CARE & USE
KNIVES - KNIFE BLOCK

KitchenAid

FOR THE WAY IT'S MADE.
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EN - ENGLISH

DE - GERMAN

FR - FRENCH

ES - SPANISH

NL - DUTCH

IT - ITALIAN

DA - DANISH

FI - FINNISH

HR - CROATIAN

NO - NORWEGIAN

SV - SWEDISH

EL - GREEK

AL - ALBANIAN

BG - BULGARIAN

BS - BOSNIAN

CS - CZECH
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ET - ESTONIAN

HU - HUNGARIAN

JA - JAPANESE

KO - KOREAN

LT - LITHUANIAN

LV - LATVIAN

PL - POLISH

PT - PORTUGUESE

RO - ROMANIAN

RU - RUSSIAN

SK - SLOVAK

SL - SLOVENIAN

SR - LATIN SERBIAN

ZHS - CHINESE SIMPLIFIED

ZHT - CHINESE TRADITIONAL
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WELCOME TO THE WORLD OF KITCHENAID EN s

We're committed to helping you create a lifetime of delicious
meals for family and friends. To help ensure the longevity and
performance of your products, keep this guide handy. It will
empower you with the best way to use and care for your product.
Your satisfaction is our # 1 goal.

GENERAL CARE AND USE
Vegetable knife / Meat knife / Santoku knife / Chef’s knife

® Japanese stainless steel blade.

® Hand wash with warm, soapy water. Dry thoroughly.

e Sharpen knife when needed, using a knife sharpener.

e Store knife safely to protect its blade and prevent injury.

* Always use caution when handling sharp objects.

* Avoid cutting on hard surfaces such as stone, metal or glass.

Bread knife / Utility knife

e Japanese stainless steel blade - Serrated.

® Hand wash with warm, soapy water. Dry thoroughly.

e Store knife safely to protect its blade and prevent injury.

* Always use caution when handling sharp objects.

® Avoid cutting on hard surfaces such as stone, metal or glass.
¢ Do not sharpen a serrated knife.

Knife Block Bamboo

e Finished with mineral oil.

o All bamboo patterns are natural and therefore unique.
* To ensure longevity, occasionally rub with a mineral oil.
® Hand wash with hot, soapy water. Dry thoroughly.

¢ Do not soak or submerge in water.

Knife Block Rubber Wood

o All rubber wood (stainded) patterns are natural and therefore
unique.

® Hand wash with hot, soapy water. Dry thoroughly.

¢ Do not soak or submerge in water.

The knives should always be inserted in the block with the handles
centrally aligned in the block in order to avoid tipping of the block
on an inclined surface.

1 P Vegetable knife
2 » Utility knife

3 » Bread knife

4 » Santoku knife
5 P Chef's knife

6 P Meat knife
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© 2021. All rights reserved. KITCHENAID and the design of the stand
mixer are trademarks in the U.S. and elsewhere. Manufactured under
license by The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Limited warranty
provided by the manufacturer.



WILLKOMMEN IN DER WELT VON KITCHENAID g

Sie mochten jederzeit kostliche Speisen fir lhre Familie und
Freunde zaubern? Dabei sind unsere hochwertigen Produkte die
idealen Helfer! Und damit Sie lange Freude an lhren Produkten
haben, empfehlen wir lhnen, diesen Ratgeber stets parat zu
halten. Er gibt lhnen wertvolle Tipps dazu, wie Sie hre Produkte
optimal nutzen und pflegen - denn lhre Zufriedenheit liegt uns
am Herzen!

ALLGEMEINE PFLEGE- UND GEBRAUCHSHINWEISE

Gemiisemesser / Fleischmesser / Santoku-Messer / Kochmesser

Klinge aus japanischem Edelstahl.

Handwasche in warmer Spllmittellauge. Grindlich abtrocknen.
Klinge bei Bedarf mit einem Messerschérfer scharfen.

Messer immer sicher aufbewahren, um die Klinge vor
Beschadigung zu schiitzen und Verletzungen zu vermeiden.

Beim Umgang mit scharfkantigen Gegenstanden immer
vorsichtig sein.

Das Schneiden auf harten Oberflachen wie Stein, Metall oder Glas
vermeiden.

Brotmesser / Allzweckmesser

Klinge aus japanischem Edelstahl - Wellenschliff.

Handwésche in warmer Spulmittellauge. Grindlich abtrocknen.
Messer immer sicher aufbewahren, um die Klinge vor
Beschadigung zu schitzen und Verletzungen zu vermeiden.
Beim Umgang mit scharfkantigen Gegenstanden immer
vorsichtig sein.

Das Schneiden auf harten Oberflichen wie Stein, Metall oder
Glas vermeiden.

Messer mit Wellenschliff nicht nachscharfen!

Messerblock Bambus

Die Holzoberflache ist mit einem mineralischen Ol behandelt.
Da Bambus ein natirliches Material ist, hat jeder Messerblock
eine individuelle Maserung

Messerblock fir eine lange Lebensdauer gelegentlich mit
einem mineralischen Ol einreiben.

Handwasche in heiBer Spllmittellauge. Grindlich abtrocknen.
Nicht in Wasser einweichen oder eintauchen.

Messerblock Gummibaumholz

Da (gebeiztes) Gummibaumholz ein natiirliches Material ist, hat
jeder Messerblock eine individuelle Maserung

Handwasche in heiBer Spulmittellauge. Griindlich abtrocknen.
Nicht in Wasser einweichen oder eintauchen.

Die Messer sollten immer so in den Block eingesteckt werden, dass
die Griffe in der Blockmitte ausgerichtet sind, um ein Umkippen
des Blocks auf einer geneigten Oberflache zu vermeiden.

1 P Gemiisemesser
2 P Allzweckmesser
3 > Brotmesser

4 » Santoku-Messer
5 P Kochmesser

6 P Fleischmesser
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KitchenAid

© 2021. Alle Rechte vorbehalten. KITCHENAID und das Design des
Standmixers sind Warenzeichen in den USA und anderen Landern.
Hergestellt von The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Der
Hersteller gewahrt eine beschrankte Garantie.



BIENVENUE DAN

Nous nous engageons a vous aider a faire de votre vie une suite
inépuisable de délicieux repas de famille et entre amis. Pour
assurer la longévité et le bon fonctionnement de votre produit,
gardez ce guide a portée de main. Il vous indique comment
utiliser et entretenir votre produit au mieux. Votre satisfaction est
notre objectif numéro 1.

UTILISATION ET ENTRETIEN GENERAL

Couteau a légumes / Couteau a viande / Couteau Santoku /
Couteau de chef

Lame en acier inoxydable japonais.
Laver a la main a l'eau chaude
soigneusement.

Le cas échéant, aiguiser le couteau a I'aide d'un fusil.

Ranger le couteau en lieu sir afin de protéger la lame et d'éviter
les blessures.

Toujours manipuler les objets tranchants avec précaution.
Eviter de couper sur des surfaces dures comme la pierre, le
métal ou le verre.

savonneuse. Sécher

Couteau a pain / Couteau d’office

Lame en acier inoxydable japonais - Dentelé.
e laver a la main a l'eau chaude
soigneusement.

Ranger le couteau en lieu sir afin de protéger la lame et d'éviter
les blessures.

* Toujours manipuler les objets tranchants avec précaution.
Eviter de couper sur des surfaces dures comme la pierre, le
métal ou le verre.

* Ne pas aiguiser un couteau dentelé.

savonneuse. Sécher

Bloc porte-couteaux Bambou

e Finition : huile minérale.

* Tous les motifs du bambou sont naturels et donc uniques.

e Pour prolonger la durée de vie du bloc porte-couteaux,
appliquer de temps en temps une huile minérale.

e laver a la main a l'eau chaude savonneuse.Sécher
soigneusement.

* Ne pas tremper ou immerger dans |'eau.

Bloc Porte-couteaux Bois d'hévéa

e Tous les motifs du bois d’hévéa (teinté) sont naturels et donc
uniques.

e Laver a |la
soigneusement.

* Ne pas tremper ou immerger dans |'eau.

main  a l'eau chaude savonneuse.Sécher

R B |

Les couteaux doivent toujours étre insérés dans le bloc avec les
manches alignés au centre du bloc afin d'éviter que le bloc ne
bascule sur une surface inclinée.

Couteau a légumes
Couteau d’office
Couteau a pain
Couteau Santoku

Couteau de chef
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Couteau a viande
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© 2021. Tous droits réservés. KitchenAid et l'illustration du robot
ménager sont des marques de commerce aux Etats-Unis et ailleurs.
Fabriqué sous licence de The Cookware Company Ltd., Hong Kong.
Garantie limitée fournie par le fabricant.



BIENVENIDO AL UNIVERSO DE KITCHENAID

Estamos comprometidos a ayudarle a crear infinidad de deliciosos
platos para sus familiares y amigos/as. Tenga esta guia siempre a
mano para garantizar el rendimiento y la vida util de sus productos.
Con ella, podra conocer la mejor forma de utilizar y cuidar de su
producto. Su satisfaccién es nuestra maxima prioridad.

USO Y CUIDADO GENERAL

Cuchillo para verduras / Cuchillo para carne / Cuchillo
Santoku / Cuchillo de cocinero

Lamina de acero inoxidable japonés.

® Lavar a mano con agua caliente y jabén. Secar bien.

Afilar el cuchillo en caso necesario, utilizando un afilador de
cuchillos.

Guardar el cuchillo en un lugar seguro para proteger la hoja y
evitar sufrir dafos.

Debe tener siempre cuidado al manipular objetos afilados.
Evite cortar sobre superficies duras, tales como piedra, metal
o vidrio.

Cuchillo para pan / Cuchillo multiuso

Lamina de acero inoxidable japonés - De sierra.

