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Uskladnenie a pouzitie vasich nozov

— Nekrdjajte mrazené a prilis tvrdé po-
traviny (napriklad, kosti), aby ste neohli,
pripadne neotupili cepel'. Pri rezani
tvrdych potravin pohybujte nozom ako
pilkou, nikdy nim nekyvte.

— Vzdy pouzivajte dosky na krdjanie z
dreva alebo plastu. Nikdy nekrdjajte na
sklenenom, porceldnovom alebo kovo-
vom povrchu.

— Vase noze skladujte v drziaku na noze
alebo na magnetickej ndstenne;j liste.
Sprdvne uskladnenie ochrdani ostrie noza
a prediii jeho zivotnost.
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ndz brusite musi byt z tvrdsieho ma-
teridlu ako Cepel'. Preto musite pouzit
keramickd alebo chrémovi brisku alebo
ociel'ku.

Ak je n6z po dlhom pouzivani alebo
nedostatoénej Udrzbe vel'mi tupy,
nechajte ho nabrusit u odbornika.

Predtym, ako néz pouzijete po prvykrat ENGLISH
Pred prvym pouzitim néz umyte, opldchnite
a osuste. DEUTSCH
. FRANGAIS
Cistenie
— Noze odporucame umyvat rucne. NEDERLANDS
Umyvanim v umyvacke sa néz neznici,
ale ostrie sa mdéze poskodit, n6z méze DANSK
zacat hrdzavief, alebo plastové ricka NORSK
moze zmatniet'.
Aby ste predisli vzniku skvin na cepeli, SUOMI
n6z po umyti ihned’ opldchnite a osuste.
Hned' po pouziti n6z umyte a osuste. §VENSKA
Predidete tym pripadnému preneseniu CESKY
bakitérii, napriklad zo surového kurata ~
na Cerstvy zeleninu. ESPANOL
—_— . ITALIANO
Brisenie a ostrenie
— Ostry ndz je bezpecnejsi ako tupy, MAGYAR
preto noze pravidelne briste. Noze
ANDLIG maiju ¢epel z nehrdzavejicej POLSKI
ocele, ktord sa l'ahko brusi. Pri beznom PORTUGUES
pouzivani v domdcnosti sa odporiéa N
brusit noze jedenkrdt tyzdenne. ROMANA
Pamdtajte na to, ze materidl, ktorym SLOVENSKY
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ENGLISH 4

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

Cleaning

— Khnives 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 handle may
become dull.

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

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

Sharpening and whetting

— A sharp knife is safer to use than a blunt
one, so sharpen your knives regularly.
ANDLIG knives have stainless steel
blades that are 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 blades. For
this reason you need fo use a sharpen-
ing steel made of ceramic or chromium
steel, a whetstone or a knife sharpener.
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— Daca un cutit este foarte neascutit din

cauza folosirii indelungate sau din alte
cauze, poti ascuti lama in mod profe-
sional.

Depozitarea si folosirea cutitului
— Nu taia produse congelate sau foarte

tari (oase) pentru ca lama se poate

toci sau indoi.Foloseste intodeauna un
tocdtor din lemn sau plastic.

Nu tdia niciodatd pe o suprafata de
sticld, portelan sau metal.

Tine cutitul intr-un bloc de cutite sau pe
o bandd magnetica de perete. De-
pozitarea corespunzdtoare a cutitelor le
protejeazd lama si le prelungeste durata
de viatd.
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Antes de usar pela primeira vez
Lave, enxague e seque a faca antes de a
usar pela primeira vez.

Curatare

— E preferabil sa speli cutitele manual. E
putin probabil ca un cutit sa se strice
definitiv dacd e spdlat la masina de
spalat vase, insa lama poate coroda iar
mdnerul de plastic se poate toci.

— Pentru a evita petele de apd de pe
lamg, intotdeauna clateste si usuca
cutitul imediat dupd ce a fost spdlat.

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

Ascutire

— Este mai sigur sa folosesti un cutit ascutit
decat unul neascutit, asa cd nu uita sd le
ascuti in mod regulat. Cutitele ANDLIG
au lame din otel inoxidabil ce sunt usor
de acutit. O datd pe sdptdmdanad este
recomandat pentru folosirea obisnuitd.
Nu uita cd tocila trebuie sé fie dintr-un
material mai dur decat materialul lamei.
Din acest motiv, trebuie sd folosesti o
unealtd de ascutit din otel ceramic sau
cromat, gresie sau focild.

