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ENGLISH 4

The knife is not a toy. Never let
children use the knife without adult
supervision.

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

Cleaning

— Knives prefer to be washed by hand.
The knife is unlikely to be rendered
useless if washed in a dishwasher,
but the edge can be damaged, the
blade may corrode or the plastic han-
dle may become dull.

— To avoid unsightly marks on the
blade, always rinse and dry the
knife immediately after it has been
washed.

— Itis advisable always to wash and
dry the knife as soon as it has been
used. That prevents any risk of bac-
teria spreading from, for example,
raw chicken to fresh vegetables.

A sharp knife is safer to use than a blunt

one, so sharpen your knife regularly. This
knife has a blade of stainless steel that is
simple to sharpen. Once a week is usually
advisable for ordinary household use.



Remember that the sharpener must be
made of a harder material than the steel
in the blade. For this reason you need to
use a sharpining steel made of ceramic or
chromium steel, a whetstone or a knife
sharpener.

If a knife has become very blunt as a
result of long use or carelessness, you
may need to have the blade professionally
sharpened to restore its edge.

Storing and using your knife

— Avoid cutting through frozen or very
hard foods (for example, bones),
because this can cause the edge
to bend or shards to loosen in the
blade. If you cut into hard foods: Pull
the knife back and forth through the
food. Do not rock the knife from side
to side.

— Always use a chopping board made of
wood or plastic. Never cut on a sur-
face of glass, porcelain or metal.

— Store your knife in a knife block or
on a magnetic strip on the wall. Stor-
ing knives in the right way protects
the edge and prolongs the life of the
knife.



DEUTSCH 6

Das Messer ist kein Spielzeug. Kinder
niemals Messer ohne Aufsicht durch
Erwachsene benutzen lassen.

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

Reinigung

— Am besten ist es, Messer von Hand
zu spllen. Sie werden zwar nicht
unbrauchbar, wenn man sie in der
Maschine splt, doch die Schneide
koénnte beschadigt werden, das Mes-
serblatt kénnte korrodieren und der
Kunststoffgriff konnte matt werden.

— Um Ablagerungen auf dem Messer-
blatt zu vermeiden sollte das Messer
direkt nach dem Spiilen abgetrock-
net werden.

— Ein guter Tipp ist es, Messer direkt
nach der Benutzung zu spiilen und
abzutrocknen. So vermeidet man
z.B. die Ubertragung von Bakterien
von rohem Gefliigelfleisch auf rohes
Gemdse.

Messer sollten regelméaBig gescharft
werden, damit die Arbeit leicht und sicher
von der Hand geht. Dieses Messer hat
eine Edelstahlklinge, die sich gut schérfen



|&sst - fur den Hausgebrauch ca. 1x pro
Woche. Der Wetzstab sollte harter sein als
der Stahl der Messerklinge. Ein Keramik-
oder Edelstahlwetzstab, ein Wetzstein oder
Messerschéarfer sind gut geeignet.

Ist ein Messer durch unsachgemaBe
Behandlung oder durch dauernde Benut-
zung ohne regelméaBiges Schéarfen stumpf
geworden, kann ein professioneller Schliff
erforderlich 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-, Porzellan- oder Metallober-
flachen schneiden.

— Messer entweder in einem Messer-
block oder an einer Magnetleiste an
der Wand aufbewahren. Richtige Auf-
bewahrung schitzt die Klinge und ver-
langert die Lebensdauer des Messers.



FRANCAIS 8

Ce couteau n’est pas un jouet. Ne pas
laisser un enfant utiliser ce couteau sans
la surveillance d’un adulte.

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

Entretien

— Nous vous conseillons de laver
vos couteaux a la main. Dans le
lave-vaisselle, le tranchant peut étre
endommagé, la lame peut se corro-
der et le plastique peut se matifier.

— Pour éviter les taches laissées par
I'eau, rincer et sécher le couteau di-
rectement aprés son utilisation.

— Nous vous conseillons de laver et de
sécher le couteau directement aprés
son utilisation. Ainsi vous évitez de
diffuser les bactéries d’un poulet cru
par exemple vers les l[égumes frais.

Un couteau bien aiguisé est plus slr
d’utilisation qu’un couteau émoussé ;
pensez a aiguiser vos couteaux réguliére-
ment. La lame de ce couteau est en acier
inoxydable et facile a aiguiser. Pour une
utilisation domestique normale, il suffit
de l'aiguiser environ 1 fois par semaine.
L'aiguiseur doit étre fait dans un matériau
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plus dur que celui de la lame. Utiliser un
fusil en céramique ou en acier chromé, ou
une pierre a aiguiser.

Si la lame est trés usée ou abimée, il peut
étre nécessaire de la faire aiguiser par un
professionnel.

Rangement et utilisation

— Eviter de découper des aliments
congelés ou trés durs (comme des
os par exemple) : la lame pourrait
se courber ou se fragmenter. Pour
trancher des aliments durs, il est
conseillé de découper d’avant en
arriére et de ne pas faire bouger la
lame sur les cotés.

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

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



NEDERLANDS 10

Het mes is geen speelgoed. Laat kinderen
het mes nooit gebruiken zonder toezicht
van een volwassene.

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 wor-
den niet onbruikbaar wanneer ze in
de vaatwasser worden afgewassen,
maar de egge kan beschadigen en
het lemmet kan corroderen. Ook
kunnen de heften mat worden.

— Om te voorkomen dat er viekken op
het lemmet komen, kan het mes het
beste direct na het reinigen worden
afgedroogd.

— Hetis het beste om messen meteen
na gebruik af te wassen en af te
drogen. Op die manier voorkom je
dat bacterién van b.v. rauwe kip zich
verspreiden via rauwe groente.

Een scherp mes is veiliger in het gebruik
dan een bot mes, zet het mes daarom
regelmatig aan. Dit mes heeft een lemmet
van roestvrij staal, wat goed te slijpen

is. Slijp messen voor dagelijks gebruik
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ca. eenmaal per week. Denk eraan dat
het aanzetstaal harder moet zijn dan het
staal van het mes. Gebruik daarom een
aanzetstaal van keramiek of chroomstaal,
een slijpsteen of een messenslijper.

Wanneer het mes door langdurig gebruik
of door onzorgvuldig gebruik echt bot
geworden is, kan professioneel slijpen
nodig zijn.

Opbergen en gebruik

— Voorkom snijden door bevroren of
zeer hard voedsel (bijv. botten) om-
dat daardoor de egge krom kan gaan
staan of er scherven van het lemmet
kunnen loslaten. Als je in hard voed-
sel snijdt, trek het mes dan als een
zaag heen en weer. Wrik het mes niet
naar opzij.

— Gebruik altijd een houten of kunst-
stof snijplank. Nooit een ondergrond
van glas, porselein of metaal.

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



DANSK 12

Kniven er ikke legetgj. Bgrn m& kun bruge
kniven under opsyn af en voksen.

For ibrugtagning
Renggr, skyl og tgr kniven af fgr den tages
i brug.

Rengﬂrlng
Knive har bedst af at blive opvasket
manuelt. Kniven bliver ikke ubrugelig
hvis den vaskes i opvaskemaskine
men aggen kan blive beskadiget,
bladet ruster eller plasthdndtagene
bliver matte.

— For at undgé pletter pd bladet bor du
torre knive af straks efter brug.

— Et godt réd er, at du altid vasker og
torrer kniven af straks efter brug.
S& undg8r du at bakterier fra f.eks.
r& kylling spreder sig til dine ra
grensager.