® Lavar a mano con agua caliente y jabén. Secar bien.

Guardar el cuchillo en un lugar seguro para proteger la hoja y
evitar sufrir dafos.

Debe tener siempre cuidado al manipular objetos afilados.
Evite cortar sobre superficies duras, tales como piedra, metal
o vidrio.

No afile un cuchillo de sierra.

Soporte para cuchillos Bambu

® Acabado con aceite mineral.

* Todos los patrones del bambu son naturales y, por tanto, Unicos.

e Para garantizar su durabilidad, aplicar periddicamente aceite
mineral.

® Lavar a mano con agua caliente y jabén. Secar bien.

* No mojar ni sumergir en agua.

Soporte para cuchillos Madera de caucho

e Todos los patrones de la madera de caucho (tefida) son
naturales y, por tanto, dnicos.

® Lavar a mano con agua caliente y jabén. Secar bien.

* No mojar ni sumergir en agua.

ES &

Los cuchillos siempre se deben insertar en el bloque con los
mangos alineados al centro, para evitar que el bloque vuelque en
una superficie inclinada.

Cuchillo para verduras
Cuchillo multiuso
Cuchillo para pan
Cuchillo Santoku

Cuchillo de cocinero
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Cuchillo para carne
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© 2021. Todos los derechos reservados. KITCHENAID y el disefio de
la batidora son marcas comerciales en EE. UU. y en otros lugares.
Fabricado bajo licencia por The Cookware Company Ltd., Hong Kong.
Garantia limitada proporcionada por el fabricante.



WELKOM IN DE WERELD VAN KITCHENAID

Wij helpen je met veel plezier om telkens weer de lekkerste
maaltijden te bereiden voor je familie en vrienden. Houd deze
gids bij de hand om een lange levensduur en optimale prestaties
te garanderen voor je product. Zo kun je het op de best mogelijke
manier gebruiken en onderhouden. Jouw tevredenheid komt bij
ons op de eerste plaats.

ALGEMEEN GEBRUIK EN ONDERHOUD
Groentemes / Vleesmes / Santokumes / Koksmes

o Japans roestvrijstalen lemmet.

® Was het mes met de hand met warm zeepwater. Droog het mes
zorgvuldig af.

o Scherp het lemmet indien nodig met een messenslijper.

® Bewaar het mes veilig om het lemmet te beschermen en letsels
te voorkomen.

* Wees altijd voorzichtig bij het gebruik van scherpe voorwerpen.

® Gebruik het mes niet op een harde ondergrond, zoals steen,
metaal of glas.

Broodmes / Keukenmes

® Japans roestvrijstalen lemmet - Gekarteld.

® Was het mes met de hand met warm zeepwater. Droog het mes
zorgvuldig af.

® Bewaar het mes veilig om het lemmet te beschermen en letsels
te voorkomen.

* Wees altijd voorzichtig bij het gebruik van scherpe voorwerpen.

® Gebruik het mes niet op een harde ondergrond, zoals steen,
metaal of glas.

® Scherp het lemmet van je gekarteld mes niet.

Messenblok Bamboe

® Behandeld met minerale olie.

o Alle bamboepatronen zijn natuurlijk en dus uniek.

o Wrijf het messenblok regelmatig in met een minerale olie om de
levensduur te verlengen.

® Was het messenblok met de hand met warm zeepwater. Droog
het messenblok zorgvuldig af.

* Dompel of week het messenblok niet in water.

Messenblok Rubberhout

e Alle patronen van het rubberhout (gebeitst) zijn natuurlijk en
dus uniek.

® Was het messenblok met de hand met warm zeepwater. Droog
het messenblok zorgvuldig af.

* Dompel of week het messenblok niet in water.

NL

De messen moeten altijd met de handvatten in het midden in het
blok worden geplaatst om te voorkomen dat het blok kantelt op
een hellend oppervlak.

1 P Groentemes
2 P Keukenmes

3 » Broodmes

4 » Santokumes
5 » Koksmes

6 P Vleesmes
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© 2021. Alle rechten voorbehouden. KitchenAid en het ontwerp van
de standmixer zijn handelsmerken in de VS en daarbuiten. Vervaardigd
onder licentie door The Cookware Company Ltd., Hongkong. Beperkte
garantie aangeboden door de fabrikant.



BENVENUTI NEL MONDO DI KITC

ENAID

nostro obiettivo & aiutarvi a creare ogni giorno pasti deliziosi

per la famiglia e gli amici. Per garantire ai vostri prodotti una vita
lunga e ottime prestazioni, conservate questo libretto a portata
di mano. Avrete a disposizione i consigli migliori per |'utilizzo e
la manutenzione del vostro prodotto. La vostra soddisfazione & il
nostro obiettivo n. 1.

USO GENERALE E MANUTENZIONE

Coltello per verdure / Coltello da carne / Coltello Santoku /
Coltello da chef

Lama in acciaio inossidabile giapponese.

Lavare a mano con acqua calda e detersivo. Asciugare
accuratamente.

Affilare il coltello quando & necessario, utilizzando un
affilacoltelli.

Riporre il coltello in sicurezza per proteggere la lama ed evitare
infortuni.

Prestare sempre attenzione nel maneggiare oggetti affilati.
Evitare di tagliare su superfici dure come pietra, metallo o vetro.

Coltello da pane / Coltello multiuso

Lama in acciaio inossidabile giapponese - Seghettato.

Lavare a mano con acqua calda e detersivo. Asciugare
accuratamente.

Riporre il coltello in sicurezza per proteggere la lama ed evitare
infortuni.

Prestare sempre attenzione nel maneggiare oggetti affilati.
Evitare di tagliare su superfici dure come pietra, metallo o vetro.
Non affilare un coltello seghettato.

Ceppo per coltelli Bambu

Finitura con olio minerale.

Le venature del bambu sono naturali e pertanto uniche.

Per garantire la longevita, strofinare occasionalmente con olio
minerale.

Lavare a mano con acqua calda e detersivo. Asciugare
accuratamente.

Non immergere o lasciare a mollo in acqua.

Ceppo per coltelli Legno di albero della gomma

Le venature del legno dell’albero della gomma (mordenzato)
sono naturali e pertanto uniche.

Lavare a mano con acqua calda e detersivo. Asciugare
accuratamente.

Non immergere o lasciare a mollo in acqua.

Tl

| coltelli devono sempre essere inseriti nel ceppo con i manici
allineati al centro, per evitare che il blocco si ribalti su una
superficie inclinata.

Coltello per verdure
Coltello multiuso
Coltello da pane
Coltello Santoku
Coltello da chef
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Coltello da carne
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© 2021. Tutti i diritti riservati. KITCHENAID e il disegno del robot da
cucina sono marchi registrati negli Stati Uniti e altrove. Fabbricato su
licenza da The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Garanzia limitata
fornita dal produttore.



VELKOMMEN TIL KITCHENAIDS VERDEN

Vi bestreeber os pé at hjeelpe dig med at skabe alle tiders leekre
maltider til familie og venner. Hav vejledningen i naerheden, s&
dine produkter far de bedste egenskaber og en lang levetid. Sa
ved du altid, hvordan du bedst bruger og plejer dit produkt. Vores
primeere mal er at gere dig tilfreds.

ALMINDELIG PLEJE OG BRUG
Grentsagskniv / Kedkniv / Santuko-kniv / Kokkekniv

o Knivblad i japansk rustfrit stal.

® Vaskes i handen i varmt seebevand. Ter omhyggeligt.

e Slib kniven ved behov, brug en knivsliber.

¢ Opbevar kniven sikkert for at beskytte klingen og undga skader.
o Veer altid forsigtig ved handtering af skarpe genstande.

® Undga at skeere pa et hardt underlag som sten, metal eller glas.

Bradkniv / Universalkniv

¢ Knivblad i japansk rustfrit stal - Riflet skeer.

o Vaskes i handen i varmt seebevand. Ter omhyggeligt.

® Opbevar kniven sikkert for at beskytte klingen og undga skader.
e Veer altid forsigtig ved handtering af skarpe genstande.

® Undga at skeere pa et hardt underlag som sten, metal eller glas.
¢ Knive med riflet skeer skal ikke slibes.

Knivblok Bambus

¢ Behandlet med mineralsk olie.

o Alle menstre i bambustraeet er naturlige og derfor unikke.

e For at sikre en lang levetid indsmares knivblokken af og til med
mineralsk olie.

® Vaskes i handen i meget varmt saebevand. Ter omhyggeligt.

® Ma ikke nedszenkes eller st i bled i vand.

Knivblok Gummitrae

e Alle monstre i det bejdsede gummitree er naturlige og derfor
unikke.

e Vaskes i handen i meget varmt seebevand. Ter omhyggeligt.

* Ma ikke nedsaenkes eller sta i bled i vand.

DA

Knivene skal altid seettes ned i blokken, saledes at handtagene
star pa linje og vender ind imod midten af blokken, sa denne ikke
tipper pa en haeldende overflade.

1 P Grentsagskniv
2 P Universalkniv
3 » Brodkniv

4 » Santuko-kniv
5 P Kokkekniv

6 » Kadkniv
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© 2021. Alle rettigheder forbeholdes. KITCHENAID og designet
af stavblenderen er varemaerker i USA og andre steder. Fremstillet
pé licens af The Cookware Company Ltd., Hongkong. Begraenset
producentgaranti.



OHJEITA KITC

Haluamme auttaa sinua valmistamaan herkullisia ruokia, joista
voit nauttia perheen ja ystavien kanssa. Pida tama opas kaden
ulottuvilla varmistaaksesi, etta tuotteesi toimivat hyvin ja ettd
niistd on iloa pitkdan. Oppaan avulla opit kayttdmaan tuotettasi ja
huolehtimaan siita parhaalla mahdollisella tavalla. Tyytyvaisyytesi
on térkein tavoitteemme.

