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Lieber Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Qualitats-
produkt entschieden haben. Schon beim
ersten Schnitt werden Sie erleben, was
Scharfe wirklich bedeutet.

Besonders stolz sind wir darauf, dass un-
sere Produkte von Generation zu Generation
vererbt werden. SchlieBlich sind Kiichen-
utensilien tagtdglich im Gebrauch. Der beste
Beweis fiir einen hohen Qualitdtsstandard.

Messer

Diese Messer sind eine lohnende Investition.
Wenn sie richtig behandelt werden, sind sie
ein Leben lang treu.

Aber Vorsicht! Messer sind scharf. Bei un-
vorsichtiger Handhabung oder unsachge-
maBem Gebrauch droht Verletzungsgefahr.

Reinigung:

Es wird davon abgeraten, Messer in der
Spiilmaschine zu reinigen. In der Spiil-
maschine sind die Messer (ber lange Zeit
aggressiven Reinigungschemikalien aus-
gesetzt, was zu Abnutzung von Klinge und
Griff (Vergrauen) fiihren kann. Am besten
spllen Sie lhre Messer daher direkt nach
Gebrauch unter flieBendem Wasser ab.
Abgetrocknet sind die Messer sofort wieder
einsatzbereit.

Pflege:

Um den Glanz des Messergriffes langfris-
tig zu bewahren, geniigt es, diesen hin und
wieder mit einem Tropfen handelsiiblichem
Speisedl einzureiben. Dies gilt sowohl fir
Kunststoffgriffe als auch fiir Holzgriffe mit
genieteten Schalen.

Schérfe:

Ein scharfes Messer ist sicherer als ein
stumpfes, weil Sie beim Schneiden weniger
Druck austiben missen. Die Klinge durch-
trennt das Schneidgut besser und die Hand
ermidet nicht so schnell.

Damit Sie ein Leben lang Freude an lhrem
Messer haben, sollten Sie es hin und wie-
der mit einem geeigneten Schleifprodukt
nachscharfen. Mit einem Wetzstahl, oder
Abziehsteinen erreichen Sie die erwiinschte
Scharfe.

Hier ein paar Tipps zum Umgang mit einem
klassischem Wetzstahl:

1. Stellen Sie den Wetzstahl mit der Spitze
nach unten auf eine ebene Flache. Legen
Sie die saubere Messerklinge wie ab-
gebildet an den Wetzstahl. Dabei sollte
der Winkel zwischen Klinge und Stahl ca.
15 Grad betragen.

N

. Ziehen Sie das Messer nun in einem
leichten Bogen am Wetzstahl nach un-
ten.
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3. Wiederholen Sie diese Bewegung
auf der Riickseite des Stahls, um die
andere Seite der Klinge ebenfalls zu
scharfen.

4. Wiederholen Sie die Schritte 2 und 3
noch ca. fiinf bis zehnmal (dies richtet
sich nach dem Abnutzungsgrad der
Klinge), indem Sie abwechselnd die
vordere und die hintere Seite der Klinge
scharfen.

Irgendwann nutzt sich auch die beste
Schneide ab, sodass diese professionell
geschdrft werden muss. Hierfiir kénnen
sie einen Fachbetrieb in Ihrer Nahe oder
gleich den Schleifservice nutzen. Wellen-
messer (z. B. Brotmesser) sollten immer
von einem Fachmann gescharft werden.

Messeraufbewahrung und
Schneidunterlagen

In einem geeigneten Aufbewahrungs-
system, wie z. B. einem Messerblock oder
Schubladeneinsatz, sind Ihre Messer op-
timal aufbewahrt. Hier stimmen die vier
Faktoren: Sicherheit, Schutz der Schneide,
Sauberkeit und Komfort.

Auch die Schneidunterlage entschei-
det mit dariiber, wie lange Ihr Messer
scharf bleibt. Ungeeignete Schneid-
unterlagen wie Porzellan, Glas oder
Metallbleche lassen ein Messer schnell
stumpf werden. Eine gute Schneid-
unterlage sollte nachgiebig sein und sich
leicht sdubern lassen. Schneidunter-
lagen aus Holz sind daher zu empfehlen.

Beachten Sie folgende Hinweise: Schneid-
bretter und Messeraufbewahrungen aus
Holz nicht in Wasser legen und nicht in
die Spilmaschine geben. Stellen Sie die
Messeraufbewahrung/Schneidunterlage
nicht unmittelbar an Warmequellen, wie
z.B. die Heizung oder direkte Sonnenein-
strahlung.

Reinigung der Messeraufbewahrung:

(z. B. Messerblock): Bitte regelmaRig mit
einem feuchten Tuch oder Schwamm
(nicht kratzend) abwischen. AnschlieBend
mit einem Geschirrtuch trocknen.

Sicherheit:

Um eine ausreichende Standsicherheit
zu gewadhrleisten, stellen Sie bitte den
Messerblock bzw. das Schneidbrett nur
auf eine ebene, rutschfeste Unterlage.

Weitere Tipps, Produkte und Informatio-
nen finden Sie unter:
www.henckels.com




Dear Customer,

Thank you very much for choosing a
quality product. You will experience what
sharpness really means when you use
your knives for the first time.

We are especially proud of the fact that
our products are often handed down from
generation to generation, despite being
used every day. By far the best proof of
their quality.

Knives

These knives are a good investment, and
with proper care, they will serve you faith-
fully for a very long time.