En skarp kniv er mere sikker at bruge end
en slgv, og derfor anbefaler vi dig at slibe
kniven jaevnligt. Knivbladet er af rustfrit
stdl, der er nemt at slibe. Ved almindelig
brug anbefales det at slibe kniven én gang
om ugen. Husk, at strygestalet skal vaere
fremstillet af et materiale, der er h3rdere
end knivbladet. Derfor skal du bruge et
strygest8l af keramik eller kromstal, en
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slibesten eller en knivsliber.

Hvis kniven er blevet meget slgv efter lang
tids brug eller skgdeslgs behandling, kan
du f8 en fagmand til at slibe kniven, s&
skaeret bliver skarpt igen.

S&dan opbevarer og bruger du din

kniv

— Undga at skaere igennem frosne eller
meget hrde madvarer (f.eks. ben),
da det kan f8 aggen til at bgje eller
knivsbladet til at Igsne sig. Hvis du
ikke kan undgé at skaere i hdrde
madvarer, skal du traekke kniven
frem og tilbage. Lad vaere med at
vrikke kniven fra side til side.

— Brug altid et skeaerebreet af tree eller
plast. Skeer aldrig p& et underlag af
glas, porcelzn eller metal.

— Opbevar kniven i en knivblok eller p§
en magnetliste pd vaeggen. Korrekt
opbevaring beskytter knivsaeggen,
og giver kniven leengere holdbarhed.



ISLENSKA 14

Hnifurinn er ekki leikfang. Latid aldrei bérn
nota hnifinn nema undir eftirliti fullordinna

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

brif

— Best er ad pvo hnifa i hondunum.
Oliklegt er ad hnifurinn eydileggist
i upppvottavél en brunin getur
skemmst, bladid getur rydgad og
plasthandfangiéd verdur matt.

— Pvoid og purrkid hnifinn alltaf strax
eftir notkun til ad koma i veg fyrir
ljéta bletti & bladinu.

— bad er radlagt ad pvo hnifinn alltaf
strax eftir notkun. Pad kemur i veg
fyrir ad bakteriur dreifi sér fra t.d.
hraum kjuklingi i ferskt graenmeti.

Beittir hnifar eru 6ruggari en bitlausir.
Brynid pvi hnifana reglulega. ANDLIG
hnifarnir eru med bl6dum Ur rydfriu
stali sem audvelt er ad bryna. Midad
vid venjuleg heimilisafnot er radlagt ad
bryna hnif einu sinni i viku. Munid ad
brynid verdur ad vera ur hardar efni en
stalid i hnifsbladinu. pess vegna parf ad
nota stalbryni sem er (r keramik- eda
kromstali, hverfistein eda hnifabryni.



15

Ef hnifurinn er mjég bitlaus vegna mikillar
notkunar eda vanraekslu gaeti purft ad leita
til fagadila sem getur brynt hann pannig
ad bladid verdi beitt.

Geymsla og notkun a hnifnum

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

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

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



NORSK 16

Kniven er ikke en leke. Ikke la barn bruke
kniven uten tilsyn av voksne.

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

Reng]ﬂrlng
Kniver har det best om de vaskes
opp for h&nd. Kniven blir ikke ubru-
kelig om den vaskes i maskin, men
eggen kan skades, bladet korrodere
eller plasthndtaket mattes ned.

— For & unngd flekker pd bladet, ber du
tarke av kniven rett etter rengjgring.

— Ettips er alltid § vaske og terke kni-
ven rett etter bruk. Da unngdr du at
bakterier fra f.eks. rd kylling spres
videre til r@ grgnnsaker.

Det er tryggere a bruke en skarp kniv
enn en slgv en, sd kvess knivene jevnlig.
Denne kniven har et blad av rustfritt stal
som er enkelt & kvesse. Det er vanlig

3 anbefale en gang i uken for vanlig
husholdnlngsbruk Husk at brynestalet
m8§ veere laget av et hardere materiale
enn stdlet i bladet. Derfor m8 du bruke
et knivstal av keramikk eller kromstal, et
bryne eller en knivsliper.
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Dersom kniven har blitt sveert slgv, som et
resultat av langvarig mangel pa kvessing,
kan det veere at du ber fa kniven slipt pro-
fesjonelt for & gjenopprette kniveggen.

Oppbevaring og bruk av kniven din

— Unng8 & skjaere i fryste eller veldig
harde matvarer (f.eks. ben) da dette
kan fgrer til at eggen bgyer seg eller
E)Iadet Igsner. Hvis du ikke kan unngd
a skjeere i harde matvarer, skal du
dra kniven frem og tilbake. Ikke be-
veg kniven fra side til side.

— Bruk alltid en skjzerefjgl av tre eller
plast. Aldri underlag av glass, porse-
len eller metall.

— Oppbevar kniven i en knivblokk eller
fest den p8 en magnetlist pd veggen.
Riktig oppbevaring beskytter kni-
veggen og gir dermed kniven lengre
levetid.



SUOMI 18

Veitsi ei ole lelu. Lapset saavat kayttaa
veistd ainoastaan aikuisen valvonnassa.

Ennen kayttéoonottoa
Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen
kayttoonottoa.

Puhdistus

— \Veitset on parasta pesta kéasin. Veitsi
ei mene pilalle konepesusta, mutta
teréd voi vahingoittua tai ruostua
ja muovinen kadensija menettaa
kiiltonsa.

— Veitsi on hyva kuivata heti pesun jal-
keen, ettei teraan jaa laikkia.

— Veitsi on hyva pesta ja kuivata
aina heti kayton jalkeen. Nain estat
bakteerien leviamisen esimerkiksi
raa’asta broilerista vihanneksiin.

Terava veitsi on kaytdssa tylsaa veista
turvallisempi, minka vuoksi veitset
kannattaa teroittaa saannéllisesti. Taman
veitsen tera on ruostumatonta terasta ja
helppo teroittaa. Normaalissa kotitalous-
kaytossa oleva veitsi kannattaa teroittaa
kerran viikossa. Teroittimen on oltava
lujempaa materiaalia kuin veitsen teran.
Keraaminen tai kromatusta terdksesta
valmistettu veitsenteroitin tai hiomakivi
sopii tarkoitukseen hyvin.
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Jos veitsi on erittdin tylsa pitkaaikaisen
kayton tai varomattoman kasittelyn seu-
rauksena, se kannattaa vieda ammattilai-
sen teroitettavaksi.

Sailytys ja kdytto

Valta leikkaamasta jaisia tai erittdin
kovia tuotteita (esim. luuta), sillé se
voi aiheuttaa terdn vaantymisen tai
sen, etta terasta irtoaa kappaleita.
Jos leikkaat jaisia tuotteita, liilkuta
veistd edestakaisin, ala sivulta si-
vulle.

Kéyta aina puista tai muovista leik-
kuulautaa. Ala kayta veista lasi-,
posliini- tai metallialustalla.

Sailyta veitsi veitsitukissa tai seinélla
olevassa magneettilistassa. Oikea
sailytys suojaa veitsen teraa ja pi-
dentda veitsen kayttoikaa.



SVENSKA 20

Kniven ar ingen leksak. L3t aldrig barn
anvanda kniven utan uppsikt av en vuxen.

Fore forsta anvandning
Diska, skdlj och torka av kniven fore
forsta anvéandning.

Rengoring

— Knivar m3r bast av att diskas for
hand. Kniven blir inte obrukbar om
den diskas i maskin men eggen kan
skadas, bladet korrodera eller plast-
handtagen bli matta.

— For att undvika flackar pa bladet
bor du torka av kniven direkt efter
rengdéring.

— Ett tips ar att alltid diska och torka
kniven direkt efter anvéndning. D8
undviker du att bakterier fran t.ex.
r& kyckling sprids vidare till réa
gronsaker.

