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

Cleaning

— Knives prefer to be washed by hand.
The knife is unlikely to be rendered
useless if washed in a dishwasher, but
the edge can be damaged, the blade
may corrode or the surface on the
plastic handle may become dull.

— Wash and dry the knife directly after
use. That prevents any risk of bacteria
spreading from, for example, raw
chicken to fresh vegetables.

— To avoid unsightly marks on the blade,
dry the knife immediately after it has
been washed.

Sharpening and whetting

— A sharp knife is safer to use than a
blunt one. Although the molybdenum/
vanadium steel used in this knife stays
sharp longer than ordinary stainless
steel, you should still sharpen the
knife at regular intervals. Once a
week is usually advisable for ordinary
household use.

— Remember that the sharpener must
be made of a harder material than the
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steel in the blades. For this reason you
need to use a knife sharpener made
of ceramic, diamond or a whetstone.
Never use a sharpener of stainless
steel.

— If a knife has become very blunt as
a result of long use or carelessness,
you may need to have the blade
professionally sharpened to restore
its edge.

Storing and using your knife

— Avoid cutting through frozen or very
hard foods (for example, bones),
because this can cause the edge to
bend or shards to loosen in the blade.
If you cut into hard foods: Pull the
knife back and forth through the food.
Do not rock the knife from side to side.

— Always use a chopping board made of
wood or plastic. Never cut on a surface
of glass, porcelain or metal.

— Store your knife in a knife block or on
a magnetic strip on the wall. Storing
knives in the right way protects the
edge and prolongs the life of the knife.
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Sebelum pertama kali digunakan
Cuci, bilas dan keringkan pisau sebe-
lum pertama kali digunakan.

Pembersihan

Pisau sebaiknya dicuci dengan
tangan. Pisau tidak mungkin
menjadi tidak berguna jika dicuci
di mesin pencuci piring, tapi tepi
bisa rusak, pisau dapat menjadi
korosi atau permukaan pada
pegangan dapat menjadi kusam.
Cuci dan keringkan pisau

segera setelah digunakan. Yang
mencegah resiko penyebaran
bakteri, misalnya,dari ayam
mentah ke sayuran segar.

Untuk menghindari bekas noda
pada pisau, segera keringkan
pisau setelah telah dicuci.

Mempertajam dan Pengasahan

Pisau tajam lebih aman
digunakan dibandingkan

pisau tumpul. Meskipun baja
molibdenum/vanadium yang
digunakan tajam lebih lama
dibandingkan baja tahan karat
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biasanya, anda tetap harus
mempertajam pisau secara
teratur. Sebaiknya lakukan
seminggu sekali jika digunakan
untuk keperluan rumah tangga.
Ingat, pengasah harus terbuat
dari logam yang lebih keras
dibandingkan dengan baja

pisau. Anda harus menggunakan
pengasah pisau dari keramik,
berlian atau batu asah. Jangan
gunakan pengasah dari baja
tahan karat.

Jika pisau menjadi tumpul karena
penggunaan jangka panjang atau
ceroboh, pisau perlu diasah oleh
seorang ahli untuk mendapatkan
kembali ketajamannya.

Cara menyimpan dan mengguna-
kan pisau anda

Hindari memotong makanan
beku atau yang sangat keras
(misalnya, tulang), karena ini
dapat menyebabkan ujung pisau
membengkok atau mengurangi
ketajaman pisau. Jika anda
memotong makanan keras:
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Tarik pisau bolak-balik melalui
makanan. Jangan goyangkan
pisau dari sisi ke tengah atau
sebaliknya.

Selalu menggunakan papan
potong yang terbuat dari kayu
atau plastik. Jangan pernah
memotong pada permukaan
kaca, porselen atau logam.
Simpan pisau anda dalam balok
pisau atau pada jalur magnetik
pada dinding. Menyimpan
pisau dengan cara yang benar
melindungi tepi pisau dan
memperpanjang masa pakai
pisau.
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Sebelum menggunakan untuk
kali pertama

Cuci, bilas dan keringkan pisau
sebelum menggunakannya untuk kali
pertama.

Cara membersih

Pisau adalah lebih baik dicuci
dengan cucian tangan. Pisau tidak
bermungkinan di anggap tidak
berguna jika dibasuh dalam mesin
basuh pinggan mangkuk, tetapi
matanya akan menjadi rosak

dan berkarat atau permukaan
pemegang plastiknya akan
menjadi suram.

Basuh dan keringkan pisau serta
merta setelah digunakan. Ini
mengelakkan sebarang risiko
bakteria daripada merebak
daripada sebagai contohnya ayam
mentah ke sayur-sayuran segar.
Untuk mengelakkan kesan pada
mata pisau, keringkan pisau serta
merta selepas ia dibasuh.
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Menajamkan dan mengasah

— Pisau yang tajam adalah lebih
selamat digunakan daripada
pisau yang tumpul. Walaupun
keluli molibdenum/vanadium
yang digunakan di dalam pisau
ini kekal tajam lebih lama
berbanding keluli tahan karat
biasa, anda sepatutnya masih
menajamkan pisau dengan
kerap. Mengasah pisau seminggu
sekali adalah jangka masa
disyorkan untuk kegunaan biasa
di rumah.

— Jangan lupa bahawa pengasah
mesti diperbuat daripada
bahan yang lebih keras
berbanding keluli dalam bilah
pisau. Untuk tujuan ini, anda
perlu menggunakan pengasah
daripada seramik, berlian atau
batu pengasah. Jangan sesekali
gunakan pengasah daripada
keluli tahan karat.