YLEISET KAYTTO- JA HOITO-OHJEET
Vihannesveitsi / Lihaveitsi / Santoku-veitsi / Kokkiveitsi

o Teréd japanilaista ruostumatonta terasta.

o Pese kasin lampimalla tiskivedella. Huuhtele huolellisesti.

e Teroita veitsi tarvittaessa veitsenteroittimella.

o Sailyta veista huolellisesti sen terén suojaamiseksi ja vammojen
valttamiseksi.

® Kasittele teravia esineita aina huolellisesti.

o Valta leikkaamista kovilla pinnoilla, kuten kivi-, metalli- tai
lasipinnoilla.

Leipaveitsi / Yleisveitsi

 Teréd japanilaista ruostumatonta terdsta - Hammastettu.

o Pese kasin lampimalla tiskivedelld. Huuhtele huolellisesti.

o Sailyta veistd huolellisesti sen terén suojaamiseksi ja vammojen
valttamiseksi.

® Kasittele teravia esineita aina huolellisesti.

o Vilta leikkaamista kovilla pinnoilla, kuten kivi-, metalli- tai
lasipinnoilla.

e Al teroita hammastettua veista.

Veitsiteline Bambua

® Pinta kasitelty mineraalioljylla.

® Kaikki bambukuviot ovat luonnollisia ja siksi ainutlaatuisia.

o Kayttoian pidentamiseksi suositellaan aika ajoin kasittelya
soveltuvalla mineraalicljylla.

® Pese kasin |ampimalla tiskivedelld. Huuhtele huolellisesti.

o Al kastele tai upota veteen.

Veitsiteline Varjattya kumipuuta

o Kaikki vérjatyn kumipuun kuviot ovat luonnollisia ja siksi
ainutlaatuisia.

o Pese kasin lampimalla tiskivedelld. Huuhtele huolellisesti.

o Al kastele tai upota veteen.

Veitset on sijoitettava telineeseen niin, ettd kahvat ovat linjassa
telineen keskellg, jotta teline ei kaadu kaltevalla alustalla.

Vihannesveitsi
Yleisveitsi
Leipaveitsi
Santoku-veitsi

Kokkiveitsi
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Lihaveitsi

KitchenAid

© 2021. Kaikki oikeudet pidatetaan. KITCHENAID ja yleiskoneen
muotoilu ovat tavaramerkkeja Yhdysvalloissa ja muualla. Valmistettu
lisenssilla, jonka on mydntényt The Cookware Company Ltd, Hongkong.
Valmistajan myéntama rajoitettu takuu.



DOBRO DOSLI U SVIJET KITCHENAIDA

Predano radimo kako bismo vam pomogli spremati svojoj obitelji i
prijateljima bezbroj ukusnih jela za cijeli Zivot. Kako biste pomogli
osigurati dugotrajnost i ucinkovitost svojeg posuda za kuhanje,
drzite ove upute pri ruci. Iz njih uéite kako na najbolji nacin
upotrebljavati i odrzavati svoj proizvod. Vase zadovoljstvo nas je
glavni cilj.

OPCA NJEGA | UPOTREBA
Noz za povrce / Noz za meso / Santoku noz / Kuharski noz

¢ Japanska ostrica od nehrdajuceg celika.

* Handdiska i varmt vatten med diskmedel. Torka noga.

¢ Slipa kniven med en knivslip vid behov.

e Forvara kniven sakert for att skydda bladet och férhindra
personskada.

o laktta alltid forsiktighet nar du hanterar vassa féremal.

¢ Undvik att skara pa harda ytor, som sten, metall eller glas.

Noz za kruh / Univerzalni noz

¢ Japanska ostrica od nehrdajuéeg ¢elika - Nazubljen

¢ Perite ru¢no toplom vodom sa sapunicom. Temeljito osusite.

¢ Noz pohranite na siguran nacin da biste zastitili njegovu ostricu
i sprije¢ili nastanak ozljeda.

¢ Uvijek budite pazljivi pri rukovanju o$trim predmetima.

¢ |zbjegavajte rezanje na tvrdim povrsinama kao $to su kamen,
metal ili staklo.

¢ Ne ostrite nazubljeni noz.

Stalak za nozeve Bambus

¢ Premazan mineralnim uljem.

* Svi su uzorci bambusa prirodni i, stoga, jedinstveni.

e Za jamcenje dugotrajnosti, povremeno protrljajte mineralnim
uljem.

¢ Perite ruéno vru¢éom vodom sa sapunicom. Temeljito osusite.

¢ Ne natapaijte ili uranjajte u vodu.

Stalak za nozeve Kaucukovac
¢ Svi su uzorci kau€ukovca (bojenog) prirodni i, stoga, jedinstveni.

¢ Perite ruéno vru¢éom vodom sa sapunicom. Temeljito osusite.
¢ Ne natapaijte ili uranjajte u vodu.

m ==

Nozevi se uvijek moraju umetnuti u blok s drskama poravnatima
sa sredistem u bloku da bi se izbjeglo prevrtanje bloka na kosoj
povrsini.

Noz za povrée
Univerzalni noz
Noz za kruh
Santoku noz

Kuharski noz
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Noz za meso
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VELKOMMEN TIL KITCHENAIDS VERDEN N

Vi gnsker a bidra til at du kan lage deilige maltider for familie og
venner gjennom et helt liv. Ta vare pa denne veiledningen slik at
produktene dine yter sitt beste lenge. Veiledningen inneholder
informasjon om hvordan du best bruker og tar vare pa produktet
ditt. Vart viktigste méal er & gjere deg tilfreds.

GENERELT VEDLIKEHOLD OG BRUK
Gregnnsakskniv / Kjsttkniv / Santoku-kniv / Kokkekniv

o Japansk rustfritt stalblad.

® Handvask med varmt sapevann. Terk grundig.

e Slip kniven ved behov. Bruk en knivsliper.

e Oppbevar kniven trygt for & beskytte bladet og forhindre
personskade.

o Veer alltid forsiktig nar du handterer skarpe gjenstander.

¢ Unnga kutting pa harde overflater som stein, metall eller glass.

Bradkniv / Universalkniv

o Japansk rustfritt stalblad - Taggete.

¢ Handvask med varmt sapevann. Terk grundig.

e Oppbevar kniven trygt for & beskytte bladet og forhindre
personskade.

o Veer alltid forsiktig nar du handterer skarpe gjenstander.

¢ Unnga kutting pa harde overflater som stein, metall eller glass.

o Ikke slip en taggete kniv.

Knivblokk Bambus

* Behandlet med mineralolje.

¢ Alle bambusmenstre er naturlige og derfor unike.

* Gni av og til med mineralolje for & sikre lang levetid.
¢ Handvask med varmt sapevann. Terk grundig.

o Ikke blgtlegg eller senk ned i vann.

Knivblokk Gummitre
* Alle menstre av gummitre (beisede) er naturlige og derfor unike.

¢ Handvask med varmt sapevann. Terk grundig.
o Ikke blgtlegg eller senk ned i vann.

Knivene skal alltid settes inn i blokken med handtakene sentrert i
blokken for a unnga at blokken tipper pa en skra overflate.

Grennsakskniv
Universalkniv
Bradkniv
Santoku-kniv
Kokkekniv
Kokkekniv
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VALKOMMEN TILL KITCHENAIDS VARLD S : _-

Vi har foresatt oss att hjélpa dig att skapa en andlés rad av
utsdkta maltider for familj och vénner. Ha alltid den har guiden till
hands som hjélp for att garantera dina produkters livslangd och
prestanda. Har kan du lasa om hur du bést anvander och skater
din produkt. Det viktigaste for oss &r att du ar nojd.

SKOTSEL OCH ANVANDNING - ALLMANT
Grénsakskniv / Kéttkniv / Santokukniv / Kockkniv

e Blad i japanskt rostfritt stal.

® Handdiska i varmt vatten med diskmedel. Torka noga.

e Slipa kniven med en knivslip vid behov.

e Forvara kniven sdkert for att skydda bladet och férhindra
personskada.

o |aktta alltid forsiktighet nar du hanterar vassa foremal.

® Undvik att skéra pa harda ytor, som sten, metall eller glas.

Brédkniv / Allkniv

Blad i japanskt rostfritt stal - Tandad.

Handdiska i varmt vatten med diskmedel. Torka noga.

Forvara kniven sakert for att skydda bladet och férhindra
personskada.

laktta alltid férsiktighet nar du hanterar vassa féremal.

Undvik att skéra pa harda ytor, som sten, metall eller glas.

Slipa inte en tandad kniv.

Knivblock Bambu

* Behandlad med mineralolja.

o Alla ménster i bambun &r naturliga och darfér unika.

o For att forlanga produktens livstid bér du da och da behandla
blocket med mineralolja.

® Handdiska i varmt vatten med diskmedel. Torka noga.

o Farinte laggas i blot eller sankas ned i vatten.

Knivblock Gummitra
o Alla monster i gummitraet (betsat) &r naturliga och darfér unika.

® Handdiska i varmt vatten med diskmedel. Torka noga.
o Farinte laggas i blot eller sankas ned i vatten.

Knivarna ska alltid sattas in i blocket sa att handtagen placeras i
mitten for att undvika att blocket vélter pa en lutande yta.

