B3 WMF ULTIMATE BLACK
HINWEISE ZUM GEBRAUCH

Um die Schneidleistung des Messers zu erhalten, folgende
Empfehlungen: Scharfe Klingen sind empfindlich. Wihlen Sie
ein klingenschonendes Schneidbrett aus Holz, Bambus oder
hochwertigem Kunststoff. Schneiden Sie nicht auf harten
Unterlagen wie Stein, Marmor, Granit Glas, Porzellan oder
hartem Kunststoff. Kratzen und schieben von Schnittgut
ist mit dem Klingenriicken durchzufiihren und nicht mit der
Schneide der Klinge. Die Messer dirfen nur zum Schneiden
von Lebensmitteln verwendet werden und nicht fiir Dreh-
oder Hebelbewegungen eingesetzt werden. Kein Schneiden
von sandigen bzw. stark verschmutzen Lebensmitteln.

Das Messer verliert die Diamond like Carbon Beschich-
tung und langanhaltende Schirfe bei Bearbeitung
durch Messerschirfer, Schleifsteine oder Wetzstihle.
Dies ist jedoch eine Miglichkeit, um bei einer einge-
schrinkten Schneidleistung durch die Nichtbeachtung
der oben genannten Hinweise eine Standard-Schirfe
wiederherzustellen.

HINWEISE ZUR PFLEGE UND AUFBEWAHRUNG
Reinigen Sie lhre Messer nach jedem Arbeitsgang und trock-
nen Sie die Klingen sorgfaltig ab. Nur Handwische mit einem
haushaltsiiblichen Tuch oder weichem Schwamm. Nicht fiir
die Spiilmaschine geeignet. Keine scharfen und abrasiven Rei-
nigungsmittel verwenden. Um das Messer vor Beschadigun-
gen zu schiitzen, sollten diese kontaktfrei zu anderen Klingen,
metallischen Gegenstanden und Kiichen-Utensili
det und aufbewahrt werden. Der ideale Aufbewahrungsort ist
ein Messerblock aus Holz oder mit Kunststoff-Einsatz. Mag-
netleisten aus Edelstahl sollten vermieden werden.

E WMF ULTIMATE BLACK
INSTRUCTIONS FOR USE

To maintain the cutting performance of the knife, we rec-
ommend the following: Sharp blades are delicate. Choose
a blade-friendly chopping board made of wooed, bamboo
or high-quality plastic. Do not cut on hard surfaces such
as stone, marble, granite, glass, porcelain or hard plastic. To
scrape and push of f cut food, use the blade spine and not the
cutting edge of the blade. The knives should only be used to
cut food and should not be used for turning or lifting. Do not
use them to cut sandy or heavily soiled food.

The knife loses its diamond-like carbon coating and
its long-lasting sharpness when processed with a knife
sharpener, whetstone or steel. However, this is an op-
portunity to restore the knife to its original sharpness if
its cutting performance has become impaired due to the
instructions above not being observed.

INSTRUCTIONS FOR CARE AND STORAGE
Always clean your knives after each use and dry the blades
carefully. Wash by hand only using a standard household
cloth or soft sponge. Not suitable for use in the dishwasher.
Do not use harsh or abrasive cleaning agents. To protect the
knife from damage, it should be used and kept away from
other blades, metal objects and kitchen utensils. The ideal
storage place is a knife block made of wood or with a plas-
tic insert. Magnetic strips made of stainless steel should be
avoided.
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un tranchant standard dans le cas ol la performance de
coupe est limitée suite au non-respect des conseils sus-
mentionnés.

CONSIGNES D'ENTRETIEN ET D'ENTREPOSAGE
Nettoyez votre couteau aprés chague utilisation et séchez
soigneusement les lames. Lavage uniquement & la main
avec un chiffon usuel ou une éponge douce. Ne va pas au
lave-vaisselle. Ne pas utiliser de nettoyants corrosifs ou
abrasifs. Pour éviter d'endommager le couteau, il convient
de l'utiliser et de le ranger de facon qgu'il n'entre pas en
contact avec d'autres lames, objets métalliques et ustensiles
de cuisine. Le lieu de rangement idéal est un bloc & couteaux
en bois ou en plastique. || faut éviter les penderies aimantées
en acier inoxydable.
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INSTRUCCIONES DE USO

Para mantener el rendimiento de corte del cuchillo, siga las
siguientes recomendaciones: Las hojas afiladas son delica-
das. Utilice Gnicamente tablas de cortar de madera, bambu
o plastico de alta calidad. No corte sobre superficies duras
como piedra, marmol, granito, porcelana o pldstico duro.
Para raspar y empujar el material cortado se debe usar la
parte opuesta al filo de la hoja y no la parte afilada. Los cu-
chillos solo deben utilizarse para cortar alimentos y no para
realizar movimientos de palanca o de giro. No se deben cor-
tar alimentos con tierra o con mucha suciedad.

El cuchille pierde el revestimiento Diamond like Carbon
y el afilado duradero si se trata con afilador de cuchillos,
piedra afiladora o chairas de acero. No obstante, esto
es una posibilidad de restablecer un afilado estandar en
caso de que el rendimiento de corte se vea limitado de-
bido a la no observacion de las indicaciones anteriores.

