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Lieber Kunde,
vielen Dank, dass Sie sich für ein Qualitäts-
produkt entschieden haben. Schon beim 
ersten Schnitt werden Sie erleben, was 
Schärfe wirklich bedeutet.
Besonders stolz sind wir darauf, dass un-
sere Produkte von Generation zu Generation 
vererbt werden. Schließlich sind Küchen-
utensilien tagtäglich im Gebrauch. Der beste 
Beweis für einen hohen Qualitätsstandard.

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-
mäßem Gebrauch droht Verletzungsgefahr.

Reinigung:
Es wird davon abgeraten, Messer in der 
Spülmaschine zu reinigen. In der Spül-
maschine sind die Messer über lange Zeit 
aggressiven Reinigungschemikalien aus-
gesetzt, was zu Abnutzung von Klinge und 
Griff (Vergrauen) führen kann. Am besten 
spülen Sie Ihre Messer daher direkt nach 
Gebrauch unter fließendem Wasser ab. 
Abgetrocknet sind die Messer sofort wieder 
einsatzbereit.

Pflege:
Um den Glanz des Messergriffes langfris-
tig zu bewahren, genügt es, diesen hin und 
wieder mit einem Tropfen handelsüblichem 
Speiseöl einzureiben. Dies gilt sowohl für 
Kunststoffgriffe als auch für Holzgriffe mit 
genieteten Schalen.

DE

Schärfe:
Ein scharfes Messer ist sicherer als ein 
stumpfes, weil Sie beim Schneiden weniger 
Druck ausüben müssen. Die Klinge durch-
trennt das Schneidgut besser und die Hand 
ermüdet nicht so schnell.
Damit Sie ein Leben lang Freude an Ihrem 
Messer haben, sollten Sie es hin und wie-
der mit einem geeigneten Schleifprodukt 
nachschärfen. Mit einem Wetzstahl, oder 
Abziehsteinen erreichen Sie die erwünschte 
Schärfe.

Hier ein paar Tipps zum Umgang mit einem 
klassischem Wetzstahl:

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

2.   Ziehen Sie das Messer nun in einem 
leichten Bogen am Wetzstahl nach un-
ten.



3.   Wiederholen Sie diese Bewegung 
auf der Rückseite des Stahls, um die 
andere Seite der Klinge ebenfalls zu 
schärfen.

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

Irgendwann nutzt sich auch die beste 
Schneide ab, sodass diese professionell 
geschärft werden muss. Hierfür können 
sie einen Fachbetrieb in Ihrer Nähe oder 
gleich den Schleifservice nutzen. Wellen-
messer (z. B. Brotmesser) sollten immer 
von einem Fachmann geschärft 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 darüber, 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 säubern 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 Spülmaschine geben. Stellen Sie die 
Messeraufbewahrung/Schneidunterlage 
nicht unmittelbar an Wärmequellen, wie 
z. B. die Heizung oder direkte Sonnenein-
strahlung.

Reinigung der Messeraufbewahrung:
(z. B. Messerblock): Bitte regelmäßig mit 
einem feuchten Tuch oder Schwamm 
(nicht kratzend) abwischen. Anschließend 
mit einem Geschirrtuch trocknen.

Sicherheit:
Um eine ausreichende Standsicherheit 
zu gewährleisten, 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 
a little dish soap, as this is gentler to them. 
After rinsing and drying, the knives are im-
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.
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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 steel in a slight curve.



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. 
Dès le premier usage, vous apprécierez les  
qualités d’une lame véritablement tran-
chante. Nous sommes particulièrement 
fiers que nos produits se transmettent de 
génération en génération, alors qu’ils sont 
utilisés quotidiennement. Ceci est la meil-
leure preuve du très 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 très longtemps.

Mise en garde :
les couteaux sont tranchants! Une utilisation 
imprudente ou inappropriée peut entraîner 
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 à des produits 
de nettoyage chimiques agressifs, ce qui 
peut entraîner 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 à 
l‘eau courante après chaque utilisation 
avec un peu de liquide-vaisselle, moins 
agressif. Après rinçage et séchage, vos 
couteaux seront de nouveau prêts à être 
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.
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Affûtage :
Un couteau tranchant est plus sûr 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 
de l’aiguiser de temps en temps à l’aide d’un 
produit d’affûtage adapté. Vous obtiendrez 
le tranchant souhaité à l’aide d’un fusil à ai-
guiser ou de pierres à 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 
vers le bas, le long du fusil, en dessinant 
un léger arc.