— If a knife has become very blunt as a

result of long use or carelessness, you
may need to have the blade profession-
ally sharpened to restore its edge.

Storing and using your knife
— Avoid cutting through frozen or very

hard foods (for example, bones), be-
cause this can cause the edge to bend
or shards to loosen in the blade. If you
cut info 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
of glass, porcelain or metal.

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

Reinigung

— Am besten ist es, Messer von Hand
zu spiilen. Sie werden zwar nicht
unbrauchbar, wenn man sie in der
Maschine spilt, doch die Schneide
kénnte beschddigt werden, das
Messerblatt konnte korrodieren und der
Kunststoffgriff konnte matt werden.

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

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

Scharfen und schleifen

— Messer sollten regelmdBig gescharft
werden, damit die Arbeit leicht und
sicher von der Hand geht. Die Klingen
der Messer aus der Serie ANDLIG
bestehen aus rostfreiem Stahl und sind
mit einem Wetzstab leicht zu scharfen.
Dies empfiehlt sich fir Messer fir den
Hausgebrauch ca. 1x pro Woche. Der
Wetzstab sollte hdrter sein als der Stahl
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— Se uma faca ficar demasiado romba

devido a uso prolongado ou descuido,
é conveniente que seja 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 ldmina
encurve ou que se fragmente. Se cortar
alimentos duros: Passe a faca para a
frente e para trds através do alimento.
N&o oscile a faca lateralmente.

Utilize sempre uma tdbua de cortar de
madeira ou pldstico. Nunca corte sobre
uma superficie de vidro, porcelana ou
metal.

Guarde a sua faca num bloco de facas
ou numa calha magnética na parede.
Guardar as facas da maneira adequa-
da protege o gume e prolonga a sua
vida.



PORTUGUES 30

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

Limpeza

— As facas devem lavar-se & méo. Se
puser a faca na maquina de lavar
louca ela ndo fica estragada, mas a
ponta pode ficar danificada, a Idmina
pode comecar a ganhar ferrugem e o
cabo pode tornar-se bago. Para evitar
manchas na lémina da faca, enxagle-a
sempre muito bem e seque-a imediata-
mente apds a lavagem.

— Deve sempre lavar e secar as facas
apés cada utilizagdo. Isto evita o risco
de proliferacdo de bactérias, por exem-
plo, da galinha crua para os legumes
frescos.

Afiar e amolar

— Uma faca afiada é mais segura do que
uma romba. As facas ANDLIG t&m lami-
nas de acgo inoxidavel, que sdo muito
simples de afiar. Uma vez por semana
é o aconselhado para uso doméstico.
Lembre-se que o dispositivo amolador
deve ser de um material mais duro do
que o ago nas lGminas. Portanto, precisa
de usar um fuzil feito de cerémica, aco
de crémio, uma pedra de amolar ou um
fuzil para facas.

der Messerklinge. Ein Keramik- oder
Edelstahlwetzstab, ein Wetzstein oder
Messerschdarfer sind gut geeignet.

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

Aufbewahrung und Benutzung von
Messern
— Gefrorenes oder sehr Hartes (z.B.

Knochen) mdglichst 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
Glos-, Porzellan- oder Metalloberfldchen
schneiden.

Messer entweder in einem Messerblock
oder an einer Magnetleiste an

der Wand aufbewahren. Richtige
Aufbewahrung schijtzt die Klinge

und verldngert die Lebensdauer des
Messers.
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Avant la premiére utilisation
Laver, rincer et sécher le couteau avant la
premiére utilisation.

Entretien

— Nous vous conseillons de laver vos cou-
teaux & la main. Dans le lave-vaisselle,
le tfranchant peut étre endommagé, la
lame peut se corroder et le plastique
peut se matifier.

— Pour éviter les taches laissées par 'eav,
rincer et sécher le couteau directement
aprés son utilisation.

— Nous vous conseillons de laver et de
sécher le couteau directement aprés
son utilisation. Ainsi vous évitez de dif-
fuser les bactéries d’un poulet cru par
exemple vers les légumes frais.

