaktu
eftur porfum.

*  Ekki leyfa vidnum aé liggja {
vatni/vaetu i lengri tima.

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

Cuidado del mango de madera

+ Para proteger mejor el material
de madera e incrementar
su resistencia natural a la
humedad, se recomienda
tratarlo con aceite apto
para entrar en contacto con
alimentos, como un aceite
vegetal. Aplica el aceite, retira
el exceso y vuelve a hacer lo
mismo después de 24 horas.
Repite el proceso cuando sea
necesario.

+ No dejes que el mango de
madera entre en contacto
con agua, se empape 0 se
humedezca durante mucho
tiempo.

Italiano

Prima di usare il prodotto per la

prima volta

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

Messerblatt zu vermeiden sollte
das Messer direkt nach dem
Spulen abgetrocknet werden.

Aufbewahrung und Benutzung
von Messern

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

nicht mit dem Messer
durchschneiden. Dadurch

kann die Klinge verbogen

oder beschadigt werden. Bei
festerem Schneidgut das Messer
wahrend des Schneidevorgangs
hin und herziehen, das Messer
nicht seitlich bewegen.

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 verldngert die
Lebensdauer des Messers.

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 & unnga stygge merker pa
bladet, terk 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 ferer til at
eggen boyer seg eller bladet
lgsner. Hvis du ikke kan unnga a
skjaere i harde matvarer, skal du
dra kniven frem og tilbake. Ikke
beveg kniven fra side til side.
Bruk alltid en skjeerefjel av tre
eller plast. Aldri underlag av
glass, metall eller keramikk.
Oppbevar kniven i en knivblokk
eller fest den pa en magnetlist

Pulizia

E preferibile lavare a mano i
coltelli. In lavastoviglie il taglio
puo 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 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

Pflege des Holzgriffs

Um das Holzmaterial zu
schiitzen und seine natirliche
Widerstandsfahigkeit gegen
Feuchtigkeit zu verstarken,
sollte es mit Ol behandelt
werden, das flr den Kontakt
mit Lebensmitteln geeignet ist,
z. B. Pflanzendl. Einmal eindlen,
Uberschiissiges Ol abwischen
und die Behandlung nach 24
Stunden wiederholen. Den
Vorgang bei Bedarf erneut
durchfihren.

Der Holzgriff sollte nicht mit
Wasser in Kontakt kommen,
nicht ldnger in Wasser liegen
oder Uber ldngere Zeit feucht
bleiben.

Francais

Avant la premiére utilisation

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

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

Vedlikehold av trehandtaket

For best mulig beskyttelse av
trematerialet og gkt naturlig
motstandsdyktighet mot
fuktighet, ber det behandles
med olje godkjent for kontakt
med mat, for eksempel
vegetabilsk olje. Olje inn en
gang, terk av overfladig olje
og gjenta behandlingen etter
24 timer. Gjenta prosessen ved
behov.

La ikke trehandtaket veere i
kontakt med vann over lengre
tid, ligge i blet eller vaere fuktig i
lengre tid.

Suomi

Ennen kdyttdonottoa

Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi
ennen kayttdonottoa.

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.

Manutenzione del manico in
legno

Per proteggere piu
efficacemente il materiale

di legno e migliorare la sua
naturale resistenza all'umidita,
trattalo con un olio approvato
per il contatto con gli alimenti,
come I'olio vegetale. Olialo,
elimina I'olio in eccesso e ripeti
dopo 24 ore. Ripeti il processo
quando & necessario.

Evita che il manico in legno entri
in contatto con l'acqua, si bagni
o si inumidisca per un periodo
prolungato.

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 l'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.

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.
raa‘an kananlihan bakteerit
eivat veitsen kautta kulkeudu
vihanneksiin.

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

Sailytys ja kaytto

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

+ Kayta aina puista tai muovista

Magyar

Els6 hasznalat el6tt

*  Akést els6 hasznalat el6tt mosd,
Oblitsd el, és 6vatosan térold
szarazra.

Tisztitas

+ Akéseket lehetdleg kézzel mosd
el. A kés nagy valoészinliséggel
nem megy ténkre, ha
mosogatégépben tisztitod,
de az éle sériilhet, és a penge
korrodalédhat.