Caution! Knives are sharp! Careless or im-
proper use may cause serious injuries.

Cleaning:

It is not recommended to cleaning knives
in the dishwasher. In the dishwasher, the
knives are exposed to aggressive clean-
ing chemicals over a long period of time,
which can lead to wear and abrasion on
the blade and handle (greying). Therefore,
the best way is to wash your knives imme-
diately after use under running water with
alittle dish soap, as this is gentler to them.
Afterrinsing and drying, the knives areim-
mediately ready for use again.

Care:

To retain the shine on your knife handles
for years to come, simply rub in a drop of
food oil from time to time. This applies to
both plastic handles and wooden handles
as well as to handles with riveted halves.

Sharpness:

A sharp knife is safer than a blunt one be-
cause you use less pressure when cutting.
Your hand does not tire as quickly and the
blade cuts through the food more easily.

Sharpen your these knives from time to
time with a suitable sharpening tool to en-
sure that you have a lifetime of pleasure
with your knives. Sharpen your knives
with a sharpening steel or an sharpening
stone to obtain the sharpness you require.

Here are a few tips for using a classic
sharpening steel:

1. Position the sharpening steel with its
tip pointing down on an even surface.
Position the clean blade on the sharp-
ening steel as shown in the illustration.
The angle between the blade and steel
should be approximately 15 degrees.

2. Now draw the knife downwards along
the steelin a slight curve.
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3. Repeat the process on the other side of
the steel to sharpen the blade on both
sides.

4, Repeat steps 2 and 3 alternately five to
ten times (this depends on the degree
of wear of the blade), to sharpen the
front and rear side of the blade.

At some point, even the best blade shows
abrasion, so it has to be professionally
sharpened. You can use a specialist com-
pany in your area or a sharpening service
(if it is available in your location). Serrated
knives (e.g. bread knives) should always be
sharpened by a professional.

Storage and Cutting Boards

Your knives are best stored in a storage
system, like a knife block or drawer insert.
where they will meet four key require-
ments: safety, protection of the blade,
cleanliness and convenience.

The cutting boards you use are crucial for
the long-term sharpness of your knives.
Unsuitable cutting surfaces, like porcelain,
glass or sheet metal, will quickly blunt
your knives. Good cutting boards should
have a forgiving surface and be easy to
clean. We would therefore recommend
wooden cutting boards.

A few important tips: Don't soak wooden
cutting boards and knife holders in water
or place them in the dishwasher. Don't put
knife holders/cutting boards near heat,
for example close to central heating radia-
tors or under direct sunlight.

Cleaning Knife Holders

(e.g. knife blocks): Clean regularly with a
damp cloth or sponge (non-abrasive) and
dry with a tea towel.

Safety:

To ensure adequate stability, only place
knife blocks or cutting boards on an even
non-slip surface.

For more tips, products, and information,
go to:
www.henckels.com




Cher client,

merci d'avoir choisi un produit de qualité.
Dés le premier usage, vous apprécierez les
qualités d'une lame véritablement tran-
chante. Nous sommes particulierement
fiers que nos produits se transmettent de
génération en génération, alors qu'ils sont
utilisés quotidiennement. Ceci est la meil-
leure preuve du trés haut niveau de qualité
de nos couteaux.

Couteaux

Ces couteaux constituent un bon investisse-
ment durable et, s'ils sont entretenus cor-
rectement, vous rendront de bons et loyaux
services pendant trés longtemps.

Mise en garde :

les couteaux sont tranchants! Une utilisation
imprudente ou inappropriée peut entrainer
des blessures graves.

Nettoyage:

Nous ne recommandons pas de passer
les couteaux au lave-vaisselle. Dans le
lave-vaisselle, les couteaux sont exposés
pendant une longue période a des produits
de nettoyage chimiques agressifs, ce qui
peut entrainer une usure et une abrasion
de la lame et du manche (décoloration).
C'est pour cette raison que nous vous
recommandons de laver votre couteau a
I'eau courante aprés chaque utilisation
avec un peu de liquide-vaisselle, moins
agressif. Aprés rincage et séchage, vos
couteaux seront de nouveau préts a étre
réutilisés.

Entretien:

Pour conserver la brillance du manche de
votre couteau plus longtemps, il vous suf-
fit de le frotter avec une goutte d'huile ali-
mentaire classique. Ce conseil est valable
aussi bien pour les manches en plastique
ou en bois, ainsi que pour les manches ri-
vetés,

Affatage:
Un couteau tranchant est plus sr qu'un
couteau émoussé, car il n‘est pas néces-
saire d'appuyer aussi fort pour couper. La
lame tranche mieux et la main se fatigue
moins vite.

Pour que vous puissiez profiter de votre
couteau toute votre vie, il est recommandé
del'aiguiser de temps entempsal'aided'un
produit d'affitage adapté. Vous obtiendrez
le tranchant souhaité a I'aide d'un fusil a ai-
guiser ou de pierres a aiguiser.

Voici quelques conseils d‘utilisation du
fusil :

1. Placez le fusil, extrémité vers le bas,
sur une surface plane. Placez la lame -
propre — du couteau sur le fusil, comme
indiqué sur l'illustration, pour obtenir
un angle d'environ 15 degrés entre la
lame et le fusil.

2. Faites maintenant glisser le couteau
verslebas, le long du fusil, en dessinant
un léger arc.
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. Répétez ce mouvement sur l'autre face
du fusil pour afftter la lame des deux
cOtés.

w

=

. Répétez les étapes 2 et 3 entre cing a dix
fois (cela dépend du degré d'usure de la
lame), en aff(tant alternativement les
deux cotés de la lame.

Méme le meilleur tranchant finit par
s'user, ce qui nécessite un aff(itage pro-
fessionnel. Pour cela, vous pouvez faire
appel a un professionnel prés de chez vous
ou directement au service d'affiitage.
Les couteaux ondulés (par exemple, les
couteaux a pain) doivent toujours étre
aff(tés par un professionnel.

Range-couteaux et planche a découper
\/os couteaux seront mieux rangés dans
un systéme de rangement, comme un bloc
couteaux ou un insert de tiroir, qui com-
binent quatre facteurs essentiels : sécu-
rité, protection du tranchant, propreté et
confort.

La surface sur laquelle vous coupez est
également un élément essentiel qui déter-
minera combien de temps votre couteau
conserverason tranchant. Les surfaces de
coupe inadaptées, comme la porcelaine,
le verre ou le métal, émoussent rapide-
ment un couteau. Une bonne planche a
découper doit étre tendre et se nettoyer
facilement.Nous recommandons donc les
planches a découper en bois.

Quelques conseils importants : ne laissez
pas votre planche a découper ou votre bloc
couteaux en bois tremper dans I'eau et ne
les mettez pas au lave-vaisselle. Ne placez
pas non plus les planches et les blocs cou-
teaux a proximité d'une source de chaleur,
par exemple prés de radiateurs de chauf-
fage ou sous la lumiére directe du soleil.

Nettoyage des porte-couteaux

(Par ex. bloc couteaux) : Essuyez-le régulié-
rement avec un chiffon humide ou avec une
éponge (non abrasive). Séchez-le ensuite
avec un torchon.

Sécurité:

Pour garantir sa stabilité, veillez a poser le
bloc couteaux ou la planche a découper sur
une surface plane et non glissante.

Pour de plus amples conseils et informa-
tions sur nos produits, rendez-vous sur:
www.henckels.com




Querido cliente,

Muchas gracias por haber elegido un
producto de calidad. Cuando utilice sus
cuchillos por primera vez, descubrira lo que
significa realmente un filo auténtico. Nos
enorgullece especialmente que nuestros
productos se transmitan a menudo de ge-
neracién en generacion, a pesar de que se
utilizan a diario. Esa es la mejor

prueba de su calidad.

Cuchillos

Estos cuchillos son una buena inversion v, si
los cuidas adecuadamente, te prestaran un
buen servicio durante mucho tiempo.

jCuidado! jLos cuchillos estan afilados! Un
uso imprudente o inadecuado puede causar
lesiones graves.

Limpieza:

No recomendamos lavar los cuchillos
en el lavavajillas. En el lavavajillas, los
cuchillos estan expuestos a productos
de limpieza agresivos durante un largo
periodo de tiempo, lo que puede provocar el
desgaste prematuro y la abrasion de la hoja
y el mango. Por lo tanto, lo mejor es lavar los
cuchillos a mano inmediatamente después
de usarlos con un poco de jabon para lavar
platos. Una vez enjuagados y secados, los
cuchillos estan listos para ser utilizados de
nuevo.

Cuidados:

Para mantener el brillo de los mangos de los
cuchillos durante afos, basta con aplicar de
vez en cuando una gota de aceite alimen-
tario. Esto se aplica tanto a los mangos de
plastico como a los de madera, asi como a
los mangos con remaches.

Afilado:

Un cuchillo afilado es mas seguro
que uno sin filo porque hay que ejercer
menos presion al cortar. Sumano no se cansa
tan rapidamente y la hoja corta los alimen-
tos mas facilmente.

Para que pueda disfrutar de su cuchillo
durante toda la vida, le recomendamos que
lo afile de vez en cuando con un producto
de afilado adecuado. Con una chaira o unas
piedras de afilar conseguira el filo deseado.

A continuacion le ofrecemos algunos
consejos para utilizar la clasica chaira de
acero:

1. Coloque la chaira con la punta hacia
abajo sobre una superficie plana. Colo-
que la hoja de corte limpia sobre la chai-
ra como se muestra en la ilustracion.
El angulo entre la hoja y la chaira debe
ser de aproximadamente 15 grados.

2. Ahoradelicelahojahaciaabajoalolargo
de la chaira formando una ligera curva.
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. Repita el proceso en el otro lado de la
chaira para afilar la hoja por ambos la-
dos.

=

. Repita los pasos 2 y 3 alternandolos de
cinco a diez veces (las veces dependen
del grado de desgaste de la hoja), para
afilar la cara forntal y el reverso de la
hoja.

Con el tiempo, incluso el filo mas bueno se
desgasta, por lo que es necesario afilarlo
de forma profesional. Para ello, puede
acudir a un taller especializado de su zona
o utilizar directamente el servicio de afila-
do. Los cuchillos ondulados (por ejemplo,
los cuchillos de pan) siempre deben ser
afilados por un profesional.

Almacenamiento y tablas de cortar

En un sistema de almacenamiento ade-
cuado, como por ejemplo un bloque para
cuchillos o un organizador de cajones, sus
cuchillos quedaran perfectamente guarda-
dos. Aqui se dan los cuatro factores clave:
seguridad, proteccion del filo, limpieza y
comodidad.