En vass kniv ar sakrare att anvanda an en
sl6, bryn darfor kniven med jamna mel-
lanrum. Denna kniv har blad av rostfritt
stdl, som g&r bra att bryna. Fér knivar till
vardagsbruk cirka en géng i veckan. Tank
pa att brynet ska vara hardare &n knivens
st8l. Anvand darfor ett bryne av keramik
eller kromst&l, brynsten eller knivslip.
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Om kniven blivit riktigt slé genom 18ng
tids anvéndning eller ovarsamhet kan en
professionell slipning behdvas.

Forvaring och anvandning

— Undvik att skara genom frusen eller
mycket hdrd mat (t.ex. ben) efter-
som det kan gora att eggen bdjs eller
att skarvor fran knivens blad lossnar.
Om du skér i harda matvaror; Dra
kniven fram och tillbaka genom det
du skar. Vicka inte kniven frén sida
till sida.

— Anvénd alltid en skérbrada av tra
eller plast. Aldrig underlag av glas,
porslin eller metall.

— Foérvara kniven i en knivkubb eller
fast den mot en magnetlist p8 vag-
gen. Ratt forvaring skyddar knivens
egg och ger ddrmed kniven langre
livslangd.
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NGz neni hracka. Nikdy nenechte déti pou-
Zivat ndz bez dozoru dospélé osoby.

Pied prvnim pouzitim
Pred prvnim pouzitim niiz omyjte, oplach-
néte a osuste.

Cisténi

— Je lepSi umyvat noze v ruce. Myc¢ka
je sice nezni¢i, ale mlze poskodit
ostFi, ¢epel miize zacit korodovat
pripadné mize dojit k poskozeni
rukojeti.

— Chcete-li se vyhnout nevzhlednym
stopam na &epeli, nlz okamZité po
umyti oplachnéte a do sucha utfete.

— Doporucujeme noze umyvat a utirat
ihned po jejich pouziti - pfedejdete
takriziku Sifeni bakterii napf. z kufe-
te do Cerstvé zeleniny apod.

Ostry niz je vzdy bezpeénéjsi nez nliz
tupy. NiiZe je vyroben z nerezavéjici oceli,
a tak je jeho brouseni snadné. Pro bézné
pouziti v domacnosti by se mél niiz ostfit
jednou tydné. Pamatujte, Ze brousek musi
byt vyroben z tvrdsiho materialu, nez je
ocel v ostfich. Proto potfebujete ocilku

z porceldnu nebochromové ocele nebo
brousek.
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Pokud se nliz ztupil nasledkem dlouhého
pouzivani nebo nedbalosti, méli byste jej
nechat naostfit odbornou osobou.

Jak niiz ukladat a pouzivat

— Vyhnéte se krajéni zmrzlych nebo
velmi tvrdych potravin (napfiklad
kosti), mohli byste zptisobit ohnuti
nebo ulomeni ¢epele vzdy pouzivejte
dfevéné nebo plastové kuchynské
prkénko. Pokud fiznete do tvrdého
jidla: tadhnéte nQz zpét a vysufite jej
z tohoto jidla. Nehybejte nozem ze
strany na stranu.

— Vzdy pouzivejte pfi krajeni dievéné
nebo plastové prkénko. Nikdy nekra-
jejte potraviny na povrchu ze skla,
porcelanu nebo kovu.

— NoZe uklddejte do drzadku nebo na
magneticky pasek na zdi. Ochranite
tak ostfi a prodlouzite jejich zivot-
nost.
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Un cuchillo no es un juguete. No permitas
que los nifios utilicen este cuchillo sin la
vigilancia de un adulto.

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

lepleza
Lo mejor es lavar los cuchillos a
mano. Los cuchillos no se dafian si
se lavan en el lavavajillas, pero se
puede dafiar su filo, la hoja se puede
estropear y el mango puede perder
brillo.

— Para evitar manchas en la hoja, secar
el cuchillo inmediatamente después
de lavado.

— Se recomienda lavar y secar el cu-
chillo una vez usado. Asi se evita que
bacterias del pollo, por ejemplo, se
transmitan a verduras crudas.

Es mas seguro utilizar un cuchillo bien afi-
lado que uno desafilado; por tanto, piensa
en afilar regularmente los cuchillos. La
hoja de este cuchillo es de acero inoxida-
ble, un material facil de afilar. Para un uso
doméstico normal, es aconsejable afilarlos
una vez por semana. Ten en cuenta que el
afilador debe ser de un material mas duro
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que las hojas. Utiliza un afilador ceramico,
de acero cromado o una piedra de afilar.

Cuando la hoja esté muy usada o dafiada,
seria conveniente que la afilara un pro-
fesional.

Almacenaje y mantenimiento

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

— Usar siempre una tabla de cortar de
madera o plastico, nunca cortar en
una superficie de vidrio, porcelana
o metal.

— Almacenar el cuchillo en un taco o
sujeto a un listdn magnético fijado a
la pared. Almacenado correctamen-
te, se protege el filo del cuchillo, con
lo cual durara mas tiempo.



ITALIANO 26

1l coltello non & un giocattolo. I bambini
non devono mai usare il coltello senza la
supervisione di un adulto.

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 puo danneg-
giarsi, la lama corrodersi e la plastica
del manico opacizzarsi.

— Per evitare macchie sulla lama,
asciuga sempre i tuoi coltelli subito
dopo averli lavati.

— Lava e asciuga sempre i tuoi coltelli
subito dopo averli usati, cosi eviti che
gli eventuali batteri lasciati da un ali-
mento si diffondano agli altri cibi.

Un coltello ben affilato & pill sicuro da usa-
re rispetto a uno smussato, quindi affila

i tuoi coltelli a intervalli regolari. Questo
coltello ha una lama in acciaio inossi-
dabile, facile da affilare. I coltelli usati
quotidianamente andrebbero affilati una
volta alla settimana. Tieni presente che
I'affilacoltelli deve essere di un materiale
pili duro della lama da affilare, quindi usa-
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ne uno in ceramica o in acciaio al cromo,
oppure utilizza una pietra per affilare.

Se un coltello & molto smussato, per
incuria o uso prolungato, puo essere ne-
cessaria un‘affilatura professionale.

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 coltelli
su una superficie di vetro, porcellana
o metallo.

— Riponi sempre i tuoi coltelli in un
ceppo per coltelli o su una lista ma-
gnetica da parete. In questo modo
proteggi il taglio e prolunghi la dura-
ta dei tuoi coltelli.
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Ez a kés nem jaték. Ne engedd, hogy
gyerekek felnétt felugyelete nélkul hasz-
nélhassak a kést.

Els6 hasznalat el6tt
A kést elsé hasznalat elétt mosd, 6blitsd
el, és 6vatosan toréld szarazra.

Tisztitas

— A késeket kézzel mosogasd el. Nem
valészinl, hogy a kés hasznélha-
tatlanna valik, ha mosogatdgépben
mosogatod, de az éle megsériilhet,
a pengéje rozsdasodhat, a miianyag
nyél fénytelenné valhat.

— Elkerulendd a kés pengéjén lerakodo
foltok megjelenését, mosogatds utan
azonnal 6blitsd le és torold szarazra.

— Ajanlott a kést hasznalat utan
amilyen hamar csak lehet azonnal
elmosni és eltordini. Ezaltal csok-
kenthetd a baktériumok szétszoro-
dasanak kockazata példaul a nyers
csirkérdl a friss z6ldségekre.

