FORSLAG

[fscmal

Design and Quality
IKEA of Sweden






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

10
12
14
16
18
20
22
24
26
28
30
32
34
36
38
a0
a2
a4
46
48
50
52
54
56
58
60



ENGLISH 4

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

Cleaning

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

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

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

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 sharpening 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 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 6

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

Reinigung

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

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

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

Messer sollten regelméBig geschérft
werden, damit die Arbeit leicht und
sicher von der Hand geht. Dieses
Messer hat eine Edelstahlklinge,

die sich gut schéarfen lasst - flr den
Hausgebrauch ca. 1x pro Woche. Der
Wetzstab sollte harter sein als der Stahl
der Messerklinge. Ein Keramik- oder
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Edelstahlwetzstab, ein Wetzstein oder
Messerscharfer sind gut geeignet.

Ist ein Messer durch unsachgemaBe
Behandlung oder durch dauernde
Benutzung ohne regelmaBiges
Schérfen stumpf geworden, kann ein
professioneller Schliff erforderlich
werde.

Aufbewahrung und Benutzung von

Messern

— Gefrorenes oder sehr Hartes (z.B.
Knochen) maglichst 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 schiitzt die Klinge
und verlangert die Lebensdauer
des Messers.



FRANCAIS 8

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

Entretien

— Il est préférable de laver les
couteaux a la main. Non pas que le
couteau devienne inutilisable s'il est
passé au lave-vaisselle, mais cela
risque d’abimer la pointe, d'attaquer
la lame ou de ternir la poignée en
plastique.

— Lavez et essuyez le couteau
immédiatement aprés usage pour
éviter que les éventuelles bactéries
d’un aliment, par exemple du poulet
cru, ne se transmettent a d’autres
aliments.

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

Un couteau bien aiguisé est plus sdr
d’utilisation qu’un couteau émoussé
; pensez a aiguiser vos couteaux
régulierement. La lame de ce
couteau est en acier inoxydable et
facile a aiguiser. Pour une utilisation
domestique normale, il suffit de
|'aiguiser environ 1 fois par semaine.



L'aiguiseur doit étre fait dans un
matériau 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) car la lame pourrait
se courber ou se fragmenter. Pour
trancher des aliments durs, il est
conseillé de découper d’avant en
arriere. Ne pas manipuler le couteau
latéralement.

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

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



NEDERLANDS 10

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

Reinigen

— Messen kunnen het best met de
hand worden afgewassen. Ze
worden in de vaatwasser niet
onbruikbaar, maar de egge kan
beschadigen, het lemmet kan
corroderen en het oppervlak van het
heft kan mat worden.

— Was en droog het mes direct na
gebruikt af dan voorkom je dat
bacterieén van b.v. rauwe kip zich
verspreiden naar rauwe groente.

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

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 ca.
eenmaal per week. Denk eraan dat
het aanzetstaal harder moet zijn

dan het staal van het mes. Gebruik
daarom een aanzetstaal van keramiek
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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)
omdat daardoor de egge krom kan
gaan staan of er scherven van het
lemmet kunnen loslaten. Als je in
hard voedsel snijdt, trek het mes
dan als een zaag heen en weer.
Wrik het mes niet naar opzij.

— Gebruik altijd een houten of
kunststof snijplank. Nooit een
ondergrond van glas, metaal of
keramiek.

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



DANSK 12

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

Renggring

— Knive skal helst vaskes af i hdnden.
Kniven bliver sandsynligvis
ikke gdelagt af at blive vasket
i opvaskemaskine, men bladet
kan blive beskadlget ruste, eller
overfladen p& plastgrebet kan blive
mat.

— Vask kniven umiddelbart efter brug.
Det forebygger risikoen for, at
der spredes bakterier fra f.eks. ra
kylling til friske gr(antsager

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

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

Hvis kniven er blevet meget slgv

efter lang tids brug eller skgdeslgs
behandling, kan du f& en fagmand til
at slibe kniven, sa skaeret bliver skarpt
igen.

Sadan opbevarer og bruger du din

kniv

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

— Brug altid et skaerebrzaet af tree eller
plast. Skaer aldrig p& et underlag af
glas, metal eller keramik.

— Opbevar kniven i en knivblok eller
pé en magnetliste p& vaeggen.
Korrekt opbevaring beskytter
knivsaeggen, og giver kniven
laengere holdbarhed.



iSLENSKA 14

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

prif

— bvo eetti hnifana i héndunum.
Oliklegt er ad hnifur skemmist vid
ad fara i upppvottavél en bladid
getur skemmst eda teerst og
yfirbord haldfangsins dofnad i Gtliti.

— Pvoid og purrkid hnifinn strax ad
notkun lokinni. bad kemur i veg fyrir
haettu & ad bakteriur smitist til ad
mynda Ur hraum kjuklingi i ferskt
graenmeti.

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

Beittir hnifar eru 6ruggari en bitlausir.
Brynid pvi hnifana reglulega. bessi
hnifur er med blad ur rydfriu stali
sem audvelt er ad bryna. Midad vid
venjuleg heimilisafnot er rédlagt ad
bryna hnif einu sinni i viku. Munid ad
brynid verdur ad vera Gr hardari efni
en stalid i hnifsbladinu. bess vegna
parf ad nota stalbryni sem er (r
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keramik- eda krémstali, hverfistein
eda hnifabryni.