— Jika pisau menjadi tumpul
disebabkan oleh penggunaan
yang lama atau kelalaian,
anda perlu mengasahnya
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secara profesional untuk
mengembalikan ketajamannya.

Cara menyimpan dan mengguna-

kan pisau anda

— Elakkan daripada memotong
makanan yang beku atau terlalu
keras (sebagai contoh, tulang),
kerana ini boleh menyebabkan
hujung pisau bengkok atau
ketajaman mata pisau akan
hilang. Jika anda memotong
makanan yang keras: Tarik
pisau ke belakang dan ke depan
semasa memotong makanan.
Jangan gerakkan pisau dari tepi
ke tengah dan sebaliknya.

— Sentiasa gunakan landas cincang
di atas permukaan kaca, porselin
atau logam.

— Simpan pisau anda di dalam blok
pisau atau jalur bermagnet di
dinding. Menyimpan pisau dengan
cara yang betul akan melindungi
matanya dan melanjutkan usia
pisau.



SVHe

20

plasuawl Jgl Jad
Jgl b oSl i el + el

plazawl

adaiill

0o 52V oSl e Jaasy
angac GuSaud! puai Ol assawedl
Ugzall @ls (58 lplue pi 15] o250l
05 339 «Blgdl alis 18 Sy (aV
Larioll 8 gl Of ol Tnall lyaidl
Lol auway 28 (sSucwUl

a2 8yibo Sl (spe=g (sdaucl
HlawY Hlas sl giey els Jlesiw VI
WJlodl Jow sde slgo o by
‘a3l Wlgyazdl (sl sl 2lall
(8,8l (sde @oend loMe gk i
plwe sy 8l puSudl (nda>

ol 9 x|

ST alasaiwl (58 ol Sldl Sl
5Vgd 0l pgyg . JudSII uSedl 0

9 paziwodl pgsblall /egiiudgall
oo Jgbl 8yu8) bl i Q..S.mJI RV
iz Gl Y| eSslell Juinw Guidisiand]
Janlaiio Wl (e Sl A dlle
9 Lcguul 8a>1s 8,00 8512l (59 puais
Jiladl (09 Ssladl plazeewVl al>




21

Tegian WSy ol wy ol UL 5,85 —
e s9>g0Jl 3Vgall o S8l slgo o
Al (svsSiw vl Lig) Lol el
00 E9ha0 GuSew o plasiiwl (sl

Vil yx> gl pwlad] ccbiol !
aligiadl o o Tl (vodZeinws

o i IS (Sl ol ] —
249 (Jlea Yl ol abgb 6,ia) aolaziwl
oSl Byicma s ] Al (509
b3l Lpi e bslewd

oaSad] plasuiawly ba> s ,b
apwlall ol banzeall dasbVl guhii (suizs —
Sl (susy 38 1igs (olagll Jio) Ta>

> (899 .88l 3> Llaad (sJ] Sxdg
wszhid] 1@ wla)l dosbll gnisy lold
5,25V ploVly calsel) GuSeudl 5 p0i0
B{REN QAT JUV Jon oW

o0 E9ran gabii 2ol laily (soaziwl —
gebaill cnagai Y el ol ol
9| tS)L'wﬁ 1‘,5\>L>j Cda.u: l_s\.l.ctn.Uao
RENATYY

Loy aolzl absldl (8 u..S..n‘dl wba>l —
O] lazdl (sle dudnizo @le (sle of
oy cuall ad)ll Sl he>
80 S lpidl>



na 22

Aaun1sldouadousn
nauldafousn msavfialiszarauasida
Tiuvie

AsvinAuELan

— ansanvdinshofia twizn1sa1eELATag
senuanavinlifiatdevne e iy datiu
Tufiannsaudie snunaadnau liwu

— ndoldou msarvfinliazaiauasdalv
wiaviuit iailasiunisuwsnszaiaaag
awuaiidaanamnsauliddeamnsiisu
dszvnuan 1y wuaiFaannladuianaly
dawlilfudinga

— ndodefiaasndalviuvioviudt ilalaitviin
wifluanuduuulusia

asaufialiau
— diaanldulaandeniiaia tusiagut
vinanaumdnTududiuuasunden 4y
halifiaasanuanlduiunindioaunu
wavilil weliAmsduiinainominaua
dwsufiadldenlsnatuas uuninlvidy
fadlaviazase

— Wildiduilavivinnntaaiiudionintanlu
fin dwvsufiaguil Wildiduiiadvinania
sfinvsawnas viatldiudufia viwlaidy
faauaAULAE



23

— winfiaamaiiasannnstadoudiuna
wu wialdateanaauseiasyie ases
Wirhedudia Sulwilviduaudnai

nslduazaisifuda

— néndoemsldiindaansuaudonia
mmiﬁu’ﬁomnq 1 AsEgn nagavvinu
‘luumaamauu"m drsasnsldfindnaims
Audo idaulasadulufioduag

— lafideshiviaideowanadnviniiu adnly
ui wasuau wialangsasdn

— \@sufiafuliludiuiiadvinanntlal via
unuwimdndanily mMsiAvfinadvgnisay
ahednaniia uazdnargnisldoiuuasiia



AA-1094044-2
© Inter IKEA Systems B.V. 2014