Az éles kések biztonsagosabban
hasznalhatok, mint az életlenek, ezért
gyakran élezd meg késedet. A kés pengéje
kénnyen élezhetd, rozsdamentes acélbol
készilt. Mindennapos hasznalat mellett
ajanlatos heti egyszer megélezni. Ne
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felejtsd el, hogy az élezének keményebb
anyagbdl kell készilnie, mint a penge
acélja. Ezért haszndlj olyan késélezét, ami
kerdmiabdl vagy krémacélbdl készilt, de
fenkovet is hasznalhatsz.

Ha a kés nagyon tompava, életlenné valna
a hosszl, gondatlan hasznalat kdvetkez-
tében, akkor szakemberhez kell fordulnod,
hogy rendbe hozza az élét.

Kések tarolasa és hasznalata

Lehetdleg ne hasznald a késeket
fagyott vagy nagyon kemény élelmi-
szerek (pl. csont) vagdsara, hiszen
ettél meghajolhat és kicsorbulhat az
éle. Ha kemény élelmiszert kell vag-
nod, mindig a kés el6re-hatra mozga-
tasaval vagj. Soha ne ne mozgasd a
kést oldalso iranyba.

Mindig hasznalj fabdl vagy miianyag-
bdl készult vagddeszkat. Soha ne
vagj lvegbdl, porcelanbdl vagy fém-
bél készilt fellleten.

Térold késeidet késtartédban vagy
egy, a falra szerelt magneses késtar-
t6 csikon. Tarold helyesen a késeket,
ezzel megoévod az éliket, egyben
megnéveled az élettartalmukat is.
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NOz to nie zabawka. Nigdy nie pozwdl
dzieciom uzywac noza bez nadzoru osoby
dorostej.

Przed pierwszym uzyciem
Umyj, wyptucz i wysusz noze przed pierw-
szym uzyciem.

Mycie

— Noze powinno sie my¢ recznie.
Wparwdzie mycie w zmywarce nie
powinno catkowicie zniszczy¢ noza,
ale moze uszkodzi¢ jego krawedz i
ostrze moze zacza¢ rdzewiec a pasti-
kowy uchwyt moze sie przytepic.

— Aby unikna¢ plam na ostrzu zawsze
wytrzy néz od razu po umyciu.

— Zalecamy mycie noza bezposrednio
po uzyciu, co zapobiega rozwojowi
bakterii pochodzacych na przyktad z
surowego miesa kurczaka lub $wie-
zych warzyw.

N6z uzywa sie bezplecznle] gdy jest ostry,
wiec ostrz swdj ndz regularnie. Noz ten
ma ostrze ze stali nierdzewnej, ktore jest
tatwiejsze w ostrzeniu. Przy typowym
uzytkowaniu w gospodarstwie domowym
zaleca sie ostrzy¢ néz raz w tygodniu.
Pamietaj, ze ostrzatka musi by¢ wykonana
z materiatu twardszego niz stal ostrza.
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Dlatego tez nalezy uzywac stalki do
ostrzenia ceramicznej lub z chromu, osetki
lub ostrzafki.

Jesli n6z mocno sie stepi w wyniku dtugie-
go uzywania badz niedbatosci, moze by¢
wymagane profesjonalne ostrzenie noza w
celu przywrdcenia jego krawedzi.

Przechowywanie i uzywanie

— Unikaj przecinania jedzenia zamro-
zonego lub bardzo twardego (np. ko-
$ci), poniewaz grozi to poluzowaniem
ostrza w rekojesci. Jezeli probujesz
przecina¢ twarde wiktuaty: Pchaj néz
do przodu i do tytu wchodzac coraz
gtebiej w przecinane jedzenie, ale ni-
gdy nie poruszaj nozem na boki.

— Zawsze uzywaj deski do krojenia
wykonanej z drewna lub plastiku. Ni-
gdy nie krdj na powierzchni szklanej,
porcelanowej lub metalowej.

— Przechowuj n6z w bloku na noze lub
na listwie magnetycznej na Scianie.
Wiasciwe przechowywanie chroni
krawedz i przdtuza zywotnos$¢ noza.
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Nuga ei ole manguasi. Arge laske kunagi
lapsel nuga kasutada ilma taiskasvanu
jarelevalveta.

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

Puhastamine

— Nuge peab pesema kasitsi. Ndudepe-
sumasinas pesemine nuge otseselt
ei kahjustad aga noa tera v8ib muu-
tuda ntriks, roostetama hakata vGi
plastikust kaepide v6ib kahvatuks
muutuda.

— Peale pesemist tuleb nuga alati lopu-
tada ja koheselt kuivatada, see aitab
valtida plekkide tekkimist.

— Soovitame nuga pesta alati kohe
peale kasutamist , see aitab valtida
bakterite levikut, nt toorelt kanalihalt
juurviljadele.

Nirist noast turvalisem on kasutada
teritatud nuga. Teritage nuge regulaar-
selt. Nende nugade terad on valmistatud
roostevabast terastest, mis muudab terita-
mise lihtsamaks. Tavalises majapidamises
on soovitatav nuge teritada kord nadalas.
Pidage meeles, teritaja peab olema
valmistatud tugevamast materjalist kui
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noaterad. Roostevabast terastest nugade
teritamiseks kasutage kroomterasest v&i
luisust noateritajat.

Kui tera on pikaaegse kasutamise voi hoo-
letuse tulemusel muutunud véga niriks,
tuleks lasta seda professionaalset teritada.

Noa kasutamine ja hoiustamine

Arge |digake labi kilmutatud voi véga
tugevaid toiduaineid (naiteks luid),
see v8ib pdhjustada noaserva pain-
dumist voi tera lahti tulemist. Kui te
IGikate tugevaid toiduaineid: Tomma-
ke nuga edasi-tagasi l&bi toidu. Arge
liigutage nuga kdljelt kl'_]ljele
Kasutage alati puidust voi plastikust
valmistatud I8ikelaudu. Arge I18igake
kunagi klaas-, portselan-voi metalli
pinnal.

Hoidke nuga noahoidikus v&i seinal
oleval magnetribal. Oige nugade
hoidmine kaitseb noaserva ja piken-
dab nende kasutusiga.
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Nazis nav rotallieta. Bérni drikst izmantot
nazi vienigi pieauguso uzraudziba.

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

Tirisana
Nazus ieteicams mazgat ar rokam.
Mazgasana trauku masina var padarit
naza asmenus trulus, un tie var sakt
ruset.

— Lai uz asmens nerastos Gdens no-
sédumi, nazi uzreiz péc mazgasanas
noslaukiet.

— NaZus ieteicams mazgat uzreiz péc
to lietoSanas. Tada veida iespéjams
izvairities no baktériju izplatisanas,
piemé&ram, no svaigas galas uz dar-
zeniem.

Ass nazis ir dro$aks par trulu nazi, tade|
regulari asiniet savus nazus. Nazu asmeni
izgatavoti no nerlsgjosa térauda, kas ir
viegli uzasinams materials. M&s iesakam
nazi asinat reizi nedéla. Svarigi atceréties,
ka materialam, no ka izgatavots naza
asinamais, jabut cietakam par materialu,
no ka izgatavots naza asmens. Tadé| iz-
vélieties nazu asinamo, kas izgatavots no



35

keramikas, hroma térauda vai galodas.

Ja nazis lietots ilgsto$i un nav regulari
asinats, td asmeni var nakties asinat pie
profesionala.

Naza lieto$ana un uzglabasana

Negrieziet saldétus vai Joti cietus
partikas produktus (pieméram, kau-
lus), jo tas var sabojat asmeni. Grie-
Zot cietus partikas produktus: virziet
nazi vienigi uz prieksu un atpakal,
neméginiet to virzit no vienas puses
uz otru pusi jeb pa labi un pa kreisi.
Lietojiet ar koka vai plastmasas
virtuves déliti. Negrieziet uz stikla,
porcelana vai metala virsmas.