Ef hnifurinn er mjog bitlaus vegna
mikillar notkunar eda vanraekslu geeti
pburft ad leita til fagadila sem getur
brynt hann pannig ad bladid verdi
beitt.

Geymsla og notkun & hnifnum

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

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

— Geymdu hnifinn i hnifastandi eda
a hnifasegli & vegg. Rétt geymsla
4 hnifum verndar eggina og lengir
endingartima hnifsins.
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For forste gangs bruk
Vask, skyll og terk av kniven for
forste gangs bruk.

Rengjgring

— Kniver skal helst vaskes for hand.
Kniven blir sannsynhgws ikke
gdelagt av & bli vasket i maskin,
men bladet kan bli skadet, ruste,
eller overflaten p& plasth?mdtaket
kan bli matt.

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

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

Det er tryggere 8 bruke en skarp
kniv enn en slgv en, s8 kvess knivene
jevnlig. Denne kniven har et blad av
rustfritt stdl som er enkelt 8 kvesse.
Det er vanlig & anbefale en gang i
uken for vanlig husholdningsbruk.
Husk at brynestdlet ma vaere laget
av et hardere materiale enn stélet

i bladet. Derfor m& du bruke et
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knivstdl av keramikk eller kromstal,
et bryne eller en knivsliper.

Dersom kniven har blitt sveert slgv,
som et resultat av langvarig mangel
pé kvessing, kan det vaere at du
bgr f& kniven slipt profesjonelt for &
gjenopprette kniveggen.

Oppbevaring og bruk av kniven

din

— Unnga & skjeere i fryste eller veldig
harde matvarer (f.eks. ben) da
dette kan fgrer til at eggen bgyer
seg eller bladet Igsner. Hvis du
ikke kan unngd & 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 kmven i en knivblokk
eIIer fest den p& en magnetlist
pd veggen. Riktig oppbevaring
beskytter kniveggen og gir dermed
kniven lengre levetid.



SUOMI 18

Ennen kdyttoonottoa
Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen
kayttéonottoa.

Puhdistus

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

— Pese ja kuivaa veitsi heti kdyton
jélkeen, jotta esim. raa’an
kananlihan bakteerit eivat veitsen
kautta kulkeudu vihanneksiin.

— Kuivaa veitsi heti pesun jélkeen,
jotta ter&an ei synny laikkuja.

Teréva veitsi on kdytdssa tylsaa
veistd turvallisempi, minka
vuoksi veitset kannattaa teroittaa
saanndllisesti. Taméan veitsen
tera on ruostumatonta terasta

ja helppo teroittaa. Normaalissa
kotitalouskaytdssa oleva veitsi
kannattaa teroittaa kerran
viikossa. Teroittimen on oltava
lujempaa materiaalia kuin veitsen
teran. Keraaminen tai kromatusta
teraksesta valmistettu veitsenteroitin
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tai hiomakivi sopii tarkoitukseen
hyvin.

Jos veitsi on erittdin tylsa
pitkaaikaisen kayton tai
varomattoman kasittelyn
seurauksena, se kannattaa vieda
ammattilaisen teroitettavaksi.

Sailytys ja kaytto

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

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

— Sailyta veitsi veitsitukissa tai
seindlla olevassa magneettilistassa.
Oikea sailytys suojaa veitsen teraa
ja pidentaa veitsen kayttoikaa.



SVENSKA 20

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

Rengoring

— Knivar m8r bést av att diskas for
hand. Kniven blir inte obrukbar om
den diskas i maskin men eggen kan
skadas, bladet korrodera och ytan
pa handtaget kan bli matt.

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

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

En vass kniv &r sakrare att anvanda
an en slo, bryn darfor kniven med
jémna mellanrum. Denna kniv har
blad av rostfritt stal, som gar bra att
bryna. For knivar till vardagsbruk
cirka en gang i veckan. Téank pa att
brynet ska vara hardare &n knivens
stdl. Anvand darfor ett bryne av
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keramik eller kromstal, brynsten eller
knivslip.

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

Forvaring och anvdndning

— Undvik att skdra genom frusen
eller mycket hdrd mat (t.ex. ben)
eftersom det kan gora att eggen
béjs eller att skarvor frén knivens
blad lossnar. Om du skar 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.

— Forvara kniven i en knivkubb eller
fast den mot en magnetlist pa
vaggen. Ratt forvaring skyddar
knivens egg och ger dérmed kniven
langre livsléngd.
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Pfed prvnim pouzitim
Pfed prvnim pouzitim nz omyijte,
opladchnéte a osuste.

Cisténi

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

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

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

Ostry niz je vzdy bezpecnéjsi

nez niz tupy NGze je vyroben z
nerezavéjici oceli, a tak je jeho
brouseni snadné. Pro béZzné pouziti
v domécnosti by se mél ndz ostfit
jednou tydné. Pamatujte, ze
brousek musi byt vyroben z tvrdsiho
materialu, nez je ocel v ostrich.
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Proto potfebujete ocilku z porcelanu
nebochromové ocele nebo brousek.

Pokud se n@iz ztupil nasledkem
dlouhého pouzivani nebo nedbalosti,
méli byste jej nechat naostrit
odbornou osobou.