Affitage et aiguisage

— Un couteau aiguisé est plus sir
d’utilisation qu’un couteau émoussé,
c’est pourquoi il faut aiguiser vos
couteaux a intervalles réguliers. Les cou-
teaux de la série ANDLIG ont des lames
en acier inoxydable qui sont faciles a
aiguiser. Pour une utilisation domestique
normale, il est conseillé de les aiguiser
environ une fois par semaine. Toutefois,
le matériau de 'aiguiseur doit étre plus
dur que celui de I'acier des lames. C'est
pourquoi il faut utiliser un fusil en
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— Jedli uzywasz noza od dawna i

zapomniatas$ o regularnym ostrzeniu,
nalezy oddaé néz do profesjonalnego
naostrzenia, by przywrécié ksztatt os-
trza.

Przechowywanie i uzywanie
— Unikaj przecinania jedzenia

zamrozonego lub bardzo twardego (np.
kosci), poniewaz grozi to poluzowaniem
ostrza w rekojesci. Jezeli prébujesz
przecinaé twarde wiktuaty: Pchaj néz do
przodu i do tytu wchodzgc coraz gtebiej
w przecinane jedzenie, ale nigdy nie
poruszaj nozem na boki.

Zawsze uzywaj deski do krojenia
wykonanej z drewna lub plastiku. Nigdy
nie kréj na powierzchni szklanej, por-
celanowej lub metalowe;j.

Przechowuj néz w bloku na noze lub

na listwie magnetycznej na $cianie.
Wiasciwe przechowywanie chroni
krawedz i przdtuza zywotnos$¢ noza.



POLSKI 28

Przed pierwszym uzyciem
Umyj, wyptucz i wysusz noze przed pier-
wszym uzyciem.

Mycie

— Noze powinno sie my¢ recznie. Wpar-
wdzie mycie w zmywarce nie powinno
catkowicie zniszczy¢ noza, ale moze
uszkodzi¢ jego krawedz i ostrze moze
zaczqgd rdzewiel a pastikowy uchwyt
moze sie przytepic.

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

— Zalecamy mycie noza bezposrednio po
uzyciu, co zapobiega rozwojowi bakterii
pochodzgcych na przyktad z surowego
miesa kurczaka lub $wiezych warzyw.

Ostrzenie noza

— Ostry néz jest bezpieczniejszy niz tepy,
wiec pamietaj o regularnym ostrzeniu
nozy, najlepiej raz w tygodniu. Noze
ANDLIG majq ostrza z nierdzewnej stali
i ostrzy sie je niezwykle fatwo. Pamietaj,
ze ostrzatka musi by¢ wykonana z
materiatu twardszego niz ostrze nozy.
Dlatego skorzystaj ze stali ceramicznej
lub chromowanej, osetki lub ostrzatki.
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céramique ou en acier au chrome, une
pierre & aiguiser ou encore un aiguiseur.

— Sila 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 con-

gelés ou treés durs (comme des os par
exemple) : la lame pourrait se courber
ou se fragmenter. Pour trancher des ali-
ments durs, il est conseillé de découper
d’avant en arriere et de ne pas faire
bouger la lame sur les cotés.

Utiliser toujours une planche a découper
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.
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Voor het eerste gebruik
Was, spoel en droog het mes voor het
eerste gebruik af.

Reinigen

— Messen kunnen het beste met de hand
worden afgewassen. Ze worden niet
onbruikbaar wanneer ze in de vaatwas-
ser worden afgewassen, maar de egge
kan beschadigen en het lemmet kan
corroderen. Ook kunnen de heften mat
worden.

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

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

Aanzetten en slijpen

— Een scherp mes is veiliger in het gebruik
dan een bot mes, zet het mes daarom
regelmatig aan. De messen in de
serie ANDLIG hebben een lemmet van
roestvrij staal, wat goed fe 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
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vagy krém, vies vagy kifejezetten kés-
élezét.

— Ha a kés nagyon tompa lesz az erés

haszndlattdl, kérd szakember segitségét.

Kések taroldsa és haszndlata
— Lehetdleg ne haszndld a késeket fagyott

vagy nagyon kemény élelmiszerek (pl.
csont) vdgdsdra, hiszen ettél meghajol-
hat és kicsorbulhat az éle. Ha kemény
élelmiszert kell végnod, mindig a kés
el6re-hdtra mozgatdsdaval vdgj. Soha ne
ne mozgasd a kést oldalsé irdnyba.
Mindig haszndlj fabdl vagy mbanyagbdl
készilt vadgddeszkdt. Soha ne vagj
Uvegbdl, porceldnbdl vagy fémbdl
készilt felGleten.