Turiet nazu stativa vai pie magnétis-
ka turétaja. Pareiza nazu uzglaba-
Sana aizsarga asmeni un nodrosina
ilgaku kalposanas laiku.
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Peilis néra zaislas. Vaikai neturéty naudo-
tis peiliais be suaugusiujy priezidros.

Prie$ naudojant pirma karta
Prie$ naudodami peilj pirma kartg, isplau-
kite ji, praskalaukite ir i$Sluostykite.

Valymas

— Rekomenduojame peilius plauti ran-
komis. Jiems nepakenksite plaudami
indaplovéje, taciau gelezté gali atSip-
ti, pradéti radyti, o plastikinés ranke-
nos gali iSblukti ir tapti matinés.

— Sausai iSSluostykite peilj iSkart po
plovimo, kad ant geleztés nelikty
démiuy.

— Rekomenduojama plauti ir §luos-
tyti peil iSkart po naudojimo. Taip
iSvengsite bakterijy pernesimo,
pavyzdZiui, nuo vistienos ant Svieziy
darzoviy.

Astriu peiliu naudotis saugiau, todél jj rei-
kety galasti reguliariai. Peilio gelezte i$ ne-
radijancio plieno visiskai paprasta galasti.
Paprastai rekomenduojama tai daryti karta
per savaite. Atminkite, kad galastuvas turi
bati pagamintas i$ tvirtesnés uz plieng
medziagos - keramikos ar chromuoto plie-
no, kietmetalio ar galandimo akmens.
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Jei peilis atSimpa ilgai ji naudojant ar ne-
pakankamai rdpinantis, gali prireikti peiliy
galandimo specialisto pagalbos.

Kaip naudoti ir laikyti peilj

— Stenkités nepjauti Saldyty ar labai
kiety produkty (pavyzdziui, mésos su
kaulu), nes gelezté gali sulinkti ar at-
skilti jos dalelés. Jei reikia pjauti kie-
tus maisto produktus: Braukite peiliu
pirmyn ir atgal, o ne j Sonus.

— Naudokite medines ar plastikines
pjaustymo lentutes. Nepjaukite ant
stiklinio, porcelianinio ar metalinio
pavirsiaus.

— Peilj laikykite stove arba ant ma-
gnetinés juostos. Laikydami peilius
tinkamoje vietoje, apsaugosite ju
a$menis ir ilgiau jais naudosités.
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A faca ndo é um brinquedo. Nunca deixe
as criangas usarem a faca sem a supervi-
sdo de um adulto.

Antes de usar pela primeira vez
Lave, enxagle e seque a faca antes de a
usar pela primeira vez.

anpeza
As facas devem lavar-se a méo. Se
puser a faca na maquina de lavar
louga ela ndo fica estragada, mas a
ponta pode ficar danificada, a lamina
pode comegar a ganhar ferrugem e o
cabo pode tornar-se bago. Para evi-
tar manchas na lamina da faca, en-
xague-a sempre muito bem e seque-
-a imediatamente ap6s a lavagem.

— Deve sempre lavar e secar as facas
apos cada utilizagdo. Isto evita o
risco de proliferagdo de bactérias,
por exemplo, da galinha crua para os
legumes frescos.

Uma faca afiada é mais segura do que
uma romba. Por isso, afie regularmente

a sua faca. Esta faca tem,lémina em ago
inoxidavel, facil de afiar. E aconselhavel
afiar uma vez por semana as facas de uso
doméstico. Lembre-se de que o amolador
deve ser feito de uma material mais resis-
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tente do que o ago das laminas. Por esta

razdo, precisa de utilizar um amolador de
cerdmica ou ago de crémio, uma pedra de
amolar ou um fusil.

Se a faca ficar muito romba devido a uma
longa utilizagdo ou pela falta de cuidados,
a lamina poderd ter de ser afiada por um

profissional.

Guardar e usar a sua faca

— Evite cortar alimentos congelados ou
muito duros (por exemplo, 0ssos),
pois isso pode fazer com que a la-
mina 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 late-
ralmente.

— Utilize sempre uma tadbua de cortar
de madeira ou plastico. Nunca corte
sobre uma superficie de vidro, porce-
lana ou metal.

— Guarde a sua faca num bloco de
facas ou numa calha magnética na
parede. Guardar as facas da maneira
adequada protege o gume e prolonga
a sua vida.
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Nu I3sa copilul sa foloseascd cutitul fard a
fi supravegheat.

inainte de prima utilizare
Spald, cldteste si usuca cutitul inainte de
prima utilizare.

Curatare

— E preferabil s3 speli cutitele manual.
E putin probabil ca un cutit sd se
strice definitiv dacd e spalat la ma-
sina de spalat vase, insa lama poate
coroda iar méanerul de plastic se
poate toci.

— Pentru a evita petele de apéa de pe
lama, intotdeauna clateste si usucd
cutitul imediat dupa ce a fost spalat.

— Aceasta previne riscul imprastierii
bacteriei de la carne cruda de pui, de
exemplu, la legumele proaspete.

Un cutit ascutit este mai sigur decét unul
neascutit, asa cd ascute cutitele cu regu-
laritate. Cutitele ANDLIG au lame din otel
inoxidabil, asa ca sunt simplu de ascutit.
Este recomandat, pentru uz casnic, o data
la 0 séptdmana sa le ascuti. Tine minte

cd accesoriul pentru ascutit trebuie s3 fie
dintr-un material mai puternic decat lame-
le. Din acest motiv trebuie sa folosesti un
accesoriu din ceramica sau otel cromat,
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sau un accesoriu special creat pentru
acest tip de cutite.

Daca un cutit a devenit foarte neascutit ca
rezultat al folosirii intense, s-ar putea sd ai
nevoie de o ascutire profesionald.

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 suprafatd de
sticld, portelan sau metal.

— Tine cutitul intr-un bloc de cutite sau
pe o bandd magnetica de perete. De-
pozitarea corespunzatoare a cutitelor
le protejeazd lama si le prelungeste
durata de viata.
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N6Z nie je na hranie. Nikdy nenechavajte
deti pouZivat néZ bez dozoru.

Predtym, ako néz pouzijete po
prvykrat

Pred prvym pouzitim ndz umyte, oplach-
nite a osuste.

Cistenie

— Noze odporti¢ame umyvat ruéne.
Umyvanim v umyvacke sa néz nezni-
¢&i, ale ostrie sa méze poskodit, n6z
moze zadat hrdzaviet, alebo plastova
ric¢ka moze zmatniet.

— Aby ste predisli vzniku Skvin na Ce-
peli, n6Z po umyti ihned oplachnite
a osuste.

— Hned po pouziti n6Z umyte a osuste.
Predidete tym pripadnému prenese-
niu baktérii, napriklad zo surového
kurata na &erstvu zeleninu.

Tupy ndZ je nebezpecnejsi ako ostry, preto
ho treba pravidelne brusit. Tento néz ma
¢epel z nehrdzavejlcej ocele, ktord sa
lahko brusi. Odporica sa brusenie raz do
tyzdfa. Briska musi byt z tvrdSieho mate-
ridlu ako Cepel noza. PouZite ocelovu alebo
keramicku brasnu ty¢, brasny kamen,
alebo brusku na noze.
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Ak ste noz nebrusili dIhsi ¢as, bude po-
trebné ho zverit do rik odbornikom, aby
Cepel zbrusili do pévodného stavu.