3.   Répétez ce mouvement sur l’autre face 
du fusil pour affûter la lame des deux 
côtés.

4.   Répétez les étapes 2 et 3 entre cinq à dix 
fois (cela dépend du degré d‘usure de la 
lame), en affûtant alternativement les 
deux côtés de la lame.

Même le meilleur tranchant finit par 
s’user, ce qui nécessite un affûtage pro-
fessionnel. Pour cela, vous pouvez faire 
appel à un professionnel près de chez vous 
ou directement au service d’affûtage. 
Les couteaux ondulés (par exemple, les 
couteaux à pain) doivent toujours être 
affûtés par un professionnel.

Range-couteaux et planche à découper
Vos couteaux seront mieux rangés dans 
un système 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 
conservera son tranchant. Les surfaces de 
coupe inadaptées, comme la porcelaine,  
le verre ou le métal, émoussent rapide-
ment un couteau. Une bonne planche à 
découper doit être tendre et se nettoyer 
facilement.Nous recommandons donc les 
planches à découper en bois.

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

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

Sécurité : 
Pour garantir sa stabilité, veillez à poser le 
bloc couteaux ou la planche à 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, descubrirá lo que 
significa realmente un filo auténtico. Nos 
enorgullece especialmente que nuestros 
productos se transmitan a menudo de ge-
neración en generación, a pesar de que se 
utilizan a diario. Esa es la mejor
prueba de su calidad.

Cuchillos
Estos cuchillos son una buena inversión y, si 
los cuidas adecuadamente, te prestarán un 
buen servicio durante mucho tiempo.

¡Cuidado! ¡Los cuchillos están afilados! Un 
uso imprudente o inadecuado puede causar 
lesiones graves.

Limpieza:
No recomendamos lavar los cuchillos 
en el lavavajillas. En el lavavajillas, los 
cuchillos están expuestos a productos  
de limpieza agresivos durante un largo  
período de tiempo, lo que puede provocar el 
desgaste prematuro y la abrasión 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 jabón para lavar 
platos. Una vez enjuagados y secados, los 
cuchillos están listos para ser utilizados de 
nuevo.

Cuidados:
Para mantener el brillo de los mangos de los 
cuchillos durante años, basta con aplicar de 
vez en cuando una gota de aceite alimen-
tario. Esto se aplica tanto a los mangos de 
plástico como a los de madera, así como a 
los mangos con remaches.
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Afilado:
Un cuchillo afilado es más seguro  
que uno sin filo porque hay que ejercer  
menos presión al cortar. Su mano no se cansa  
tan rápidamente y la hoja corta los alimen-
tos más fácilmente.

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 conseguirá el filo deseado.

A continuación le ofrecemos algunos 
consejos para utilizar la clásica 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 ilustración. 
El ángulo entre la hoja y la chaira debe 
ser de aproximadamente 15 grados.

2.  Ahora delice la hoja hacia abajo a lo largo 
de la chaira formando una ligera curva.



3.  Repita el proceso en el otro lado de la 
chaira para afilar la hoja por ambos la-
dos.

4.  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 más 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 quedarán perfectamente guarda-
dos. Aquí se dan los cuatro factores clave: 
seguridad, protección 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 metálica, hacen 
que el cuchillo se desafile rápidamente. Una 
buena tabla de cortar debe ser flexible y 
fácil 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, y 
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 calefacción, ni bajo la luz solar directa.

Limpieza de los soportes para cuchillos
(por ejemplo, los bloques de cuchillos): 
Limpie regularmente con un paño húmedo 
o una esponja (no abrasiva) y seque con un 
paño de cocina.

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

Para obtener más consejos e información 
visite:
www.henckels.com



Gentile cliente,
Grazie mille per aver scelto un prodotto di 
qualità. Già al 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 è 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 
la vita.