INDICACIONES DE CUIDADO Y CONSERVACION
Limpie su cuchillo después de cada uso y seque bien las hojas.
Solo lavado a mano con un pafio normal o una esponja suave.
No apto para lavavajillas. No utilice productos de limpieza
fuertes ni abrasivos. Para proteger el cuchillo de dafios, debe
utilizarse y guardarse sin que entre en contacto con las ho-
jas de otros cuchillos asi como de objetos metélicos y otros
utensilios de cocina. El lugar ideal para guardarlo es un so-
porte de cuchillos de madera o con un elemento de plastico.
Se deben evitar las barras magnéticas de acero.
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INDICAZIONI PER L'USO

Per preservare le prestazioni di taglio del coltello, osservare
le seguenti raccomandazioni: le lame affilate sono delicate.
Per questo motivo sarebbe opportuno usare dei taglieri di
legno, bambl o di plastica pregiata che sono delicati con
le lame. Non tagliare su superfici dure come pietra, marmo,
ica dura. Gli alimenti taglia-
ti vanno grattati e spinti con il retro della lama e non con
filo della lama. | coltelli devono essere usati solo per tagliare
il cibo e non devono essere usati per torcere o fare leva. Non
tagliare cibi sporchi di terra o simili
Il coltello andrebbe a perdere il rivestimento Diamond
like Carbon e I'affilatura duratura utilizzando affilacol-
telli, mole e affilatori. Tuttavia, questa & una possibilita
per recuperare un'affilatura standard in caso di presta-
zioni di taglio limitate a causa della mancata osservanza
delle indicazioni di cui sopra.
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UPOZORNENI K POUZITI

Pro zachovani fezného vykonu noZe dodrzujte nasleduj
doporuéeni: Ostré cepele jsou choulostivé, PouZivejte prken-
ko ze dfeva, bambusu nebo vysoce kvalitniho plastu, které
bude pro ¢epele Setrné. Nefezte na tvrdych povrsich, jako je
kamen, mramor, zula, sklo, porcelan nebo tvrdy plast. Odfez-
ky seikrabujte a odsouvejte hibetem naZe, nikoli jeho ostfim.
NoZze se smi pouZivat pouze ke krajeni potravin, nikali k seka-
ni a nikoliv k ota¢ivym nebo pakovym pohyblim. Nekrajejte
pis¢ité nebo siln€ znecisténé potraviny.

NiZ pFi brouseni brouskem na noZe, brusnymi kameny
nebo ocilkami ztrati sviij karbonovy poviak podobny dia-
mantu a trvalou ostrost. Jedna se viak o moinost, jak
obnovit standardni ostrost, pokud je fezny vykon sniZen
nedodrzenim vyie uvedenych pokyni.

POKYNY PRO PECI A UCHOVAVANI

Své noze po kazdém pouziti ocistéte a ¢epele peclivé osus-
te. Myjte je pouze v ruce béznym hadfikem nebo mékkou
houbi¢kou. Nejsou vhodné do mycky nadobi. NepouZivejte
drsné nebo abrazivni Cistici prostfedky. Abyste niZ ochra-
nili pfed poskozenim, pouzivejte a skladujte jej mimo dosah
jinych €epell, kovovych predméth a kuchyfiského nacini. Ide-
alnim mistem pro uloZeni je stojanek na noZe ze dfeva nebo
s plastovou vloZkou Je nutno se vyvarovat magnetickych
z ulechtilé oce
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BRUGSANVISNING

For at bevare knivens skeereevne skal du felge de folgende
anbefalinger:Skarpe klinger er falsomme.Veelg et skaerebraet
af trae, bambus eller kunststof af hej kvalitet, som skaner
klingen.Sker ikke pa harde underlag som sten, marmor, gra-
nitglas, porceleen eller hardt plast. Skrab og tryk afklippet
materiale med bagsiden af kniven og ikke med klingens skae-
rekant.Knivene ma kun bruges til at skeere mad og mé ikke
bruges til at vride eller lofte.Sandede eller staerkt snavsede
fedevarer skal ikke skaeres med denne kniv.

Kniven kan miste den diamantlignende kulstofbelaegning
Diamond like Carbon og den langtidsholdbareskarphed
ved behandling med knivslibere, hveessesten eller sli-
bestal.Dette er dog en made at genskabe skarpheden i
tilfeelde af nedsat skeareydelse pa grund af manglende
overholdelse af ovenstaende instruktioner.

rzavati se sljede preporuka: ostre oStrice su osjetljive.
Odaberite dasku za rezanje od drveta, bambusa ili visokok-
valitetne plastike koja ¢uva ostrice. Nemojte rezati na tvr-
dim poedlogama kao $to su kamen, mramor, granitno staklo,
porculan ili tvrda plastika. Namirnice koje rezete smijete uk-
lanjati struganjem i gurati samo strainjom stranom oStrice,
a ne njezinim reznim dijelom. NoZevi se smiju upotrebljavati
samo za rezanje namirnica, a ne za sjeckanje, okretanje

i
podizanje. Ne smiju se upotrebljavati za namirnice na kojima
ima pijeska ili jako zaprljane namirnice.

NozZ gubi sloj DLC (Diamond like Carbon) i dugotrajnu
ostrinu ako se obraduje oitracem noZeva, brusnim ka-

menom celiénim brusom. Medutim, ovo je natin
vracanja standardne oStrine ako je uinak rezanja ogra-
niten zbog nepridrzavanja navedenih napomena,

NAPOMENA O ODRZAVANJU | CUVANJU

Nakon svakog koridtenja ocistite noZeve i pailjivo osusite
ostrice. Samo ruéno pranje krpom koja se obi¢no upotreblja-
va u kucanstvu ili mekanom spuzvom. Nozevi nisu prikladni
za pranje u perilici posuda. Nemojte upotrebljavati ostra i
abrazivna sredstva za ¢iScenje. Kako biste zastitili noz od
ostecenja, treba se upotrebljavati i ¢uvati dalje od drugih
o3trica, metalnih predmeta i kuhinjskog pribora. Idealno
mjesto za Cuvanje je blok za noZeve od drva ili s plastiénim
umetkom. Treba izbjegavati magnetsku letvicu od plemeni-
tog ¢elika.
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