La tabla de cortar también influye en el
tiempo que el cuchillo se mantiene afilado.
Las tablas de cortar inadecuadas, como las
de porcelana, cristal o chapa metalica, hacen
que el cuchillo se desafile rapidamente. Una
buena tabla de cortar debe ser flexible y
facil de limpiar. Por ello, se recomiendan las
tablas de cortar de madera.

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones:
no sumerja en agua las tablas de cortar ni
los soportes para cuchillos de madera, v
no los meta en el lavavajillas. No coloque el
soporte para cuchillos o la tabla de cortar
cerca de fuentes de calor, como, por ejem-
plo, la calefaccion, ni bajo la luz solar directa.

Limpieza de los soportes para cuchillos
(por ejemplo, los bloques de cuchillos):
Limpie regularmente con un pafio himedo
o unaesponja (no abrasiva) y seque con un
pafo de cocina.

Seguridad:

Para garantizar una buena estabilidad, co-
loque los bloques de cuchillos o las tablas
de cortar Gnicamente sobre una superficie
uniforme y antideslizante.

Para obtener mas consejos e informacion
visite:
www.henckels.com




Gentile cliente,

Grazie mille per aver scelto un prodotto di
qualita. Giaal primo taglio potrete scoprire
cosa significa davvero affilatura. Siamo
particolarmente orgogliosi del fatto che
i nostri prodotti vengano tramandati di
generazione in generazione. Dopotutto, gli
utensili da cucina vengono utilizzati quoti-
dianamente. Questa é la prova migliore di
un elevato standard qualitativo.

Coltelli
Questi coltelli sono un investimento che
vale la pena fare. Se vengono trattati
correttamente verranno usati per tutta
lavita.

Attenzione! | coltelli sono affilati. Se
vengono utilizzati senza la dovuta cautela
oppure in modo improprio vi é il pericolo di
lesioni.

Pulizia:

Si sconsiglia di lavare i coltelli in lava-
stoviglie. Nella lavastoviglie i coltelli sono
esposti a lungo ad agenti chimici e deter-
genti aggressivi, cosa che pud causare
segni di usura ed abrasione delle lame e
del manico (sbiadimento). Quindi, la cosa
migliore & lavare i coltelli subito dopo il
loro impiego con acqua corrente e un po’
di detersivo per piatti, visto che questa
procedura é pit delicata. Dopo averli
sciacquati e asciugati, i coltelli sono subito
pronti per essere riutilizzati.

Manutenzione:

Per mantenere la brillantezza del manico
del vostro coltello anche per gli anni avve-
nire, bastera strofinarlo di tanto in tanto
con una goccia di olio per alimenti. Questo
vale sia per manici pieni (sia in plastica che
in legno) che per i manici composti da due
meta rivettate.

Affilatura:

Un coltello affilato & pit sicuro di uno
smussato, perché durante il taglio &
necessario esercitare meno pressione.
Lalama taglia meglio il prodotto da taglia-
re e lamano non si affatica cosi in fretta.

Per poter utilizzare il coltello con soddi-
sfazione per tutta la vita, & consigliabile
affilarlo di tanto in tanto con un prodotto
abrasivo adatto. Con un acciaino o una
pietra per affilare & possibile ottenere il
grado di affilatura desiderato.

Ecco alcuni consigli per I'impiego di un
classico affilacoltelli:

1. Appoggiare l'acciaino con la punta
verso il basso su una superficie piana.
Posizionare la lama pulita sull‘affilacol-
telli come mostrato nell‘illustrazione.
L'angolo fra lama e acciaino dovrebbe
essere dicirca 15 gradi.

2. Adesso far scorrere il coltello lungo
I"affilacoltelli verso il basso tenendo il
coltello in obliquo.
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3. Ripetere questo movimento sul retro
dell'acciaino per affilare anche l'altro
lato della lama.

4, Ripetere i passaggi 2 e 3 su ogni lato
da cinque a dieci volte (ci6 dipende dal
grado di usura della lama).

Prima o poi anche il filo migliore si consu-
ma, per cui & necessario farlo affilare daun
professionista. A tal fine potete rivolgervi
a un‘azienda specializzata nella vostra
zona oppure utilizzare direttamente il
servizio di affilatura. | coltelli ondulati (ad
es. i coltelli da pane) dovrebbero essere
sempre affilati da un professionista.

Conservazione dei coltelli

e basi di taglio

In un sistema di conservazione adeguato,
come ad esempio un ceppo portacoltelli
o un inserto per cassetti, i vostri coltelli
saranno conservati in modo ottimale. Qui
si conciliano i quattro fattori: sicurezza,
protezione del filo, pulizia e praticita.
Anche il tagliere influisce sulla durata
dell'affilatura del coltello. Tagliere ina-
datti, come quelli in porcellana, vetro o
lamiera, smussano rapidamente il coltello.
Un buon tagliere dovrebbe essere morbi-
do e facile da pulire. Si consigliano quindi
taglierein legno.

Si prega di osservare le seguenti indica-
zioni: non immergere in acqua i taglieri
e i portacoltelli in legno e non lavarli in
lavastoviglie. Non posizionare il portacol-
telli/tagliere a contatto diretto con fonti di
calore, come ad esempio il termosifone, né
esporlo alla luce solare diretta.

