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Lieber Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fir ein Qualitéts-
produkt aus dem Hause ZWILLING J.A.
HENCKELS entschieden haben.  Schon
beim ersten Schnitt werden Sie erleben, was
Scharfe wirklich bedeutet.

Besonders stolz sind wir darauf, dass unsere
Produkte von Generation zu Generation ver-
erbtwerden. SchlieBlich sind Kiichenutensilien
tagtéglich im Gebrauch. Der beste Beweis fiir
einen hohen Qualitétsstandard.

Messer

Messer von ZWILLING sind eine lohnende
Investition. Wenn sie richtig behandelt wer-
den, sind sie ein Leben lang treu.

Aber Vorsicht! Messer sind scharf. Bei un-
vorsichtiger Handhabung oder unsachgemé-
Bem Gebrauch droht Verletzungsgefahr.

Reinigung:

ZWILLING rét davon ab, Messer in der
Spilmaschine zu reinigen. In der Spil-
maschine sind die Messer Uber lange Zeit
aggressiven Reinigungschemikalien ausge-
setzt, was zu Abnutzung von Klinge und Griff
(Vergrauen) fishren kann. Am besten spilen
Sie lhre Messer daher direkt nach Gebrauch
unter flieBendem Wasser ab. Abgetrocknet
sind die Messer sofort wieder einsatzbereit.

Pflege: Um den Glanz des Messergriffes
langfristig zu bewahren, geniigt es, diesen
hin und wieder mit einem Tropfen handelsiib-
lichem Speised| einzureiben. Dies gilt sowohl
fur Kunststoffgriffe als auch fir Holzgriffe mit
genieteten Schalen.
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Schérfe: Ein scharfes Messer ist sicherer als
ein stumpfes, weil Sie beim Schneiden weni-
ger Druck ausiiben miissen. Die Klinge durch-
trennt das Schneidgut besser und die Hand
ermiidet nicht so schnell.

Damit Sie ein Leben lang Freude an lhrem
ZWILLING Messer haben, sollten Sie es hin
und wieder mit einem Produkt von ZWILLING
nachscharfen. Mit einem Wetzstahl, den
Abziehsteinen (TWIN Stone Pro und TWIN
Finishing Stone Pro) oder den Messerschérfern
von ZWILLING, wie zum Beispiel dem V-Edge,
erreichen Sie die erwiinschte Scharfe.

Hier ein paar Tipps zum Umgang mit
einem klassischem Wetzstahl:

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

2. Ziehen Sie das Messer nun in einem leich-
ten Bogen am Wetzstahl nach unten.
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3. Wiederholen Sie diese Bewegung auf der
Riickseite des Stahls, um die andere Seite
der Klinge ebenfalls zu schérfen.

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

Irgendwann nutzt sich auch die beste Schnei-
de ab, sodass diese professionell gescharft
werden muss. Hierfir kdnnen sie einen
Fachbetrieb in Threr Néhe oder gleich den
ZWILLING  Schleifservice nutzen. Wellen-
messer (z. B. Brotmesser) sollten immer von
einem Fachmann geschérft werden.
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Messeraufbewahrung und
Schneidunterlagen

In einem  Aufbewahrungssystem  von
ZWILLING, wie z. B. einem Messerblock
oder Schubladeneinsatz, sind lhre Messer
optimal aufbewahrt. Hier stimmen die vier
Faktoren: Sicherheit, Schutz der Schneide,
Sauberkeit und Komfort.

Auch die Schneidunterlage entscheidet mit
dariiber, wie lange lhr ZWILLING Messer
scharf bleibt. Ungeeignete Schneidunterla-
gen wie Porzellan, Glas oder Metallbleche
lassen ein Messer schnell stumpf werden.
Eine gute Schneidunterlage sollte nach-
giebig sein und sich leicht séubern lassen.
ZWILLING Schneidunterlagen aus Holz sind

daher zu empfehlen.

Beachten Sie folgende Hinweise: Schneid-
bretter und Messeraufbewahrungen aus
Holz nicht in Wasser legen und nicht in die
Spilmaschine geben. Stellen Sie die Mes-
seraufbewahrung / Schneidunterlage nicht
unmittelbar an Wérmequellen, wie z. B. die
Heizung oder direkte Sonneneinstrahlung.

Reinigung der Messeraufbewahrung

(z. B. Messerblock): Bitte regelméfBig mit
einem feuchten Tuch oder Schwamm (nicht
kratzend) abwischen. AnschlieBend  mit
einem Geschirrtuch trocknen.

Sicherheit: Um eine ausreichende Stand-
sicherheit zu gewdhrleisten, stellen Sie bitte
den Messerblock bzw. das Schneidbrett nur
auf eine ebene, rutschfeste Unterlage.

Weitere Tipps, Produkte und Informationen

finden Sie unter:
www.zwilling.com Oke-10]

[=15s
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Dear Customer,

Thank you very much for choosing a quality
ZWILLING J.A. HENCKELS 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

ZWILLING knives are a good investment,
and with proper care, they will serve you
faithfully for a very long time.

Caution! Knives are sharp! Careless or
improper use may cause serious injuries.

Cleaning:

ZWILLING recommends against clea-
ning knives in the dishwasher. In the dish-
washer, the knives are exposed to aggressive
cleaning 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 immedia-
tely after use under running water with a little
dish soap, as this is gentler to them. After rin-
sing and drying, the knives are immediately
ready for use again.

Care: To retain the shine on your knife hand-
les 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.

)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 6 27.06.23 09:3



Sharpness: A sharp knife is safer than a
blunt one because you use less pressure
when cutting. Your hand does not tire as
quickly and the blade cuts through the food
more easily.

Sharpen your ZWILLING knives from time
to time with a ZWILLING product to ensure
that you have a lifetime of pleasure with your
knives. Sharpen your ZWILLING knives with
a sharpening steel, sharpening stone (TWIN
Stone Pro and TWIN Finishing Stone Pro) or
with ZWILLING knife sharpeners, such as the
V-Edge, 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. Posi-
tion the clean blade on the sharpening
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.
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. Repeat the process on the other side of the
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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 shar-
pened. You can use a specialist company
in your area or the ZWILLING sharpening
service (if it is available in your location).
Serrated knives (e.g. bread knives) should
always be sharpened by a professional.
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Storage and Cutting Boards

Your knives are best stored in a ZWILLING
storage system, like a knife block or drawer
insert. where they will meet four key require-
ments: safety, protection of the blade, clean-
liness and convenience.

