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Miyabi

Instructions for care and use

Dear customer,

Congratulations on the purchase of this MIYABI knife!
Grace, elegance and sophistication feature highly in
Japanese culture. They are also synonymous with the
MIYABI brand by ZWILLING. MIYABI represents knives
that embody a particular elegance and have exception-
al sharpness, manufactured in the tradition of finest

Japanese knife craftsmanship.

Read the following pages carefully as you will find find
valuable hints and suggestions on caring for your
MIYABI knives. If you follow these instructions, you will
enjoy the beauty and sharpness of your MIYABI knives

for many years to come.

Correct use and care

¢ Take care when handling these knives: the cutting
edge is very sharp!

* MIYABI knives are not dishwasher-safe. Only clean
your knives under running water with a little detergent
and dry them carefully.

 To avoid rust or discolouration, “immediately” clean
the blades after contact with food Do not leave your
knives wet or dirty for any length of time.

* Keep your knives in a knife block, on a magnetic
strip or in a knife sheath to protect the blades and
prevent damage to the cutting edge by other utensils.

e If the knives are not used for a while, wrap them in a
cloth or newspaper and store them in a dry place.
¢ Do not use the knives to cut hard foods, like shellfish
or frozen food, and avoid tilting the blade when cutting,
as this could damage the delicate cutting edge.

* Do not use knives made of multi-layer blade steel in
combination with hot and acidic or salty food.

* Cutting on a hard surface (e.g. glass) damages the
cutting edge. We recommend using MIYABI cutting
boards made of hinoki wood to ensure your blades stay
sharp for longer.
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Sharpening

Only sharpen MIYABI knives with professional tools
because of the hardness of the material and their fine
Honbazuke honing. We recommend sharpening your
knives regularly with MIYABI Toishi Pro sharpening
stones or the MIYABI knife sharpener. Please refer to the
relevant sharpening instructions supplied with the

product.

More information is available on our website at:
https:/ /www.zwilling.com/us/miyabi/ (USA)
https://www.zwilling.com/uk/miyabi/ (UK)
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Miyabi
Gebrauchs- und Plegehinweise

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

herzlichen Gliickwunsch zum Kauf dieses MIYABI Mess-
ers!

Reinheit, Anmut und Eleganz werden in der japanischen
Kultur besonders hoch geschéatzt. Und genau fiir diese
Tugenden steht die Marke MIYABI von ZWILLING.
MIYABI, das sind Messer von besonderer Eleganz und
auBergewshnlicher Schérfe, die in der Tradition feinster

japanischer Messerkunst hergestellt werden.

Bitte lesen Sie die folgenden Seiten sorgfaltig durch.
Hier finden Sie wertvolle Tipps und Anregungen zur
Pflege lhrer MIYABI Messer. Wenn Sie diese Hinweise
beachten, werden Sie viele Jahre lang Freude an der
Schénheit und Schérfe Ihrer MIYABI Messer haben.

SachgeméBe Verwendung und Pflege

* Vorsicht im Umgang mit diesen Messern: Die
Schneide ist sehr scharf!

* MIYABI Messer sind nicht spilmaschinengeeignet.
Reinigen Sie lhre Messer ausschlieBlich unter
flieBendem Wasser mit etwas Spilmittel und trocknen
Sie sie sorgféltig ab.

* Reinigen Sie die Klingen sofort nach jedem Kontakt
mit Nahrungsmitteln, um Verfarbungen oder Rost zu
vermeiden. Lassen Sie lhre Messer nicht Gber einen
ldngeren Zeitraum nass oder verschmutzt liegen.

¢ Bewahren Sie |hre Messer in einem Messerblock, an
einer Magnetleiste oder in einer Messerhiille auf.
Dadurch wird die Klinge geschiitzt und Beschadigungen
der Schneide durch andere Utensilien werden
vermieden.

* Werden die Messer léngere Zeit nicht benutzt,
schlagen Sie diese in ein Tuch oder Zeitungspapier ein
und bewahren Sie sie trocken auf.

* Benutzen Sie die Messer nicht zum Schneiden von
harten Lebensmitteln wie Krustentieren oder Gefrorenem
und vermeiden Sie beim Schneiden das Verkanten der
Messer, denn dadurch kénnte die empfindliche

Schneide beschadigt werden.

* Messer aus mehrlagigem Klingenstahl, nicht in
Verbindung mit heiflen und séure- oder salzhaltigen
Lebensmitteln verwenden.

e Das Schneiden auf einer harten Oberflache (z. B.
Glas) beschédigt die Schneide. Wir empfehlen die
MIYABI Schneidbretter aus Hinoki-Holz, damit die

Messer lange scharf bleiben.

Schérfen

Bedingt durch die hohe Materialhérte und den feinen
Honbazuke-Abzug, sollten MIYABI Messer nur mit
professionellen Werkzeugen nachgeschérft werden.
Wir empfehlen, lhre Messer regelméBig mit den Toishi
Pro Schleifsteinen von MIYABI oder dem MIYABI
Messerschérfer zu schérfen. Beachten Sie dazu bitte die
entsprechende Schérfanleitung des jeweiligen
Produktes.