Uskladnenie a pouzitie vasich nozov

Nekrdjajte mrazené a prilis tvrdé
potraviny (napriklad, kosti), aby ste
neohli, pripadne neotupili ¢epel. Pri
rezani tvrdych potravin pohybujte
nozom ako pilkou, nikdy nim ne-
kyvte.

Vzdy pouzivajte dosky na krajanie z
dreva alebo plastu. Nikdy nekrajajte
na sklenenom, porceldnovom alebo
kovovom povrchu.

Vase noze skladujte v drziaku na
noze alebo na magnetickej nastennej
liste. Spravne uskladnenie ochrani
ostrie noza a prediZi jeho Zivotnost.
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HoxbT He e urpadyka. He nossonssaite Ha
fAeuaTa ja ro nsnonssat 6e3 Haa3opa Ha
Bb3pPacTeH.

Mpean pa nanonssare 3a NbpBU NbT
M3MuitTe, n3nnakHeTe U NoacylleTe HoXa,
npeav Aa ro U3nosnsearte 3a MbpBU MbT.

MouncreaHe
[lobpe e HOXOBETE Aa Ce MUAT Ha
pbKa. HOXbT MOXe a ce MUe B Cb-
[IOMUANIHA MallMHa, HO pPb6BT MoXe
fa ce noBpeaun, OCTPMETO Aa KOPo-
3upa, a n1acTMacoBaTa ApbXkKa Aa
noMbTHee.

— 3a jawnsberHete HEMPUATHMW NeTHa
no OCTPUETO, BUHArn usnnakeanTe n
noAcyllaBaiiTe HoXa HenocpeAcTBe-
HO cnea U3MUBaHe.

— [obpe e HOXBT BUHAru aa ce Mme n
noAcylwasa BejHara crnea ynotpe6a.
Tosa npesnassa OT pa3npocTpa-
HeHue Ha 6akTepun Hanpumep ot
CYpOBOTO MUIELKO KbM NpecHuTe
3eneHyyun.

OcTpuTe HOoXOBE ca no-6e3onacHu 3a yno-
TpeGa OT TbNUTE, 3aTOBa peA0BHO ToYeTe
HOXoBeTe cu. To3M HOX UMa ocTpue oT
HepbXaaeMa CTOMaHa M JIeCHO Ce HaTo4Ba.
Mpu HopManHa ynotpeba B JOMaKMHCTBOTO
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TOBa e Aobpe Aa cTaBa BeAHBX CEAMUYHO.
BakHo e TounnoTo Aa 6bae OT No-TBbPA
maTepuan oT CToMaHaTa Ha OCTpUEeTO.
3aToBa TpsibBa Aa u3nonssaTte ypeau ot
XpOMUpaHa CToMaHa/KepaMmuka, ToUnneH
KaMbK UM TOYUNO.

AKO Mopaav NPOABLIIKUTENHA UMW HEB-
HMMaTenHa ynotpeba HOXbT MHOrO ce
€ U3TLNWU/, MOXE Aia Ce HaNoXW Aa ro
HaoCTpUTe Npu cneunanancr.

CbxpaHeHue n ynotpeba Hoxa

— W3bareaiiTe Aa pexeTe 3aMpaseHu
WU MHOTO TBBPAM XpaHu (Hanpu-
Mep, KOCTHM), Tbil KaTo MOXe Ja ce
M3KpUBK pbLOBT UNK Aa ce pasxnabu
ocTpueTo. Mpu ps3aHe Ha TBbLPAU
XpaHu: [IBMKeTe HoXxa Hanpea-Ha-
3a/ npes xpaHaTa. He ro asuxete
HacTpaHu.

— M3nonssaiiTe caMo NiacTMacoBu Uamn
AbPBEHU AbCKK 3a pa3aHe. Hukora
He pexxeTe BbpXY CTbKEHK, nopue-
NaHOBU NN MeTalHU MOBBPXHOCTMU.

— CobxpaHsBaiiTe HoXa B NocTaBKa
WU Ha MarHMTHa CTeHHa 3aKadanka.
MpaBUIHOTO CbXpPaHEHUE Ha HOXO-
BeTe npeanassa pbba u yabnxasa
XWUBOTa Ha npubopa.
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Noz nije igracka. Djeca ne smiju koristiti
noz bez nadzora odraslih.

Prije prve upotrebe
Operite, isperite i osusite noZ prije prve
upotrebe.

Ciséenje

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

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

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

Ostar noz sigurniji je za upotrebu od tupog
pa je noz potrebno redovito ostriti. Ostrica
ovog noZza izradena je od nehrdajuceg
Celika koji se lako ostri. Ostrenje jednom
tjedno obi¢no je dovoljno za normalnu
upotrebu u kuc¢anstvu. Zapamti da ostraé
mora biti od materijala tvrdeg od celicne
oStrice. Zato upotrijebi keramicki, dija-
mantni ili Celi¢ni oStrac za nozeve.
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Ako noz jako otupi zbog duge upotrebe
ili nepaznje, potrebno ga je naostriti kod
profesionalnog ostraca.

Spremanje i upotreba noza

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

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

Noz spremite u stalak za nozeve ili
na zidnu magnetsku plo¢u. Pravilnim
spremanjem nozeva Stitite oStricu
noza i produljujete njihovo trajanje.
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To paxaipi dev givar naixvidi. Mnv aprvere
noTé Ta naidid va xpnaoigonololv To paxai-
pI XWpig TNV eniBAeWn €vOg evAAIKA.

Mpiv ané Tn np®TN Xpron

MAUVTE, EENAUVTE Kal OTEYVMOOTE TO
paxaipl npiv To XPNOIUOMOINCETE YIa NpwTN
@opa.

Kueuplauoq
Ta uoxalplo gival KO)\UTSDO va nAévo-
VTal aTo XEpI. To paxaipl, eav nAuBEi
OTO MAUVTAPIO TWV MIATWV, €ival ona-
VIO Va UnV Pnopei va xpnoigonoin®ei,
aAAG n kOwn pnopei va aAolwBei, n
Adpa Jnopei va okouplacel Kai n nAa-
oTikr) Aapn pnopsi va 0K0upiv€|

— nava anoq)auvovml ol uaxnpm Ae-
KEDEG ENAVW OTNV Aauo navra va
OTEYVQVETE TO Haxdipl AUECWG HETA
To nAUaIo.

— 3ag ouvioToUpE va NAEVETE Kal va oTe-
YVQVETE TO paXaipl AEOWG HETA TNV
Xpron Tou. Mg Tov TpoOMo autd npo-
AapBaverai o kivduvog va peradoBouv
HikpOBIa anod, napadeiypaTov Xapiv, To
WHO KOTOMOUAO OTa Aaxavikd.

‘Eva KopTePO paxaipl €ival nio aoQaieg
oTn XPAon ano €va GTOPWHEVO, YI' auTod
Va akovileTe To paxaipl oag ouxva. Auto
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TO paxaipl diaBeTel Aenida anod avo&eidwTo
aToaAl nou akovileral eUKOAQ. ZUVIOTOUUE
OUVABWG, YIa KAvoVIKN OIKIAKr Xpnon,
auTo va yiveral pia gopa Tnv eRdopada.
Na éxeTe undwn oag OTI To akovioTpl Ba
MNPENEI va €ival KATAOKEUAOHEVO anod UAIKO
nio okANpO and To atoaAl TG Aenidac,.

I’ autd, Ba Npénel va XpnaolPonoIeiTe

£va aKOVIOTAPI KATAOKEUAOHEVO anod
KEPAMIKO, dIapavTi ) pia akovoneTpa. Mn
XPNOILOMOIEITE NOTE £va AKOVIOTAPI Ano
avoE&eidwTo aTodaAl.