Pulizia del sistema di conservazione

(ad es. ceppo per coltelli) Pulire regolar-
mente con un panno o una spugna umidi
(non abrasivi) e successivamente asciuga-
re uno strofinaccio.

Sicurezza:
Per garantire sufficiente stabilita e
sicurezza, collocare il ceppo per coltelli
o il tagliere solo su superfici piane non
scivolose.

Per ulteriori consigli, prodotti e informa-
zioni, visitate il sito:
www.henckels.com




Beste klant,

hartelijk dank dat u voor een kwaliteit-
sproduct hebt gekozen. Al bij de eerste
snede zult u ervaren wat scherpte wer-
kelijk betekent. We zijn er bijzonder trots
op dat onze producten van generatie op
generatie worden doorgegeven. Keuken-
gerei wordt immers dagelijks gebruikt.
Dat is het beste bewijs van een hoge
kwaliteitsstandaard.

Messen

Deze messen zijn een waardevolle inves-
tering. Als ze op de juiste manier worden
onderhouden, gaan ze een leven lang mee.

Maar voorzichtig! Messen zijn scherp.
Onvoorzichtig handelen of onvakkundig
gebruik leidt tot verwondingen.

Reiniging:

Het wordt afgeraden om messen in de
vaatwasser te wassen. In de vaatwasser
worden de messen gedurende lange tijd
blootgesteld aan agressieve reinigings-
middelen, wat kan leiden tot slijtage van
het lemmet en het heft (vergrijzing). U
kunt uw messen daarom het beste direct
na gebruik onder stromend water afspoe-
len.

Eenmaal afgedroogd zijn de messen me-
teen weer klaar voor gebruik.

Onderhoud:

Om de glans van de grepen jarenlang te
behouden, wrijft u deze best af en toe in
met een druppeltje olijfolie of iets der-
gelijks. Dit geldt zowel voor kunststof en
houten handgrepen als voor handgrepen
met geklonken heften.

Scherpte:

Een scherp mes is veiliger dan een bot
mes, omdat u bij het snijden minder druk
hoeft uit te oefenen. Het lemmet snijdt het
te snijden product beter door en uw hand
raakt minder snel vermoeid.

Om een leven lang plezier van uw mes te
hebben, moet u het af en toe naslijpen met
een geschikt slijpproduct. Met een slijp-
staaf of slijpstenen bereikt u de gewenste
scherpte.

Hier volgen enkele tips voor het gebruik
van een klassiek aanzetstaal:

1. Plaats het aanzetstaal met de punt
naar beneden op een vlakke onder-
grond. Plaats het schone mes op het
aanzetstaal, zoals aangegeven op
de afbeelding. Daarbij moet de hoek
tussen lemmet en staal ongeveer 15
graden bedragen.

2. Haal het mes nu in een lichte bocht
langs het staal naar beneden.



3. Herhaal deze beweging aan de achter-
zijde van het staal om de andere kant
van het lemmet ook te slijpen.

4. Herhaal stap 2 en 3 afwisselend vijf tot
tien keer (afhankelijk van de mate van
slijtage van het mes) om de voor- en
achterkant van het mes te slijpen.

Zelfs de beste snede slijt op den duur,
waardoor deze professioneel moet wor-
den geslepen. Hiervoor kunt u terecht
bij een gespecialiseerd bedrijf bij u in de
buurt of direct gebruikmaken van de slijp-
service. Golvende messen (bijv. brood-
messen) moeten altijd door een vakman
worden geslepen.

Bewaren van messen en snijplanken

In een geschikt opbergsysteem, zoals
bijvoorbeeld een messenblok of een
lade-inzetstuk, zijn uw messen optimaal
opgeborgen. Hier komen de vier factoren
samen: veiligheid, bescherming van het
snijvlak, hygiéne en gebruiksgemak.

Ook de snijplankis van invioed op hoe lang
uw mes scherp blijft. Ongeschikte snij-
planken zoals porselein, glas of metalen
platen zorgen ervoor dat een mes snel bot
wordt. Een goede snijplank moet veer-
krachtig zijn en gemakkelijk te reinigen.
Snijplanken van hout zijn daarom aan te
bevelen.

Houd rekening met de volgende aanwij-
zingen: leg snijplanken en messenhouders
van hout niet in water en doe ze niet in de
vaatwasser. Plaats de messenhouder/
snijondergrond niet direct naast warm-
tebronnen, zoals bijvoorbeeld de verwar-
ming of in direct zonlicht.

Reiniging

(bijv. messenblok): Regelmatig met een
vochtige doek of zeem (die geen krassen
veroorzaakt) reinigen. VVervolgens droog-
wrijven met een theedoek.

Veiligheid:

Om een stabiele ondergrond te waar-
borgen, plaatst u het messenblok of de
snijplank op een vlakke ondergrond waar
het niet kan wegglijden.

Aanvullende tips en informatie kunt u
vinden op:
www.henckels.com




Kaere kunde,

Mange tak, fordi De har valgt et kvalitets-
produkt. Allerede ved det fgrste snit vil De
opleve, hvad skarphed virkelig betyder.
Vi er saerligt stolte af, at vores produkter
gdr i arv fra generation til generation.
Kgkkenredskaber er jo i brug hver eneste
dag. Det er det bedste bevis pd en hgj
kvalitetsstandard.

Knive
Disse knive er en god investering. Hvis de
behandles korrekt, holder de hele livet.