Jak ndiz ukladat a pouzivat

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

— Vzdy pouzivejte pfi krajeni 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.
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Antes de usar por primera vez
Lavar, enjuagar y secar el cuchillo
antes de usarlo por primera vez.

Limpieza

— Los cuchillos se deben lavar a
mano. En el lavavajillas se puede
estropear el filo, la hoja corroerse y
quedar mate el mango de plastico.

— Lava y seca los cuchillos siempre
después de usarlos para evitar que
pasen las bacterias de un alimento,
por ejemplo pollo crudo, a otros
como las verduras.

— Para evitar la apariciéon de marcas
en la hoja, sécalos justo después de
lavarlos.

Es mas seguro utilizar un cuchillo
bien afilado que uno desafilado; por
tanto, piensa en afilar regularmente
los cuchillos. La hoja de este cuchillo
es de acero inoxidable, 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 que las hojas. Utiliza un afilador
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ceramico, de acero cromado o una
piedra de afilar.

Cuando la hoja esté muy usada o
dafiada, seria conveniente que la
afilara un profesional.

Almacenaje y mantenimiento

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

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

— Guarda el cuchillo en un taco o
en un portacuchillos magnético
fijado a la pared. Si lo guardas
correctamente, proteges el filo del
cuchillo y prolongas su vida util.
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Prima di usare il prodotto per la
prima volta

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

Pulizia

— E preferibile lavare a mano i
coltelli. In lavastoviglie il taglio puo
danneggiarsi, la lama corrodersi e la
superficie del manico in plastica puo
diventare opaca.

— Lava e asciuga sempre il coltello
subito dopo averlo usato, cosi
eviti che gli eventuali batteri di un
alimento, per esempio il pollo crudo,
si diffondano agli altri cibi.

— Per evitare macchie sulla lama,
asciuga sempre il coltello subito
dopo averlo lavato.

Un coltello ben affilato & pil sicuro da
usare rispetto a uno smussato, quindi
affila i tuoi coltelli a intervalli regolari.
Questo coltello ha una lama in

acciaio inossidabile, facile da affilare.
I coltelli usati quotidianamente
andrebbero affilati una volta alla
settimana. Tieni presente che
I'affilacoltelli deve essere di un
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materiale pit duro della lama da
affilare, quindi usane 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
necessaria 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,
metallo o ceramica.

— Riponi sempre i tuoi coltelli in un
ceppo per coltelli o su una lista
magnetica da parete. In questo
modo proteggi il taglio e prolunghi
la durata dei tuoi coltelli.
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Elsé hasznalat el6tt

A kést els6 hasznalat el6tt mosd,
Oblitsd el, és 6vatosan téréld
szarazra.

Tisztitas

— A késeket ajanlatos kézzel
mosogatni. Nem mennek tonkre a
mosogatégépben sem, de az éluk
megsérillhet, a penge rozsdasodhat,
vagy a mianyag fogo felllete
kophat.

— Hasznalat utan azonnal mosogasd
el és torold el a késeket, igy
megakadalyozod a kdérokozok
atterjedését pl. a nyers csirkehusrél
a z6ldségekre.

— Nem lesz foltos a kés, ha mosogatas
utan azonnal szérazra is torl6d.

Az éles kések biztonsdgosabban
hasznalhatdk, mint az életlenek,
ezért gyakran élezd meg késedet.
A kés pengéje konnyen élezhetd,
rozsdamentes acélbdl készult.
Mindennapos hasznélat mellett
ajanlatos heti egyszer megélezni.
Ne felejtsd el, hogy az élezének
keményebb anyagbol kell készulnie,
mint a penge acélja. Ezért hasznalj
olyan késélezét, ami keramiabol vagy
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kromacélbdl késziilt, de fenékovet is
hasznalhatsz.

Ha a kés nagyon tompava, életlenné
valna a hosszU, gondatlan hasznalat
kévetkeztében, akkor szakemberhez
kell fordulnod, hogy rendbe hozza
az élét.

Kések tarolasa és haszndlata

— Lehet6leg ne hasznald a késeket
fagyott vagy nagyon kemény
élelmiszerek (pl. csont) vagasara,
hiszen ett6l meghajolhat és
kicsorbulhat az éle. Ha kemény
élelmiszert kell vagnod, mindig a
kés elére-hatra mozgatdsaval vagj.
Soha ne ne mozgasd a kést oldalso
iranyba.

— Mindig hasznalj fabol vagy
mUanyagbdl készllt vagddeszkat.
Soha ne vagj tivegbél, porcelanbdl
vagy fémbél késziilt feltleten.

— Tarold késeidet késtartéban vagy
egy, a falra szerelt magneses
késtarté csikon. Tarold helyesen
a késeket, ezzel megdvod az
éluket, egyben megndveled az
élettartalmukat is.
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Przed pierwszym uzyciem
Umyj, wyptucz i wysusz noze przed
pierwszym uzyciem.

Czyszczenie

— Noze lepiej my¢ recznie. Chociaz
mycie w zmywarce nie oznacza dla
nich natychmiastowego zniszczenia,
ale moze dojs$¢ do uszkodzenia
krawedzi tnacej, korozji catego
ostrza lub zmatowienia uchwytu.