* Mosd el és térold a kést
szarazra hasznalat utan. igy
megel6zheted, hogy a késrél
esetleg baktériumok kertljenek
- példaul nyers csirkehusrol -
friss zoldségekre.

+ Elkerulheted, hogy zavaré foltok
maradjanak a késen, ha elmosés
utdn azonnal szarazra torl6d a
kést.

Kések tarolasa és hasznalata
+ Lehetéleg ne hasznald a késeket

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.

Entretien du manche en bois

Pour protéger au mieux le bois
et augmenter sa résistance a
I'humidité, appliquer de I'huile
autorisée en cas de contact
alimentaire, par exemple de
I'huile végétale. Huiler une
fois, essuyer I'excédent d'huile
et renouveler le traitement 24
heures plus tard. Recommencer
quand nécessaire.

Ne pas laisser la poignée en
bois trop longtemps au contact
de l'eau.

leikkuulautaa. Ala kayta veista
lasista, posliinista tai metallista
valmistetulla alustalla.

Sailyta veitsi veitsitukissa

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

Puisen kahvan huoltaminen

Suojataksesi puumateriaalia,
se kannattaa kasitella
elintarvikekayttdon sopivalla
6ljylla (esimerkiksi kasviéljylla),
jotta sen luontainen
kosteudensietokyky paranee.
Oljya kerran, pyyhi ylimaarainen
6ljy pois ja toista kasittely 24
tunnin kuluttua. Toista prosessi
tarvittaessa.

Ala jata puista kahvaa
kosketuksiin veden kanssa,
likoamaan tai kostumaan
pitkaksi aikaa.

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
véagj. Soha ne ne mozgasd a kést
oldalsé irdnyba.

Mindig hasznalj fabol

vagy mlanyagbol készilt
vagddeszkat. Soha ne vagj
Gvegbdl, porcelanbdl vagy
fémbdl készilt feltleten.

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

A fa nyél polasa

Ahhoz, hogy a legjobban
megvédd a fa anyagot és

hogy ellenallébb legyen a
nedvességgel szemben, specialis
olajjal kell lekezelned, mely

Nederlands

Voor het eerste gebruik

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

Reinigen

Messen kunnen het beste met
de hand worden afgewassen.

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

Het is het beste om messen
meteen na gebruik af te wassen
en af te drogen. Op die manier
voorkom je dat bacterién van bv.
rauwe Kkip 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

Svenska

Fore forsta anvandning

Diska, skolj och torka av kniven
fére forsta anvandning.

Rengéring

Knivar mar béast 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
rengoéring.

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

érintkezhet késGbb élelmiszerrel
- példaul &svanyi olaj, vagy
névényi olaj. Kend &t olajjal,
torold le a felesleget, majd
ismételd meg 24 6raval késébb.
Szlkség esetén ismételd meg.
Soha ne hagyd hosszabb ideig

a vizben 4lIni és ne érje hosszu
ideig nedvesség.

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

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.

De houten handgreep
behandelen

Om het houten materiaal te
beschermen en de natuurlijke
weerstand tegen vocht te
vergroten, moet deze worden
behandeld met olie die is
goedgekeurd voor contact

du skér i harda matvaror; Dra
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.

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

Ta hand om trahandtaget

Basta sattet att skydda traet pa
knivar med trdhandtag, och 6ka
den naturliga motstandskraften
mot fukt, ar att behandla

det med olja godkand for
kontakt med livsmedel, till
exempel vegetabilisk olja. Olja
in handtaget en gang, torka
bort eventuell dverskottsolja
och upprepa efter 24 timmar.
Upprepa processen nar det ar
nédvandigt.

przenikaniu bakterii na przyktad
z surowego kurczaka do
Swiezych warzyw.

Aby unikna¢ nieestetycznych
$ladéw 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
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, metalowej
lub ceramicznej.

Przechowuj néz w bloku na noze
lub na listwie magnetycznej

met voedsel, bijvoorbeeld
plantaardige olie. Eén keer
inolién, overtollige olie
wegvegen en 24 uur later
herhalen. Herhaal het proces
indien nodig.