Attenzione! I coltelli sono affilati. Se 
vengono utilizzati senza la dovuta cautela 
oppure in modo improprio vi è 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 può causare 
segni di usura ed abrasione delle lame e 
del manico (sbiadimento). Quindi, la cosa 
migliore è lavare i coltelli subito dopo il 
loro impiego con acqua corrente e un po‘ 
di detersivo per piatti, visto che questa 
procedura è più 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, basterà 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 
metà rivettate.
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Affilatura:
Un coltello affilato è più sicuro di uno 
smussato, perché durante il taglio è 
necessario esercitare meno pressione. 
La lama taglia meglio il prodotto da taglia-
re e la mano non si affatica così in fretta.

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

Ecco alcuni consigli per l‘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 di circa 15 gradi.

2.   Adesso far scorrere il coltello lungo 
l‘affilacoltelli verso il basso tenendo il 
coltello in obliquo.



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 (ciò dipende dal 
grado di usura della lama).

Prima o poi anche il filo migliore si consu-
ma, per cui è necessario farlo affilare da un 
professionista. A tal fine potete rivolgervi 
a un’azienda specializzata nella vostra 
zona oppure utilizzare direttamente il 
servizio di affilatura. I 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 praticità.
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 
tagliere in 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 stabilità 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.
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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, hygiëne en gebruiksgemak.
Ook de snijplank is van invloed 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. Vervolgens 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



Kære kunde,
Mange tak, fordi De har valgt et kvalitets-
produkt. Allerede ved det første snit vil De 
opleve, hvad skarphed virkelig betyder. 
Vi er særligt stolte af, at vores produkter 
går i arv fra generation til generation. 
Køkkenredskaber er jo i brug hver eneste 
dag. Det er det bedste bevis på en høj 
kvalitetsstandard.

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

Vær forsigtig! Knivene er skarpe! Ufor-
sigtig eller forkert brug kan forårsage 
alvorlige skader.

Rengøring:
Det frarådes at vaske knive i opvaske-
maskinen. I opvaskemaskinen udsættes 
knivene i lang tid for aggressive rengø-
ringsmidler, hvilket kan medføre slitage på 
bladet og skaftet (grånelse). Det er derfor 
bedst at skylle knivene under rindende 
vand umiddelbart efter brug. Når knivene 
er tørret af, er de straks klar til brug igen.

Pleje:
For at bevare glans på knivens skaft skal 
du blot gnide en dråbe madolie på fra tid 
til anden. Dette gælder både for plastiks-
kafter og træskafter samt for skafter med 
nittede halvdele.
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Skarphed:
En skarp kniv er mere sikker end en sløv, 
fordi du skal bruge mindre tryk, når du 
skærer. Klingen skærer bedre igennem 
det, du skærer i, og hånden bliver ikke så 
hurtigt træt.
For at du kan have glæde af din kniv hele 
livet, bør du af og til slibe den med et egnet 
slibemiddel. Med en slibestål eller slibe-
sten kan du opnå den ønskede skarphed.

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

1.  Placer slibestålet med spidsen pegende 
nedad på en jævn overflade. Placer den 
rene klinge på slibestålet som vist på 
illustrationen. Vinklen mellem bladet og 
stålet skal være ca. 15 grader.

2.  Træk nu kniven nedad langs stålet i en 
let kurve.



3.  Gentag processen på den anden side af 
stålet for at slibe kniven på begge sider.

4.  Gentag trin 2 og 3 skiftevis fem til ti 
gange (dette afhænger af slidgraden 
på bladet) for at skærpe bladets for- og 
bagside.

Selv den bedste skærekant bliver med 
tiden sløv, så den skal slibes professionelt. 
Til dette formål kan du henvende dig til en 
specialforretning i nærheden eller benytte 
slibeservicen. Bølgeknive (f.eks. brødkni-
ve) bør altid slibes af en fagmand.

Opbevaring og skærebrætter
I et passende opbevaringssystem, f.eks. 
en knivblok eller en skuffeindsats, opbe-
vares dine knive optimalt. Her er de fire 
faktorer på plads: sikkerhed, beskyttelse 
af skæret, renlighed og komfort.
Også skæreunderlaget har betydning for, 
hvor længe din kniv forbliver skarp. Ueg-
nede skæreunderlag som porcelæn, glas 
eller metalplader får en kniv til hurtigt at 
blive sløv. Et godt skæreunderlag bør være 
eftergivende og let at rengøre. Skæreun-
derlag af træ kan derfor anbefales.