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

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

Néz uzywa sie bezpieczniej, gdy

jest ostry, wiec ostrz swdj noz
regularnie. NOz ten ma ostrze ze stali
nierdzewnej, ktore jest tatwiejsze w
ostrzeniu. Przy typowym uzytkowaniu
w gospodarstwie domowym zaleca sie
ostrzy¢ ndz 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 ostrzatki.

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

Przechowywanie i uzywanie

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

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

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

Puhastamine

— Nuge soovitame pesta kasitsi.
Nuge vdib pesta kull ka
ndudepesumasinas aga see voib
kahjustada tera, pind vdib hakata
roostetama ja plastikust kdepide
v&ib tuhmuda.

— Peske ja kuivatage nuga koheselt
peale selle kasutamist. See aitab
ennetada bakterite levimisest, nt
toorelt kanalihalt juurviljadele.

— Plekkide valtimiseks kuivatage nuga
kohe peale pesemist.

Nirist noast turvalisem on

kasutada teritatud nuga. Teritage
nuge regulaarselt. Nende nugade
terad on valmistatud roostevabast
terastest, mis muudab teritamise
lihtsamaks. Tavalises majapidamises
on soovitatav nuge teritada

kord nadalas. Pidage meeles,
teritaja peab olema valmistatud
tugevamast materjalist kui noaterad.
Roostevabast terastest nugade
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teritamiseks kasutage kroomterasest
vOi luisust noateritajat.

Kui tera on pikaaegse kasutamise
vOi hooletuse tulemusel muutunud
vaga niriks, tuleks lasta seda
professionaalset teritada.

Noa kasutamine ja hoiustamine

— Valtige kilmutatud voi véga
kdvade toitude IGikamist (naiteks
kondid), kuna see v0ib tera
painutada v6i murda sellest killu.
Kui te I8ikate kdvasid toiduaineid:
Liigutage nuga edasi-tagasi labi
toidu.

— Arge liigutage nuga kiiljelt kiiljele.

— Kasutage alati puidust voi
plastikust Idikelauda. Arge kunagi
I16igake klaasist, metallist voi
keraamikast pinnal.
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Pirms pirmas lietosanas reizes
Pirms pirmas naza lietoSanas reizes
to rapigi nomazgajiet, noskalojiet un
noslaukiet.

TiriSana

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

— Nazus ieteicams mazgat uzreiz péc
to lietosanas. Tada veida iesp&jams
izvairities no baktériju izplatisanas,
pieméram, no svaigas galas uz
darzepiem.

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

Ass nazis ir drosaks par trulu nazi,
tade] regulari asiniet savus nazus.
Nazu asmeni izgatavoti no neriséjosa
térauda, kas ir viegli uzasinams
materials. Més iesakam nazi asinat
reizi nedéla. Svarigi atceréties,

ka materidalam, no ka izgatavots
naza asinamais, jabt cietakam

par materialu, no ka izgatavots

naza asmens. Tadé| izvélieties
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nazu asinamo, kas izgatavots no
keramikas, hroma térauda vai
galodas.

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

Naza lietosana un uzglabasana

— Negrieziet saldétus vai |oti cietus
partikas produktus (pieméram,
kaulus), jo tas var sabojat asmeni.
Griezot cietus partikas produktus:
virziet nazi vienigi uz priek$u un
atpakal, neméginiet to virzit no
vienas puses uz otru pusi jeb pa
labi un pa kreisi.

— Lietojiet ar koka vai plastmasas
virtuves déliti. Negrieziet uz stikla,
metala vai keramiskas virsmas.

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

Valymas

— Rekomenduojame peilius plauti
rankomis. Jiems nepakenksite
plaudami indaplovéje, taciau
gelezté gali atsSipti, pradéti radyti, o
plastikinés rankenos gali iSblukti ir
tapti matines.

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

— Sausai isSluostykite peilj iSkart po
plovimo, kad ant geleztés nelikty
démiy.

Astriu peiliu naudotis saugiau,

todél jj reikéty galasti reguliariai.
Peilio gelezte i$ nertdijancio plieno
visi$kai paprasta galasti. Paprastai
rekomenduojama tai daryti kartg per
savaite. Atminkite, kad galastuvas
turi bati pagamintas i$ tvirtesnés

uz plieng medziagos - keramikos
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ar chromuoto plieno, kietmetalio ar
galandimo akmens.

Jei peilis atSimpa ilgai ji naudojant
ar nepakankamai rapinantis, gali
prireikti peiliy galandimo specialisto
pagalbos.

Kaip naudoti ir laikyti peilj

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

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

— Peilius laikykite stove arba ant
magnetinés juostos. Tinkamai
laikant, tausojama gelezté, peiliai
ilgiau tarnauja.



PORTUGUES 38

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

Limpeza

— As facas devem ser lavadas a méo.
A faca ndo fica inutilizada se for
lavada a maquina, mas o rebordo
pode danificar-se, a lamina pode
ficar corroida ou a superficie na
pega de plastico pode ficar baga.

— Lave e seque a faca logo apos
a utilizagdo. Isto evita qualquer
risco de propagagdo de bactérias,
por exemplo, da carne crua para
legumes crus.

— Para evitar marcas inestéticas na
lamina, seque a faca imediatamente
apods a lavagem.

Uma faca afiada é mais segura

do que uma romba. Por isso, afie
regularmente a sua faca. Esta faca
tem lamina 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 resistente do que o ago
das l&minas. Por esta razdo, precisa
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de utilizar um amolador de ceramica
ou ago de cromio, 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 podera ter de ser
afiada por um profissional.

Guardar e usar a sua faca

— Evite cortar alimentos congelados
ou muito duros (por exemplo,
0Ss0S), pois isso pode fazer com
que a lamina encurve ou que se
fragmente. Se cortar alimentos
duros: passe a faca para a frente e
para tras através do alimento. Ndo
oscile a faca lateralmente.

— Utilize sempre uma tédbua 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
l&mina e prolonga a sua vida.
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inainte de prima utilizare
Spald, clateste si usuca cutitul inainte
de prima utilizare.

Curatare

— Este de preferat sa speli cutitele
manual. Spalatul in masina
automata ar putea cauza coroziunea
lamei sau ar putea matui manerul.
Spala si sterge cutitul imediat dupa
ce |-ai folosit. In acest fel previi
raspandirea bacteriilor de la, de
exemplu, carnea de pui la legume.

— Sterge imediat cutitul dupa ce I-ai
spalat pentru a impiedica patarea
lamei.

Un cutit ascutit este mai sigur decat
unul neascutit, asa ca ascute cutitele
cu regularitate. Caeste cutite au lame
din otel inoxidabil, asa cé sunt simplu
de ascutit. Este recomandat, pentru
uz casnic, o datd la o séptédmana sa
le ascuti. Tine minte ca accesoriul
pentru ascutit trebuie sa fie dintr-un
material mai puternic decat lamele.
Din acest motiv trebuie sa folosesti
un accesoriu din ceramica sau otel
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cromat, 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 sa ai nevoie de o
ascutire profesionala.

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 taia niciodata pe o suprafata de
sticla, metal sau ceramica.

— Tine cutitul intr-un bloc de
cutite sau pe o banda magnetica
de perete. Depozitarea
corespunzdtoare a cutitelor le
protejeazad lama si le prelungeste
durata de viata.
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Predtym, ako n6Z pouzijete po
prvykrat

Pred prvym pouzitim n6z umyte,
oplachnite a osuste.

Umyvanie

— Noze umyvajte v rukach. V
umyvacke sa sice neznicia, ale
moze sa Cepel sa mbéze poskodit,
ocel korodovat a ru¢ka rychlejsie
opotrebit.

— Hned' po pouziti n6Z umyte a osuste.
Zabranite tak Sireniu pripadnych
baktérii zo surového masa.

— Noze ihned po umyti osuste, aby na
cepeli nevznikli skvrny.

Tupy noz je nebezpecénejsi ako ostry,
preto ho treba pravidelne brusit.
Tento n6z ma Cepel z nehrdzavejlcej
ocele, ktord sa lahko brusi. Odporica
sa brusenie raz do tyzdfa. Briska
musi byt z tvrd§ieho materidlu ako
cepel noza. Pouzite ocelovl alebo
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keramickd brusnu ty¢, brusny kamen,
alebo brisku na noze.

Ak ste n6z nebrusili dIhsi ¢as,
bude potrebné ho zverit do rik
odbornikom, aby Cepel zbrusili do
povodného stavu.

Uskladnenie a pouzitie vasich

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. Nekrdjajte 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.
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Mpeawn aa usnonseare 3a NbPBU NbT
M3muniiTe, n3nnakHeTe n noacylerte
HOXa, Npeaun Aa ro u3nonsgare 3a
MbpBY MbT.

MouncrteaHe

— [o6pe e HOXOBETE Aa Ce MUST Ha
pbka. HoXbT BEPOSATHO Lle MoXe
Za ce u3nonsea v cnep kato e 6un
U3MUT CbC CbAOMUANHA MalIUHa,
HO pBOBLT Ha OCTPMETO MOXeE Aa
ce nospean, camoTo oCcTpue Aa
KOpo3Mpa WM nnactMmacosata
ApbXKKa Aa NOMbTHee.

— BepaHara cneg ynotpe6a
MUITE M NoACyLIaBaiTe HOXa.
Taka bakTepunTte HaAMa Aa ce
pasnpocTpaHsaBaT OT Hanpumep
CYpPOBOTO MUJIELLIKO MECO KbM
NPEecHUTe 3e1eHYyLm.

— 3a Aa usberHete HeNpuUATHA
neTHa No OCTPUETO, BeAHara cnej
M3MVBaHe MoAcyllaBaiTe HoXa.

OcTpuTe HOXOBE ca no-6e3onacHu 3a
ynotpeba oT TbNWTe, 3aToBa pejOBHO
ToyeTe HOXOBeTe CU. TO3M HOX UMa
ocTpue OT HepbXAaema cToMaHa v
flecHo ce HaTouBa. [pu HopMasnHa
ynoTpe6a B JOMakMHCTBOTO TOBa €
no6pe Aa cTaBa BEAHBX CEAMUYHO.
BaxHo e TounnoTto Aa 6bae oT
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no-TBbPA MaTepuan oT cToMaHaTa
Ha ocTpueTo. 3aToBa TpsibBa Aa
u3nonsearte ypeau oT XpoOMMpaHa
CcTOMaHa/Kepammnka, TOUUIEH KaMbkK
WUnn To4nno.

AKO Mopaau NpoabXKUTENHa UK
HeBHMUMaTesNHa yn0Tpe6a HOXBbT MHOIFO
ce e U3TBMUII, MOXe Aa Ce HanoXu Aa
ro HAOCTpMTE NPU CNeLnanucT.

CbxpaHeHue n ynoTtpeba Hoxka

— W3bareaiiTe aa pexeTe 3aMpaseHu
VI MHOTO TBBbPAW XPaHu
(Hanpumep, KOCTH), TbiA KaTO MOXe
Aa ce U3KpuBM pbEBT UK Aa ce
pasxnabu octpueTo. MNpu pasaHe
Ha TBbPAMU XpaHu: [IBMxeTe HoxXa
Hanpea-Hasag npes xpaHaTta. He ro
[ABWXETE HacTpaHu.

— M3nonsgaiiTe camo niactMacosm
VNN ABPBEHM ABCKU 3@ psisaHe.
Hukora He pexeTe BbpXy CTbK/IEHU,
MeTasIHU UK NopLenaHoBu
MOBBPXHOCTY.

— CbxpaHsaBaiiTe HOXa B NocTaBka
WA Ha MarHMUTHa CTeHHa
3akauvanka. MpaBunnHoTo
CbXpaHeHWe Ha HoXoBeTe
npeanasea pbba U yabxkasa
XWBOTa Ha npubopa.
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Prije prve upotrebe
Operite, isperite i osusite noz prije
prve upotrebe.

Ciséenje

— NozZeve 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.

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

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

Ostar noZ sigurniji je za upotrebu od
tupog pa je noz potrebno redovito
ostriti. OStrica ovog noza izradena
je od nehrdajuceg Celika koji se lako
ostri. Ostrenje jednom tjedno obi¢no
je dovoljno za normalnu upotrebu u
kuéanstvu. Zapamti da ostra¢ mora
biti od materijala tvrdeg od Celi¢ne
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ostrice. Zato upotrijebi keramicki,
dijamantni ili ¢eli¢ni ostra¢ za nozeve.

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: povlacite noz natrag
i naprijed kroz hranu. Ne pomicite
noz ustranu.

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

— Noz spremite u stalak za noZeve
ili na zidnu magnetsku plocu.
Pravilnim spremanjem noZeva stitite
ostricu noza i produljujete njihovo
trajanje.
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Mpiv ané Tn np@TN xpﬁon
I'I)\UVTs, EenAUvTe Kal cTevvwcTs TO
paxalpl npiv 1o XPNOIPOMOINCETE yia
npwTn Qopa.

KaBapiopog

— Ta paxaipia gival npoTIHOTEPO Va
nA&vovTal aTo xépl. 'Eva paxaipi nou
£xel NAUBEI 0TO MAUVTNAPIO TWV MIATWY,
€ival onavio va KkaTacTpagei, aAla n
kown Tou pnopei va aAAolwBei, n Addua
va O'KOUPIGUEI Kain I'I)\CIL'JTIKF] )\uBn va
QAMOKTACEI £va OKOUPO XpwHa.

— Eival @povipo, navra va nAEVeTe Kai
Va OTEYVWVETE TO HaXAipl APECWG
HETA TNV xpnoigonoinon Tou. ETal,
npoAapBaverai n onoladnnote
HETAPOPA HikpoBiwv n.x. anod To
AynTo KOTOMOUAO OTa ppEaka
Aaxavika.

— Ta va anogelyovTal Ta onuadia anod
TO vEPO ENAVW OTNV Adpa, Navra va
OTEYVWVETE TO HAXAipl AHETWG HETA
TO MAUGIMO.

‘Eva kogpTepd paxaipi eivar nio ac(pcl)\sq

07N XPAON aNo £va GTOHWEVO, VI auTO

va akovileTe To paxaipl oag ouxvd.

AuTO To paxaipi diabETel Aenida and

avo&eidwTo aTodAl Nou akovileTal eUKOAQ.

ZuwcToups cuvnewc, yia KAVOVIK

0IKIOKN Xpron, auto va yiveral pia

@opa Tnv eBdopada. Na €xeTe unoywn

0ag OTI TO aKoVIoTRpl Ba Npénel va gival

KATAOKEUAOHEVO anod UAIKO Mo OKANPO
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ano To atodAl Tng Aenidag. M’ auto, 8a
NpENEl va XpNOILOMOIEITE €va akovioTHPI
KATAOKEUAOHEVO anod KEPAWIKO, S1IapavTi
n pia akovoneTpa. Mn XpNoIKONOIEITE
MoTE €va akovIoTAPI and avogeidwTo
aToaAILEav éva paxaipi dev eival kaBohou
KOPTEPO, EITE AOYW NAPATETAPEVNG
XpPNong, €ite Aoyw anpooegiag, pnopei va
XPEIAOTEI ENAyyeAPATIKO AKOVIOHA yia va
anokatacTabei n Aenida Tou.