Grénsakskniv
Allkniv
Brédkniv
Santokukniv

Kockkniv
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KAAQZ HPOATE ZTON KOZMO THZ KITCHENAID

AtroaToAr pag eival va gag BonBdpe va dnuioupyeite UTTEpoXa
YEUHOTO yIO TNV OIKOYEVEIQ Kal TOUG QIAOUG 0ag Hia OAOKANpN
Cwn). Na va diao@aAioeTe TN HeydAn didpkeia {wng Kal ammdédoan
TWV TTPOIOVTWYV T0G, £XETE TIPOXEIPO AUTOV Tov 0odnyd. Oa oag
BonBrioel va XPnOIYOTIOIEITE KAl VA QPOVTIJETE TO TTPOIOV OAG HE
Tov KOAUTEPO TPATTO. H IKavoTToinor oag gival o voUupepo 1 aToxog
pag.

FENIKH ®PONTIAA KAI XPHZH

Mayaipi Aaxavikwv / Mayaip kpéarog / Maxaipi Santoku /
Mayxaipi o

o lammwvikr Aemrida ammod avoleidwro XaAuBa.

MAéveTe OTO XEPI e (EOTO VEPO KAl TATTOUVI. ZTEYVWVETE KAAQ.
AkoviCete  TO poxaipl  6Tav  XpeIddeTal,  XPNOILOTIOIVTAG
QAKOVIOTHPI HOXAIPIWV.

ATTOBNKeUETE TO Haxaipl PE ATPAAEIQ, yIa va TTPOCTATEUTETE TN
AeTTidQ TOU KOl VO QTTOQUYETE TUXOV TPAUUGTIOUOUG.
XPNOIUOTTOIEITE TTAVTA PE TTPOTOXN TA AIXUNPA AVTIKEIPEVA.

Mnv koBete g€ OKANPEG EMQAVEIEG, OTTWG TETPA, HETOAAO 1)
YUQAI.

Mayxaipi pwpiou / Mayaipl YEVIKAG XpPriong

o lamwvikr AeTrida oo avogeidwro XaAuBa - OSovTwTo.

o TAéveTE OTO XEPI PE CETTO VEPO KAl OATTOUVI. ZTEYVWVETE KOAA.

o ATTOBNKEUETE TO pOXAipI HE AOPAAEIQ, YIQ VO TTPOCTATEUTETE TN
AETTIdQ TOU Kl VO ATTOQUYETE TUXOV TPAUUATIOUOUG.

* XPNOIPOTTOIEITE TTAVTA PE TTPOTOXM TA AIXUNPA AVTIKEIPEVA.

o Mnv kOBeTe ge OKANPEG ETIQAVEIEG, OTTWG TTETPA, PETAAAO N
YUQAI.

¢ Mnv akovieTe éva 0d0OVTWTO Haxaipl.

Bdon paxaipiwv Miraptrou

Divipiopa Pe opuKTEAQIO.

OAa Ta poTifa Tou PITapTroU €ival QUOIKA Kal, wg €K ToUTou,
povadikd.

MNa va dlaogaliotei n  peydAn  didpkeia  Jwng,
TIEPIOTATIOKA TO TIPOIOV JE OPUKTEAQIO.

MAEVETE OTO XEPI HE KAUTO VEPO KAI OATTOUVI. ZTEYVWVETE KOAG.
Mnv 1o pouNiadeTe i To BuBileTe OE vePO.

TpiReTe

Bdon payxaipiwv Z0Ao KaouTooUK

e Oha Ta portiBa Tou §UAOU KOOUTOOUK (Bappévou) eival QUOIKA
Kal, WG €K TOUTOU, HOVADIKA.

o [AEVETE OTO XEPI PE KAUTO VEPO KAl OATTOUVI. ZTEYVWVETE KOAQ.

* Mnv 10 pouNiadeTe 1y To BuBICETe OE VEPO.

Ta payaipia Ba TTPETTEN TTAVTOTE VA TOTTOBETOUVTAI OTn BAaN HE TIG
AOBEG KEVTPIKA EUBUYPAPPIOPEVEG OTN BACN, WOTE VO ATTOPEVYETAI
N avaTpoTIA TNG BAang g€ eMIKAIVA ETTIQAVEIQ.

1 » Maxaipt Aaxavik@v

2 » Maxaipi yevikiig XpAong
3 » Mayaipt ywuiou

4 » Maxaipt Santoku

5 » Maxaipi o

6 » Moaxaipi kpéatog
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MIRE SE VINI NE BOTEN E KITCHENAID

Ne jemi té angazhuar gé t'ju ndihmojmé té krijoni pafundésisht
ushgime té shijshme pér familjen dhe miqté tuaj. Pér té siguruar
jetégjatésiné dhe performancén e produktit tuaj, mbajeni kété
udhézues prané. Ai do t'ju ofrojé ményrén mé té miré pér té
pérdorur dhe pér t'u kujdesur pér produktin tuaj. Kénagésia juaj
éshté objektivi yné numér 1.

KUJDESI | PERGJITHSHEM DHE PERDORIMI

Thiké pér zarzavate / Thiké pér mish / Thiké Santoku / Thiké
kuzhinieri

o Fleté inoksi japonez.

® Lajeni me doré me ujé té ngrohté me sapun. Thajeni plotésisht.

® Mprihini thikat kur éshté e nevojshme, duke pérdorur njé
mprehése thikash.

® Ruajeni thikén né ményré té sigurt pér té mbrojtur tehun e saj
dhe pér té parandaluar [éndimin.

® Gjithmoné tregoni kujdes kur prekni objektet e mprehta.

e Shmangni prerjen mbi sipérfage té forta si guri, metali ose
xhami.

Thiké buke / Thiké pune

o Fleté inoksi japonez - | dhémbézuar.

* Lajeni me doré me ujé té ngrohté me sapun. Thajeni plotésisht.

® Ruajeni thikén né ményré té sigurt pér té mbrojtur tehun e saj
dhe pér té parandaluar [éndimin.

® Gjithmoné tregoni kujdes kur prekni objektet e mprehta.

® Shmangni prerjen mbi sipérfage té forta si guri, metali ose
xhami.

® Mos i mprihni thikat e dhémbézuara.

Blloku i thikave Bambu

* Me finituré me vaj mineral.

® Té gjitha motivet e bambusé jané natyrale prandaj jané unike.

e Pér té garantuar jetégjatési, férkojeni heré pas here me vaj
mineral.

® Lajeni me doré me ujé t& ngrohté me sapun. Thajeni plotésisht.

* Mos e njomni ose zhytni né ujé.

Blloku i thikave Dru gome

® Té gjitha motivet e drurit t&¢ gomés (me njolla) jané natyrale,
prandaj jané unike.

® Lajeni me doré me ujé té ngrohté me sapun. Thajeni plotésisht.

® Mos e njomni ose zhytni né ujé.

m .

Thikat duhet té jené gjithmoné té futura né bllok me dorezat té
drejtvendosura né gendér té bllokut pér té shmangur rrézimin e
bllokut né njé sipérfage té anuar.

Thiké pér zarzavate
Thiké pune

Thiké buke

Thiké Santoku
Thiké kuzhinieri
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Thiké pér mish
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Hel'lpeK'bCHaTO ce cTpeMmum ga Bu nomarame Aa npuroTeaATe
BKYCHWM SICTUS 3@ CEMEeWiCTBOTO W MpusTenuTe cu npes uenus
Bu xwuBoT. 3a Aa rapaHtupaTte MakcumanHa ,Cl'bJ'II'OTpaI7IHOCT n
edpeKTVIBHOCT a Bawwute NpoAyKTH, 3ana3eTe ToBa PbKOBOACTBO.
OT Hero e HayuuTe kak Hai-gobpe Aa vanonsesaTte w fa ce
FPWXNTE 3a CBOUTE MNPOAYKTU. BaweTto YOOBNEeTBOpeHe e Hawa
MbpBOCTENEHHA Uen.

OBLLUU F'PUXKN N YIIOTPEBA

Hox 3a 3enenyvyum / Hox 3a meco / Hox caHToky / Hox Ha
rnaBHuUA roTeav

ANoHCKO OCTpUE OT HepbXaaema CToMaHa.

[la ce Mmve Ha pbka c Tomna Boga M canyH. lNogcylaeaiite
cTapaTerHo.

KoraTo e Heobxogumo, 3aToyBaiiTe HOXOBETE C TOYMIO 3a
HOXOBe.

CbxpaHsBaiiTe HoxoBeTe no GesonaceH HauuH, 3a fAa
npeanasuTe ocTpMeTo 1 [a NpefoTBpaTuTe HapaHsiBaHe.
BuvHarv BHumaBaiite npu paboTta c ocTpy npeameTy.
M3bsireaiiTe pasaHeTo Ha TBBbPAU MOBBLPXHOCTU KaTO KaMbK,
MeTan unm CTbKIO.

Hox 3a xns6 / YHMBepcaneH HoX

SAnoHcko ocTpue OT Hepbxaaema cTomaHa - HazbbeH.

[la ce mne Ha pbka c Tonna Boaa u canyH. [oacylasaiite
cTaparenHo.

CbxpaHsBaiiTe HoxoBeTe Mo 6e3onaceH HauuH,
3alMTUTE OCTPUETO U Aa NPeaoTBpaTUTe HapaHsiBaHe.
BuHarv BHMmaBaiiTe npu paboTa ¢ ocTpy npeaMeTy.
M3bsireaiiTe pssaHeTo Ha TBBPAM MOBLPXHOCTU KaTO KaMbK,
MeTan UM CTbKITO.

He 3aTouBaiite cepeTupaHu (Ha3bGeHn) HOXOBE.

3a fa

Bnok 3a Hoxose Bambyk

o C MokpuT1Ee OT MUHEpParHo Macro.

* Bonukn G6ambykoBM [eceHn ca ecTecTBEeHW U creoBaTernHo
YHUKanHW.

e 3a pga ocurypute MpoAbIDKUTENEH XMBOT Ha MpopykTa, oT
BpEMe Ha BpEME HaHacsiiTe MUHeparHo Macro.

e [la ce mve Ha pbka € Tonna Boga W canyH. lMoacywasaiiTe
cTaparernHo.

¢ He HakucBaiiTe 1 He noTansiiTe BbB BOAA.

Brok 3a HoxoBe KayuykoBo AbpBO

e Bcuykn feceHn Ha  (OLUBETEHOTO) KayvyykoBO AbpBO ca
€CTECTBEHM W CIeIOBaTENHO YHUKaIHU.

e [la ce Mue Ha pbka C Tonna Boaa W canyH. [oacylasaiite
cTaparenHo.

¢ He HakucBaiiTe 1 He noTansanTe BbB BOAA.

OBPE AOLWWNN B CBETA HA KITCHENAID BG i

HoxoseTe TpsiGBa BuHaru Aa ce npubupat B 6noka 3a HoxoBe,
KaTo ApbXKKUTE fa GbAaT NofpaBHEHU KbM HETOBWS LIEHTBP, 3a fAa
ce usberHe nNpeoGpbLIAHETO My BbPXY HaKMOHEHa NOBBbPXHOCT.

Hox 3a 3eneH4yyumn
YHMBepcaneH HOX
Hox 3a xns6
Hox caHToKy

Hox Ha rmaBHuA rotTBay
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Hox 3a meco
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DOBRO DOSLI U KITCHENAID SVIJET

Posveceni smo tome da vam pomognemo u kreiranju ukusnih
obroka za porodicu i prijatelie tokom cijelog Zivota. Da biste
pomogli u obezbjedivanju dugovjecnosti i dobrih performansi
vaseg proizvoda, Guvajte ovo uputstvo pri ruci. Ono ée vam pruziti
najbolji nacin za koristenje i odrzavanje vaseg proizvoda. Vase
zadovoljstvo je na$ glavni cilj.

OPCA NJEGA | UPOTREBA

Noz za povrce / Noz za meso / Santoku noz / Kuharski noz

Ostrica od japanskog nehrdajuceg Celika.

Operite ruéno toplom, sapunjavom vodom. Temeljno osusite.
Noz naostrite po potrebi, koriste¢i ostra¢ nozeva.

Cuvaijte noz na bezbjedan nadin da biste zatitili njegovo sjegivo
i sprije¢ili povredu.

Uvijek pazljivo rukujte ostrim predmetima.

Izbjegavajte sjeCenje na Evrstim povr§inama poput kamena,
metala ili stakla.

Noz za hljeb / Univerzalni noz

Oéstrica od japanskog nehrdajuéeg Celika - Nazubljen

Operite ruéno toplom, sapunjavom vodom. Temeljno osusite.
Cuvaite noz na bezbjedan naéin da biste zastitili njegovo sjecivo
i sprijecili povredu.

Uvijek pazljivo rukujte ostrim predmetima.

Izbjegavajte sjecenje na c¢vrstim povrSinama poput kamena,
metala ili stakla.

Ne ostrite nazubljeni noz.

Blok za nozeve Od bambusa

Premazano mineralnim uljem.

Sve Sare bambusa su prirodne, te stoga i jedinstvene.

Da obezbijedite dugotrajnost, povremeno istrljajte mineralnim
uliem bezbjednim.

Operite ruéno vrué¢om, sapunjavom vodom. Temeljno osusite.
Ne natapajte i ne potapajte u vodu.

Blok za nozeve Od drveta kaucukovca

Sve $are drveta kaucukovca (bojenog) su prirodne, te stoga i
jedinstvene.

Operite ruéno vru¢om, sapunjavom vodom. Temeljno osusite.
Ne natapaijte i ne potapajte u vodu.

Bs Jll "N

Nozeve treba uvijek postavljati u blok s drskama centriranim u

bloku da bi se izbjeglo prevrtanje bloka na povrsini s nagibom.

1 P Noz za povrée
2 P Univerzalni noz
3 » Noz za hljeb

4 » Santoku noz

5 » Kuharski noz
6 » Nozzameso

KitchenAid
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VITEJTE VE SVETE KITCHENAID

Jsme pripraveni pomahat vam tvofit lahodna jidla pro rodinu i
pratele po cely Zivot. Tento navod méjte po ruce, abyste zajistili
dlouhou Zivotnost a vykonnost vaseho vyrobku. Umozni vam
také uzivat vas vyrobek optimalnim zptsobem a spravné o néj
pecovat. Vase spokojenost je pro nas cil €. 1.

OBECNE POKYNY TYKAJICi SE PECE A POUZITi

NUz na zeleninu / NGz na maso / Ntz Santoku / $éfkuchaisky
ntz

¢ Japonska cepel z nerezové oceli.

Omyvejte ruéné v teplé vodé s pfidavkem saponatu. Dikladné
osuste.

Podle potfeby nuz naostiete pomoci brousku na noze.

NUZ uloZte bezpecné, abyste chranili jeho Cepel a zabranili
zranéni.

PFi manipulaci s ostrymi pfedméty zachovavejte vzdy opatrnost.
NUZ nepouzivejte k fezani na tvrdém povrchu, jako je kdmen,
kov nebo sklo.

NGz na chleba / Univerzalni ntiz

¢ Japonska Cepel z nerezové oceli - Vroubkovany ntiz.

Operite ruéno toplom, sapunjavom vodom. Temeljno osusite.
Cuvaijte noz na bezbjedan nadin da biste zastitili njegovo sjecivo
i sprijecili povredu.

Uvijek pazljivo rukujte o$trim predmetima.

Izbjegavajte sjecenje na Cvrstim povr§inama poput kamena,
metala ili stakla.

Ne ostrite nazubljeni noz.

Blok na noze Bambus

¢ Osetfeno mineralnim olejem.

¢ Kresba bambusového dfeva je pfirodni, a proto vzdy jedine¢na.

¢ Pro zaji$téni dlouhé Zivotnosti ob&as potfete mineralnim olejem.

¢ Omyvejte rucné v horké vodé s pridavkem saponatu. Dikladné
osuste.

¢ Nenamadejte ani neponofujte do vody.

Blok na noze Gumovnikové drevo

¢ Kresba gumovnikového dfeva (mofeného) je pfirodni, a proto
vzdy jedine¢na.

¢ Omyvejte ruéné v horké vodé s pridavkem saponatu. Dikladné
osuste.

* Nenamacejte ani neponofujte do vody.

3 b

Noze by mély byt do bloku vzdy zasunuty tak, aby rukojeti byly v
bloku zarovnany na stfed, aby se zabranilo prevraceni bloku na
naklonéné plose.

1 P Nuz na zeleninu
2 P Univerzalni nuz

3 P> Nuz na chleba

4 » Nuz Santoku

5 » Séfkuchaisky niz
6 » NGOz na maso
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TERE TULEMAST KITCHENAID’l| MAAILMA!

Soovime aidata teil valmistada perele ja sépradele kogu elu
maitsvaid toite. Et saaksite tootest kaua réému tunda, hoidke
kasutusjuhend kaepérast Siit leiate juhiseid selle kohta, kuidas
toodet parimal viisil kasutada ja hooldada. Teie rahulolu on meie

tahtsaim eesmaérk.

HOOLDUS JA KASUTAMINE

K&égiviljanuga / Lihanuga / Santoku nuga / Kokanuga

 Jaapani roostevabast terasest tera.
* Kasitsipesu sooja seebiveega. Kuivatage hoolikalt.
® Vastavalt vajadusele teritage nuga noateritajaga.

* Noatera kaitsmiseks ja vigastuste valtimiseks hoidke nuga

ohutult
¢ Olge teravate esemete kasitsemisel alati ettevaatlik.

 Viltige I6ikamist kdval pinnal, nagu kivi, metall v&i klaas.

Leivanuga / Majapidamisnuga

* Jaapani roostevabast terasest tera - Sakilise servaga.
* Kasitsipesu sooja seebiveega. Kuivatage hoolikalt.

* Noatera kaitsmiseks ja vigastuste valtimiseks hoidke nuga

ohutult.
¢ Olge teravate esemete kasitsemisel alati ettevaatlik.

 Viltige I6ikamist kdval pinnal, nagu kivi, metall v&i klaas.

o Sakilise servaga nuga mitte teritada.
Noaplokk Bambusest

 Viimistletud mineraaléliga.
® Bambuse muster on looduslik ja seega ainulaadne.

o Pika kasutusea tagamiseks hodruge vahetevahel mineraaléliga.

® Kasitsipesu kuuma seebiveega. Kuivatage hoolikalt.
¢ Mitte leotada, mitte panna vette.

Noaplokk Kummipuit

o Kummipuidu (peitsitud) muster on looduslik
ainulaadne.

® Kasitsipesu kuuma seebiveega. Kuivatage hoolikalt.

* Mitte leotada, mitte panna vette.

ja

seega

Kaldpinnal noaploki tmbermineku véltimiseks tuleb asetada noad
plokki selliselt, et nugade kéepidemed oleksid joondatud ploki

ET

keskele.
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Kédgiviljanuga
Majapidamisnuga
Leivanuga
Santoku nuga
Kokanuga

Lihanuga
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UDVOZOLJUK A KITCHENAID VILAGABAN!

Kildetésiinknek tartjuk, hogy egész életre széldan a segitségére
legytink abban, hogy sok finomsaggal lephesse meg csaladjat és
baratait. A terméke hosszu élettartamanak és kivalé minéségének
megdrzése érdekében tartsa mindig kéznél ezt az Gtmutatot.
Segitségével On is kénnyen elsajatithatja terméke hasznalatanak
és kezelésének legjobb modjat. Az On elégedettsége a mi
elsédleges célunk.

ALTALANOS KEZELES ES HASZNALAT
Zoldségkeés / Huskés / Santoku kés / Szakacskés

* Japan rozsdamentes acél késpenge.

e Mossa meleg, mosogatdészeres vizzel!
szarazral

¢ Sziikség esetén élezze a kést késélezbvel!