Tarold késeidet késtartéban vagy

egy, a falra szerelt mdgneses késtartd
csikon. Tarold helyesen a késeket, ezzel
megévod az éliket, egyben megndveled
az élettartalmukat is.
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Elsé haszndlat elsit
A kést elsé haszndlat el6tt mosd, 6blitsd el,
és dvatosan t6rdld szdrazra.

Tisztitas

— A késeket kézzel mosogasd el. Nem
valészingG, hogy a kés hasznélhatatlannd
vdlik, ha mosogatégépben mosogatod,
de az éle megsérilhet, a pengéje rozs-
ddsodhat, a mianyag nyél fénytelenné
valhat.

— Elkerilendé a kés pengéjén lerakédd
foltok megjelenését, mosogatds utdn
azonnal 6blitsd le és t6rold szarazra.

— Ajanlott a kést haszndlat utdn amilyen
hamar csak lehet azonnal elmosni és
eltordlni. Ezdltal csokkenthets a bak-
tériumok szétszéréddsanak kockdzata
példdul a nyers csirkérél a friss zoldsé-
gekre.

Elesités, fenés

— Egy éles kést sokkal biztonsdgosabb
haszndlni, mint egy tompat, tehdt kése-
idet élezd meg bizonyos id6kozénként.
A ANDLIG késeknek rozsdamentes acél
pengéjik van, amit egyszerien lehet
élezni. Normdlis hdztartdsi haszndlatndl
egyszer egy héten ajdnlott élezni Sket.
Ne felejtsd el, hogy az élezének kemé-
nyebb anyagbdl kell lennie, mint a kés
pengéjének. Ezért haszndlj kerdmia
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aanzetstaal van keramiek of chroom-
staal, 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 snijdf,
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, porselein of metaal.

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

For ibrugtagning
Renger, skyl og ter kniven af far den tages
i brug.

Rengering

— 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 plasth&dndtagene bliver
matte.

— For at undgd pletter pd bladet ber du
terre knive aof straks efter brug.

— Et godt rad er, at du altid vasker og
tarrer kniven af straks efter brug. S& un-
dgar du at bakterier fra f.eks. ré kylling
spreder sig fil dine r& grensager.

Slib dine knive

— En skarp kniv er mere sikker at bruge
end en kniv, der er slgv. Derfor skal du
slibe kniven jeevnligt. Knivene i ANDLIG
serien har et blad af rustfrit stal, der
er nemt at slibe. Knive, der bruges i
en almindelig husholdning, skal som
regel slibes en gang om ugen. Husk, at
strygestdlet skal veere fremstillet af et
materiale, der er hardere end det stdl,
kniven er fremstillet af. Brug et strygestdl
af keramik eller kromstdl, en slibesten
eller en knivsliber.
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— 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 orizzon-
talmente, 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 magnetica da
parete. In questo modo proteggi il taglio
e prolunghi la durata dei tuoi coltelli.
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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 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 alimento
si diffondano agli altri cibi.

Affilatura

— Un coltello ben affilato € piU sicuro da
usare rispetto a uno smussato, quindi
affila i tuoi coltelli a intervalli regolari.
Quelli della serie ANDLIG hanno lame
in acciaio inossidabile, facili da affilare.
| coltelli usati quotidianamente andreb-
bero affilati una volta alla settimana.
Tieni presente che l'affilacoltelli deve
essere di un materiale pib duro della
lama da affilare, quindi usane uno in
ceramica o in acciaio al cromo, oppure
utilizza una pietra per affilare.
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— Hovis kniven er blevet meget slav efter

lang tids brug eller fordi du har glemt at
slibe den, kan det vaere nedvendigt at
lade en ekspert slibe den.

Sadan opbevarer og bruger du din kniv
— Undgd at skaere igennem frosne eller

meget hérde madvarer (f.eks. ben),

da det kan f& seggen til at bgje eller
knivsbladet til at lgsne sig. Hvis du ikke
kan undgd at skaere i hdrde madvarer,
skal du traekke kniven frem og tilbage.
Lad veere med at vrikke kniven fra side
fil side.

Brug altid et skaerebreet of trae eller
plast. Skeer aldrig pd et underlag af
glas, porcelaen eller metal.

Opbevar kniven i en knivblok eller p& en
magnetliste p& vaeggen. Korrekt opbe-
varing beskytter knivsseggen, og giver
kniven laengere holdbarhed.
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For forste gangs bruk
Vask, skyll og terk av kniven fer farste gangs
bruk.

Rengjering

— Kniver har det best om de vaskes opp
for hénd. Kniven blir ikke ubrukelig
om den vaskes i maskin, men eggen
kan skades, bladet korrodere eller
plasthéndtaket mattes ned.