The cutting boards you use are crucial for
the long-term sharpness of your ZWILLING
knives. Unsuitable cutting surfaces, like por-
celain, 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 ZWILLING

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 exam-
ple close to central heating radiators 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 cutfing boards on an

even non-slip surface.

For more tips, products, and information, go fo:
www.zwilling.com
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Cher client,

Merci d’avoir choisi un produit de qualité
de la maison ZWILLING J.A. HENCKELS.
Dés le premier usage, vous apprécierez les
qualités d'une lame véritablement tranchante.
Nous sommes particulierement fiers que nos
produits se transmettent de génération en
génération, alors qu'ils sont utilisés quotidien-
nement. Ceci est la meilleure preuve du trés
haut niveau de qualité de nos couteaux.

Couteaux
Les couteaux ZWILLING sont un bon investis-
sement durable et, avec un entretien appro-
prié, ils vous serviront fidélement pendant trés
longtemps.

Mise en garde : les couteaux sont franchants
I Une utilisation imprudente ou inappropriée
peut entrainer des blessures graves.

Nettoyage :

Nous ne recommandons pas de passer
les couteaux ZWILLING au lave-vaisselle.
Dans le lave-vaisselle, les couteaux sont ex-
posés pendant une longue période & des pro-
duits de nettoyage chimiques agressifs, ce qui
peut entrainer une usure et une abrasion de
la lame et du manche (décoloration). C'est
pour cette raison que nous vous recomman-
dons de laver votre couteau & |'eau courante
aprés chaque utilisation avec un peu de liqui-
de-vaisselle, moins agressif. Aprés rincage et
séchage, vos couteaux seront de nouveau
préts & étre réutilisés.

Entretien : Pour conserver la brillance du
manche de votre couteau plus longtemps, il
vous suffit de le frotter avec une goutte d'huile
alimentaire classique. Ce conseil est valable
aussi bien pour les manches en plastique ou
en bois, ainsi que pour les manches rivetés.
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Affitage : Un couteau tranchant est plus
s0r qu'un couteau émoussé, car il n'est pas
nécessaire d'appuyer aussi fort pour couper.
La lame tranche mieux et la main se fatigue
moins vite.

Afin de profiter toute une vie de votre coute-
au ZWILLING, nous vous recommandons de
I'entretenir réguliérement & I'aide d'un affteur
ZWILLING, au choix le fusil, la pierre & aigui-
ser (TWIN Stone Pro et TWIN Finishing Stone
Pro) ou les aiguiseurs ZWILLING comme le
V-Edge vous permettront d’obtenir le résultat
souhaité.

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
I'illustration, pour obtenir un angle d‘envi-
ron 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.
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3. Répétez ce mouvement sur I'autre face du
fusil pour affoter la lame des deux cotés.

4. Répétez les étapes 2 et 3 entre cing & dix
fois (cela dépend du degré d'usure de la
lame), en affotant alternativement les deux
cotés de la lame.

Avec les années, méme la meilleure lame
montre des signes de grande usure et doit
donc étre affitée par un professionnel. Vous
pouvez faire appel & une entreprise spéciali-
sée dans votre région ou au service d'affita-
ge ZWILLING (s'il est disponible dans votre
région). Les couteaux dentelés (par exemple
couteaux & pain) doivent, quant & eux, tou-
jours étre affdtés par un professionnel.
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Range-couteaux et planche a découper
Vos couteaux seront mieux rangés dans un
systéme de rangement ZWILLING, comme un
bloc couteaux ou un insert de tiroir, qui com-
binent quatre facteurs essentiels : sécurité,
protection du tranchant, propreté et confort.
La surface sur laquelle vous coupez est éga-
lement un élément essentiel qui déterminera
combien de temps votre couteau ZWILLING
conservera son tranchant. les surfaces de
coupe inadaptées, comme la porcelaine, le
verre ou le métal, émoussent rapidement un
couteau. Une bonne planche & découper
doit &tre tendre et se nettoyer facilement.
Nous recommandons donc les planches a

découper en bois ZWILLING.

Quelques conseils importants : ne laissez pas
votre planche & découper ou votre bloc cou-
teaux en bois tremper dans l'eau et ne les
mettez pas au lave-vaisselle. Ne placez pas
non plus les planches et les blocs couteaux &
proximité d'une source de chaleur, par exem-
ple prés de radiateurs de chauffage ou sous
la lumiére directe du soleil.

Nettoyage des porte-couteaux

(Par ex. bloc couteaux) : Essuyezle réguliere-
ment avec un chiffon humide ou avec une
éponge (non abrasive). Séchezle ensuite avec
un torchon.

Sécurité : Pour garantir sa stabilité, veillez &
poser le bloc couteaux ou la planche & dé-
couper sur une surface plane et non glissante.

Pour de plus amples conseils et informations
sur nos produits, rendez-vous sur :
www.zwilling.com
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Querido cliente,

Muchas gracias por elegir un producto de
calidad de ZWILLING J.A. HENCKELS. Expe-
rimentard lo que significa realmente el afilado
cuando utilice sus cuchillos por primera vez.
Estamos especialmente orgullosos de que
nuestros productos se transmitan a menudo
de generacién en generacién, a pesar de
que se utilizan a diario. Esta es la mejor
prueba de su calidad.

Cuchillos

Los cuchillos ZWILLING son una buena inver-
sién y, con el cuidado adecuado, le servirdan
fielmente durante mucho tiempo.

iCuidado! jlos cuchillos estén afilados! Un
uso imprudente o inadecuado puede causar
lesiones graves.

Limpieza:

ZWILLING recomienda no limpiar los
cuchillos en el lavavadiillas. En el lavavaijil-
las, los cuchillos estan expuestos a productos
de limpieza agresivos durante un largo
periodo de tiempo, lo que puede provocar el
desgaste prematuro y la abrasién 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 jabén para lavar
platos. Una vez enjuagados y secados, los
cuchillos estdn listos para ser utilizados de
nuevo.

