AMEFA

El arte culinario requiere herramientas
excelentes. Por esta razon, Amefa ofrece un
amplio surtido de cuchillos aptos para cualquier
tarea y para cualquier cocinero, tanto si usted es
un cocinero sin experiencia o un gran chef. jLos
cuchillos de Amefa le ayudaran a preparar cualquier
plato!

iDisfrute todos los dias de la cocina con los cuchillos
de Amefa!

INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO DE LOS
CUCHILLOS

Amefa insiste en la calidad. Nuestros productos
estén elaborados de acero inoxidable de alta calidad
para que los cuchillos sean muy resistentes a la
corrosion (resistentes al 6xido) y para que usted
pueda limpiarlos sin problemas en el lavavajillas.
Sin embargo, recomendamos que lave algunos

de nuestros cuchillos a mano para mantenerlos
en estado 6ptimo. En el embalaje de su compra

le indicamos cémo limpiar su cuchillo. Consulte

las siguientes instrucciones de cuidado para
mantener sus cuchillos en buen estado y para
prevenir manchas si desea limpiar su cuchillo en el
lavavajillas.

Lave todos los productos antes del primer uso.
Enjuague siempre sus cuchillos con agua después
de usarlos y antes de meterlos en el lavavajillas.
Si después de usar los cuchillos no se eliminan
bien los restos de comida, sal, sales minerales (del
agua del grifo), vinagre, lejia y detergentes fuertes,
éstos pueden causar manchas o picaduras.

No utilice demasiado detergente o producto de
enjuague ya que contienen concentraciones
elevadas de productos corrosivos.

No deje nunca los cuchillos a remojo en agua
durante un tiempo prolongado.

Considerando la posibilidad de corrosidn por
contacto (causado por el contacto entre varios
tipos de metales) le recomendamos que guarde
los cuchillos separados de tenedores o cucharas.
Posicione los cuchillos en el lavavajillas con la hoja
hacia arriba.

Abra la puerta del lavavajillas cuando haya
terminado el lavado para prevenir que se forme
condensacion en los cuchillos. Recomendamos
que retire los cuchillos del lavavajillas y que los
seque con un pafio o una toalla suave.
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Amefa oferuje szerokg game nozy
kuchennych, ktére w efektywny sposéb radzg sobie
z réznego rodzaju zadaniami.

Znajduj przyjemnosé w kazdym kuchennym
doznaniu dzigki nozom Amefa!

INSTRUKCJA PIELEGNACJI NOZY KUCHENNYCH
Jakos¢ jest bardzo wazna dla firmy Amefa. Nasze
produkty sg zrobione z wysokiej jakosci stali, ktora
daje im odpornos¢ na powstawanie rdzy i pozwala
na mycie w zmywarce. Jednakze zalecamy mycie
nozy recznie, co pozwoli zachowac je w doskonalej
kondycji. Sprawdz opakowanie zamdéwionego
produktu w celu poznania zasad dotyczacych
twoich nozy. W przypadku mycia nozy w zmywarce,
radzimy stosowacsie do instrukcji pielegnacji w celu
zachowania nozy w dobrej kondycji i zapobiezeniu
powstawania plam.

« Wszystkie produkty nalezy umyc¢ przed

pierwszym uzyciem.

Noze kuchenne nalezy zawsze sptuka¢ wodg po

kazdym uzyciu a przed umieszczeniem ich

w zmywarce.

Resztki jedzenia, sol, mineraty (obecne w wodzie

z kranu), ocet, wybielajace i rysujgce detergenty

moga spowodowac plamy lub wyszczerbianie

sig, jesli noze nie sg doktadnie wyczyszczone po

uzyciu wyzej wymienionych produktéow.

« Do czyszczenia nozy nie nalezy uzywac zbyt
duzej ilosci detergentéw lub sptukiwac ich innymi
$rodkami, gdyz w postaci skoncentrowane;j
powoduja korozje.

« Nigdy nie nalezy zostawia¢ nozy na dtuzszy czas
lezacych w wodzie.