Edv éva paxaipi dev eival kaBdAou Ko-
@TEPO, €iTE AOYW NApaTeTapévng xprong,
£iTe AOyw anpooe&iag, pnopei va xpelaoTei
£NayyeAPATIKO aKOVIOWA Yid va anokara-
oTabei n Aenida Tou.

AnoBnKeuon Kal XpAon Tou paxaipiou

gag

— ANOQEeUYETE va KOPETE KATEWUYHEVA A
noAU okANpa gaynta (napadeiyparog
Xapn, KOkkaAa), d10TI auTod Wnopei va
Auyioel TNV kOWn TG Aapag f Koppa-
Tia TNG va kataaTpagolv. Eav npokel-
TAl va KOWETE OKANPEG TPOPEG: KiveiTe
TO paxaipl ePnpog - niow KOBovTag
NV TPOPr. MNV To KIVEITE and nNAgupd
oe nAgupa.

— XpnoIYonoIgiTE NAVTA pia eMQAvela
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Konng anod EUAo N MAAoTIKG. Mnv KO-
BeTe noTé endvw O€ WIa ENIGAveIa ano
yuaAi, nopoehavn n pEraiio.
AnoBnkeUeTe TO Waxaipl oag o€ pia
KN paxaipiV f O Pia HayvnTikn
Hndapa aTov Toixo. AnoBnkeuovTag Ta
paxaipia ge owoTo TPONO, NPooTaTel-
€Tal N KOWN Kal napareiveral n didp-
kela {wnG Tou Haxaipiou.
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Hox — He urpyuwka. Hukoraa He pas-
pelaiiTe AeTAM UCMO/b30BaTh HOX 6e3
npyucMoTpa B3pOC/bIX.

Mepea nepBbIM UCMONIb30BaHUEM
Mepea nepBbIM NCMONb30BaHNEM HOXM
cnefyeT BbIMbITb U BbITEPETb HACyXo.

Yxon

— HoXwu Ayyle MbiTb Bpy4YHyto. Molika
B I'IOCy,ClOMOeHHOH MalwunHe He ncnop-
TWUT HOXW, OIHAKO UX KPOMKa MOXeT
6bITb nospexaeHa, ne3sue MoXeT
3apxaBeTb, a N1acTUKoBas pyyka
NOTYCKHETb.

— YT06bI Ha Ne3BMM He OCTaBasoCh He-
NpUrNaAaHbIX NATEH OT BOAbI, Cpa3sy Xe
nocnie MbiTbs BbITUPaTe HOX HacyXxo.

- PeKOMeHﬂ,yeTCﬂ MbITb U BbITUPaTb
HOXMW Cpas3y Xe rnocie NCnonb3oBa-
HUSA. DTO NpPeAOoTBPaTUT PUCK pac-
npocTpaHeHuns 6akTepuii, HanpuMep,
OT CbIPOW KypULbl Ha CBEXMNE OBOLLW.

OcTpble HOXW B MCMONb30BaHMKM 6e3onac-
Hee 3aTynmMBLINXCSA, NO3TOMY HOXWU Heob-
XOAMMO perysnspHo 3ataynsaTb. Jle3sus u3
HeD)KaBePOLLLei;I CTanu Nierko 3atayumea-
HTCA. ,Clnﬂ MCNoNb30BaHMUsA B AOMALIHNX
YCNoBUAX pEKOMEHAYETCA 3aTaumBaTb
HOXW pa3 B HeAesto. HoxxeTouka fomkHa
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6bITb U3roToBNeHa n3 bonee TeepAoro
MaTepuana, Yyem ctanb nessus. Mostomy
NCNoNb3yiiTe KEPaMUYECKYH0 HOXETOY-
Ky, HOXETOUKY M3 XpPOMUCTOW CTann unu
TOYNSIbHBINA KaMeHb.

Ecnm B pe3synbTaTte 40Aroro UCnosib30BaHms

VNN U3-3a HeaKKypaTHOro obpalleHns HoX

CUNbHO 3aTynNUTCs, TO MOXET I'IOTPeGOBaTb'

csl npocheccmoHanbHas 3aTouka 1e3Bus.

Xp: M ucno. 7

— He pexbTe 3aMOpPOXEHHbIE NN 0YeHb
TBEp/Able NPOAYKTbl (HanpuMep, Ko-
CTVI), TaK KakK ne3Bue HoXa MOXeT
MOTrHYTbCA UK laXe ClIoMaTbCs.
Korpa Bbl pexeTe TBEpAbIA NPOAYKT,
pacnunusaiTe ero NnasHbIMU ABU-
XeHnaMun Bnepeg n Hasag, npu 3ToM
He pacKkauuBaiiTe HOX U3 CTOPOHbI B
CTOPOHY.

— Tonb3yWTecb AepeBAHHON UK nna-
CTUKOBOW pasAenioqHONn AOCKON.
Hvkoraa He pexbTe Ha CTeKIAHHON,
dapdopoBoit UM MeTaNINYECKon
NOBEPXHOCTH.

_ XpaHI/ITe HOX B noACTaBKe ANs HO-
KEN NN Ha HaCTEHHON MarHUTHOW
nnaHke. MpaBunbHOe XpaHeHne 3a-
WwMLlaeT nNesBne 1 yBenninBaeT Cpok
cnyx6bl HOXa.
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Hix - ue He irpawka. He nossonsite
AITSIM BUKOPUCTOBYBATU Hixk 6e3 Harnsgy
[I0pOCNNX.

MNMepen nepwinM BUKOPUCTAHHAM
BuMnitTe, npoMuiiTe Ta NPOCyLWiTh HiX
nepes nepLunM BUKOPUCTAHHSIM.

YnweHHs

—  Hoxi kpalle MUTU BpYUHY.

Micns MUTTS B NOCYAOMUIALI HixX
HaBpA/ CTaHe HenpuaaTHUM Ans
BUKOPWCTaHHS, ane noro roctpuii
Kpaii MoXxe MOoLKOANTUCh, Ne3a
3aipXaBiTu, a N1acTMKoBa pyyka
NoTbMSAHITK.

— LLo6 Ha nesi He 3anuwmnnoca nasm
BiA BOAM, 0Apasy X Micna MuTTS
BUTUpalTe MOro Hacyxo.

—  PekoMeHAyeTbCA MOMUTK Ta
BUTEPTU HiXX 0Apasy X nicns horo
BUKOPUCTaHHS. Lle nonomoxe
3anobirTm pusuKy NoTpanIsHHS
6akTepiil, Hanpuknaa, Bif cMporo
M'sica 10 CBDKMX OBOYIB.

rocTpuit Hix 6e3neyHilunii y BUKOPUCTaHHI,

HiX 3aTynneHuin, ToMy perynspHo

3aTouyiiTe iloro. JZ1eso Hoxa BUIrOTOB/IEHO

3 HepXaBgiloyoi cTani, siky nerko

3aTovyBaT. OAHOro pasy Ha TUXAEeHb

3a3BMYail JOCTATHLO ANS 3BMYAHOrO
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JAOMaLIHbOro BUKOPUCTaHHS. Mam'aTaiite,
LLI0 TOYMIO MaE 6yT BUrOTOBIIEHE 3
TBEPAiWMX MaTepianis, HiX cTanb nesa.
[Insi uboro BaM 3HaJ06UTLCS TOUUIO,
3pobneHe 3 kepaMiku, XpOMUCTOI cTani un
FOCTPUBHOTO KaMeHIo.