Cuidados: Para mantener el brillo de los
mangos de los cuchillos durante afios, basta
con aplicar de vez en cuando una gota de
aceite alimentario. Esto se aplica tanto a los
mangos de pldstico como a los de madera,
asi como a los mangos con remaches.
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Afilado: Un cuchillo afilado es més seguro
que uno sin filo porque hay que ejercer
menos presién al cortar. Sumano no se cansa
tan répidamente y la hoja corta los alimentos
més fécilmente.

Afile sus cuchillos ZWILLING de vez en
cuando con un producto ZWILLING para que
disfrute de sus cuchillo durante un largo pe-
riodo. Afile sus cuchillos ZWILLING con una
chaira, una piedra de afilar (TWIN Stone Pro
y TWIN Finishing Stone Pro) o con afiladores
de cuchillos ZWILLING, como el V-Edge,
para obtener el afilado que necesita.

A continuacién le ofrecemos algunos
consejos para utilizar la clasica chaira
de acero:

1. Coloque la chaira con la punta hacia
abajo sobre una superficie plana.

N

. Coloque la hoja de corte limpia sobre la
chaira como se muestra en la ilustracién.
El éngulo entre la hoja y la chaira debe
ser de aproximadamente 15 grados.

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

curva.
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4. Repita el proceso en el ofro lado de la
chaira para dfilar la hoja por ambos lados.

o

Repita los pasos 2 y 3 alternandolos de
cinco a diez veces (las veces dependen
del grado de desgaste de la hoja), para
dfilar la cara forntal y el reverso de la
hoja.

Llega un momento que, incluso la mejor hoja
de corte sufre desgaste, por lo que debe ser
afilada por un profesional. Puede recurrir a
una empresa especializada de su zona o
al servicio de dfilado de ZWILLING (si estd
disponible en su localidad). Los cuchillos
dentados (por ejemplo, los cuchillos de pan)
siempre deben ser afilados por un profesional.
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Almacenamiento y tablas de cortar

Los cuchillos se guardan mejor en un soporte
ZWILLING, como un bloque de cuchillos
o un organizar de cuchillos para el cajén,
que cumple cuatro requisitos fundamentales:
seguridad, proteccién de la hoja, limpieza y
comodidad.

Las tablas de cortar que utilice son cruciales
para el afilado a largo plazo de sus cuchillos
ZWILLING. Las superficies de corte inade-
cuadas, como la porcelana, el cristal o la
chapa, desafilaran rapidamente sus cuchillos.
Las buenas tablas de corte deben tener una
superficie flexible y resistente al impacto del
cuchillo, ademds de ser faciles de limpiar.
Por eso recomendamos las tablas de cortar
de madera ZWILLING.

Algunos consejos importantes: No sumerja
las tablas de cortar de madera ni los soportes
para cuchillos en agua ni los meta en el
lavavajillas. No ponga los soportes de
cuchillos/tablas de cortar cerca del calor,
por ejemplo, cerca de los radiadores de la
calefaccién o bajo la luz solar directa.

Limpieza de los soportes para cuchillos

(por ejemplo, los bloques de cuchillos): Lim-
pie regularmente con un pafio himedo o una
esponja (no abrasiva) y seque con un pafio
de cocina.

Seguridad: Para garantizar una buena es-
tabilidad, coloque los bloques de cuchillos
o las tablas de cortar Gnicamente sobre una
superficie uniforme y antideslizante.

Para obtener més consejos e informacién

visite:
www.zwilling.com Oke-10]

[=15s
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Gentile cliente,

grazie per aver scelto un prodotto di qualita:
ZWILLING J.A. HENCKELS. Fin dal primo
taglio avra modo di scoprire cosa significhi
una lama davvero affilata.

| nostri prodotti si tramandano di generazione
in generazione e cid ci rende particolarmente
orgogliosi: essendo gli utensili da cucina
oggetti che vengono usati ogni giorno, non
potrebbe infatti esserci migliore dimostrazione
dell’elevato standard di qualita.

Coltelli

| coltelli ZWILLING sono un vero e proprio in-
vestimento. Se vengono trattati correttamente
verranno usati per tutta la vita.

Attenzione! | coltelli sono affilati. Se vengono
utilizzati senza la dovuta cautela oppure in
modo improprio vi & il pericolo di lesioni.

Puli
ZWILLING raccomanda di non lavare

i coltelli in lavastoviglie. Nella lavastovig-
lie i coltelli sono esposti a lungo ad agenti
chimici e detergenti aggressivi, cosa che pud
causare segni di usura ed abrasione delle
lame e del manico (sbiadimento). Quindi, la
cosa migliore & lavare i coltelli subito dopo il
loro impiego con acqua corrente e un po’ di
detersivo per piatti, visto che questa proce-
dura & piu delicata. Dopo averli sciacquati
e asciugati, i coltelli sono subito pronti per
essere riutilizzati.

Manutenzione: per mantenere la brillantez-
za del manico del vostro coltello anche per
gli anni avvenire, bastera strofinarlo di tanto
in tanto con una goccia di olio per alimenti.
Questo vale sia per manici pieni (sia in plas-
tica che in legno) che per i manici composti
da due meta rivettate.
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Affilatura: Un coltello ben affilato & piv si-
curo di uno non dffilato perché richiede una
minore pressione durante il taglio. La lama
penetra meglio nell'alimento e la mano si
stanca meno rapidamente.

Affilare i coltelli ZWILLING con un dffilacol-
telli, una pietra per affilare (TWIN Stone Pro
e TWIN Finishing Stone Pro) o con un arrota-
coltelli come I'utensile V-Edge, per ottenere
I'affilatura desiderata ed avere una lama
sempre perfetta.

Ecco alcuni consigli per I'impiego di un
classico affilacoltelli:

1. Appoggiare 'acciaino con la punta verso
il basso su una superficie piana. Posizio-
nare la lama pulita sull‘affilacoltelli come
mostrato nell'illustrazione. L'angolo fra
lama e acciaino dovrebbe essere di circa

15 gradi.

2. Adesso far scorrere il coltello lungo I'affi-
lacoltelli verso il basso tenendo il coltello
in obliquo.
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3. Ripetere questo movimento sul retro

dell’acciaino per affilare anche I'altro lato
della lama.