Laat de houten handgreep
niet gedurende langere tijd in
contact komen met water of
vocht.

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

Lat inte trahandtaget komma i
kontakt med vatten, bl6tlaggas
eller vara fuktigt under en
langre tid.

Cesky

Pfed prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouZitim ndz
omyjte, oplachnéte a osuste.

Cisténi

.

NoZe je dobré myt ru¢né. Je
malo pravdépodobné, Ze by
se mytim v mycce ndz stal
nepouzitelnym. MGzZe oviem
dojit k poSkozeni ost¥i a cepel
miZe zacit korodovat.

NGz umyjte a osuste ihned po
kazdém poufziti. Zabrénite tak
moznému Sireni bakterii, napr.
ze syrového kurete na zeleninu.
Abyste zabranili vzniku
nevzhlednych skvrn na nozich,
vysuste je ihned po umyti.

na $cianie. Wtasciwe
przechowywanie chroni ostrze i
wydtuza zywotnos$¢ noza.

Konserwacja drewnianej rekojesci

Aby jak najlepiej zabezpieczy¢
drewno i zwigkszy¢ jego
naturalng odpornos¢ na wilgo¢,
nalezy zakonserwowac je olejem
dopuszczonym do kontaktu

z zywnoscig, np. olejem
roslinnym. Nanie$ warstwe
oleju, zetrzyj jego nadmiar, a
nastepnie powtdrz czynnosc

po 24 godzinach. W razie
koniecznosci te czynnosci.

Nie dopus¢, aby drewniana
rekojes¢ pozostawata w
kontakcie z woda, wilgocig lub
byta zanurzona przez dtuzszy
czas.



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
ara igasuguse bakterite leviku
ohu, naiteks toorelt kanalt
kodgiviljadele.

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

Noa kasutamine ja hoidmine

Véltige kilmutatud voi vdga
kdvade toitude Idikamist

PouZivanie a odkladanie noZov

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

aby ste neohli a prili§ neotupili
Cepel. Pri rezani tvrdych potravin
pohybujte noZzom 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 predl|Zuje jeho
zZivotnost.

Starostlivost o drevenu rukovat’

NajlepSiu ochranu dreveného
materialu a zvySenie jeho
prirodzenej odolnosti voci
vlhkosti dosiahnete, ak ho
oSetrite olejom schvalenym na
styk s potravinami, napriklad
rastlinnym olejom. Naolejujte
jedenkrat, prebytocny olej

BVKOPUCTOBYBATM 3 Xap4oBUMU
NpoAyKTaMu — Hanpuknag,
pocanHHo. O6pobiTh
NOBEPXHIO O/IEI0 OAVH pa3,
BUAANITb HAAVLLOK | MOBTOPITb
yepes 24 rognHu. NosToptONTE
Lji KpOKM 3a noTpebu.

He pgonyckarite KOHTaKTy
ZepeB'AHOI pPyYKn 3 BOAOIO

Y HAMOKAaHHS NPOTAroMm
TPWMBANOro yacy.

Srpski

Pre prve upotrebe

Cis
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Operi, isperi i osusi noZ pre prve
upotrebe.

Scenje

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

AA-2113582-4

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

Arge liigutage nuga kiiljelt
kaljele.

Kasutage alati puidust voi
plastikust I8ikelauda. Arge
kunagi I16igake klaasist, metallist
voi keraamikast pinnal.

Puidust pideme hooldamine

Et puitu kaitsta ja suurendada
selle loomulikku niiskustaluvust,
tuleb seda toodelda toiduga
kokku puutuda lubatud &liga, nt
taimedliga. Olita, piihi Glejaanud
6li maha ja korda té6tlust 24
tundi hiljem. Vajadusel korda
protsessi.

Ara lase puidust pidemel veega
kokku puutuda, ara leota seda
ega hoia pikalt niiskes kohas.

zotrite a potom o3etrenie
opakujte o 24 hodin neskor.

V pripade potreby postup
zopakuijte.

Vyhnite sa tomu, aby drevend
rukovat prisla na dlhsi ¢as do
kontaktu s vodou, namocila sa
alebo navlhla.