AnoBnkeucn Kai Xprjon Tou

paxaipiol cag

— Ano@eUyeTe va KOBETE KATEWUYHEVA i
noAU okAnpa @aynta (napadeiyparog
Xapn, KokkaAa), d10TI auTo Pnopei va
AuUyioel TNV KOWN TNG AGPaAg r Koppdaria
TNG va KataoTpagpouv. Eav npokeital
Va KOWETE OKANPEG TPOPEG: KIVEITE TO
paxaipt epnpog - nicw K6BovTag TNV
TPOPM. MnV ToO KIVEITE ano NAeupd o€
nAeupa.

— XpnOoIPOonoIgiTeE NavTa pia eneaveia
KomngG ano §UAo rj NAaoTIkd. Mnv
KOBETE NOTE ENAVW O€ HIA ENIPAVEIA
ano yuaAi, HETAAAO 1) KEPAMIKO.

— AnoBnkeUeTe TO paxaipl 0ag oe
Hia BrKn paxaipiwv f o€ pia
HayvnTIKr UNapa arov Toixo.
AnoBnkevoVTaAG Ta paxaipia HE OwWOTO
TpOMo, NPooTATeVETAl N KOWN Kal
napateiveral n diapkeia {wng Tou
paxaipioU.
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Mepen nepBbIM cnosb3oBaHueM
MNepea NepBbIM NCNOIb30BAHNEM HOXN
cneayeT BbIMbITb U BbITEPETH HACYXO.

Yucrka

— PekoMeHAyeTCst MbITb HOXM
BPYUHY0. EC/Mt MbITb HOXW B
MoCyAOMOEYHOW MaluMHe, To Kpan
Ne3BUA MOXET 3aTynnuTbCHd, CamMo
ie3BMe MOXET 3apXaBeTb, a Takxe
NOBEPXHOCTb NJIACTUKOBOW pPy4Ku
MOXET NOBpeAUTLCS.

— MoliTe 1 cywmnTe HOXK nocne
KaX/oro Ucnosnb3osaHus. 310
npeaoTBpallaeT pacnpocTpaHeHne
6akTepwii, HanpuMep, OT CbIporo
Msica K CBEXUM OBOLLaM.

— Bo u3bexaHune nosiBNeHns nsTeH Ha
NIe3BMUN HOXa BbITUpaTe HOX Cpasy
nocne Toro, kak Bbl ero nombinu.

OCprIe HO>XW B NCMNOJIb30BaHNn

6e3onacHee 3aTyNMUBLLMXCS, NO3TOMY

HOXW Heo6X0ANMO perynspHo

3aTaumBaTh. J1e3BUS U3 HepxaBeloLleit

cTanu nerko 3atauusatTcs. Ans

MCMO/b30BaHNA B IOMALLHNX YCNOBUAX

peKoMeHZyeTCs 3aTaunBaTb HOXM

pas B Hegento. HoxeTouka AoKHa

6bITb U3roTOBNIEHa U3 Goslee TBEPAOro

MaTepuana, YeM CTanb Jie3Bus.

Mo3ToMy ncnonb3yiiTe KepamMMyeckyto
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HOXETOYKY, HOXXETOYKY U3 XPOMUCTOWM
CTanu AN TOYUJIbHbBIA KaMeHb.

Ecnu B pe3ynbrate Aonroro
MCMNONb30BaHNSA UK U3-3a
HeakKypaTHOro o6paLueHnst HoX
CWU/IbHO 3aTYNUTCS, TO MOXeT
notpe6oBaTbCs NpoeccuoHanbHas
3aToyka nesBus.

XpaHel«me W UCNOJSIb30BaHUE HOXKEN

— He pexbTe 3aMOpOXeHHble
WX OYeHb TBepAble NPOoAYKTbl
(Hanpumep, KOCTH), TaK Kak ie3sue
HOX@ MOXET MOrHyTbCs UK Jaxe
cnomatbesi. Korga Bbl pexere
TBEpAbI NPOAYKT, pacnunusaiTte
ero niaBHbIMW ABUXEHUSMU
BnepeA-Hasaa, nNpu 3ToM He
packayvBas HOX U3 CTOPOHbI B
CTOPOHY.

— lMonb3ynTecb AepeBAHHON UIx
NNacTUKOBOW pa3aenioyuHol LOCKOM.
Hukoraa He pexbTe Ha CTEeKNSHHOM,
KepaMuU4eckoi unu MeTaninyeckomn
NOBEPXHOCTHU.

— XpaHuTe HOX B noacTaBke
ANS HOXEeW MW Ha HacTeHHOW
MarHUTHOM nnaHke. MpasBusibHoe
XpaHeHWe 3aluuLLaeT fessue u
yBEeMYMBaET CPOK CYX6bl HOXa.
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Mepea NnepwinM BUKOPUCTaHHAM
BumMuniiTe, npoMuiiTe Ta NpOCyLWiTb HiX
nepej nepwmMm BUKOPUCTAHHAM.

YuweHHn

—  Hoxi kpalue MUTK BpYYHY.

Micns MuTTa B NOCYAOMUIALI HixX
HaBpsa4 CTaHe HenpuaaTHUM

AN BUKOPUCTaHHSA, ane moro
roCTpuii Kpai MoXe MOLUKOAUTUCS,
nesa 3aipXaBsiTh, a NoBepxHs
NJacTUKOBOI PYYKU MOTbMSAHITK.