* A kés élének védelme és a sériilések elkeriilése érdekében
gondoskodjon a biztonsagos tarolasrol!

* Banjon mindig évatosan az éles targyakkal!

¢ Ne vagjon kemény (pl. ké, fém vagy uveg) fellleteken!

Alaposan torélje

Kenyérvagé kés / Altalanos konyhakés

Japan rozsdamentes acél késpenge - Fogazott.

Mossa meleg, mosogatdszeres vizzel! Alaposan
szarazral

A kés élének védelme és a sériilések elkerlilése érdekében
gondoskodjon a biztonsagos tarolasrol!

Banjon mindig 6vatosan az éles targyakkal!

Ne vagjon kemény (pl. k6, fém vagy uveg) fellleteken!

Ne élezze a fogazott késeket!

torolje

Késtarté6 Bambusz

Asvanyolajjal kezelt.

Minden bambusz mintazat természetes, és igy egyedi.
Minéségének tartés megoérzése érdekében érdemes idénként
asvanyolajjal bedorzsolni.

Mossa meleg, mosogatészeres vizzel!
szarazral

Ne aztassa és ne meritse vizbe!

Alaposan torélje

Késtarté Kaucsukfa

¢ Minden kaucsukfa (pacolt) mintazat természetes, és igy egyedi.

e Mossa meleg, mosogatdszeres vizzel! Alaposan torélje
szarazral

¢ Ne aztassa és ne meritse vizbe!

A késeket mindig ugy kell beilleszteni a késtartéba, hogy a
markolatok kézépen egy sorban helyezkedjenek el, ezzel
megel6zve, hogy a késtarto lejtds feliileten esetleg felbillenjen.

1 P Zéldségkés

2 > Altaldnos konyhakés
3 P Kenyérvagé kés

4 P Santoku kés

5 P Szakacskés

6 P Huskés
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Esame [sipareigoje padéti Jums kurti gardZius patiekalus
savo $eimai ir draugams visg gyvenima. Turékite §j vadovg po
ranka, kad padétumeéte uztikrinti savo gaminio ilgaamziskuma ir
eksploatacines savybes. Jis padés Jums geriausiai naudotis savo
gaminiu ir tinkamai jj prizidréti. Jisy pasitenkinimas — svarbiausias
musy tikslas.

BENDROJI PRIEZIURA IR NAUDOJIMAS

Darzoviy peilis / Peilis mésai / Peilis ,,Santoku“ / Sefo peilis

Japonisko neridijanciojo plieno peilis.

Plaukite rankomis Siltu muiluotu vandeniu. Gerai i§dZiovinkite.
Prireikus galgskite peil peilio galgstuvu.

Laikykite peilj saugiai, kad apsaugotuméte jo aSmenis ir
nesusizeistuméte.

Naudodami astrius daiktus, visuomet biikite atsargs.
Nepjaustykite ant kiety pavirsiy, pavyzdziui, akmens, metalo ar
stiklo.

Duonos peilis / Universalus peilis

Japonisko neridijanciojo plieno peilis - Dantytas.

Plaukite rankomis Siltu muiluotu vandeniu. Gerai iSdziovinkite.
Laikykite peil] saugiai, kad apsaugotuméte jo aSmenis ir
nesusizeistuméte.

Naudodami astrius daiktus, visuomet bikite atsargis.
Nepjaustykite ant kiety pavirSiy, pavyzdziui, akmens, metalo ar
stiklo.

Negalgskite dantyto peilio.

Peiliy blokas Bambukinis

¢ Apdorotas mineraline alyva.

¢ Visi bambuko rastai yra natiralis, todél unikalds.

e Norédami, kad lenta ilgiau tarnauty, retkarciais patepkite jg
mineraline alyva.

 Plaukite rankomis kar§tu muiluotu vandeniu. Gerai nusausinkite.

¢ Nemirkykite ir nemerkite | vandenj.

Peiliy blokas Gumamedis
 Visi gumamedzio (beicuoto) rastai yra natiralds, todél unikalds.

 Plaukite rankomis kar§tu muiluotu vandeniu. Gerai nusausinkite.
¢ Nemirkykite ir nemerkite | vandeni.

SVEIKI ATVYKE ] ,,KITCHENAID“ PASAUL]! e

Peilius | blokg visada privaloma sukisti sulygiuojant jy rankenas
ties bloko centru, kad, pastacius blokg nuozulnaus pavirSiaus, jis
nenuvirsty.

1 P Darzoviy peilis
2 P Universalus peilis
3 » Duonos peilis

4 P Peilis ,Santoku*
5 » Sefo peilis

6 P Peilis mésai
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LAIPNI LUDZAM KITCHENAID PASAULE

Més palidzam jums gatavot gardas maltites gimenei un draugiem,
piedavajot ilgi kalpojoSus virtuves piederumus. Turiet $o
instrukciju pa rokai, jo ta palidzés saglabat izstradajuma ilgmuzibu
un funkcionalas Tpasibas. Instrukcija atradisiet ieteikumus par to,
ka vislabak lietot un kopt izstradajumu. Jisu apmierinatiba ir masu
galvenais mérkis.

VISPARIGA KOPSANA UN LIETOSANA

Darzenu nazis / Galas nazis / Santoku nazis / Pavara nazis

Japanu neriis€jo$a térauda asmens.

Mazgajiet ar rokam silta ziepjudeni. RUpigi nosusiniet.
Uzasiniet nazi péc nepiecieSamibas, izmantojot nazu asinamo.
Uzglabajiet nazi dro$a veida, lai aizsargatu ta asmeni un
nesavainotos.

Vienmeér ievérojiet piesardzibu, rikojoties ar asiem priekSmetiem.
Negrieziet uz cietam virsmam, pieméram, akmens, metala vai
stikla virsmas.

Maizes nazis / Universalais nazis

Japanu neriiséjosa térauda asmens - Ar robojumu.

Mazgajiet ar rokam silta ziepjudent. Rapigi nosusiniet.
Uzglabajiet nazi dro$a veida, lai aizsargatu ta asmeni un
nesavainotos.

Vienmeér ievérojiet piesardzibu, rikojoties ar asiem priekSmetiem.
Negrieziet uz cietam virsmam, pieméram, akmens, metala vai
stikla virsmas.

Neasiniet robotu nazi.

Nazu stativs Bambusa

¢ Apstradats ar minerale||u.

¢ Bambusa koksnes raksti ir dabigi un tadé| neatkartojami.
¢ Lai nodrosinatu ilgmazibu, regulari ieziediet ar mineralellu.
¢ Mazgajiet ar rokam karsta ziepjudeni. RUpigi nosusiniet.

* Nemércéjiet un neiegremdeéjiet tdeni.

Nazu stativs Hevejas koksne

¢ Kodinatas hevejas koksnes raksti ir
neatkartojami.
* Mazgajiet ar rokam karsta ziepjadeni. RUpigi nosusiniet.

¢ Nemércéjiet un neiegremdéjiet ident.

dabigi un tadel

Lv

Nazi vienmér jaievieto stativa ar rokturiem taisna lnija, lai stativs
neapgaztos uz slipas virsmas.

Darzenu nazis
Universalais nazis
Maizes nazis
Santoku nazis

Pavara nazis

o U bR W N =
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Galas nazis

KitchenAid
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WITAMY W SWIECIE KITCHENAID

Zalezy nam na tym, aby poméc Ci przygotowywaé pyszne potrawy
dla rodziny i przyjaciét przez diugie lata. Aby zapewni¢ trwatosé
i utrzymanie parametrow uzytkowych zakupionych produktéw,
przechowuj te instrukcje w tatwo dostgpnym miejscu. Pozwoli Ci to
jak najlepiej uzytkowaé produkt i dba¢ o niego. Twoja satysfakcja
to nasz cel numer 1.

OGOLNE ZASADY DOTYCZACE DBANIA O
PRODUKT | JEGO UZYTKOWANIA

N6z do warzyw / N6z do migsa / N6z santoku / N6z szefa
kuchni

Ostrze z japonskiej stali nierdzewnej.

My¢ recznie cieptg wodg z ptynem. Doktadnie osuszyc¢.

W razie potrzeby naostrz n6z za pomoca ostrzatki do nozy.
Przechowuj néz w bezpiecznym miejscu, aby chroni¢ jego
ostrze i zapobiec obrazeniom.

Zawsze zachowuj ostrozno$é podczas obchodzenia sig z
ostrymi przedmiotami.

Unikaj cigcia na twardych powierzchniach, takich jak kamien,
metal czy szkio.

N6z do chleba / N6z uniwersalny

Ostrze z japonskiej stali nierdzewnej - Zgbkowany.

My¢ recznie cieptg wodg z ptynem. Doktadnie osuszyc¢.
Przechowuj néz w bezpiecznym miejscu, aby chroni¢ jego
ostrze i zapobiec obrazeniom.

Zawsze zachowuj ostrozno$é¢ podczas obchodzenia sie z
ostrymi przedmiotami.

Unikaj cigcia na twardych powierzchniach, takich jak kamien,
metal czy szkto.

Nie ostrzy¢ nozy zabkowanych.

Blok na noze Bambus

¢ Wykonczenie olejem mineralnym.

¢ Wszystkie wzory na bambusie sg naturalne i niepowtarzalne.

e Aby zapewni¢ trwato$¢ produktu, od czasu do czasu nalezy
przeciera¢ go olejem mineralnym.

¢ My¢ recznie cieptg wodg z ptynem. Dokfadnie osuszyé¢.

¢ Nie namacza¢ ani nie zanurza¢ w wodzie.