4. Ripetere i passaggi 2 e 3 su ogni lato da
cinque a dieci volte (cid dipende dal gra-
do di usura della lama).

Con il passare del tempo, anche la migliore
lama mostra segni di abrasione, e sara ne-
cessaria una affilatura professionale. Potete
rivolgervi ad una ditta specializzata nelle
vostre vicinanze o al servizio di affilatura
ZWILLING (se disponibile nella vostra zona).
| coltelli seghettati (ad es. i coltelli per tagliare
il pane) dovrebbero essere affilati sempre da
un esperto.
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Conservazione dei coltelli

e basi di taglio

| vostri coltelli vanno conservati in un sistema
storage ZWILLING, come un ceppo o un in-
serto da cassetto che soddisfi quattro requisiti
di importanza fondamentale: sicurezza, pro-
tezione della lama, pulizia e comodita.
Anche la quadlitd della suerficie su cui si
taglia & importante per mantenere nel
tempo l'affilatura  del proprio  coltello
ZWILLING. Superfici non adatte come por-
cellana, vetro o lamine di metallo fanno ra-
pidamente perdere il filo. Un buon tagliere
non dovrebbe presentare una superficie
delicata e dovrebbe essere facile da pulire.
Per questo raccomandiamo I'uso dei taglieri
ZWILLING in legno.

Osservare le seguenti indicazioni: non mette-
re in ammollo né in lavastoviglie i taglieri e i
ceppi per coltelli in legno. Non posizionare
il ceppo e/o il tagliere vicino a fonti calore,
come ad esempio a radiatori, e non esporli ai
raggi solari in modo diretto.

Pulizia del sistema di conservazione

(ad es. ceppo per coltelli) Pulire regolarmen-
te con un panno o una spugna umidi (non
abrasivi) e successivamente asciugare uno
strofinaccio.

Sicurezza: Per garantire sufficiente stabilita
e sicurezza, collocare il ceppo per coltelli o il
tagliere solo su superfici piane non scivolose.

Per altri consigli ZWILLING in tema di
affilatura di coltelli, utilizzate il seguente
codice QR:

www.zwilling.com
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Beste klant,

Hartelijk dank dat u voor een kwaliteitspro-
duct van de firma ZWILLING J.A. HENCKELS
hebt gekozen. Al bij de eerste snee zult u
ervaren wat scherpte werkelijk betekent.

We zijn er zeer trots op dat onze producten,
ondanks hun dagelijks gebruik, dikwijls van
generatie op generatie worden doorgegeven.
Dit is het beste bewijs van de kwaliteit van

onze messen.

Messen

Messen van ZWILLING zijn een uitstekende
investering. Met de juiste behandeling gaan
ze een leven lang mee.

Maar voorzichtig! Messen zijn scherp. On-
voorzichtig handelen of onvakkundig gebruik
leidt tot verwondingen.

Reiniging:

Reiniging in de vaatwasser wordt af-
geraden door Zwilling. In de vaatwasser
worden de messen langdurig aan agressie-
ve reinigingschemicalién blootgesteld. Dit
kan leiden tot slitage van het mes en de
handgreep (vergrijzing). Daarom kunt u uw
messen best onmiddellijk na gebruik onder
stromend water met een beetie afwasmiddel
afwassen. Dit is een behoedzamere manier
van reinigen. Na het afwassen en drogen zijn
de messen meteen weer klaar voor gebruik.

Onderhoud: Om de glans van de grepen
jarenlang te behouden, wrijft u deze best of
en toe in met een druppeltie olijfolie of iets
dergelijks. 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 weinig druk
hoeft uit te oefenen. Het mes heeft meer grip
op het te snijden product en uw hand vermo-

eit minder snel.

Om een leven lang plezier aan uw ZWILLING
mes te hebben, moet u hem aof en toe met een
product van ZWILLING behandelen. Slijp uw
ZWILLING messen met een aanzetstaal, slij-
psteen (TWIN Stone Pro en TWIN Finishing
Stone Pro) of met ZWILLING messenslijpers,
zoals de V-Edge, om de gewenste scherpte

te verkrijgen.

Hier volgen enkele tips voor het gebruik

van een klassiek aanzetstaal:

1. Plaats het aanzetstaal met de punt naar
beneden op een vlakke ondergrond.
Plaats het schone mes op het aanzetstaal,
zoals aangegeven op de afbeelding.
Daarbij moet de hoek tussen lemmet en

staal ongeveer 15 graden bedragen.

N

het staal naar beneden.
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. Haal het mes nu in een lichte bocht langs
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. Herhaal deze beweging aan de achterziide
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.

Op een gegeven moment vertoont zelfs het
beste mes slijtage en dan dient het professio-
neel te worden geslepen. U kunt gebruikma-
ken van een gespecialiseerd bedrijf bij u in
de buurt of van de ZWILLING slijpservice
(indien beschikbaar in uw regio). Gekartel-
de messen (bijv. broodmessen) dienen altijd
door een professional te worden geslepen.

27.06.23 09:3



)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 25

Bewaren van messen en snijplanken

U bewaart uw messen het beste in een
ZWILLING opbergsysteem, zoals een mes-
senblok of lade-inzet. Zo wordt er aan vier
belangrijke vereisten voldaan: veiligheid,
bescherming van het mes, netheid en gemak.
Ook het snijdoppervlak bepaalt hoe lang
uw ZWILLING-mes scherp blijft. Ongeschik-
te snijoppervlakken zoals porselein, glas of
staal maken uw messen sneller bot. Goede
snijplanken moeten een ongevoelig opperv-
lak hebben en eenvoudig schoon te maken
zijn. We raden voor dit doel de houten snij-

planken van ZWILLING aan.

Enkele belangrike aanwijzingen: Houten
snijplanken en messenblokken niet in water
leggen en niet in de vaatwasser reinigen.
Niet in de buurt plaatsen van warmtebronnen
zoals een kookplaat. Plaats meshouders/snij-
planken niet in de buurt van warmtebronnen,
bijvoorbeeld in de buurt van radiatoren of in
direct zonlicht.

Reiniging

(bijv. messenblok): Regelmatig met een voch-
tige doek of zeem (die geen krassen veroor-
zaakt) reinigen. Vervolgens droogwrijven met
een theedoek.

Veiligheid:: Om een stabiele ondergrond te
waarborgen, 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.zwilling.com
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Kaere kunde,

Mange tak fordi du veelger et kvalitetsprodukt
fra ZWILLING J.A. HENCKELS.