Weitere Informationen finden Sie auf unserer Website:
https://www.zwilling.com/de/miyabi/
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Miyabi
Conseils d'utilisation et d'entretien

Trés cheére cliente, trés cher client,

félicitations pour I'achat de votre couteau MIYABI ILa
pureté, la gréce et I'élégance sont des valeurs trés
prisées de la culture japonaise. Et ce sont exactement
ces vertus qui caractérisent la marque MIYABI de
ZWILLING. La gamme MIYABI offre des couteaux d'une
grande élégance et d'un tranchant exceptionnel, fabri-
qués dans la plus pure tradition de la coutellerie

japonaise.

Veuillez lire attentivement les pages suivantes. Vous y
trouverez de précieux conseils et suggestions pour
entretenir votre couteau MIYABI. En respectant ces
conseils, vous aurez le plaisir de profiter pendant long-
temps de la beauté et du tranchant de votre couteau
MIYABI.

Une utilisation et un entretien appropriés

* Veuillez manipuler ce couteau avec précaution : la
lame est trés tranchante !

¢ Les couteaux MIYABI ne sont pas congus pour
passer au lave-vaisselle. Lavez exclusivement votre
couteau & |'eau chaude avec un peu de liquide vaisselle
et séchez-le soigneusement.

¢ Nettoyez la lame immédiatement aprés chaque
contact avec les aliments, afin d'éviter toute décolor-
ation ou rovuille. Ne laissez pas votre couteau humide
ou sale pendant longtemps.

¢ Rangez votre couteau dans un bloc & couteaux, sur
une barre magnétique ou dans un étui. Cela permettra
ainsi de protéger la lame et d'éviter que d'autres
ustensiles n'endommagent le fil.

¢ Sivous n'utilisez pas votre couteau pendant
longtemps, enveloppez-le d'un chiffon ou d'un papier
journal et rangez-le dans un endroit sec.

¢ N'utilisez en aucun cas le couteau pour couper des
aliments trop durs, comme des crustacés ou des aliments
congelés, et évitez de tenir le couteau de biais lors de
la coupe, car cela pourrait endommager le fil trés

fragile du couteau.
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« Evitez d'utiliser un couteau avec une lame en acier
damassé pour préparer des aliments chauds et acides
ou salés.

* L'utilisation du couteau sur une surface dure (p. ex. le
verre) endommage la lame. Nous vous recommandons
donc d'utiliser la planche & découper MIYABI en bois
hinoki, afin que votre couteau conserve son tranchant

pendant longtemps.

Affotage

En raison de la grande dureté du matériau et de la
délicate technique d'affitage Honbazucke, les couteaux
MIYABI doivent &tre affdtés uniquement & I'aide d'outils
professionnels. Nous vous conseillons d'affiter
réguliérement votre couteau en utilisant la pierre &
affoter Toishi Pro de MIYABI ou |'aiguiseur de couteaux
MIYABI. Veillez & respecter les instructions d'utilisation

de chaque produit.

Vous trouverez de plus amples informations sur notre

site Internet : https://www.zwilling.com/fr/miyabi/
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Miyabi
Indicaciones de uso y cuidado

Estimada clienta, estimado cliente:

Enhorabuena por la compra de este cuchillo MIYABI.La
limpieza, la elegancia y la sofisticacién se valoran
especialmente en la cultura japonesa. Justo estas son
las virtudes de la marca MIYABI de ZWILLING. Los
MIYABI son cuchillos de una elegancia particular y de
un afilado extraordinario fabricados siguiendo la

tradicién del mas fino arte de la cuchilleria japonesa.

Lea atentamente las pdginas siguientes. En ellas encon-
trard valiosos consejos y sugerencias para el cuidado
de su cuchillo MIYABI. Si tiene en cuenta estas indica-
ciones, disfrutard felizmente durante muchos afos de la
belleza y el filo de su cuchillo MIYABI.

Utilizacién y cuidado adecuados

* Tenga cuidado cuando trabaje con estos cuchillos:
ila hoja estd muy afiladal

* Los cuchillos MIYABI no pueden lavarse en
lavavaijillas. Limpie el cuchillo dnicamente con agua
corriente y un poco de limpiador y séquelo cuidadosa-
mente.

* Limpie la hoja inmediatamente después de entrar en
contacto con los alimentos para evitar decoloraciones y
6xido. No deje el cuchillo himedo o manchado durante
mucho tiempo.

¢ Guarde el cuchillo en un taco, en una banda
imantada o en una funda para cuchillos. Esto protegerd
la hoja y evitard que la cuchilla se dafie con otros
utensilios.

* Sino va a utilizar el cuchillo durante mucho tiempo,
envuélvalo con un pafio o con papel de periédico y
consérvelo seco.

* No utilice el cuchillo para cortar productos muy
duros como crustdceos o alimentos congelados y
cuando corte evite ladearlo, pues esto podria dafiar la
delicada cuchilla.

* Los cuchillos de hoja de acero multicapa no deben

usarse con alimentos calientes y dcidos o salados.

-

* Cortar sobre una superficie dura (como el cristal),
dafia la cuchilla. Recomendamos utilizar la tabla
MIYABI de madera de hinoki para que el cuchillo se

mantenga afilado.

Afilado

Dada la alta dureza del material y la fina hoja Honba-
zuke, los cuchillos MIYABI solo pueden afilarse con
herramientas profesionales. Recomendamos afilar de
forma periédica su cuchillo con la piedra de afilar
Toishi Pro de MIYABI o con el afilador MIYABI. Para
hacerlo, siga las instrucciones de afilado de cada

producto.

Encontrard mas informacién en nuestra pagina web:

https://www.zwilling.com/es/miyabi/