Bbarapcku

"peAVI Aa usnonssaTte 3a NbpPBU
nbT

N3mMuiiTe, n3nnakHeTe 1
NoAcyLLeTe HOXa, Mpean Aa ro
13non3BaTe 3a MbPBU MbT.

MouucrTBaHe

[Jlobpe e HoxOBeTe Aa ce MUAT
Ha pbka. MyanHaTta MalvHa
MOXe fia nospeAv pbba, a
OoCTpMeTOo fa Kopo3upa.
BegHara cneg ynotpeba
3mMuiiTe 1 nogcyLueTe

HoXa. ToBa npegoTBpaTsBa
pa3npocTpaHeHneTo Ha

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 sece$ smrznute
iliveoma tvrde namirnice (na
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.

NozZ ¢uvaj u bloku za noZeve

ili na magnetnoj traci na

zidu. Cuvanjem noZeva na
pravilan nacin stiti$ im oStricu i
produZzavas trajanje.

LatvieSu

Pirms pirmas lietoSanas 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 (pieméram,
kaulus), jo tas var sabojat

6aKTepI/IVITe, Hanpuwmep ot
CypOBOTO MUJIELLIKO MeCO KbM
npecHuTe seneH4yyun.

3aga n3berHete HenpuaTHuTe
ciefn no ocTpmneTo, BMHarun
ﬂOACyLIJaBaVITe HOXa BeAHara
ciej nsMrBaHe.

CbXxpaHeHuMe 1 ynotpeba Ha HoXa

M3bareaiiTe ga pexere
3aMpaseHu UM MHOro TBbpPAK
XpaHu (HanpvmMep, KocTu), TbiA
KaTo MOXe /@ ce N3KPUBU PbobT
AN Aa ce pasxnabu ocTpreTo.
Mpw psA3aHe Ha TBLPAN XpaHU:
[iBxeTe HoXa Hanpea-Hasaj,
npes xpaHaTa. He ro gsmxeTe
HacTpaHw.

M3nonssarite camo
naacTMacoBu AN AbpBEHN
AbCKY 3a psA3aHe. Hukora

He pexeTe BbpXY CTbKAEeHN,
MeTanHu Uan nopuenaHosu
MNOBBPXHOCTUN.

CbxpaHsiBaiiTe HOXa B NocTaBka
WM Ha MarHUTHa CTeHHa
3akayanka. [paBMIHOTO

Briga o drvenoj dr3ci

Da najbolje zastiti$ drveni
materijal i povecas$ njegovu
prirodnu otpornost na vlagu,
tretiraj ga uljem koje sme da
dode u kontakt s hranom, npr.
biljnim. Namazi jednom uljem,
obrisi visak i ponovi posle 24
sata. Postupak ponovi kad bude
neophodno.

Ne ostavljaj drvenu drsku duze
u kontaktu s vodom, nemoj je
potapati ni kvasiti.

Slovenscina

Pred prvo uporabo

Cis

Pred prvo uporabo noz pomij,
splakni in osusi.

Cenje
NoZe je najbolje pomivati ro¢no.
Ceprav bo no? 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

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.

Koka roktura apkope

Lai labak aizsargatu koksni

un lai uzlabotu tas dabisko
noturibu pret mitrumu, ta
jaieello ar ellu, kas ir piemérota
saskarei ar partikas produktiem,
pieméram, ar augu ellu. leellot
un noslauctt lieko ellu. Atkartot
péc 24 stundam. Atkartot péc
nepiecieSamibas.

Nedrikst ilgstoSi paklaut tdens
ietekmei un mércét.

CbXpaHeHe Ha HoxoBeTe
npegnasea pbba 1 yab/kaBa
XU1BOTa Ha npuébopa.

I'pvyka 3a AbpBeHaTa ApbXKKa

3a no-gobpa 3awmTa Ha
AbpBEHVA MaTepuan 1 3a Aa
NnoBULLNTE ecTecTBeHaTa My
YCTONYMBOCT KbM BAara, e
XenaTenHo Aa ro Tpetupare ¢
0/,06peHN 3a KOHTaKT C XpaHu
Macna, Hanpumep pacTUTenHu
MasHUHU. HamaxeTe BeAHDBX,
nonuiTe N3ANLWHOTO Macio

1 cnej ToBa NoBTOpeTe
npouegypaTa cney 24 yaca.
MNosTopeTe npoueaypata,
KOraTo e Heo6XoAMMO.