Du vil opleve, hvad skarphed virkelig betyder,
nér du bruger dine knive for farste gang.

Vi er stolte af, at vores produkter ofte gér i
arv gennem generationer, ogsé selvom de
bruges hver dag. Langt det bedste bevis p&
deres kvalitet.

Knive

ZWILLING knive er en god investering, og
med den rette pleje vil de forblive skarpe i
meget lang tid.

Vaer forsigtig! Knivene er skarpe! Uforsig-
tig eller forkert brug kan forarsage alvorlige
skader.

Renggaring:

ZWILLING anbefaler, at knive ikke
renggres i opvaskemaskinen. Opvaske-
maskinen udsaetter knivene for aggressive
rengaringskemikalier over en laengere perio-
de, hvilket kan fere til slitage p& knivbladet og
handtaget. Derfor anbefaler vi, at du vasker
dine knive umiddelbart efter brug under rin-
dende vand med lidt opvaskemiddel, da dette
er mere sk&nsomt. Skyl og ter af med et vis-
kestykke og kniven er straks klar til brug igen.

Pleje: For at bevare glans pa knivens skaft
skal du blot gnide en drébe madolie pé fra
tid fil anden. Dette geelder bade for plastik-
skafter og traeskafter samt for skafter med
nittede halvdele.
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Skarphed: En skarp kniv er mere sikker end
en slav kniv, fordi du bruger mindre tryk, nér
du skaerer. Din hé&nd bliver ikke s& hurtigt traet,
og kniven skaerer lettere gennem maden.

Slib dine ZWILLING knive fra tid til anden
med et ZWILLING produkt for at sikre, at
du kan have glaede af dine knive hele livet
igennem. Slib dine ZWILLING knive med sli-
bestal, slibesten (TWIN Stone Pro og TWIN
Finishing Stone Pro) eller med ZWILLING
knivslibere, f.eks. V-Edge, for at opn& den
optimal skarphed.

Her er et par tips til brug of et klassisk
slibestal:

1. Placer slibestalet med spidsen pegende
nedad p& en jevn overflade. 2. Placer
den rene klinge pé slibestdlet som vist p&
illustrationen. Vinklen mellem bladet og
stdlet skal veere ca. 15 grader.

2. Traek nu kniven nedad langs stdlet i en let
kurve.
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3. Gentag processen p& den anden side af
stélet for at slibe kniven p& begge sider.

4. Gentag trin 2 og 3 skiftevis fem fil ti gange
(dette afheenger af slidgraden pé& bladet)
for at skeerpe bladets for- og bagside.

P& et tidspunkt viser selv den bedste klinge
slid, og kniven skal slibes professionelt. Brug
en professionel knivsliber i dit omréde eller
ZWILLINGs slibeservice (hvis den er tilgaen-
gelig i dit omréde). Takkede knive (f.eks.
bredknive) ber altid slibes af en professionel.
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Opbevaring og skaerebraetter

Dine knive opbevares bedst i et ZWILLING
opbevaringssystem, f.eks. en knivblok eller
en skuffeindsats, hvor de opfylder fire vigtige
krav: sikkerhed, beskyttelse af knivbladet,
renlighed og komfort.

Det skeerebraet, du bruger, er afgerende
for, at dine ZWILLING-knive bevarer deres
skarphed. Uegnede skareflader, som por-
celeen, marmor eller metalplader, vil hurtigt
slove dine knive. Et godt skeerebraet har en
blad overflade og skal vaere let at gere rent.
Vi anbefaler derfor ZWILLING-skaerebraetter
af tree.

Et par vigtige tips: Laeg ikke traeskaerebraetter
og knivholdere i bled i vand og kom dem ikke
i opvaskemaskinen. Stil ikke knivholdere/skae-
rebraetter i naerheden af varme, f.eks. tet p&
radiatorer eller i direkte sollys.

Renggring af knivholdere

(f.eks. knivblokke): Renger regelmaessigt med
en fugtig klud eller svamp (ikke-slibende) og
tor med et viskestykke.

Sikkerhed: For at sikre tilstraekkelig stabilitet
mé knivblokke eller skaerebraetter kun placeres
pa& en jeevn, skridsikker overflade.

Du kan fé flere tips, information om produkter
og oplysninger her:
www.zwilling.com
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Sayin misterimiz,

Kaliteli bir ZWILLING J.A. HENCKELS iriinini
sectiginiz icin ok tesekkir ederiz. Bicaklarinizi
gorir gérmez keskinligin gercekten ne anlama
geldigini bizzat gdreceksiniz.

Uriinlerimizin her giin kullanilmasina ragmen
sk sik nesilden nesile devredildigi gercegini
belirtmekten gurur duyuyoruz. Uriinlerimizin
3mirlik olmasi Grinlerimizin kalitesinin en iyi
kanitdir.

Bicaklar
ZWILLING bigaklar uygun bir bakimla size
uzun siire sadik bir sekilde hizmet ederek
iyi bir yatinm olduklarini size en iyi sekilde
gosterirler.

Dikkat! Bicaklar keskindir! Dikkatsiz veya
uygun olmayan kullanim ciddi yaralanmalara
neden olabilir.

Temizlik:

ZWILLING, bicaklarin  bulasik maki-
nesinde yikanmasini tavsiye etmez.
Bulasik makinesinde bicaklar uzun siire giicli
temizlik kimyasallarina maruz kalir ve by,
bicak agzinin ve sapin (grilesme) yipranip
asinmasina neden olabili. Bu nedenle
bicaginizi kullanimdan hemen sonra akan
su altinda biraz bulasik deterjani ile nazikce
yikamaniz en iyisidir. Durulayip kuruttuktan
sonra bicaklar yine hemen kullanima hazirdir.

Bakim: Bicaklarinizin saplarinin parlakligini
uzun sire boyunca korumak icin zaman za-
man saplara bir damla yemeklik yagi ovarak
sirip yedirmenizi tavsiye ederiz. Bu hem
plastik hem de ahsap saplar ve ayni zaman-
da percinli bicak saplari icin de gecerlidir.
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Keskinlik: Keskin bir bicak ile daha az baski
uygulayarak kestiginiz icin kér bir bicaktan
daha givenlidir. Elleriniz o kadar cabuk
yorulmaz ve bicak adzi gidalan daha kolay
keser.