Aby unikng¢ powstawania rdzy na nozach
(powodowanej poprzez kontakt pomigdzy

roznymi rodzajami metalu), zalecamy trzymanie
nozy w osobnym koszyczku na sztuéce, nie razem
z tyzkami i widelcami.

« Noze nalezy umieszcza¢ w zmywarce ostrzami
do dotu.

« Gdy program myjacy sig skonficzy, nalezy otworzy¢
drzwi zmywarki, by zapobiec skraplaniu sig pary
wodnej i osadzaniu wody na nozach. Zaleca sig
wyciggniecie nozy ze zmywarki i wysuszenie ich
przy uzyciu migkkiej szmatki lub recznika.

Gwarancja

Firma Amefa bierze petng odpowiedzialnos¢ za swoje
produkty ktére sg objete wieczystg gwarancjg

na wady materiatowe i wykonawcze.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje zuzycia

lub uszkodzen powstatych w wyniku niewtasciwego
uzytkowania lub wadliwej konserwacji produktu.
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TOGETHER WE ACHIEVE MORE

NETHERLANDS
Amefa B.V.

POLAND

Amefa Polska Sp. z 0.0.
Boogschutterstraat 52 Ul. Bokserska 64

7324 BA Apeldoorn 02-690 Warsawa
P.0.Box 72 Poland

7300 AB Apeldoorn Tel: +48 22 853 64 34/33
The Netherlands Fax: +48 22 853 64 32
Tel: +31 55 368 1200 E-mail: amefa@amefa.pl
Fax: +3155 366 3225 Website: www.amefa.pl
E-mail: amefa@amefa.com

Website: www.amefa.com HONG KONG

Amefa International Ltd
Unit 2203-4, 22/F
Railway Plaza

38 Chatham Road South
TsimshaTsui

Hong Kong

UNITED KINGDOM
Amefa (UK) Ltd.
Lion Works

15 Orgreave Drive
Sheffield S13 SNR
United Kingdom Tel: +852 275 37 664
From international: Fax: +852 275 38 829
Tel: +44 114 254 2530 E-mail:

Fax: +44 M4 254 2578 amefa@amefa.com.hk
From inside UK: Website: www.amefa.com
Tel: 0844 555 3234

Fax: 0844 555 3435

E-mail: sales@amefa.co.uk

Website: www.amefa.co.uk

FRANCE

Amefa France S.A.

12-14 Rue de L'Auvergne
P.0. Box 26

42440 Noirétable
France

Tel: +33 4 779 774 75
Fax: +33 4 779 774 79
E-mail: amefa@amefa.fr
Website: www.amefa.fr

GERMANY

Amefa Stahlwaren GmbH
MuhlenstraBe 25

P.0. Box 130237

42699 Solingen — Ohligs
Germany

Tel: +498 212 23 20 70
Fax: +49 212 2320 74 0
E-mail: amefa@amefa.de
Website: www.amefa.de
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AMEFA

Culinary mastery requires excellent tools.
That's why Amefa offers a wide range of kitchen
knives which can effectively deal with all kinds of
different tasks. Whether you're a novice cook or an
experienced chef, Amefa kitchen knives will help
you prepare every dish!

Enjoy every cooking experience with Amefa kitchen
knives!

CARE INSTRUCTIONS FOR KITCHEN KNI ES
Vuality is very important for Amefa. Our products
are made from high quality stainless steel, which
gives them great corrosion resistance (resistance
against rust) and makes the products dishwasher
safe. However, we highly recommend washing
some of our kitchen knife ranges by hand to keep
them in optimal condition. Check the packaging of
your purchase to see what applies to your kitchen
knives. If you do want to clean the knives in the
dishwasher, we advise you to follow the care
instructions below to keep your kitchen knives in
good condition and to prevent staining.

Wash all products before you use them for the
first time.

Always rinse your kitchen knives with water after
use and before placing them in the dishwasher.
Remains of food, salt, mineral salts (present in
tap water), vinegar, bleach and harsh detergents
can cause stains or pitting if the knives are not
cleaned thoroughly after use of these products.
Do not use too much detergent or rinse

aid, because these are corrosive in high
concentrations.

Never leave the kitchen knives soaking in water
for a longer period of time.