He ocTaBsiiTe gbpBeHaTa
APBXKa B KOHTaKT C BOAa,
HarnoeHa N1 HaBnaxHeHa 3a
NPoOABLAXUTENEH Nepnos OT
Bpeme.

preprecis Sirjenje bakterij, na
primer iz surovega pis¢ancjega
mesa na svezo zelenjavo.

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

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 tre 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
noZzev zascitis rezila in podaljSas
njihovo Zivljenjsko dobo.

Nega lesenega rocaja

Da les zasitis in povecas
njegovo naravno odpornost

Lietuviy
Prie$ naudojant pirma karta

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

PrieZidira

Rekomenduojame peilius plauti
rankomis. MaZza tikimybé, kad
Sie peiliai pakeis formga, nebent
plausite juos indaplovéje. Taciau
yra tikimybé pazeisti krasta ir
geleztés korozijos tikimybé.
Plaukite ir dZiovinkite peilius i$
karto po panaudojimo. Sitaip
sustabdomas bakterijy, esanciy
maisto produktuose, plitimas.
PavyzdZiui, Zalioje viStienoje ar
SvieZiose darZzovese.

Tam, kad ant peilio geleZtés
nelikty nudziavusio vandens
Zymiy, nusausinkite peilj vos
nuplove.

Kaip naudoti ir laikyti peilj

Stenkités nepjauti Saldyty ir

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
ostricu. Ako reZete tvrdu hranu:

proti vlagi, ga premazi z oljem,
odobrenim za stik s hrano, npr.
rastlinskim oljem. Les naolji,
obriSi morebitno odvecno olje
ter postopek ponovi ¢ez 24 ur.
Postopek ponavljaj po potrebi.
Leseni rocaj ne sme priti v stik
z vodo, se namakati v vodi ali
ostati moker dlje ¢asa.

Tirkce

ilk kullanimdan 6nce

ilk kullanimdan énce bicagi
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, 6rneg@in pismemis

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.

Medinés rankenos prieZiiira

Siekiant geriau apsaugoti
medieng, padidinti jos nataraly
atsparuma drégmei, jg reikéty
apdoroti saly¢iui su maistu
tinkamu aliejumi, pavyzdZiui,
augaliniu. IStepkite karta,
pertekliy pasalinkite. Pakartokite
Sig proceddrg po 24 valandy.
Véliau kartokite pagal poreiki.
Nemirkykite ir nepalikite ilgam
vandenyje.

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.

Briga o drvenoj dr3ci

Kako bi se drveni materijal

Sto bolje zastitio te kako bi se
povecala njegova prirodna
otpornost na vlagu, trebalo bi
ga premazati uljem odobrenim
za kontakt s hranom, primjerice
biljnim uljem. Nauljiti jednom,
obrisati viSak ulja i zatim
ponoviti postupak nakon

24 sata. Po potrebi ponoviti
postupak.

tavuktan taze sebzelere
herhangi bir bakterinin bulasma
riskini de 6nlemis olursunuz.
Bigak Gizerinde herhangi bir
leke olusmasini 6nlemek igin
bicagi yikadiktan sonra hemen
kurulayiniz.

Bigagin saklanmasi ve kullanimi

Buz tutmus veya cok sert
yiyecekleri (6rnegin, kemik)
kesmekten kacininiz, ciinki

bu islem bicagin kenarlarinin
egilmesi ya da kirilmasindan
dolayi keskinligini kaybetmesine
yol agabilir. Eger sert yiyecekleri
kesmeniz gerekirse: Bicag!
arkaya dogru cekerek ve 6ne
dogru iterek diiz hareketlerle
kesiniz. Bigagi bir yandan diger
yana sallayarak kesmeyiniz.

Her zaman plastik ya da
ahsaptan yapilmis bir kesme
tahtasi kullaniniz. Cam, metal
veya seramik ylzeyler Gizerinde
kesinlikle kesmeyiniz.
Bigaklarinizi her zaman bicaklik

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
ma&o. E improvavel que fiquem
inutilizadas se forem lavadas na
maquina de lavar loi¢a, mas o
rebordo pode danificar-se e a
lamina pode ficar corroida.