Bicaklarinizdan uzun siire keyif alabilmeniz
icin ZWILLING bicaklarinizi zaman zaman
bir ZWILLING irini ile bileyebilirsiniz.
istediginiz  keskinligi elde etmek icin
ZWILLING  bicaklarinizi masatla, bileme
tastyla (TWIN Stone Pro ve TWIN Finishing
Stone Pro) veya V-Edge gibi bir ZWILLING
bicak bileme cihaziyla bilemenizi tavsiye
ediyoruz.

Asagida klasik bir masat kullanimiyla
ilgili bazi ipuclari yer aliyor:

1. Masadi ucu asagiya gdsterecek sekilde
diiz bir yizeye yerlestirin. Temiz bicak
agzini  resimde  gosterildigi  sekilde
masada  dokundurun. Bicak agdzi ile
masat arasindaki aci yaklasik 15 derece
olmalidir.

2. Simdi bicagi asagiya dogru masadin
dibinden ucuna kadar hdfif bir yay cizerek
cekin.
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3. Bigak agzini her iki taraftan bilemek
icin bu islemi masadin diger tarafinda
tekrarlayin.

4. Bigak agzinin 8n ve arka tarafini bilemek
icin adim 2 ve 3'i degisimli olarak bes
ila on defa tekrarlayin (bicak agzinin ne
kadar kéreldigine bagl olarak).

Bir sire sonra en iyi bicak agzi bile asindigi
icin profesyonel olarak bilenmelidir. Bunu b&l-
genizde bir uzman firmaya veya ZWILLING
bileme servisine yaptirabilirsiniz (eger bal-
genizde varsa). Tirtikli bicaklar (6rn. ekmek
bicaklari) her zaman bir uzman tarafindan
bilenmelidir.
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Saklama ve Kesme Tahtalari

Bicaklarinizi diizgiin sekilde saklamak icin
bicak blogu veya cekmece ici bicak diizen-
leyici gibi bir ZWILLING saklama sistemini
kullanabilirsiniz.  Bunlar dért kilit gereksi-
nimlerini karsilar: givenlik, bicak agzinin
korunmasi, temizlik ve rahatlik.

Kullandiginiz  kesme tahtalan  ZWILLING
bicaklarinizin uzun sireli keskinligi acisindan
vazgecilmezdir. Porselen, cam veya metal sac
gibi uygun olmayan yiizeyler bicaklarinizi
cabucak koreltir. Kaliteli kesme tahtalarinin
yiizeyi giivenli ve temizlenmesi kolay olmalidir.
Bu nedenle ZWILLING ahsap kesme

tahtalarini kullanmanizi tavsiye ediyoruz.

Birkag énemli ipucu: Ahsap kesme tahtalan
ve bicak tutuculan suyla direk temas et-
tirmeyin ve bulasik makinesine koymayin.
Bicak tutuculari/kesme tahtalar kalorifer pe-
tekleri gibi 151 kaynaklarindan uzak tutun ve
dogrudan giines isigina maruz birakmayin.

Bicak Tutucularin Temizlenmesi

(6rn. bicak bloklari): Dizenli olarak nemli bir
bez veya (asindirici olmayan) bir siinger ile
silin ve bir kurulama beziyle kurutun.

Giivenlik: Yeterli 5nlemi saglamak icin bicak
bloklari veya kesme tahtalarini yalnizea diiz
ve kaygan olmayan bir yiizeye yerlestirin.

Daha fazla tisyo, irinler ve bilgi icin litfen su
sayfaya gidin:
www.zwilling.com
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YBaxaeMmblil KNIeHT,

Bnarogapvm Bac 3a BbIGOp KauecTBeHHOI
npoaykunm  ZWILLING  J.A.  HENCKELS.
Bbl CMOXeTe OLIeHNTL OCTPOTY HaLUMX HOXelt
yXe Npu NepBoM UCMONb30BaHNN.

Mbl 0COGEHHO TOPAMMCA TeM, UYTO Hawu
NPOAYKTbI YaCTO NepPeaalTCa 13 NOKONeHUA
B TOKOJIEHME, HECMOTPA Ha TO, u4TO
MCNONb3YIOTCA KaXKAblil fieHb. JTO Nyuliee
[l0Ka3aTenbCTBO X KayecTsa.

Hoxn

Hoxn ZWILLNG — 370 BbirogHoe
BIOXKEHVE, U MPU AOMKHOM yXofe OHu
npoc/y»KaT BamM BEpON W MpaBAoOiA OueHb
fonroe Bpems.

BHumaHne! Hoxn OYeHb octpble!
HeoctopoxHoe nnn HenpasuibHoe
ncnosnb3oBaHne MOXeT npueectn K
cepbe3HbIM TpaBMaMm.

Yncrka:

ZWILLING He pekomeHayeT  MbITb
HOXW B MOCYAOMOEYHON MaluHe. B
MOCYAOMOEYHOIN MalUMHe HOXU B TeueHne
DNNTENbHOTO  BPEMeHW  MoABepraTca
BO3[JENCTBUIO  arpeccuBHbIX  YNACTALMX
CPeACTB, YTO MOXET MPUBECT K W3HOCY
W UCTUPaHWIO Ne3BUA U PYKOATKW
(BbiyBeTaHMe). [loaTomy nydwe  Bcero
MbITb HOXW Cpasy Mocsie MCMosb30BaHWA
NMofi MPOTOYHON BOAOW C AobaBneHveM
HeGOoNbLIOro KonMYecTBa CpeAcTsa Ana
MbITbi MOCYyfbl, 3TO Haubonee LWaaAWMI
cnoco6 uuctku. [locne ononackmeaHua
M CYLKW HOXW Cpa3y e CHOBa roToBbl K
1CMosb30BaHMIO.

Yxop: uTobbl COXpaHUTb 6neck pyKoAaTu
HOXa Ha pgonrve rofbl, NpocTto Bpema OT
BPEMeHV BTVpaiiTe B Hee Karnlio NuiLeBoro
mMacna. JTO KacaeTcA Kak MiacTUKOBbIX
pydYek, Tak N OepeBAHHbIX py4YekK, a Takxe
PYyekK C 3aKnernkamm.
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OcTpoTa: oCTpblit HOX Ge3onacHee Tynoro,
fnoToMy 4TO MpW pes3ke Bbl Mpunaraete
MeHblLUe ycunuin. Bawa pyka He Tak GbIcTpO
yCTaer, a 1e3Bue nerye paspesaeT NpoayKTbl.