Vær opmærksom på følgende: Skære-
brætter og knivholdere af træ må ikke 
lægges i vand og må ikke kommes i opva-
skemaskinen. Placer ikke
knivholderen/skærebrættet i umiddelbar 
nærhed af varmekilder, såsom f.eks. radi-
atoren, eller i direkte sollys.

Rengøring af knivholdere
(f.eks. knivblokke): Rengør regelmæssigt 
med en fugtig klud eller svamp (ikke-sli-
bende) og tør med et viskestykke.

Sikkerhed:
For at sikre tilstrækkelig stabilitet må 
knivblokke eller skærebrætter kun place-
res på en jævn, skridsikker overflade.

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



Sayın müşterimiz,
kaliteli bir ürünü tercih ettiğiniz için çok te-
şekkür ederiz. İlk kesimden itibaren keskin-
liğin gerçek anlamını deneyimleyeceksiniz. 
Ürünlerimizin nesilden nesile aktarıldığını 
görmekten özellikle gurur duyuyoruz. So-
nuçta mutfak gereçleri her gün kullanılır. 
Bu da yüksek kalite standardının en iyi ka-
nıtıdır.

Bıçaklar
Bu bıçaklar, yatırım yapmaya değer ürün-
lerdir. Doğru şekilde bakıldığında, ömür 
boyu size sadık kalırlar.

Dikkat! Bıçaklar keskindir! Dikkatsiz veya 
uygun olmayan kullanım ciddi yaralanma-
lara neden olabilir.

Temizlik:
Bıçakları bulaşık makinesinde yıkama-
nız tavsiye edilmez. Bulaşık makinesinde 
bıçaklar uzun süre agresif temizlik kim-
yasallarına maruz kalır ve bu durum bıçak 
ağzının ve sapının aşınmasına (renk solma-
sına) neden olabilir. Bu nedenle bıçaklarınızı 
kullanımdan hemen sonra akan su altında 
yıkamanız en iyisidir. Kuruduktan sonra 
bıçaklar hemen tekrar kullanıma hazır hale 
gelir.

Bakım:
Bıçaklarınızın saplarının parlaklığını uzun 
süre boyunca korumak için zaman zaman 
saplara bir damla yemeklik yağı ovarak 
sürüp yedirmenizi tavsiye ederiz. Bu hem 
plastik hem de ahşap saplar ve aynı zaman-
da perçinli bıçak sapları için de geçerlidir.
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Keskinlik:
Keskin bir bıçak, keskin olmayan bir bıçak-
tan daha güvenlidir; çünkü keserken daha 
az baskı uygulamanız gerekir. Bıçak, kesilen 
malzemeyi daha iyi keser ve eliniz o kadar 
çabuk yorulmaz.

Bıçağınızdan ömür boyu keyif alabilmek 
için, ara sıra uygun bir bileme ürünüyle bı-
çağınızı bilemeniz gerekir. Bileme çubuğu 
veya bileme taşları ile istediğiniz keskinliği 
elde edebilirsiniz.

Aşağıda klasik bir masat kullanımıyla il-
gili bazı ipuçları yer alıyor:

1.  Masadı ucu aşağıya gösterecek şekilde 
düz bir yüzeye yerleştirin. Temiz bıçak 
ağzını resimde gösterildiği şekilde  
masada dokundurun. Bıçak ağzı ile  
masat arasındaki açı yaklaşık 15 derece 
olmalıdır.

2.  Şimdi bıçağı aşağıya doğru masadın  
dibinden ucuna kadar hafif bir yay 
çizerek çekin.



3.  Bıçak ağzını her iki taraftan bilemek 
için bu işlemi masadın diğer tarafında 
tekrarlayın.

4.  Bıçak ağzının ön ve arka tarafını bilemek 
için adım 2 ve 3‘ü değişimli olarak beş 
ila on defa tekrarlayın (bıçak ağzının ne  
kadar köreldiğine bağlı olarak).

En iyi kesici kenar bile zamanla aşınır ve 
bu nedenle profesyonel olarak bilınması 
gerekir. Bunun için yakınınızdaki bir uzman 
işletmeye başvurabilir veya doğrudan 
bileme hizmetinden yararlanabilirsiniz. 
Dalgalı bıçaklar (örn. ekmek bıçağı) her 
zaman bir uzman tarafından bilınmalıdır.

Saklama ve Kesme Tahtaları
Uygun bir saklama sisteminde, örneğin 
bir bıçak bloğu veya çekmece bölmesinde, 
bıçaklarınız en iyi şekilde saklanır. Burada 
dört faktör bir araya gelir: güvenlik, kesici 
kenarın korunması, temizlik ve rahatlık.
Kesme tahtası da bıçağınızın ne kadar süre 
keskin kalacağını belirleyen faktörlerden 
biridir. Porselen, cam veya metal levhalar 
gibi uygun olmayan kesme tahtaları, 
bıçağın hızla körelmesine neden olur. İyi 
bir kesme tahtası esnek olmalı ve kolayca 
temizlenebilmelidir. Bu nedenle
ahşap kesme tahtaları tavsiye edilir.

Aşağıdaki uyarıları dikkate alın: Ahşap 
kesme tahtalarını ve bıçak saklama kutu-
larını suya batırmayın ve bulaşık makine-
sine koymayın.
Bıçak saklama kutusunu/kesme tahtasını, 
örneğin kalorifer gibi ısı kaynaklarının veya 
doğrudan güneş ışığının hemen yanına 
koymayın.

Bıçak Tutucuların Temizlenmesi
(örn. bıçak blokları): Düzenli olarak nemli 
bir bez veya (aşındırıcı olmayan) bir sünger 
ile silin ve bir kurulama beziyle kurutun.

Güvenlik:
Yeterli önlemi sağlamak için bıçak blokları 
veya kesme tahtalarını yalnızca düz ve 
kaygan olmayan bir yüzeye yerleştirin.

Daha fazla tüyo, ürünler ve bilgi için lütfen 
şu sayfaya gidin:
www.henckels.com



Уважаемый клиент,
большое спасибо за то, что вы выбрали 
качественный продукт. Уже при первом же 
разрезе вы поймете, что такое настоящая 
острота. Мы особенно гордимся тем, что 
наши изделия передаются из поколения в по-
коление. Ведь кухонная утварь используется 
каждый день. Это — лучшее доказательство 
высоких стандартов качества.

Ножи

Эти ножи — выгодное вложение средств. При 
правильном уходе они прослужат вам всю 
жизнь.

Внимание! Ножи острые. При неосторож-
ном обращении или ненадлежащем исполь-
зовании существует опасность получения 
травм.

Чистка:

Не рекомендуется мыть ножи в посу-

домоечной машине. В посудомоечной 
машине ножи в течение длительного времени 
подвергаются воздействию агрессивных  
оющих средств, что может привести к износу 
лезвия и рукоятки (поседению). Поэтому 
лучше всего промывать ножи под проточной 
водой сразу после использования. После 
высушивания ножи сразу же готовы к даль-
нейшему использованию.

Уход:

чтобы сохранить блеск рукояти ножа на дол-
гие годы, просто время от времени втирайте в 
нее каплю пищевого масла. Это касается как 
пластиковых ручек, так и деревянных ручек, 
а также ручек с заклепками.
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Острота:

Острый нож безопаснее тупого, так как при 
резке вам не нужно прикладывать столько 
усилия. Лезвие лучше разрезает продукт, и 
рука не так быстро устает.
Чтобы нож служил вам всю жизнь, время от 
времени следует затачивать его с помощью 
подходящего средства для заточки. С помо-
щью точильного стержня или точильных кам-
ней вы сможете добиться нужной остроты.

Вот несколько советов по использованию 

классического мусата для заточки:

1.  Расположите мусат кончиком вниз на 
ровной поверхности. Поместите чистое 
лезвие на мусат, как показано на рисун-
ке. Угол между лезвием и мусатом должен 
быть примерно 15 градусов.

2.  Теперь проведите ножом вниз вдоль муса-
та по небольшой кривой.



3.  Повторите процесс с другой стороны 
мусата, чтобы заточить лезвие с обеих 
сторон.

4.  Повторите шаги 2 и 3 поочередно от пяти 
до десяти раз (это зависит от степени из-
носа лезвия), чтобы заточить обе стороны 
лезвия.