Ver forsigtig! Knivene er skarpe! Ufor-
sigtig eller forkert brug kan fordrsage
alvorlige skader.

Renggring:

Det frarddes at vaske knive i opvaske-
maskinen. | opvaskemaskinen udsattes
knivene i lang tid for aggressive rengg-
ringsmidler, hvilket kan medfgre slitage pa
bladet og skaftet (granelse). Det er derfor
bedst at skylle knivene under rindende
vand umiddelbart efter brug. Nar knivene
er tgrret af, er de straks klar til brug igen.

Pleje:

For at bevare glans pa knivens skaft skal
du blot gnide en drabe madolie pa fra tid
til anden. Dette gaelder bade for plastiks-
kafter og traeskafter samt for skafter med
nittede halvdele.

Skarphed:

En skarp kniv er mere sikker end en slgv,
fordi du skal bruge mindre tryk, nar du
skaerer. Klingen skaerer bedre igennem
det, du skaerer i, og handen bliver ikke s&
hurtigt traet.

For at du kan have glaede af din kniv hele
livet, bgr du af og til slibe den med et egnet
slibemiddel. Med en slibestal eller slibe-
sten kan du opnd den gnskede skarphed.

Her er et par tips til brug af et klassisk
slibestal:

1. Placer slibestdlet med spidsen pegende
nedad pa en jaevn overflade. Placer den
rene klinge pa slibestalet som vist pa
illustrationen. Vinklen mellem bladet og
stdlet skal veere ca. 15 grader.

2. Traek nu kniven nedad langs stdlet i en
let kurve.



3. Gentag processen pa den anden side af
stalet for at slibe kniven pad begge sider.

4. Gentag trin 2 og 3 skiftevis fem til ti
gange (dette afhaenger af slidgraden
pa bladet) for at skaerpe bladets for- og
bagside.

Selv den bedste skaerekant bliver med
tiden slgv, sa den skal slibes professionelt.
Til dette formdl kan du henvende dig til en
specialforretning i naerheden eller benytte
slibeservicen. Bglgeknive (f.eks. brgdkni-
ve) bgr altid slibes af en fagmand.

Opbevaring og skarebratter

| et passende opbevaringssystem, f.eks.
en knivblok eller en skuffeindsats, opbe-
vares dine knive optimalt. Her er de fire
faktorer pa plads: sikkerhed, beskyttelse
af skeeret, renlighed og komfort.

Ogsa skaereunderlaget har betydning for,
hvor laenge din kniv forbliver skarp. Ueg-
nede skaereunderlag som porcelan, glas
eller metalplader far en kniv til hurtigt at
blive slgv. Et godt skaereunderlag bgr vaere
eftergivende og let at renggre. Skaereun-
derlag af trae kan derfor anbefales.

Veer opmarksom pa fglgende: Skaere-
braetter og knivholdere af trae ma ikke
laegges i vand og ma ikke kommes i opva-
skemaskinen. Placer ikke
knivholderen/skaerebrattet i umiddelbar
neerhed af varmekilder, sdsom f.eks. radi-
atoren, eller i direkte sollys.

Renggring af knivholdere

(f.eks. knivblokke): Renggr regelmassigt
med en fugtig klud eller svamp (ikke-sli-
bende) og tgr med et viskestykke.

Sikkerhed:

For at sikre tilstraekkelig stabilitet ma
knivblokke eller skarebraetter kun place-
res pd en javn, skridsikker overflade.

Du kan fa flere tips, information om pro-
dukter og oplysninger her:
www.henckels.com




Sayin misterimiz,

kaliteli bir Griind tercih ettiginiz icin cok te-
sekkiir ederiz. ilk kesimden itibaren keskin-
ligin gercek anlamini deneyimleyeceksiniz.
Uriinlerimizin nesilden nesile aktarildigini
gormekten 6zellikle gurur duyuyoruz. So-
nucta mutfak gerecleri her giin kullanilir.
Bu da yiiksek kalite standardinin en iyi ka-
nitidir.

Bigaklar

Bu bigaklar, yatirrm yapmaya deger Griin-
lerdir. Dogru sekilde bakildiginda, omiir
boyu size sadik kalirlar.

Dikkat! Bicaklar keskindir! Dikkatsiz veya
uygun olmayan kullanim ciddi yaralanma-
lara neden olabilir.

Temizlik:

Bigaklar bulasik makinesinde yikama-
niz tavsiye edilmez. Bulasik makinesinde
bigaklar uzun sire agresif temizlik kim-
yasallarina maruz kalir ve bu durum bigak
agzinin ve sapinin asinmasina (renk solma-
sina) neden olabilir. Bu nedenle bicaklarinizi
kullanimdan hemen sonra akan su altinda
yikamaniz en iyisidir. Kuruduktan sonra
bigaklar hemen tekrar kullanima hazir hale
gelir.

Bakim:

Bigaklarinizin saplarinin parlakligini uzun
slire boyunca korumak icin zaman zaman
saplara bir damla yemeklik yagi ovarak
slirlip yedirmenizi tavsiye ederiz. Bu hem
plastikhem de ahsap saplar ve aynizaman-
da percinli bicak saplarricin de gecerlidir.

Keskinlik:

Keskin bir bigak, keskin olmayan bir bicak-
tan daha glvenlidir; ctinkii keserken daha
az baskiuygulamaniz gerekir. Bicak, kesilen
malzemeyi daha iyi keser ve eliniz o kadar
cabuk yorulmaz.