Given the possibility of mentact corrosion' (caused
by contact between various types of metal), we
recommend packing the knives separately from
forks and/or spoons in the cutlery basket.

Place the knives with their blades pointing
upwards in the dishwasher.

When the cleaning programme is finished, open
the door to prevent condensation forming on
the knives. Preferably, remove the knives from
the dishwasher and dry them with a soft cloth
or towel.
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Culinair meesterschap vereist uitstekend
keukengerei. Daarom biedt Amefa een breed scala
aan keukenmessen die op een effectieve manier
allerlei verschillende taken kunnen verrichten.
Of u nu een hobby kok of een ervaren chef-kok
bent, Amefa keukenmessen helpen u elk gerecht
te bereiden.

Geniet van elke kookervaring met Amefa
keukenmessen!

ONDERHOUDSINSTRUCTIES KEUKENMESSEN
Kwaliteit staat bij Amefa hoog in het vaandel.
Onze producten zijn gemaakt van hoogwaardig
roestvast staal waardoor ze een hoge weerstand
tegen corrosie (weerstand tegen roest) hebben,
wat de producten ook geschikt maakt voor de
vaatwasser. Echter raden we u voor sommige van
onze keukenmes-series wel aan om deze met de

hand te wassen om ze in optimale staat te houden.

Controleer de verpakking van uw aankoop om te
zien wat van toepassing is op uw keukenmessen.
Als u de messen in de vaatwasser wilt wassen,
adviseren we u de instructies hieronder te volgen
om uw keukenmessen in goede staat te houden
en vlekken en verkleuring te voorkomen.

Was alle producten voordat u ze voor de eerste
keer gebruikt.

Spoel uw keukenmessen na gebruik altijd af met
water voordat u ze in de vaatwasser plaatst.
Etensresten, zoutresten en resten van
mineraalzouten (aanwezig in leidingwater), azijn,
bleekmiddelen en agressieve reinigingsmiddelen
kunnen vlekken of putjes veroorzaken als de
messen niet grondig gereinigd zijn na gebruik.
Gebruik nooit teveel afwasmiddel of glansmiddel,
omdat deze in hoge concentraties corrosief
werken.

Laat de keukenmessen nooit voor een langere
periode in het water liggen.

In verband met mogelijke Kcontactcorrosiel
(veroorzaakt door aanraking van verschillende
soorten metaal) raden wij u aan de messen
gescheiden van de vorken en/of lepels in de
bestekmand te plaatsen.

Plaats de messen met het lemmet naar boven
gewezen in de vaatwasser.

Wanneer het reinigingsprogramma voltooid

is, open dan de deur van de vaatwasser om
condensvorming op de messen te voorkomen.
Verwijder de messen uit de vaatwasser en droog
ze af met een zachte doek of theedoek.
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La madrise culinaire exige d'excellents
outils. C'est pour cette raison qu'Amefa offre une
large gamme de couteaux de cuisine pouvant
effectivement faire face c toutes sortes de tdches.
Pour une cuisine fonctionnelle, ou celle d'un grand
chef, les couteaux de cuisine Amefa vous aideront ¢
préparer chaque plat !

Appréciez chagque expérience de préparation avec
les couteaux de cuisine Amefal

CONSEILS D ENTRETIEN POUR LES COUTEAU DE
CUISINE

La qualité est trfs importante pour Amefa. Nos
produits sont fabriqués en acier inoxydable de
haute qualité, ce qui leur conffre une grande
résistance c la corrosion (résistance contre la
rouille) et les rend lavables au lave-vaisselle.
Toutefois, nous recommandons fortement de laver
certaines de nos gammes de couteaux de cuisine
¢ la main pour les maintenir dans un état optimal.
Veérifiez I'emballage de votre achat pour savoir ce
qui convient ¢ vos couteaux de cuisine. Si vous
voulez nettoyer les couteaux dans le lave-vaisselle,
nous vous conseillons de suivre les instructions
d'entretien ci-dessous pour maintenir vos couteaux
de cuisine en bon état et emphcher les taches.

Lavez tous les produits avant de les utiliser pour
la premifre fois.