— For & unngd flekker pd bladet, bar du
terke av kniven rett etter rengjering.

— Et tips er alltid & vaske og terke kniven
rett etter bruk. Da unngér du at bak-
terier fra f.eks. rd& kylling spres videre til
ré& grennsaker.

Bryning og sliping

— En skarp kniv er tryggere & bruke enn
en slav, bryn derfor kniven med jevne
mellomrom. ANDLIG kniver har blad av
rustfritt stél, som gér fint an & bryne. For
kniver til hverdagsbruk cirka en gang
i maneden. Husk at brynet skal veere
hardere enn knivstdlet. Bruk derfor et
bryne av keramikk, kromstal, en egen
stein eller knivsliper.

— Dersom kniven har blitt ordentlig slev
gjennom lang tids bruk eller uforsik-
tighet, kan profesjonell sliping vaere
nedvendig.
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— Si un cuchillo se desafila a consecuen-

cia de un uso excesivo o por falta de
cuidados, es posible que necesites a un
afilador profesional que restaure su filo.

Almacenaje y mantenimiento
— Evitar cortar alimentos congelados o el-

ementos demasiado duros como hueso,
por ejemplo, porque el filo se puede
curvar o mellarse la hoja. Si cortas pro-
ductos duros mueve el cuchillo de atrds
hacia delante y no hacia los lados.
Usar siempre una tabla de cortar de
madera o pldstico, nunca cortar en una
superficie de vidrio, porcelana o metal.
Almacenar el cuchillo en un taco o sujeto
a un listén magnético fijado a la pared.
Almacenado correctamente, se protege
el filo del cuchillo, con lo cual durard
mds tiempo.



ESPANOL 22

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

Limpieza

— Lo mejor es lavar los cuchillos a mano.
Los cuchillos no se dafhan si se lavan
en el lavavdgijillas, pero se puede danar
su filo, la hoja se puede estropear vy el
mango puede perder brillo.

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

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

Afilado

— Un cuchillo ofilado es mds seguro de
usar que otro con filo romo, por eso
debes dofilar tus cuchillos regularmente.
Los cuchillos ANDLIG tienen hojas de
acero inoxidable, muy faciles de dfilar.
Para un uso casero, es recomendable
una vez por semana. Recuerda que el
afilador ha de ser de un material mds
duro que el acero de las hojas. Por
dicha razén, se necesita usar un afilador
cerdmico, de acero cromado (disponible
como parte de la serie IKEA 365+) o
una piedra de dfilar.
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Oppbevaring og bruk av kniven din
— Unnga & skjeere i fryste eller veldig

harde matvarer (f.eks. ben) da dette kan
ferer til at eggen bayer seg eller bladet
lesner. Hvis du ikke kan unngd & skjeere 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, porselen eller
metall.

Oppbevar kniven i en knivblokk eller fest
den pd en magnetlist pd veggen. Riktig
oppbevaring beskytter kniveggen og gir
dermed kniven lengre levetid.
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Ennen kayttoonottoa
Pese, huuhtele ja kuivaa veitsi ennen kayt-
téonottoa.

Puhdistus

— Veitset on parasta pestd kdsin. Veitsi ei
mene pilalle konepesusta, mutta terd
voi vahingoittua tai ruostua ja muovinen
k&densijo menettad kiiltonsa.

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

— Veitsi on hyvd pestd ja kuivata aina heti
kayton jalkeen. Nain estét bakteerien
levidmisen esimerkiksi raa’asta broileri-
sta vihanneksiin.

Teroitus ja hionta

— Terdva veitsi on kdytossa turvallisempi
kuin tylsd, joten teroita veitset saanndl-
lisin véliajoin. ANDLIG-sarjan veitsien
terdt on valmistettu ruostumattomasta
terdksestd, jota voi hyvin teroittaa.
Arkikaytossd olevat veitset tulisi teroit-
taa noin kerran viikossa. Muista, etta
teroittimen tulee olla materiaaliltaan
kovempaa kuin terdksen, josta veitsi on
valmistettu. Kayta siis keraamista tai
kromiterdksestd valmistettua teroituspui-
kkoa, hiomakived tai veitsenteroitinta.