Bigaginizdan émiir boyu keyif alabilmek
icin, ara sira uygun bir bileme Griiniyle bi-
caginizi bilemeniz gerekir. Bileme qubugu
veya bileme taslariile istediginiz keskinligi
elde edebilirsiniz.

Asagida klasik bir masat kullanimiyla il-
gili bazi ipuclari yer aliyor:

1. Masadi ucu asagiya gosterecek sekilde
diz bir ylizeye yerlestirin. Temiz bigak
agzini resimde gosterildigi sekilde
masada dokundurun. Bicak agzi ile
masat arasindakiaci yaklasik 15 derece
olmalidir.

2. Simdi bicagl asagiya dogru masadin
dibinden ucuna kadar hafif bir yay
cizerek gekin.



3. Bicak agzini her iki taraftan bilemek
icin bu islemi masadin diger tarafinda
tekrarlayin.

4, Bigakagzininonvearkatarafinibilemek
icin adim 2 ve 3'U degisimli olarak bes
ila on defa tekrarlayin (bicak agzinin ne
kadar koreldigine bagl olarak).

En iyi kesici kenar bile zamanla asinir ve
bu nedenle profesyonel olarak bilinmasi
gerekir. Bununicin yakininizdaki bir uzman
isletmeye basvurabilir veya dogrudan
bileme hizmetinden vyararlanabilirsiniz.
Dalgali bicaklar (6rn. ekmek bigcagi) her
zaman bir uzman tarafindan bilinmalidir.

Saklama ve Kesme Tahtalan

Uygun bir saklama sisteminde, 6rnegin
bir bicak blogu veya cekmece bdlmesinde,
bicaklariniz en iyi sekilde saklanir. Burada
dort faktor bir araya gelir: glivenlik, kesici
kenarin korunmasi, temizlik ve rahatlk.
Kesme tahtasi da bicaginizin ne kadar siire
keskin kalacagini belirleyen faktérlerden
biridir. Porselen, cam veya metal levhalar
gibi uygun olmayan kesme tahtalari,
bicagin hizla kérelmesine neden olur. iyi
bir kesme tahtasi esnek olmali ve kolayca
temizlenebilmelidir. Bu nedenle

ahsap kesme tahtalari tavsiye edilir.

Asagidaki uyarilari dikkate alin: Ahsap
kesme tahtalarini ve bicak saklama kutu-
larini suya batirmayin ve bulasik makine-
sine koymayin.

Bicak saklama kutusunu/kesme tahtasini,
ornegin kalorifer gibi1si kaynaklarinin veya
dogrudan glines Isiginin hemen yanina
koymayin.

Bigak Tutucularin Temizlenmesi

(6rn. bicak bloklari): Diizenli olarak nemli
bir bez veya (asindirici olmayan) bir siinger
ile silin ve bir kurulama beziyle kurutun.

Giivenlik:

Yeterli onlemi saglamak icin bicak bloklari
veya kesme tahtalarini yalnizca diiz ve
kaygan olmayan bir ylizeye yerlestirin.

Daha fazla tliyo, Uriinler ve bilgi icin litfen
su sayfaya gidin:
www.henckels.com




YBaxaemblit KAMeHT,

6onbwoe cnacubo 3a To, 4TO Bbl BHIGPANM
KOYECTBEHHbIA MPOAYKT. YXe npu nepsom xe
paspese Bbl MOWMETE, YTO TAKOE HACTOALLAS
octpota. Mol ocoberHo ropaumcs Tem, uTO
Hawu usgenuns I'IepeﬂOK)TCﬂ M3 NOKONEHMs B NO-
KoneHue. Be,ﬂb KyXOHHUﬂ yTBOpb MCI'IO"bSyeTCﬂ
KQXAbIA AeHb. DTO — Nyyliee AOKA3ATENLCTBO
BbICOKMX CTOH,C[OPTOB KayecTsa.

Hoxun
DT1 HOXM — BbIrOAHOE BroxeHue cpeacts. Mpu
NPABMIBLHOM YXOAE OHM MPOCNYXAT BAM BCIO
XM3Hb.

BHuumanme! Hoxu octpeie. Mpu Heoctopox-
HOM OBPALLEHNMN MM HEHOANEXALLEM UCMONb-
30BAHUM CyLLECTBYET OMACHOCTb MONyYeHUs
TPaBM.

Yucrka:

He pekomeHayeTtcs MbiTe HOXW B nocy-
AOMOEYHOWN MawwuHe. B nocynomoeuHoit
MQALWMHE HOXHU B TEYEHUE ONTUTENTbHOTO BpPeMeHn
noagepratoTca BOSIJEIZCTBWO QarpeccuBHbIX
OlOLWNX CPEACTB, YTO MOXET NMPUBECTH K U3HOCY
neseus M pykosTtku (nocepewmio). [Mostomy
Nyyle BCero NpoOMbIBATL HOXKU Noa I'IPOTO"IHOH
BOAOM Cpa3y nocne wucnonb3osaus. [locne
BbICYLUMBAHUSA HOXM CPA3Yy Xe roTtoBbl K AQNb-
HeﬁLUEMy UCNONb30OBAHMUIO.