Со временем даже самое качественное 
лезвие затупится, и его необходимо будет 
отточить у специалистов. Для этого вы 
можете обратиться в специализированную 
мастерскую поблизости или воспользоваться 
услугами службы заточки. Ножи с волнистым 
лезвием (например, ножи для хлеба) всегда 
следует затачивать у специалиста.

Хранение и разделочные доски

В подходящей системе хранения, например 
в блоке для ножей или вставке для ящика, 
ваши ножи будут храниться в оптимальных 
условиях. Здесь соблюдаются четыре важных 
фактора: безопасность, защита лезвия, 
чистота и удобство.
Также подложка для резки влияет на то, 
как долго ваш нож останется острым. 
Неподходящие подложки, такие как фарфор, 
стекло или металлические листы, быстро 
затупляют нож. Хорошая подложка для резки 
должна быть упругой и легко очищаться. 
Поэтому рекомендуются подложки из дерева.

Соблюдайте следующие рекомендации: не 
погружайте деревянные разделочные доски 
и держатели для ножей в воду и не мойте их 
в посудомоечной машине. Не размещайте 
держатель для ножей/разделочную доску 
непосредственно рядом с источниками тепла, 
такими как, например, радиатор, или под 
прямыми солнечными лучами.

Чистка подставок для ножей

(например, подставки для ножей): регулярно 
протирайте влажной тканью или губкой 
(неабразивной) и вытирайте кухонным 
полотенцем.

Безопасность:

Для обеспечения достаточной устойчивости 
устанавливайте подставки для ножей или 
разделочные доски только на ровную 
нескользящую поверхность.

Дополнительные советы, продукты и инфор-
мацию см:
www.henckels.com



お客様当社の高品質な製品をお選びいただき、誠にありがとうございます。初めて包丁を振るったその瞬間から、切れ味とは何かを実感していただけるでしょう。当社の製品が世代から世代へと受け継がれていることを、私たちは特に誇りに思っています。何しろ、台所用品は毎日使われるものです。これこそが、高い品質基準の何よりの証です。
包丁これらの包丁は、投資する価値のあるものです。適切にお手入れすれば、一生ものとして使い続けることができます。
注意！包丁は鋭いです！不注意や、不適切な使用により重傷を負うおそれがあります。
クリーニング：食器洗い機でナイフを洗うことはお勧めできません。 食器洗い機では、ナイフが長時間にわたり強力な洗浄剤にさらされるため、刃や柄が摩耗（変色）する原因となる可能性があります。そのため、使用後はすぐに流水で洗い流すことをお勧めします。水気を拭き取れば、すぐにまた使用可能です。
取扱:包丁のハンドルの輝きを何年も維持するためには、時々、食用油を滴たらしています。これは、プラスチック製ハンドルと木製ハンドルの両方、に適用され、リベットで留められた半分のハンドルにも適用された。
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シャープな切れ味:鋭い包丁は、切れ味の鈍い包丁よりも安全です。なぜなら、切る際に加える力が少なくて済むからです。刃が食材をすっきりと切り分け、手が疲れにくくなります。
ナイフを一生使い続けられるようにするためには、適した研ぎ道具を使って時々研ぎ直すことをお勧めします。研ぎ棒や砥石を使えば、希望する切れ味に仕上げることができます。
従来のシャープニングスチールを使用するいくつかのヒントは次のとおりです:

1.	 	らな面に先端が下を向くようにシャープニングスチールを位置します。図に示されているように、シャープニングスチールにきれいな刃を位置します。刃とスチールが作る角度は約15度にします。
2. 	若干カーブさせながら、スチールに沿って包丁を下向きに引きます。



3. 	スチールの反対側でこの手順を繰り返し、刃の両側を研ぎます。
4.  ステップ2と3を交互に5-10回繰り返し（これは刃の摩耗度合によって）、刃の前面と裏面を研ぎます。

どんなに優れた刃でも、いずれは切れ味が鈍ってくるため、専門業者に研ぎを依頼する必要があります。その際は、お近くの専門業者、あるいは研ぎサービスをご利用ください。波刃のナイフ（例：パン切り包丁）は、必ず専門家に研ぎを依頼してください。