Toujours, rincez vos couteaux de cuisine avec de
I'eau aprfs utilisation et avant de les mettre dans
le lave-vaisselle.

Les restes de nourriture, le sel, les sels minéraux
(présents dans I'eau du robinet), le vinaigre, I'eau
de javel et les détergents peuvent provoquer des
taches ou des petits trous si les couteaux ne sont
pas bien nettoyés aprf's utilisation de ces produits.
N'utilisez pas trop de détergent, ou de produit

de rini age, parce qu'ils sont des corrosifs ¢ forte
concentration.

Ne laissez jamais les couteaux de cuisine tremper
dans I'eau pendant une longue période.

j tant donné la possibilité de k corrosion de
contact | (causée par le contact entre différents
types de métal), nous recommandons de ranger
les couteaux séparément des fourchettes et/ou
des cuillf res, dans le panier c couverts.

Mettez les couteaux dans le lave-vaisselle avec
leurs lames pointant vers le haut.

Une fois le programme de lavage terminé,

ouvrez la porte pour emphcher la formation de
condensation sur les couteaux. De préférence,
retirez les couteaux du lave-vaisselle et séchez-
les avec un chiffon doux ou une serviette.

AMEFA

Kulinarisches KPnnen verlangt
exzellente Werkzeuge. Deshalb bietet Amefa eine
breitgefRcherte Auswahl an Kiichenmessern,
die effektiv flr allerlei verschiedene Aufgaben
verwendet werden kPnnen. Egal, ob Sie als Koch
noch ein AnfRnger sind, oder ein erfahrener
Chefkoch, Amefa Kiichenmesser unterstiitzen Sie
bei der Zubereitung jedes Gerichts!

GenieBen Sie jedes Kocherlebnis mit Amefa
Kiichenmessern!

PFLEGEHIN EISEF RK CHENMESSER

VualitRt ist fiir Amefa sehr wichtig. Unsere
Produkte sind aus qualitativ hochwertigem
Edelstahl hergestellt, der ihnen eine hohe
KorrosionsbestRndigkeit (BestRndigkeit gegen

Rost) verleiht und die Produkte sind dadurch
spilmaschinenfest. Wir empfehlen jedoch sehr,
einige Klichenmesser aus unserem Sortiment mit
der Hand abzuspdilen, damit sie in einem optimalen
Zustand bleiben. Prifen Sie die Verpackung

Ihres Ankaufes, um festzustellen, was fiir lhre
Kiichenmesser gilt. Bei einer Reinigung der Messer
im Geschirrspler, raten wir lhnen, folgende Hinweise
zu beachten, damit Ihre Messer in einem guten
Zustand bleiben und um VerfRrbungen vorzubeugen.

« Waschen Sie alle Produkte vor dem ersten
Gebrauch.

« Spiilen Sie lhre Kiichenmesser immer nach
Gebrauch mit Wasser ab and bevor Sie sie in den
Geschirrsptler tun.

- Speisereste, Salz, Mineralsalze (in Leitungswasser
vorhanden), Essig, Bleichmittel und scharfe
Reinigungsmittel kPnnen Flecken oder
LochfraBkorrosion verursachen, wenn die Messer
nach Gebrauch dieser Produkte nicht griindlich
gereinigt werden.

« Nicht zu viel Spiilmittel oder Klarsptler verwenden,
da sie in hohen Konzentrationen korrosiv sind.

- Die Kiichenmesser niemals fir IRngere Zeit in
Wasser einweichen lassen.

« Aufgrund der MPglichkeit von Kontaktkorrosion
(durch Kontakt verschiedener StahlqualitRten
miteinander), empfehlen wir, die Messer im
Besteckkorb von Gabeln bzw. LPffeln zu trennen

« Stellen Sie die Messer mit ihren Klingen nach oben
in den Geschirrspiler.

« ffnen Sie nach Beendigung des Sptilprogramms
die Tir, um Kondenswasserbildung auf den
Messern zu verhindern. Nehmen Sie vorzugsweise
die Messer aus dem Geschirrspuler und trocken
Sie sie mit einem weichen Geschirrtuch oder
Handtuch ab.
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