Yxop:

4TO6bI COXPAHH!TL 6neck PyKOATH HOXd Ha Aon-
rMe rofibl, NPOCTO BPEMS OT BPEMEHM BTUPAiTE B
Hee Kanno nUwesoro macna. S0 KacaeTcs Kak
NNACTMKOBBLIX PyYeK, TAK U AepPEeBAHHbIX py4ek,
Q TAKXe py4ek C 3aKnenkamu.

Ocrpora:

Ocrpeiit Hox BesonacHee Tynoro, Tak Kak npu
pe3ke BAM He HYXHO NPWUKNAAbIBATE CTONbKO
ycunus. Jlessue nyuwe paspesaer npoaykT, u
pyKa He Tak BbICTPO ycTaerT.

Yro6bI HOX ClyXMn BAM BCIO XM3Hb, BPEMs OT
BPEMEHM CnefyeT 3aTa4MBATL €ro C NOMOLLbIO
nopxopsiwero cpeactsa ans aarouku. C nomo-
LWbIO TOYMUITBHOTO CTEPXHS MU TOYUITbHBIX KAM-
He Bbl CMOXeTE JOBUTLCA HYXXHOM OCTPOTI.

BoT HEckonbko COBETOB MO UCMONbL3OBAHUIO
K1aCCUYECKOro MycaTa ansa 3aTtouku:

1. Pacnonoxure Mycar KOHYMKOM BHU3 HQ
posHoit nosepxHocTU. [lomectute umnctoe
NEe3BUE HO MYCAT, KAK MOKA3GHO HA PUCYH-
Ke. Yron mexgy nessmem U MycaTom [OXKeH
6biTb npumepHo 15 rpapycos.

2. Tenepb npoBeamnTe HOXOM BHMU3 BAOSL MyCa-
TG N0 HeGONBLIOH KPUBOM.
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3. MosTopute npouecc ¢ APyrod CTOPOHBI
Mycaraq, "ITO6I>I 3ATO4YUTL ne3Bue C OGSMX
CTOPOH.

4. MosTopuTe warn 2 1 3 Noo4epeaHo OT NsTH
[0 AeCATU pas (3To 3aBMCHT OT CTeneHn u3-
HOCQ Ne3Busl), 4TOBbI 3aTOUNTL 06E CTOPOHDI
nessus.

Co BpemeHeM [axe CAMOE KAYECTBEHHOE
nessue 3aTynMTCA, M ero Heobxommmo Gyaet
oTTouUTL Yy cneumanuctos. [lns  3Toro el
MOXeTe OBpATMTLCS B CMIELMANM3UPOBAHHYIO
MacTepcKyto NOBAM30CTM MK BOCMONb30BATLCA
ycnyramu cnyx6bi 3atouku. Hoxu ¢ BonHucTbIM
nessuem (Hanpumep, Hoxu ans xneba) sceraa
CcrepyeT 3aTa4MBaTL Y CeumanmcTa.

XpaHeHue 1 pasaenoyHble 4OCKN

B nopxopswieit cucTeme Xpavewus, Hanpumep
B GNOKe ANs HOXEM WnW BCTaBKE A5 SILMKQ,
BALM HOXM ByAyT XPAHMTLCS B OMTUMANbHBIX
ycnosusx. 3aech cobnoaaoTCs YeTbipe BAXHbIX
dakTopa:  6e30NACHOCTb,  3aWMTA  Ne3sus,
4ncToTa U yaobceTso.

Takke MOANOXKA ANs PE3KM BAMSET HA TO,
KOK [OArO  BOLW HOX OCTQHETCS  OCTPbIM.
Henopaxopsiume noanoxku, Takue kak dapdop,
CTEKNO WNW  METanAMYecKMe NUCTbI, BbiCTPO
3aTYNASIOT HOX. XOpoLas NOANIoXKA Ans Pesku
RONXHQ GbiTb yNpYrol M Nerko OuMLLAThCS.
Mostomy pekomeHayIoTCA MOAIOKKM 13 fiepeBa.

Cobnionaitte creaylowme PEKOMEHAALMU: He
norpyxaiiTe AepessHHble PA3AeNovHble AOCKM
M AepXarenu ans Hoxew B BOAY M He MOWTE MUX
B rocynomoeyHon MmawwuHe. He pasmewaitre
AepxaTent Ans HoxXelt/paspenouHylo  AocKy
HENOCPE/CTBEHHO PSMIOM C UCTOYHWUKAMM Tenna,
TAKMMK KOK, HAMpUMEpP, paguatop, wunuv nog
NPSIMBIMM CONTHEUYHbBIMM JTYHCMM.

Yuctka noacTasok Ans Hoxei

(Hanpumep, noacTasku Anst Hoxel): perynspHo
NPOTUPAiTE BAGXKHOM TKAHBIO MAM ry6Koit
(HeabpasmsHOM) 1 BLITMPQItTE  KyXOHHBIM
NONOTEHLEM.

BesonacHocts:

[ns obecneyenns HOCTATOMHOM YCTOMYMBOCTM
YCTQHOBAMBAMTE MOACTABKM [AJ1 HOXEH Mnn
pcanenoquble AOCKH TONbKO Ha pOBHyIO
HECKOb3sLLYIO MOBEPXHOCTb.

ﬂOI'IOJ'IHMTeJ'IbeIe COBETbHI, I'IpO‘lyKTbI “u MH¢OP'
MAUUIO CMI
www.henckels.com
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