SAKLWO BHACNIAOK TPUBANOIrO BUKOPUCTAHHS
abo Hea6anocTi HiX Ayxe 3aTynuecs, ANs
BifIHOBJIEHHS FOCTPOro Kpak 3BEPHITLCA A0
cneuianicTa.

36epiraHHA Ta BUKOPUCTaHHA HOXKa

—  He BuKopucToByiiTe Hix Ans
po3pi3aHHs 3aMopoxeHnx abo ayxe
TBEPAMX NPOAYKTIB (Hanpuknaa,
KICTOK), OCKiNIbK/ Lie MOXe NpU3BecTu
A0 BUKPUBJIEHHSA FOCTPOro Kpak
ab0 NOLWKOAXEHHS ne3a. SKLo BU
Hapi3aeTe TBepAi Xap4yoBi NPOAYKTM:
MnaBHO pixTe, pyxatoun HiX Bnepes
i Ha3aa. He nosepTaiite Hix i3 60Ky
B 6iK.

—  3aBXAu BUKOPUCTOBYIiTe AepeB’sHy
abo nnacTukoBy AOWKY ANs
Hapi3aHHs . Hiyoro He HapisaiiTe
Ha noBepxHi 3i ckna, metany abo
Kepamiku

— 36epiraiiTe HiX y niacTasui Ans
HOXiB ab0 Ha HaCTiIHHOMY MarHiTHOMy
Tpumaui. MpasBunbHe 36epiraHHs
HOXIB 3axWLLa€e rocTpuii kpan i
NOAOBXYE CTPOK CNYX6M HoXa.
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NoZ nije igracka. Nikada ne dozvoljavajte
deci da koriste noz bez nadzora odraslih.

Pre prve upotrebe
Pre prve upotrebe, operite, isperite i
osusite noz.

Ciséenje

— NoZeve je najbolje prati ruéno. Nece
postati neupotrebljivi iako se peru u
masini za pranje sudova, ali ostrica
moze da se osteti, secivo korodira, a
plasti¢na dr$ka moze da izgubi sjaj.

— Da biste izbegli mrlje na ostrici,
obriSite noz ¢im ga operete.

— Operite i obriSite noz odmah nakon
upotrebe. To ¢e sprediti Sirenje
bakterija s, recimo, sirove piletine na
sveze povrée.

Ostar je noZz manje opasan od tupog i zato
ga redovno ostrite. Ostrica ovog noza je
od nerdajuceg Celika te jednostavna za
ostrenje. Trebalo bi da ostrenje jednom
nedeljno bude dovoljno za uobi¢ajeno
koris¢enje u domacinstvu. Zapamtite da
os$tra¢ mora da bude od materijala koji

je ¢vrsci od samog noza. Zato vam je
potreban ostra¢ od keramike, dijamanta ili
brusni kamen.
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Ukoliko se noZ sasvim istupi zbog
dugotrajne upotrebe ili nebrige, mozda ¢e
biti potrebno da ga naostri majstor.

Cuvanje i kori$éenje noza
— Izbegavajte da ovim nozem secete

zaledene ili vrlo tvrde namirnice
(kosti, na primer), zbog toga Sto
ostrica moze da se savije ili se¢ivo
sasvim olabavi. Ukoliko secete tvrde
namirnice povlacite noz napred-
nazad. Ne izvrcite ga levo-desno.
Uvek koristite plasti¢nu ili drvenu
dasku za secenje. Nikada namirnice
ne secite na staklenoj, porcelanskoj
ili metalnoj povrsini.

Noz ¢uvaijte ili u drzacu ili na
magnetnoj traci na zidu. Cuvanjem
nozeva na pravilan nacin Stitite im
ostricu i produzavate vek trajanja.
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Noz ni igra¢a. Otroci ne smejo nikoli
uporabljati noza brez nadzora odraslih.

Pred prvo uporabo
Pred prvo uporabo noZ operite in osusite.

Ciséenje

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

— Noz po uporabi takoj sperite in
osusite. S tem boste preprecili
sirjenje bakterij iz, na primer,
surovega pis¢anéjega mesa na
zelenjavo.

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

Oster noz je varnejsi od topega, zato svoj
noz redno ostrite. Ta noz ima rezilo iz
nerjavecega jekla, ki ga zlahka naostrite.
Pri obi¢ajni uporabi v gospodinjstvu

je priporocljivo, da noz ostrite enkrat
tedensko. Ne pozabite, da mora biti
ostrilo izdelano iz trSega materiala, kot
je jeklo v rezilu. Zato vedno uporabljajte
le kerami¢no ostrilo, ostrilo iz kromovega
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jekla, brusni kamen ali brus za noze.

Ce noz po dolgotrajni uporabi ali
pomanjkljivem vzdrzevanju postane
povsem top, ga zaupajte strokovnjaku, da
mu povrne pravo ostrino.

Shranjevanje in uporaba noza

— Znozem ne rezite zamrznjene ali
zelo trde hrane (npr. kosti), saj se
lahko pri tem rezilo ukrivi ali skrha.
Pri rezanju tr$e hrane pomikajte noz
naprej in nazaj. Ne zibajte ga levo
in desno.

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

— NoZ shranjujte v stojalu za noze
ali na stenski magnetni letvi. S
pravilnim shranjevanjem nozev
boste zas¢itili rezila in jim podaljsali
zivljenjsko dobo.
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Bigak, bir oyuncak degildir. Cocuklarin,
yetiskin gézetimi olmaksizin bigak
kullanmasina kesinlikle izin vermeyiniz.

ilk kullanimdan énce
Ik kullanimdan &nce bigadi yikayin,
durulayin ve kurulayin.

Temizleme

— Bigaklarin elde yikanmasi tercih edilir.
Bir bigagin, bulagik makinesinde
yikandiginda kullanigsiz hale gelmesi
gok sik rastlanan bir durum degildir
ancak kenarlari zarar gorebilir, bigak
agzi korelebilir veya plastik sap
matlasabilir.

— Bigak agzindaki lekelerden kaginmak
icin, yikadiktan hemen sonra bigagi
durulayin ve kurulayin.

— Bigadin kullanildiktan hemen sonra
yikanip kurulanmasi tavsiye edilir.
Boylece, érnedin gig tavuktan taze
sebzelere bakteri bulagmasi riski
onlenir.

Keskin bir bigak kullanmak kérlesmis

bir bigak kullanmaktan daha gtvenlidir,
bu ylzden bigaklarinizi dizenli olarak
keskinlestiriniz. Bigak, keskinlestirilmesi
kolay paslanmaz celikten yapilmistir.
Normal olarak evde kullanimda haftada
bir kez keskinlestirmek 6nerilir. Bigagi
keskinlestirmek igin kullanacaginiz aracin,
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bicagin yapildigi gelikten daha sert bir
malzemeden yapilmis olmasi gerektigini
unutmayiniz. Bu ytizden bigaginizi, seramik
veya krom gelikten yapilmis bileme araci
kullanarak keskinlestiriniz.

Uzun sireli kullanim veya dikkatsizlik
sonucu bigaginiz oldukga kérlestiyse bicagin
kenarlarinin dizeltilmesi gerektigi igin
profesyonel yardim aliniz.

Bigaginizi saklamak ve kullanmak

— Buz tutmus veya gok sert yiyecekleri
(6rnegdin, kemik) kesmekten kagininiz,
clnkl bu islem bigagin kenarlarinin
egilmesi ya da kirilmasindan dolayi
keskinligini kaybetmesine yol acabilir.
Eger sert yiyecekleri kesmeniz
gerekirse: Bigagi 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, porselen ya da metal ylizeyler
uzerinde 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 émarli
olmasini saglar.
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