+ Lave e seque a faca logo apés o
uso. Isso evita a propagacdo 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

+ Drvena dr3ka ne bi smjela biti u
dodiru s vodom niti se namakati
ili biti vlaZzna dulje vrijeme.

EAANVIKA

Mpw amoé tn mpwtn xprion

+ AUV, EemAUVTE Kat
OTEYVWOTE TO payalpt TpLv to
XPNOLUOTIOLOETE yLd TIPWTN
@opd.

KaBdplopa

+  Eival mpotipotepo ta payalpla
va TAévovTal oTo XEpL. Av To
paxatpt TAUBEL oto TAuVTHpLO
mdtwy elvat aniBavo va
Kataotel dxpnoto, aAAA pPTtopel
va pBapel n akpn kat n Aemisa
yTopel va SlaBpwbet.

+ TMAEVETE KAL OTEYVWVETE TO
paxaipt apéowg YeTa Tn Xprion.
‘Etol epmodilete Ta TUXOV
Baktripla va eEamwbolv
amd, yla mapdsdelypa, To
WHO KOTOTIOUAO OTa (PPECKA
Aaxavikd.

ya da duvara asilan manyetik
levha Gzerine yerlestiriniz.
Bigaklarin dogru bir sekilde
yerlestirilmesi bicak kenarlarini
korur ve daha uzun 6murlu
olmasini saglar.

Ahsap sapin bakimi

+ Ahsap malzemeyi en iyi sekilde
korumak ve neme karsi dogal
direncini artirmak icin, gida ile
temasi onaylanmis yag, érnegin
bitkisel yag ile islenmelidir. Bir
kez yaglayin, kalan yagi silin
ve ardindan bu islemi 24 saat
sonra tekrarlayin. Gerektigi
durumlarda islemi tekrarlayin.

+ Ahsap sapin su ile temas
etmesine, 1slanmasina veya
uzun stre nemlenmesine izin
vermeyin.

fazer com que a lamina encurve
ou que se fragmente. Se cortar
alimentos duros: passe a faca
para a frente e para tras através
do alimento. N&o oscile a faca
lateralmente.

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

Cuidados com o cabo de madeira
+ Para proteger da melhor
forma o material em madeira
e aumentar a sua resisténcia
natural a humidade, deve trata-
lo com 6leo aprovado para uso
com produtos alimentares,
como por exemplo, 6leo vegetal.
Aplique o 6leo uma vez, limpe o

+  Tava anopeuxBolv
avtlalohnTika onudsdia otn
AemiSa, OTEYVWOTE TO payaipt
APEOWG PETA TO TIAUGLUO.

ATto0riKEUON Kal Xprion Tou

Haxatplou cag

+  AmoweUyete va KOBeTe
katePuypéva r) TIoAU okAnpd
payntd (mapadelypatog xapn,
KOKKaAQ), SLOTL auTod pmopel va
Auylogt TNV kKON TNG AGpaAg iy
KOMHATLA TNG VA KATAGTPAPOUV.
Edv pokeLtal va KOPETe
OKANPEG TPOWEG: Kivelte To
paxaipt epmipdg - iow K6Bovtag
™V TPoWr. Mnv To Klvelte amo
TIAEUPd o€ TTAEUPAL.

+  Xpnotportoleite dvta pla
emLpdveLa kot amd VAo iy
TIAQOTLKO. MnV KOBETE TIOTE
EMAVW O€ PLa ETILPAVELA ATIO
YUOAL, HETAANO 1) KEPAMLKO.

+  AmoBnkeUete To Jayalpt oag o€
pLa Brikn payalplwy f o€ pLa
HayvnNTKn Pmdpa otov toiyo.
AmoBnkelovtag ta paxaipla pe
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excesso e repita o processo 24

horas depois. Repita o processo,

quando necessario.

N&o deixe o cabo em madeira
em contacto com a dgua,
imergido ou himido durante
um periodo prolongado de
tempo.

Romana

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

Curatare

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

ce |-ai spalat pentru a prevedi
acumularea bacteriilor pe lama
acestuia.