保管とまな板:ナイフブロックや引き出し用仕切りなど、適切な収納システムを使えば、ナイフを最適な状態で保管できます。ここには、「安全性」「刃の保護」「清潔さ」「使いやすさ」という4つの要素が揃っています。まな板も、ナイフの切れ味がどれだけ長く保たれるかを左右する重要な要素です。磁器、ガラス、金属板などの不適切なまな板を使用すると、ナイフはすぐに切れ味が鈍ってしまいます。良いまな板は、適度な弾力性があり、お手入れが簡単なものであるべきです。そのため、木製のまな板が推奨されます。
以下の点にご注意ください：木製のまな板やナイフ収納ケースを水に浸したり、食器洗い機に入れたりしないでください。ナイフ収納ケースやまな板を、暖房器具や直射日光などの熱源のすぐそばに置かないでください。
包丁ホルダの清掃（包丁ブロックなど）：湿らせた布またはスポンジ（研磨剤を含まず）で定期的に拭き、ティータオルで乾かしてください。
安全性:十分な安定性を確保するために、平らで滑らない表面にのみ包丁ブロックやまな板を置いてください。
その他のヒント、製品、情報の詳細については、以下にアクセスできます：
www.henckels.com



亲爱的顾客：
非常感谢您选择这款优质产品。从第一
次使用开始，您就能体会到“锋利”的真
正含义。我们尤其自豪的是，我们的产
品能够代代相传。毕竟，厨具是每天都
在使用的物品。这正是高品质标准的最
佳证明。

刀具
这些刀具是一项物有所值的投资。只要
保养得当，它们将伴您一生。

注意：刀具锋利。若操作不慎或使用不
当，可能会造成受伤。

刀具的清洁:
不建议将刀具放入洗碗机中清洗。在
洗碗机中，刀具会长期接触强效清洁
剂，这可能会导致刀刃和刀柄磨损（发
灰）。因此，最好在使用后立即用流动
的水冲洗刀具。晾干后，刀具即可再
次使用。

刀柄的保养:
为了保持刀柄的光泽度及良好手感，对
于塑料刀柄及木制刀柄，可定期在刀柄
处涂抹一滴食用油后抹匀。

磨刃的方法:
锋利的刀比钝刀更安全，因为切削时施
加的压力更小。刀刃能更轻松地切断食
材，手也不会那么快感到疲劳。为了让
您能终身享受这把刀带来的乐趣，应不
时使用合适的磨刀工具对其进行磨锐。
使用磨刀棒或磨刀石，即可达到理想的
锋利度。

CN

如何使用磨刀棒:

1)	 	将 磨 刀 棒 尖 端 朝 下 ，抵 在 平 面 上 。 
将干净的刀刃贴住磨刀棒，刀刃与磨刀
棒之间保持	15 °左右的夹角。

2)	 	刀刃贴着磨刀棒，以弧线的路径，上下
拉动刀具。

3)	 	将刀换到磨刀棒的另一侧，以相同的方
法，打磨另一侧刀刃。

4)	 	重 复 步 骤 2和 步 骤 3，两 侧 交 替 打 磨
5-10次即可（打磨次数取决于刀刃磨
损程度），如上所述，可使刀刃锐利如
新。



刀具的存放及砧板的选择
在合适的收纳系统中（例如刀架或抽屉分
隔板），您的刀具能得到最佳收纳。这里
兼顾了四个关键因素：安全性、刀刃保
护、清洁度和便利性。
砧板的选择也会影响刀具保持锋利的时
长。不合适的砧板（如瓷器、玻璃或金属
板）会使刀具迅速变钝。优质的砧板应具
有一定的柔韧性，且易于清洁。因此，建
议使用
木质砧板。

请注意以下事项：木制砧板和刀具收纳盒
请勿浸泡在水中，也不要放入洗碗机。请
勿将
刀具收纳盒/砧板直接放置在热源旁，例
如暖气旁，或暴露在阳光直射下。

即便是最锋利的刀刃，终究也会因长期使
用而变钝，因此需要进行专业磨刀。为
此，您可以联系您附近的专门店，或者直
接使用磨刀服务。波纹刀（例如面包刀）
应始终由专业人员进行磨刀。

刀架的清洁
建议定期用干净抹布擦拭刀架，并置于阴
凉通风处。

注意:
请将刀架或砧板放置于平面上，避免摔
落。

如需更多产品及保养信息，请访问:
www.henckels.com
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