—  MuwuiiTe Ta cywiTb HiXx ogpasy nicns
BMKOpUCTaHHS. Lle fonomoxe
3ano6irT pusnKy NOTpanIsHHS
6akTepiit, Hanpuknag, BiA cuporo
M'sica 10 CBKMX OBOYIB.

—  Wo6 yHMKHYTK cniaiB Ha nesi,
BUTPITb HACyXo HiX oapasy nicna
MUTTS.

[FocTpuii Hix 6e3neyHilnii y

BUKOPWUCTAHHI, HiXX 3aTynaeHui, ToMy

perynsipHo 3aTouyiTe ioro. Jlezo

HOXa BUIOTOB/IEHO 3 HEpXaBitoyoi

cTani, siky nerko 3atovysatu. OaHoro

pasy Ha TUX/AeHb 3a3BMUYait LOCTaTHLO

ANs 3BUYaHOMo A0MaLLIHBbOrO

BMKOPUCTaHHSA. Mam’sTainTe, WO TOUMI0

Ma€ 6yTV BUrOTOBNIEHE 3 TBEPAILLNX

MmaTepianis, HiX cTanb nesa. [ina uboro

BaM 3Hafo6buTbCA TouMno, 3pobneHe
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3 KepaMiKu, XpOMUCTOI cTani un
rOCTPUSILHOTO KaMeH!o.

SKLWO BHACcNifOK TpUBanoro
BUKOPUCTaHHS abo HenbanocTi Hix
LlyXKe 3aTynuBecs, Anst BiAHOBNEHHS
rocTporo Kpato 3BepHiTbCs A0
cneuianicra.

36epiraHHs Ta BUKOPUCTaHHA

HOXa

—  He BukopucToByiTeE HidX AN
pO3pi3aHHs 3aMOPOXEHNX
abo ayxe TBepAMX NPOAYKTIB
(Hanpuknaa, KicTok), ocKinbku Le
MOXe Npu3BecTn A0 BUKPUBNEHHS
rocTporo Kpato abo NOLIKOAKEHHS
nesa. SKWO BW Hapi3aeTe TBepai
Xap4oBi npoayKTu: MNnaBHo pixTe,
pyxatoun Hix Bnepep i Hasaa. He
nosepTainTe Hix i3 60Ky B biK.

—  3aBxXau BUKOPUCTOBYITE
nepes’siHy abo nnacTukosy
AOLWKY ANS Hapi3aHHA . Hivoro He
Hapi3aiTe Ha nNoBepxHi 3i ckna,
MeTany abo kepaMmiku

— 3b6epiraiiTe HiX y niacTasui
ANs HOXIiB abo Ha HacTiHHOMY
MarHiTHomy Tpumaui. lNpasunbHe
36epiraHHa HOXIB 3axuLlae
roCTpuii Kpaw i NofoBXKYE CTPOK
cnyx6u Hoxa.



SRPSKI 54

Pre prve upotrebe
Pre prve upotrebe, operi, isperi i
osusi noz.

Ciséenje

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

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

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

Ostar je noZ 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 uobic¢ajeno koris¢enje u
domacdinstvu. Zapamtite da ostrac
mora da bude od materijala koji je
¢vrséi od samog noza. Zato vam
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je potreban ostrac¢ od keramike,
dijamanta ili brusni kamen.

Ukoliko se noz sasvim istupi zbog
dugotrajne upotrebe ili nebrige,
mozda Ce biti potrebno da ga naostri
majstor.

Cuvanje i kori$éenje noza

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

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

— Noz ¢uvaj u bloku za nozeve ili na
magnetnoj traci na zidu. Cuvanjem
nozeva na pravilan nacin stitis im
ostricu i produzavas trajanje.
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Pred prvo uporabo
Pred prvo uporabo noz operite in
osusite.

Cis€enje

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

— Noz po uporabi takoj sperite in
osusite. S tem boste prepredili
Sirjenje bakterij iz, na primer,
surovega pis¢ancjega 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 nerjavecCega 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 tréega materiala, kot je jeklo

v rezilu. Zato vedno uporabljajte
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le keramiéno ostrilo, ostrilo iz
kromovega jekla, brusni kamen ali
brus za noze.

Ce noz po dolgotrajni uporabi

ali pomanijkljivem vzdrzevanju
postane povsem top, ga zaupajte
strokovnjaku, da mu povrne pravo
ostrino.

Shranjevanje in uporaba noza

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

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

— Noz shranjuj v stojalu za noze ali na
stenski magnetni letvi. S pravilnim
shranjevanjem noZev zas(itis rezila
in podalj$as njihovo Zivljenjsko
dobo.
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ilk kullanimdan 6nce
Ik kullanimdan 6nce bigagi yikayin,
durulayin ve kurulayin.

Temizlik

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

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

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

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

Uzun sireli kullanim veya dikkatsizlik
sonucu bigaginiz oldukga korlestiyse
bigagin kenarlarinin dizeltilmesi
gerektidi igin profesyonel yardim aliniz.

Bicaginmizi saklamak ve kullanmak

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

— Her zaman plastik ya da ahsaptan
yapilmis bir kesme tahtasi
kullaniniz. Cam, metal veya
seramik ylzeyler tGzerinde 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
Omurlt olmasini saglar.
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