Pentru a preveni aparitia petelor

pe lama cutitului, usuca imediat
dupa spalare.

owoTd TPOTO, TTpooTaATEVETAL
n KOWnN Kat tapateivetat n
StdpkeLa {wng Tou payatplou.

®povrtifovtag to §UALVO XEpPOUAL

Ma va eivat kaAutepn n
Tpootacia Tou EUALVOU UALKOU
KaL Va QUENOETE T PUOLKN
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Depozitarea si folosirea cutitului

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
corespunzatoare a cutitelor

le protejeaza lama si le
prelungeste durata de viata.

Intretinerea manerului din lemn

Pentru a proteja cat mai
bine lemnul si a-i imbunatati
rezistenta naturala la umiditate,
trateaza-l cu ulei care este
aprobat pentru contactul cu
alimentele, de exemplu ulei
vegetal. Aplica ulei o data,
sterge surplusul si repeta
operatiunea dupa 24 de ore.
Aplica acest tratament ori de
cate ori este necesar.

YKpaiHCcbKa

Mepep nepLINM BUKOPUCTaHHAM

BumuiiTe, npomuniiTe Ta
NPOCYLWITb HX Nepes nepLimnmM
BVMKOPUCTaHHSAM.

OunLeHHsA

HoxXi KpaLLe MUTY BpyUHY.
MuTTa B nocyAoMuiAL He
3incye HiX Ayxe C1ibHO, ane
10ro rocTpuii Kpar moxe
NOLIKOANTUCE, a Ne3a —
3aipxaBiTn.

MwuiiTe Ta cyLWwiTb HiX ogpasy
nicns BukopucTaHHs. Lie
Z0NOMOXe 3anobirTv pusunky
noTpanasHHs baktepii,
Hanpwvknag, Big cmporo m'sca 4o
CBIXVX OBOUIB.

L1106 YHUKHYTW yTBOPEHHS
cnigiB Ha nesi, CywiTb HiX
ozpasy nicna MUTTA.

36epiraHHA Ta BUKOPUCTaHHA
HoOXa

He BuKopuCTOBYiiTE HiXXK ANS

Nu ldsa manerul din lemn sa se
umezeasca sau sa stea in apa o
perioada indelungata.

Slovensky

Predtym, ako ndZ pouZijete po
prvykrat

Pred prvym pouzitim néz umyte,
oplachnite a osuste.

Cistenie

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

N6z po pouZiti ihned umyte a
vysuste. Predidete tak moZnému
Sireniu baktérii, napr. zo
surového masa na zeleninu.
Skvrndm na epeli sa vyhnete
okamZitym vysuSenim noZa po

umyti.

po3pi3aHHs 3aMOPOXKEHNX
abo fy>xe TBepAVX NPOAYKTIB
(Hanpuvknaga, KicTok), oCcKinbKku
Lie MoXe Npu3BecTu A0
BUKPVIB/IEHHS FOCTPOrO Kpato
a60 MOLUKOPKEHHS N1e3a. AKLLO
BW Hapi3a€eTe TBepAi Xap4yoB.i
NpoAyKTW: NAaBHO PixTe,
pyxatoum HiX Bnepej i Ha3aa.
He nosepTaiiTe Hix i3 60Ky B biK.
3aBX/AM BUKOPUCTOBYTe
fiepeB'sHy abo NnacTMkoBy
JAOLLKY Ans Hapi3aHHS. Hivoro
He Hapi3alite Ha MoBepXxHi 3i
ckna, meTany abo kepamiku.
36epiraiiTe HixX y nigcTaBLi
AN HOXIB @60 Ha HaCTIHHOMY
MarHiTHOMy Tpumadi.
MpaBunbHe 36epiraHHsA HOXIB
3aXU1LLAE rOCTPUIA Kpali i
MOAOBXYE CTPOK C/TYXK6U HOXa.

Aornsap 3a aepeB'ssHOIO Py4YKOIO

Ans 6inbLuoro 3axmcty Ta
NPUPOAHOI CTIKOCTI fepeBUHMN
Z10 BMN/IVBY BOJIOIW, iT Cij
06pO6UTK ONiEID, AKY MOXHa