— Jos veitsi on hyvin tylsd, ammattilaisen
tekema teroitus voi olla tarpeen.
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Jak ndz ukladdat a pouzivat
— Vyhnéte se krajéni zmrzlych nebo velmi

tvrdych potravin (napfiklad kosti), mohli
byste zpUsobit ohnuti nebo ulomeni
Cepele vzdy pouzivejte dievéné nebo
plastové kuchynské prkénko. Pokud
fiznete do tvrdého jidla: tdhnéte niz
zpét a vysunte jej z tohoto jidla. Ne-
hybejte nozem ze strany na stranu.
Vzdy pouzivejte pfi krdjeni dievéné
nebo plastové prkénko. Nikdy nekrdjejte
potraviny na povrchu ze skla, porceldnu
nebo kovu.

Noze ukladejte do drzdku nebo na
magneticky pdsek na zdi. Ochrdnite tak
ostti a prodlouzite jejich Zivotnost.
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Pfed prvnim pouzitim Sdilytys ja kaytto
Pfed prvnim pouzitim ndz omyjte, — Valta leikkaamasta jGisid tai erittdin
opldchnéte a osuste. kovia tuotteita (esim. luuta), silld se
voi aiheuttaa ferdn védntymisen tai
Cisténi sen, ettd ferdstd irtoaa kappaleita. Jos
— Je lepsi umyvat noze v ruce. Mycka je leikkaat jdisic tuotteita, liikuta veistd
sice neznidi, ale mUze poskodit ostfi, edestakaisin, dla sivulta sivulle.
cepel mize zadit korodovat pfipadné — Kaytd aina puista tai muovista leikkuu-
mdze dojit k poskozeni rukojeti. lautaa. Alé kdytd veistd lasi-, posliini- tai
— Chcete-li se vyhnout nevzhlednym metallialustalla.
stopdm na Cepeli, ndz okamzité po — Sailytd veitsi veitsitukissa tai seindlld ol-
umyti opldchnéte a do sucha uttete. evassa magneettilistassa. Oikea sdilytys
— Doporucujeme noze umyvat a utirat suojaa veitsen terdd ja pidentdd veitsen
ihned po jejich pouziti - pfedejdete kayttéikaa.

takriziku Siteni bakterii napt. z kufete do
Cerstvé zeleniny apod.

Brouseni

— Ostry nize je bezpelnéjsi nez nlz tupy.
Noze proto pravidelné ostrete. Noze
ANDLIG maiji ¢epele z nerezavéjici
oceli, kterd se snadno ostfi. Noze bézné
pouzivané v domdcnosti doporucujeme
brousit jednou tydné. Méjte na paméti,
Ze brousek musi byt z tvrd$iho materidlu,
nez ze kterého je ¢epel noze. Proto mu-
site pouzit ocilku z keramiky, chrémové
oceli nebo brousek.

— Je-li n0z po dlouhém pouzivéani nebo
$patné udrzbé jiz velmi tupy, nechte niz
nabrousit odborné.
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Fére férsta anvédndning
Diska, skdlj och torka av kniven fére forsta
anvdndning.

Rengéring

— Knivar mér bést av att diskas for hand.
Kniven blir inte obrukbar om den diskas
i maskin men eggen kan skadas, bladet
korrodera eller plasthandtagen bli
matta.

— For att undvika flackar pd bladet bor du
torka av kniven direkt efter rengdring.

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

Bryning och slipning

— En vass kniv &r sdkrare att anvdnda én
en sld, bryn darfor kniven med jamna
mellanrum. Knivarna i serien ANDLIG
har blad av rostfritt stal, som gér bra att
bryna. For knivar till vardagsbruk cirka
en gang i veckan. Tank pé& att brynet ska
vara hérdare dn knivens stal. Anvénd
darfor ett bryne av keramik eller krom-
stdl, brynsten eller knivslip.

— Om kniven blivit riktigt sl6 genom Iang
tids anvdndning eller ovarsamhet kan en
professionell slipning behévas.
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Férvaring och anvédndning
— Undvik att skdra genom frusen eller

mycket hard mat (t.ex. ben) eftersom det
kan géra att eggen bdjs eller att skérvor
frdn knivens blad lossnar. Om du skar

i harda matvaror; Dra kniven fram och
fillbaka genom det du skar. Vicka inte
kniven frén sida till sida.

Anvand alltid en skdrbrada av tra eller
plast. Aldrig underlag av glas, porslin
eller metall.

Forvara kniven i en knivkubb eller fast
den mot en magnetlist p& vdggen. Ratt
férvaring skyddar knivens egg och ger
ddrmed kniven ldngre livsldngd.