Bpemsa OT BpemeHu TouuTe CBOU HOXMU
ZWILLNG ¢ nomowpblo npopykta Aans
3atoukn  ZWILLING, uTo6bl Bbl MO
noslyyaTb Y[OBONIbCTBME OT CBOUX HOXel
Ha  NPOTAXEeHWUW  [ONroro  BpPeMeHW.
3ataumBante cBou Hoxu ZWILLNG c
MOMOLbI0  MycaTa, TOUWIbHOTO  KaMHs
(TWIN Stone Pro u TWIN Finishing Stone
Pro) unu ¢ nomouwbto Tounn ZWILLING ana
HOXeMn, TakuX Kak V—Edge, YTO6bI MONYUNTHL
Tpebyemyto oCTpoTY.

BOT HecKoNbKO COBETOB MO NCMO/b30BaHI0
Knaccuyeckoro mycarta ans 3aToukun:

1. Pacnonoxwute MycaT KOHYMKOM BHW3
Ha POBHOI MOBepXHOCTU. [lomecTuTe
YMCTOE Ne3BYe Ha MycaT, Kak NoKa3aHo Ha
purcyHKe. Yron Mexy nesBuem 1 Mycatom
ROMKeH GbITb NPUMEPHO 15 rpaaycos.

2.Tenepb NpoBeanTe HOXOM BHW3 BAOMb
MycaTa no He6OnNbLLIO KPUBOW.
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3. oBTOpYTE MpOoLECC C APYrol CTOPOHbI
mycaTa, UTobbl 3aTOuUTb nessre ¢ obenx
CTOPOH.

4.MosTopute warn 2 v 3 noovepeaHo
OT MATV A0 AecATV pa3 (31O 3aBUCUT OT
CTeneHu N3Hoca 1e3BuA), YTobbl 3aTOUnTb
obe CTOPOHbI Ne3BUA.

B Kakoi-To MOMeHT Aaxe camoe nydliee
ne3Bue HauvHaeT W3HALIMBATLCH, MO3TOMY
ero HeobxozVIMo NPOGECCOHaNbHO 3aTOUNTb.
Bbl moxeTe Bocnonb3oBaTbCA ycnyramm
CneLnanu3MpoBaHHON KOMMaHUM B Baluem
pervioHe unm cnyx6bl 3atoukn ZWILLING
(ecnm OHa [OCTyrnHa B Ballem perMOHe).
Hoxu ¢ ceppeliTopHOIt 1 3y6UaToii 3aTouKOi
(Hanpumep, HoXw AnA xneba) BCerja AOMKeH
3aTaymBaTb I'Ide)eCCVIOHaH.
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XpaHeHue 1 pasgenouHble AOCKM

Baiuy HOXK nyulue BCero XxpaHuTb B cucteme
xpaHeHnua ZWILLING, Hanpumep, B nofcTaBke
ONA HOXeN Wnu B BbIABVKHOM  ALLVIKE,
Takoe XpaHeHue byaeT oTBeuaTb ueTbipem
KnloyeBbiM  TpeboBaHMAM:  6e30MacHOCTb,
3alyKTa Ne3Bus, YNCTOTa 1 y06CTBO.
Mcnonb3yemble BaMu pasaenoyHble
[OCK/ MMeIT pelualollee 3HaueHue Ans
NONrOBPEMEHHON OCTPOTbl BalUMX HOXel
ZWILLING. Henogxogawwe pexyLine
MOBEPXHOCTK, Takne Kak dapdop, cTekno
WA NINCTOBOM MeTann, 6biCTPO 3aTynaT
BaLUV HOXW. XOpoLne pasfenoyHble JOCKK
[OMKHbI UMeTb TNafiKylo MOBEPXHOCTb 1
Nerko ounaTbCA.

MosTomMy Mbl pekomeHayem [epeBAHHble
pasaenouHbie gockn ZWILLING.

Heckonbko BaXKHbIX COBETOB: He
3amaumBanTe AepeBAHHble pa3fenoyHble
[OCKU W NOACTaBKU ANA HOXell B BOAe v
He MOWTe VX B MOCYAOMOEYHON MaluuHe.
He pa3melyaiitTe noactaBkn [na Hoxen/
pasfenoyHble JOCKN PALOM C NCTOUYHNKaMU
Tenna, Hanpumep, pagoMm ¢ 6aTapeamu
LeHTpanbHOro oTonneHna mwnn noa
NPAMbBIMN CONTHEUHBIMY NTyYaMU.

YucTka nopCcTaBoK AnA HoXel

(Hanpumep, MNOACTaBKM  ANIA  HOXeWn):
PerynapHo NpoTupanTe BRaXHOWN TKaHbio
nnu ry6bkon (HeabpasnBHOI1) U BbiTUpaiiTe
KYXOHHbIM MOJIOTEHLIEM.

Be3onacHocTb: Ina obecneueHusn
[IOCTaTOYHOW YCTOMUMBOCTMN YCTaHaBVBalTe
noactaBkn anAa HOXEN unu pa3fenoyHble
[OCKN TOMbKO Ha POBHYIO HECKOMb3ALLYI0
MOBEPXHOCTb.

JlononHuTeNbHble  COBETbI, MPOAYKTHI 1
nHbopmauuio cm:
www.zwilling.com

[EE
[=15s

27.06.23 09:3



)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 38

PEK

VAT IANT IV B R T
AWIEEFICHONESTTVET,
DT EZPHTERT D UINRE WS
HLONAEYICERT I CAFBRTES
CBWET,
BICBERERIhTWLWAIZHNMDD
ST HHRENMERNSERACR T
AN TVWBZENZVWEVWSERICFHE
DEF>TVWET. MBI RE CTHDI L
WOEETY,

aT

VI )T OETIFBNIIREGR
TIBYNCT 7N REBBICH
Too CERICHERT N TEET,

ARG TR>FEVTTIRERPL FE
URERICEDEGZESEZNDL'D
DEF,

gY—==>7:
VItV TIE BRBTETERSC
CEBBOLEFRABHESRTIEI ST
IFREFEICH I TR BTRFICE
STNHENYRILOEFRECERICD
BH2EENDHDFET (KE1L) . 2D
e BB A ERRICICESR
/ﬁﬁ‘ %@,T \_'J\Efj FT. /)|L7J<(/5E
WET,COFEFETICRPTLLHEWL
HTI.ITTVTC EZESENIZ ST IF
FICICERTTED