Blok na noze Drewno kauczukowca

¢ Wszystkie wzory stojéw na drewnie kauczukowca (bejcowanym)
sg naturalne i niepowtarzalne.

* Myé¢ recznie cieptg wodg z ptynem. Dokfadnie osuszy¢.

* Nie namacza¢ ani nie zanurza¢ w wodzie.

PL

Noze nalezy zawsze wktadaé do bloku z rekojesciami ustawionymi
na $rodku, aby unikngé przewracania si¢ bloku na pochytej
powierzchni.

1 P Nozdo warzyw
2 P N6z uniwersalny
3 P> Nozdo chleba

4 P NOz santoku

5 P Noz szefa kuchni
6 P Nbéz do migsa
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BEM-VINDO AO MUNDO DA KITCHENAID

Estamos empenhados em ajuda-lo a criar deliciosas refeicdes
para a familia e amigos durante muitos anos. Para ajudar a
garantir a longevidade e desempenho do seu produto, mantenha
este guia a mao. Este ira fornecer-lhe informacdes sobre como
utilizar e cuidar do seu produto da melhor forma possivel. A sua
satisfacdo é o nosso principal objetivo.

MANUTENGAO E UTILIZAGAO GERAIS

Faca para legumes / Faca de carne / Faca Santoku / Faca de
chef

® [ &mina em aco inoxidavel japonés.

® Lave a mao com dgua morna e detergente. Seque bem.

o Afie a faca quando necessério, utilizando um afiador de facas.

* Guarde a faca de forma segura para proteger a lamina e evitar
lesdes.

* Tenha sempre cuidado ao manusear objetos afiados.

 Evite cortar sobre superficies duras como pedra, metal ou vidro.

Faca de péo / Faca utilitaria

® Lamina em aco inoxidavel japonés - Com serrilha.

® Lave a mdo com agua morna e detergente. Seque bem.

* Guarde a faca de forma segura para proteger a lamina e evitar
lesdes.

* Tenha sempre cuidado ao manusear objetos afiados.

 Evite cortar sobre superficies duras como pedra, metal ou vidro.

¢ Nzo afie uma faca com serrilha.

Bloco para facas Bambu

® Acabamento com éleo mineral.

* Todos os padrées do bambu sao naturais e portanto Unicos.

e Para assegurar a durabilidade, de vez em quando esfregue com
6leo mineral.

* Lave a m3o com dgua quente e detergente. Seque bem.

* Nao mergulhe em agua.

Bloco para facas Madeira de seringueira

* Todos os padrdes (manchados) da madeira de seringueira sdo
naturais e, portanto, Unicos.

® Lave a mao com dgua quente e detergente. Seque bem.

* Nao mergulhe em 4gua.

rrlle |

As facas deverdo ser sempre inseridas no bloco com os cabos
centralmente alinhados no mesmo, para evitar a queda do bloco
numa superficie inclinada.

Faca para legumes
Faca utilitaria

Faca de pao

Faca Santoku

Faca de chef

o U A WN =
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Faca de carne
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Pasiunea noastra este sa va ajutam sa preparati mereu mese
delicioase pentru familie si prieteni. Pentru a asigura longevitatea
si performantele produsului dvs., tineti la indemana acest ghid. Va
va ajuta sa folositi si sa ingrijiti produsul cat mai bine cu putinta.
Satisfactia dvs. este obiectivul nostru nr. 1.

INGRIJIRE SI UTILIZARE GENERALA

Cutit pentru legume / Cutit pentru carne / Cutit Santoku / Cutitul
bucatarului

¢ Lama din otel inoxidabil japonez.

Pentru spalare manuala, cu apa calda in care ati dizolvat sdapun.
Uscati complet.

Ascutiti cutitul la nevoie, folosind un ascutitor de cutite.

Pastrati cutitul in conditii de siguranta, pentru a-i proteja lama si
a preveni vatamarile.

Procedati mereu cu precautie in manipularea obiectelor
ascutite.

Evitati sa taiati pe suprafete dure, de exemplu piatrd, metal sau
sticla.

Cutit pentru paine / Cutit utilitar

Lama din otel inoxidabil japonez - Zimtat.

Pentru spalare manuala, cu apa calda in care ati dizolvat sapun.
Uscati complet.

Pastrati cutitul in conditii de siguranta, pentru a-i proteja lama si
a preveni vatamarile.

Procedati mereu cu precautie in manipularea obiectelor
ascutite.

Evitati sa taiati pe suprafete dure, de exemplu piatrd, metal sau
sticla.

Nu ascutiti un cutit zimtat.

Suport-bloc pentru cutite Bambus

Finisat cu ulei mineral.

Toate modelele intrinseci din bambus sunt naturale si, prin
urmare, unice.

Pentru a asigura longevitatea produsului, frecati ocazional cu
ulei mineral.

Spalati manual, cu apa fierbinte in care ati dizolvat sapun.
Uscati complet.

Nu inmuiati si nu scufundati in apa.

Suport-bloc pentru cutite Lemn de arbore de cauciuc

* Toate modelele intrinseci din lemnul de arbore de cauciuc
(baituit) sunt naturale si, prin urmare, unice.

e Spalati manual, cu apa fierbinte in care ati dizolvat sapun.
Uscati complet.

* Nu fnmuiati si nu scufundati in apa.

BINE ATI VENIT IN LUMEA KITCHENAID {0) I I

Cutitele trebuie introduse intotdeauna in suportul-bloc cu
manerele aliniate central in bloc, pentru a evita rasturnarea
blocului pe o suprafata inclinata.

1 » Cutit pentru legume
2 » Cutit utilitar

3 > Cutit pentru paine
4 » Cutit Santoku

5 P Cutitul bucatarului
6 P Cutit pentru carne
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v v v v v v
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© 2021. Toate drepturile rezervate. KITCHENAID si designul mixerului cu
suport sunt marci inregistrate in SUA si in alte tari. Produs sub licenta de
The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Garantia limitata furnizata de
producator.



Hawa muccnsa — nomoratb Bam roTOBUTb HEU3MEHHO BKYCHble
6nioga Ans cembu u Apysel. UTobbl uspgenue cnyxuno sam
AONro, He TepsAsa CBOUX 3amMeydaTtesbHbIX CBOVICTB, CO6J‘H0[:LaI7ITe
pekoMeHgaunun no UCnosnb3oBaHWIO W yxody, npuBedeHHble B
AaHHOM pykoBoacTBe. Halwa rnaeBHas uenb — caenatb Tak,
YTOGbI HaWa npoayKuusa npuHocuna Bam pagocTb U30 AHA B AEHb.

OBLUME NPABUJIA YXOOA U UCMOJIb3OBAHUA

Hox ans osoweit / Hox ans msica / Hox canToky / MoBapckon
HOX

¢ Jle3Bue 13 ANOHCKOI HEpXXaBeloLLeit cTanm.

MoliTe Bpy4HyIO Tennon MbliflbHON BOAOW. BelTuparite gocyxa.
Mo mepe HEOGXO,CIVIMDCTVI 3aTauvBanTe HOX C nomMoLbo
TOYUNKK Ansa HOXe.

XpaHuTe HOX B Ge3onacHoM MecTe, 4TOObl 3alWUTUTL €ro
nes3Buve U He JoNyCTUTb TPAaBMUPOBAHUA.
Bcerpa cobniopaiite  OCTOPOXHOCTb
OCTpbIMM MpeamMeTamu.

W3beraiite pe3kn Ha TBepAblX MOBEPXHOCTAX, TaKUX Kak
KaMeHb, MeTann nnu ctekno.

npu obpaiieHnn ¢

Hox ans xne6a / YHMBepcanbHbIA HOX

Ile3Bue 13 ANOHCKON HepxkaBetoLLeli cTanu - 3ybyaTtoe nessue.
MoliTe Bpy4Hyt0 TEMMON MbINbHON BoAOW. BeiTupaiite fgocyxa.
XpaHute HoX B GesonacHoM MecTe, 4Tobbl 3aluUTUTL €ero
ne3Bue 1 He 10MyCTUTb TPaBMUPOBAHMS.
Bcerga cobniopaite OCTOPOXHOCTb
OCTpbIMU NMpeaMeTamu.

WN3beraiiTe peskn Ha TBeEpAbIX MOBEPXHOCTSX, TaKWX Kak
KaMeHb, MeTar Unu cTekro.

3a3y6peHHble HOXW B 3aTOYKE HE HYXAaloTCs.

npu obpaweHmm ¢

MopacTaBka Ans Hoxen BamByk

¢ O6paboTaHo MUHEpPasbHbLIM MaCoM.

* /IMeeT yHUKarbHbIi PUCYHOK MOBEPXHOCTY, XapakTepHbIi Ansi
HaTypanbHoro 6ambyka.

e Ins  obecneyeHnss  MakcuManbHOro  cpoka
nepuognyeckn NpoTUpanTe MMHeparnbHbIM MacrioM.

* MoliTe Bpy4Hyto ropsiveii MbinbHO BOAoiA. BeiTupalite gocyxa.

* He samauuBaiiTe 1 He norpyxante B BOAY.

cnyxobl

MopacTaBka Ans Hoxen MeBes

* IMeeT yHUKarbHbIi PUCYHOK MOBEPXHOCTY, XapakTepHbIi Ansi
HaTyparnbHOI reeeun (MOpeHom).

* MoiiTe Bpy4HyO ropsiyeli MbinbHOW BoAoi. BeiTupaiite gocyxa.

¢ He 3amauuBaiiTe 1 He norpyxanTte B BOAY.

OBPO MOXANOBATb B MUP KITCHENAID i

Bcraensisi Hoxu B 6rok, HeoGXxoaWMo Bcerga BblpaBHWBATbL
pY4KM MO LEHTPY, 4TOBblI M3bexaTb onpokuabiBaHWs Groka Ha
HaKMOHHOM NOBEPXHOCTY.

Hox ana osowen
YHuUBepcanbHbI HOX
Hox ans xne6a

Hox caHToKy

MoBapckon HOX

o U A WN =
vVvVvyvVvyyvyy

Hox ansa msca

1—2—3—4—5—6
v v v v v v
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© 2021. Bce npaBa 3awmuwenbl. HaumenoBanue KitchenAid un
n3obpaxeHne CTaLUMOHApPHOTO MUKCepa ABNAKTCS TOBapPHLIMW 3Hakamu
8 CLA n gpyrux ctpaHax. MarotoeneHo no nuueHsun The Cookware
Company Ltd., FoHkoHr. OrpaHuyeHHas rapaHTus npefocTaBnseTca
n3roToBuTENEM.



Sme odhodlani pomahat’ vam pri tvorbe chutnych jedal pre vasu
rodinu a priatelov po cely vas$ Zivot. Majte tento navod po ruke,
aby ste zaistili dlht Zivotnost' a vykon vasho vyrobku. Poskytne
vam ten najlepsi spdsob pouzivania a starostlivosti o vas vyrobok.
Vasa spokojnost’ je nasim cielom gislo 1.

VSEOBECNA STAROSTLIVOST A POUZIVANIE

N6z na zeleninu / N6z na méso / N6z santoku / N6z Séfkuchara

Cepel z japonskej nehrdzavejlcej ocele.

Umyvaijte ruéne teplou vodou so saponatom. Dékladne vysuste.
Podia potreby naostrite n6z pomocou brisky na noze.

Nz uskladriujte bezpeéne, aby ste chranili jeho éepel a predisli
zraneniu.

Pri manipul&cii s ostrymi predmetmi budte vzdy opatrni.
Vyhybaijte sa rezaniu na tvrdych povrchoch, ako je kameri, kov
alebo sklo.

N6z na chlieb / Uzitkovy néz

Cepel z japonskej nehrdzavejlcej ocele - Zabkované.
Umyvaijte rucne v teplej vode so saponatom. Dokladne vysuste.
N6z uskladiiujte bezpeéne, aby ste chranili jeho depel a predisli
zraneniu.

Pri manipulacii s ostrymi predmetmi budte vzdy opatrni.
Vyhybajte sa rezaniu na tvrdych povrchoch, ako je kamen, kov
alebo sklo.

Zubkovany ndz neostrite.

Stojan na noze Bambus

¢ Osetrené mineralnym olejom.

¢ V8etky bambusové vzory su prirodzené, a teda jedinecné.

¢ Na zachovanie dlhej Zivotnosti ob¢as natrite mineralnym olejom.

e Umyvajte ruéne v horlicej vode so saponatom. Dokladne
vysuste.

¢ Nenamacajte a neponarajte do vody.

Stojan na noze Kauc¢ukovnikové drevo

o Vsetky vzory kauukovnikového dreva (morené) su prirodzené,
a teda jedinecné.

e Umyvajte ruéne v horucej vode so saponatom. Dokladne
vysuste.

¢ Nenamacajte a neponarajte do vody.

VITAJTE VO SVETE KITCHENAID sk W

Noze by mali byt’ vzdy zasunuté do bloku tak, aby boli rukovéate
centralne zarovnané v bloku, aby sa predislo prevrateniu bloku na
naklonenom povrchu.

1 P Né&z na zeleninu
2 > Uzitkovy ndz

3 » Nb&z nachlieb
4 » Nbz santoku

5 P Nbz séfkuchara
6 P Nbz na miaso

1—2—3—4—5—6
v v v v v v

KitchenAid

© 2021. VSetky prava vyhradené. KITCHENAID a dizajn kuchynského
robota st ochrannymi znamkami v USA a inych krajinach. Vyrobené
v licencii spolo¢nostou The Cookware Company Ltd., Hongkong.
Obmedzenu zaruku poskytuje vyrobca.



DOBRODOSLI V SVET KITCHENAIDA

Zavezani smo k temu, da vam pomagamo ustvariti za celo
Zivljenje okusnih obrokov za druzino in prijatelje. Da zagotovite
dolgozivost in zmogljivost svojega izdelka, imejte ta priro¢nik pri
roki. V njem boste nasli najboljSe nacine uporabe in vzdrzevanja
izdelka. Vase zadovoljstvo je nas$ najpomembnejsi cilj.

SPLOSNO VZDRZEVANJE IN UPORABA
Noz za zelenjavo / Noz za meso / Noz santoku / Kuharski noz

¢ Rezilo iz japonskega nerjavnega jekla.

¢ Pomivajte ro¢no v topli milnici. Temeljito obriSite do suhega.
¢ Noz po potrebi naostrite z brusom za noze.

¢ Noz varno hranite, da zascitite rezilo in preprecite poskodbe.
¢ Pri ravnanju z ostrimi predmeti bodite vedno previdni.

¢ Ne rezite na trdih povrsinah, kot so kamen, kovina ali steklo.

Noz za kruh / Ve¢namenski noz

¢ Rezilo iz japonskega nerjavnega jekla - Nazobcan.

¢ Pomivajte ro¢no v topli milnici. Temeljito obriSite do suhega.
¢ Noz varno hranite, da zascitite rezilo in preprecite poskodbe.
¢ Pri ravnanju z ostrimi predmeti bodite vedno previdni.

¢ Ne rezite na trdih povrsinah, kot so kamen, kovina ali steklo.
¢ Nazobcanega noza ne ostrite.

Stojalo za noze Iz bambusa

¢ Obdelano z mineralnim oljem.

¢ Vsi vzorci bambusovega lesa so naravni in zato edinstveni.

* Za zagotavljanje dolge Zivljenjske dobe obcasno premazite z
mineralnim oljem.

¢ Pomivajte rocno v vro¢i milnici. Temeljito obrisite do suhega.

¢ Ne namakaijte ali potapljajte v vodo.

Stojalo za noze Les kavéukovca

¢ Vsi vzorci lesa kavEukovca (obarvanega) so naravni in zato
edinstveni.

* Pomivajte ro€no v vroci milnici. Temeljito obriSite do suhega.

* Ne namakajte ali potapljajte v vodo.

A &=

Nozi morajo biti vedno v stojalo vstavljeni tako, da so rocaji v
stojalu sredinsko poravnani, da se na nagnjeni povrsini stojalo ne
bi prevrnilo.

1 P Noz za zelenjavo
2 P Veénamenski noz
3 » Noz zakruh

4 » Noz santoku

5 P Kuharski noz

6 » Noz za meso

1—2—3—4—5—6
v v v v v v
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KitchenAid

© 2021. Vse pravice pridrzane. KITCHENAID in oblika stojeega
mesalnika sta blagovni znamki v ZDA in drugod. Po licenci proizvaja
The Cookware Company Ltd., Hongkong. Proizvajalec ponuja omejeno
garancijo.



Posveceni smo tome da vam pomognemo da celog Zivota pravite
ukusna jela za porodicu i prijatelje. Drzite ovaj vodic¢ pri ruci kako
biste osigurali dugotrajnost i kvalitet svog proizvoda. On ¢e vam
ukazati na najbolji nadin za upotrebu vaseg proizvoda i brigu o
njemu. Vase zadovoljstvo je nas prvi cilj.

OPSTE ODRZAVANJE | UPOTREBA

Noz za povrce / Noz za meso / Santoku noz / Kuvarski noz

Japansko secivo od nerdajuceg celika.

Prati ru€no toplom vodom sa sapunicom. Dobro osusiti.

Noz ostriti po potrebi koristeci ostra¢ za nozeve.

Noz odloziti bezbedno tako da se zastiti ostrica i sprece povrede.
Uvek oprezno rukujte ostrim predmetima.

Izbegavajte secenje na tvrdim povrSinama kao $to su kamen,
metal ili staklo.

Noz za hleb / ViSenamenski noz

Japansko secivo od nerdajuceg Celika - Nazubljeno.

Prati ru¢no toplom vodom sa sapunicom. Dobro osusiti.

Noz odloziti bezbedno tako da se zastiti ostrica i sprece povrede.
Uvek oprezno rukujte o$trim predmetima.

Izbegavajte secenje na tvrdim povrSinama kao $to su kamen,
metal ili staklo.

Nemojte ostriti nazubljeni noz.

Drza¢ za nozeve Bambus

* Zavr$na obrada mineralnim uljem.

¢ Sve Sare bambusa su prirodne i stoga jedinstvene.

¢ Da biste obezbedili dugo trajanje, povremeno utrljajte mineralno
ulje.

¢ Prati ruéno vru¢om vodom sa sapunicom. Dobro osusiti.

¢ Nemojte natapati niti uranjati u vodu.

Drzac za nozeve Drvo kaucuka

e Sve Sare drveta kaucuka (lakiranog) su prirodne i stoga
jedinstvene.

e Prati ruéno vru¢om vodom sa sapunicom. Dobro osusiti.

¢ Nemojte natapati niti uranjati u vodu.

DOBRO DOSLI U SVET , KITCHENAID”-A R

NoZeve uvek treba stavljati u blok tako da su rucke centralno
poravnate u bloku kako bi se izbeglo prevrtanje bloka na nagnutoj
povrsini.

1 P Noz za povrée

2 P Visenamenski noz
3 » Noz za hleb

4 » Santoku noz

5 P Kuvarski noz

6 » Nozzameso

1—2—3—4—5—6
v v v v v v
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KitchenAid

© 2021. Sva prava zadrzana. KITCHENAID i dizajn samostojeceg miksera
su trgovacke oznake u SAD i drugim zemljama. Proizvela na osnovu
licence The Cookware Company Ltd., Hong Kong. Ograni¢enu garanciju
obezbeduje proizvodac.
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