B aTONYRILOBSZAED

HIFTBDICIS B L BEMEET

S5LTVWET . NI TIRF Vo8N

VRILEARBINYRILOEAICERS

NVIURYRTEOSNTZHEDD/NVR
ICHBERAINT

27.06.23 09:3



)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 39

v —=TRYINEK: Sv—TRINED
BLWETIE T2 EEDEIINEVD
THUNHKOBVWET LDELTY. F
HECITEN S Z CIE R HIZEBEMZ
PIDPI<ADET,

VI )T DBT BEL YT
R THI AT E—ELETEOUSR
TV IDaT " =T
J2F—IL.BEA TWIN Stone Pro &
KT TWIN Finishing Stone Pro) %
W& VEdge REDYT1IVTFAT
HEREEALTHRVT, BELTIN
KEERLED

WRKDO =TV TRF—IL%ER
TR ODDEVMERDEEDTT:

1 FSRmEICKED Fem<kSIsv
=TV IRF I EMBELE TN
ICRENTVB LSS v =TT
ZF=IICENVWEBHZMABELET,
HERF—IHMEBAEIFHITSEIC
LED

2EFA—TESEHNE ZAF—ILICHA
STBT Z TAESISFIEET,

27.06.23 09:3



)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 40

SRF—ILDRBATIOFIEEZ#ED
RUHOWEAIEREET,

427y 2 3% R BEICS5-10E# DR
LICNIEHOERESICES>T)H
DHIEC EBEZHETET,

HEFR T RBOHATHo>THER
NELETZDT ZDHEICITFPIRIC
MCBELHDES . BREVDOHIIDOE
PIRtt B2\ I )V IREY —
EX (BEEVOHIF THARRETHS
HE) ICHKEL X0 T (1>
BaTAL) IF B ITEFIRICHEZK

BLET,

27.06.23 09:3



)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 41

RECELIR

SATlE Fr770yoes|EHLTY
Y—bREDYTA )V IRES AT L
ICRETZ D RETI . ZEEH
DREHERS NEEDIODEER
BhEmLES,

BRIZERRIE VI U TFAT
DYINEZ REBGRET 27cOICRA]
RTGTEITIVIHIAEBHEED
FEY)HEREZYS . BTIEFT<ICY)
NEHDBLARD FIBNIEHIKRIE.
KADFROSNTFRLC TG Z2NE
hHDFET,

FDI=HD VTR E R ES
}MOHLES,

WONDEBREV M AR ERIRE
DT RILRZKDFRITEIT =D Bk
ICANBWTLE SV BT RILE R
wEBROEBZIEE NS E—T7
VOISV T—RDALICBEWVED ES
HAIZTHIHBNTLZT 0,

BT FIADER

(@T7OvoRHE) SE5EmERIE
RRYY (FREAZE EY) TEHMIC
HE T —FFITRNLTEE L,

REM T D LREMERERT ZD
ICVESTESARVREICOAST 70O
WIREBRABNTIZT L,

ZofoE > MR EROFMICD
WTE U TFICT7 72 RTEET !

www.zwilling.com

27.06.23 09:3



TR

BRI @, RTTRIRE
TR, ZZRENRE,
WIANEARBFHILE, BEHFT],
TIEHeE, IESONT, BER
AR,

718
ZE, [ERERRRFRFTIE, gELE
BT BFASER,

ER TIER), BV, BERIR
(il

TIEREE:

BORSEEIUEETIR, EATEIH,
TIERH EEMBERIEESE, TrES
BUIIMFRERIZ,
EHRERTER: TJREERE, XA
RREREKM D BFETERATIR,
METEE, BHEGET, ARETH
Rk,

TIWMERIT: AT RETIRECEER
REFFR, NTERTIREAS IR,
AEHEIRLFFR—BRRAMER
=,

BEIIM7TE BENNITEIRY, 1§
HEET, RHITE, HERMIEMR
=N

BAWEFERRERAN BT RiEE
737), Bl ETIEE. BETA(TWIN
Stone Pro #1 TWIN Finishing Stone
Pro). EETI2%(V-Edge), ETIEHAE
7, ERERE,

)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 42 27.06.23 09:3



AR RE 7145

1EETDERGET, REFE L.
BT EMIINWERTIE, 71715
BT EMRE 15 * ARk,

2)IMMEETIE, DEIEMERE,
LETmIIA,

3B TMBIEENS—N, MEE
771, FIES—MTI7].

A EESB2MSES, MMREITE
S-10RENE (FTEREEUA T T17)
ERRE) |, LR, BT
Fgns.

)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 43 27.06.23 09:3



)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 44

BERSRNTIR, EEMAIREPAR
AR HIER, FFEL M
BT, BRI RY A TR
5, HEFWIAFAREETIRS (
INEFTTERIM X IR HEARRSS)

xR BAT] (A0 meT)) 28T
B7], BRATWARET.

/X

T BRI RUR bR AOERR

AT BFRAER LA Z IR
@, PImTR. %, ERE
Z2E, RIF717). BE. EAm
PREK,

5N, BEMRAOE B2 7] T BRI E
MBE. BB, ESME, ’HET]
T, MR ARSI TTH
iR, RBHEIT, BSTER.

TR BETRASL TTHIE0RGRE TSR
RBFEKPEEBALE; IEZPERRAN
TIZMEREMAR (A0 BRSUAEIRYE
H5Y) .

TIBREEE
BEWERAT S ERTIR, AET
PEVEV 0N

SR BRI E T TEL,
BRIEE,

WHRELFRERFER, B

www.zwilling.com

[EE
[=15s

27.06.23 09:3



)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 45 27.06.23 09:3



)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 46



)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 47 27.06.23 09:3



MORE INFORMATION,
TIPS & PRODUCTS

®

o

zwitLine  www.zwilling.com

8003149 - 06/2023 - © 2022 IWILLING J.A. Henckels AG

)3149_Use & Care Knives_06-23.indd 48 27.06.23 09:



