INSTRUCTION MANUAL

USAGE

» Remove all labels, stickers and tags, wash the knives thoroughly in warm
water using a mild detergent, rinse well and wipe dry. Wipe the wooden
knife block with a dry towel

SAFETY PRECAUTIONS

Use knives only for their intended purpose: bread knives for slicing bread,
vegetable knives for peeling vegetables, etc. Do not open cans or use the
knives as screwdrivers or nutcrackers

Be careful to avoid injury when handling sharp objects, hold the knife by
the handle, do not touch the blade. When passing the knife, the handle
must be facing the recipient

Cutand slice food only on a cutting board. Do not cut foods on a plate
and do not use glass boards, this can dull any steel

Do not cut frozen foods, ice, or bones. Do not drop the knives. This can
resultin injury and damage to the knife

Do not use knives on the stove, in the microwave or in the oven

Do not leave knives in the sink with detergents and other utensils: you can
be injured

Keep knives out of reach of children and pets. Do not store ina common
cutlery drawer, use special blocks or magnetic knife holders

To avoid damage to plastic and wooden parts, do not leave knives and
knife blocks near heating appliances and open flames

» Avoid damaging knife blocks with sharp objects

MAINTENANCE

 After use, rinse the knives to remove any leftover food. Rinse them gently
with a soft sponge

Do not soak the knives, wipe them dry after each wash. Prolonged
contact with liquid can damage the blade and handle

Do not use abrasive sponges or aggressive cleaning agents, as these can
damage the outer corrosion-resistant layer of the metal and cause pitting
Always wash and wipe knives before returning them to the block. Food
and moisture residue can cause mold growth

Knives can be washed in the dishwasher, except for those with wooden
handles, at temperatures up to 50 °C. Make sure you are using a detergent
thatis intended for stainless steel products. Remove the knives from the
dishwasher immediately after the wash cycle is complete

Ceramic and plastic knife storage blocks can be washed in the
dishwasher with a mild detergent. Wipe the knives after washing to
prevent streaking. Wooden blocks and knives with wooden handles
cannot be putin the dishwasher.

Do not allow stainless steel to come into contact with other metals,
especially sterling silver, as this can stain silverware

Some parts may change color as a result of regular washing. This is a natural
wear product and cannot be basis for claims against the manufacturer.

Over time, the knife blade can get dull even with proper use. The cutting
edge can be conditioned with a mechanical knife sharpener, a honing
rod, or a grinding stone made of natural or synthetic abrasive material

WARRANTY

« NADOBA knives are warranted for 5 or 10 years (depending on the series)
from the date of sale

« The warranty does not apply if the requirements of this User's Manual are
violated or the knife suffers mechanical damage due to failure to observe
the operating instructions

« In case of a justified complaint, please contact the seller or one of the
service centers listed at www.nadoba.eu
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GEBRAUCHSANWEISUNG

VERWENDUNG

« Alle Etikette, Aufkleber und Anhangezettel von dem Produkt entfernen,
Messer im warmen Wasser unter Benutzung des Feinwaschmittels
sorgfaltig waschen, ausspulen und trockenwischen. Holzblécke fur die
Messer mit trockenem Handtuch auswischen.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Benutzen Sie die Messer nur fur den vorgesehenen Anwendungszweck:

Brotmesser — zum Schneiden von Brot, Gemusemesser — zum Putzen

von GemuUse usw. Konservendosen nicht 6ffnen, als Schraubendreher

und Nussknacker nicht verwenden.

Seien Sie vorsichtig bei der Arbeit mit spitzen Gegenstanden zur

Vermeidung von Traumen, halten sie das Messer am Griff, rihren Sie

Schneiden nicht an. Geben Sie das Messer mit dem Griff vorwarts Uber.

Fuhren Sie Zerlegen und Schneiden von Lebensmitteln nur auf dem

Schneidebrett aus. Schneiden Sie auf dem Teller nicht und benutzen Sie

Glasschneidebretter nicht, das kann jeden Stahl abstumpfen.

Schneiden Sie gefrorene Produkte, Eis, Knochen nicht. Lassen Sie die

Messer nicht fallen. Das kann zu Traumen und Bruch des Messers fuhren.

Esist nicht zulassig, Messer auf dem Herd, im Mikrowellenherd und

Backofen zu benutzen.

Lassen Sie die Messer im Waschbecken mit Waschmittel und anderem

Geschirr nicht, das ist verletzungsgefahrlich.

Bewahren Sie die Messer aulierhalb der Reichweite von Kindern und

Haustieren auf. Im allgemeinen Besteckkasten nicht aufbewahren,

spezielle Blocke oder Magnethalter fur Messer benutzen.

Zur Vermeidung von Kunststoffund Holzteilen ist es nicht zuldssig,

die Messer und Blocke fur ihre Aufbewahrung in unmittelbarer Nahe von

Heizgeraten und offenem Feuer halten.

« Vermeiden Sie die Beschadigung von Messerbldcken mit scharfen
Gegenstanden.

PFLEGE

« Spulen Sie die Messer nach der Benutzung aus, um Lebensmittelreste
davon zu entfernen. Spulen Sie diese mit weichem Waschlappen.

« Weichen Sie die Messer nicht ein, wischen Sie diese nach jeder Wasche

trocken. Ein dauernder Kontakt kann zur Beschadigung von Schneide

und Griff fuhren.

Benutzen Sie Waschlappen mit Schleifflache und aggressive Waschmittel

nicht, weil das die aullere Anti-Korrosionsschicht des Metalls

beschadigen und zur Bildung von (grubchenférmigen) Punktkorrosion

fuhren kann.

Waschen und wischen Sie die Messer immer trocken, bevor Sie diese

in den Block stellen. Lebensmittelreste kdnnen zur Schimmelbildung

fUhren.

Esist zulassig, die Messer in der Geschirrspulmaschine mit Ausnahme

von Erzeugnissen mit Holzgriff bei Temperatur von hochstens

50 °C zu waschen. Uberzeugen Sie sich bei der Benutzung der

Geschirrspulmaschine zur Messerpflege davon, dass anwendbares

Waschmittel fur die Erzeugnisse aus nichtrostendem Stahl bestimmt ist

Nehmen Sie die Messer aus der Geschirrsptlmaschine sofort nach der

Beendigung des Zyklus aus.

Die Keramik und Kunststoffbldcke zur Aufbewahrung der Messer kann

man in der Geschirrspllmaschine unter Benutzung des Feinwaschmittels

waschen. Wischen Sie das Erzeugnis nach der Wasche, um Auftreten von

Schlieren zu vermeiden. Die Holzblécke und Messer mit Holzgriffen darf

man in der Geschirrspllmaschine nicht waschen.

Lassen Sie es nicht zu, dass der nichtrostende Stahl andere Metalle,

besonders Reinsilber beruhrt, weil das Flecke auf Silbererzeugnissen

hinterlassen kann.

Infolge von regelmaRiger Wasche kann sich die Farbe der Details andern.

Dies ist eine naturliche Abnutzung des Erzeugnisses und kann nicht als

Grund fur die Erhebung von Ansprlichen gelten.

Im Laufe der Zeit kann die Messerschneide inre Scharfe auch beim

sachgemaliem Einsatz verlieren. Man kann die Schneidekante mithilfe

von folgenden Vorrichtungen berichtigen: mechanischer Messerscharfer,

Wetzstein aus naturlichem oder kunstlichem Schleifmittel.

GARANTIE

« FUr die Messer NADOBA wird die Garantiefrist von 5 und 10 Jahren
(je nach Serie) ab dem Kaufzeitpunkt gewahrt.

« Die Garantie erstreckt sich nicht auf die Falle von Verletzung der
Vorschriften dieser Anleitung und mechanischen Beschadigungen
infolge von Nichteinhaltung der Betriebsvorschriften.

e Fur den Fall von begriindeten Anspruchen wenden Sie sich an den
Verkaufer des Erzeugnisses oder an eine der Servicestellen an, diese
finden Sie unter www.nadoba.eu.
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NAVOD K POUZITI

POUZITI

« Odstrante z vyrobku vsechny stitky, nalepky a visacky, noze dukladné
umyjte v teplé vodé s pouzitim jemného cisticiho prostfedku, dobre
oplachnéte a vytfete dosucha. Dfevéné Spaliky na noze otfete suchym
rucnikem.

BEZPECNOSTNIi OPATRENI

» Noze pouzivejte pouze k ur¢enému Ucelu: noze na krajeni chleba, noze
na loupani zeleniny atd. Neotvirejte plechovky, nepouzivejte je jako
Sroubovak nebo louskacek.

« Pfipracis ostrymi pfedmeéty budte opatrni, abyste se nezranili, drzte ntz
za rukojet, nedotykejte se cepele. Pfedavejte nuz rukojeti dopfedu.

» Porcovani a krajeni potravin provadéjte pouze na prkénku. Nefezte na
talifi a nepouzivejte sklenéné desky, to muze otupit jakoukoli ocel.

« Nefezte zmrazené potraviny, led, kosti. Snazte se, aby vam nuz nevypadl
z rukou. Mohlo by dojit ke zranéni nebo zlomeni cepele.

« Nepouzivejte noze na sporaku, v mikrovinné troubé a v troubé.

» Nenechavejte noze ve dfezu se saponatem a jinym nadobim, mohlo by
dojit ke zranéni.

» Udrzujte noze mimo dosah déti a domacich zvifat. Neskladujte ve
spolecné priborove zasuvce, pouzivejte specialni bloky nebo magneticke
drzaky na noze.

« Aby nedoslo k poskozeni plastovych a dfevenych dilt, neudrzujte noze
a Spaliky pro jejich ulozeni v bezprostfedni blizkosti topnych zafizeni
a otevieného ohné

» Zabrante poskozeni blokt nozu ostrymi predméty.

UDRZBA

» Po pouziti noze oplachnéte, abyste odstranili pfipadné zbytky jidla.
Opatrné je oplachnéte mekkou houbickou.

Noze nenamacejte, po kazdém myti otfete do sucha. Delsi kontakt

s kapalinou muze poskodit cepel a rukojet

Nepouzivejte abrazivni houbicky ani agresivni ¢istici prostredky, to muze
poskodit vnéjsi antikorozni vrstvu kovu a vést ke vzniku dulkove koroze.
Noze pfed vlozenim do bloku vzdy umyjte a osuste. Zbytky jidla a vlhkosti
mohou vést k tvofeni plisné

Noze je povoleno mytv mycce na nadobi, krome vyrobku s dfevénou
rukojeti, pfi teploté nepresahujici 50 °C. PFi pouziti mycky pro myti nozud
se ujistéte, ze pouzity myci prostfedek je urcen pro vyrobky z nerezovée
oceli. Vyjméte noze z mycky hned, jak bude cyklus dokoncen.

Keramické a plastové bloky na odkladani nozu lze mytv mycce s pouzitim
jemného myciho prostfedku. Po umyti vyrobek otrete, aby se zabranilo
Smouham. Dfevéné Spaliky a noze s dfevénou rukojeti nelze myt v mycce
na nadobi

Nepfipoustéjte, aby se nerezova ocel dostala do kontaktu s jinymi kovy,
zejména s ryzim stfibrem, protoze na stfibrnych pfedmétech pak se
mohou vytvofit skvrny.

Barva nékterych dilt noze se muze zménit v dusledku pravidelného myti.
Jedna se o pfirozené opotrebeni vyrobku a nemuze slouzit jako podklad
pro reklamace vuci vyrobci.

Ostfi noze muze ¢asem ztratit ostrost i pfi spravném pouzivani. Ostfi
muzete korigovat pomoci téchto pfistroju: mechanicky brousek nozu,
musat, brousek z pfirodniho nebo umélého brusiva.

ZARUKA

« Na noze NADOBA je poskytovéana zaruka 5 nebo 10 let (v zavislosti na
sérii) od data nakupu.

« Zaruka se nevztahuje na pfipady poruseni pravidel tohoto navodu
a mechanické poskozeni v dusledku nedodrzeni navodu k pouziti.

« V pfipadé opravnéné reklamace se prosim obratte na prodejce vyrobku
nebo na nékteré z nize uvedenych servisnich stfedisek www.nadoba.eu.
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NHCTPYKLIMA MO SKCIJTYATALUN

MCIMOJIb3OBAHUE

e YoanuTe C n3nenus BCe ITUKETKM, HaKIeNKM 1 GpAbIKM, TWATENbHO
BbIMOMTE HOXW B TEMNOW BOAE C MCMONb3OBAHMEM MSATKOTO MOIOLLETO
CpenCcTBa, XOPOLWO OMNONOCHUTE M BLITPUTE Hacyxo. JlepeBsiHHbIe 6A0KM
LS HOXEN NPOTPUTE CYXMM NONOTEHLIEM

MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

. MCHOﬂb3y\7\TE‘ HOXMW TOJIbKO MO MPAMOMY Ha3Ha4YeHUIO: XnebHble — Ang
Hape3ku xa1eba, OBOLLHbIE — AN YNCTKM OBOLWEN U T.A4. He OTKpbIBanTe
KOHCEPBHbIE 6aHKM, HE MPUMEHSANTE B Ka4eCTBE OTBEPTKM 1 OPEXOKONA
ByabTe OCTOPOXHBI MPK paboTe C OCTPLIMU MPEeAMETaMM BO M3BexaHNe
TPaBM, AEPXKUTE HOX 38 PYKOATb, HE NPUKACaANTECH K NE3BMIO
[NepeaaBanTe HOX pPy4KOM BNEpEs

[MpownseoanTe pasaenky v Hapesky NPOAYKTOB TONbKO Ha Pa3AeNOYHOM
[OCKe. He pexbTe Ha Tapenke n He MCNOoNb3ynTe CTEKNAHHbIE LOCKM,
3TO MOXET 3aTyNuUTb NOBYIO CTanb

He pexbTe 3aMOPOXEHHbIE MPOAYKTbI, N4, KOCTU. He pOHANTE HOXW
37O MOXeT NPUBECTM K TDABMaM 1 MNOJIOMKE HOXa

He nonyckaeTcs MCNONb3OBaAHWME HOXEN Ha NAUTE, B MMKPOBONHOBKE

1 Ly XOBOM LKaYy.

He ocTaBnamTe HOXM B PaKOBMHE C MOIOLLIMM CPEACTBOM U APYTOM
NOCYLOW, 3TO TPaBMOOMNACHO

)lep>+<|/|Te HOXW B MECTe, HeAOCTYNMHOM AN4 D,eTeI?I Y AOMaLLHUX XXMBOTHbIX
He xpaHu1Te B 06WeEM fALLMKE AN CTONOBbIX NPUGOPOB, UCNOMb3YNTE
cneunanbHble 610K AN MarHUTHbIE Aepxarenn anga HOXewn

Bo nsbexaHne NMOBpEXAEHNA MNACTUKOBBIX N AEPEBAHHbBIX yacTen

He LOMYCKAETCs HAXOXKAEHME HOXEN 1 GNOKOB AN X XPaHEH WS

B HEMOCPEACTBEHHOW 6IM30CTU OT HarpeBaTeNbHbIX MPUOOPOB

M OTKPbLITOTO OMHS

V36eraliTe NOBPEXAEHNS GNOKOB AN HOXEN OCTPBIMK NMpeaMeTamm

yxon

» [locne MCnonb30BaHWs OMONOCHNTE HOXM, YTOObI YAANUTb C HUX BCE
oCTaTKM MPoAyKTOB. OCTOPOXHO MPOMOWTE UX MATKOM MyOKON.

He 3amaunBanTe HOXu, MOCIE KaXA0W MOVIKM BbITUPaNTE HACY X0
LAUTENbHbIM KOHTAKT COKMAKOCTHIO MOXET MPUBECTM K MOPYE NE€3BUS

N pyKOATH

He ncnonssynte rybku ¢ abpasmBHOM MOBEPXHOCTLIO U arpecCrBHbIE
YUCTALME CPEACTBA, T.K. 3TO MOXET MOBPEANTb BHELLHWIN
AHTUKOPPO3WIHBIN CAOV MEeTanNa U NPMBeCTM K 06pPa3oBaHUIO
MUTTUHIOBOW (TOYEYHOW) KOPPO3MK

Bceraa MoMTe M NpoTUpanTe HOXM Nepes TeM Kak MOCTaBWTb 1X B B1OK
OCTaTKM MU 1 BAArM MOTYT MPUBECTU K 06Pa30oBaHMIO N1eceHu

o JlonyckaeTca MblITbé HOXEN B MOCYAOMOEYHOWM MallnHe, KpoMe
V3AENNIN C AEPEBAHHOM PYYKOW, Npw TemnepaType He Bbiwe 50 °C

[Mpy NCNONb30BaHMM MOCYAOMOEYHOM MALLUMHbI 415 YXOAa 33 HOXaMM
ybeanTecs, 4TO UCNONb3yeMOe MoloLLee CPEACTBO NPeAHa3HaYeHo Ans
V3AENNIN U3 HEPXKABEIOWEN CTann. BbHMMaNTe HOXM 13 NOCYLOMOEYHOMN
MalUWMHbBI Cpa3y NOC/E 3aBEPLUEHNS LMKNa

Kepamuyeckne n NnacT1KoBble 6GNIOKM ANF XPAHEHUS HOXEN MOXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHOM MalMHE C UCMONb30OBAHNEM MATKOTO MOIOLWErO
cpencTea. [1ocne MbITbs MPOTPUTE M3AENNE BO M3OEXKAHWE MOSBNEHNS
pa3BonOB. [lepeBsaHHbIe 6GNOKM U HOXM C AEPEBAHHBIMU PYUYKAMM HENB3S
MbITb B MOCYAOMOEYHOM MalnHe

He nonyckanTe CONprKOCHOBEHMA HEPXABEIOLWEN CTanu C APYrMMu
MeTannamm, OCOBEHHO C YNCTbIM CEPEBPOM, TaK KaK Ha M3Aenmax

13 cepebpa MOryT OCTaTbCs NATHa

B pe3ynbraTe perynsgpHOro MbiTba LBET HEKOTOPLIX AeTanem MOXeET
M3MEHUTLCA. DTO ABNKETCH €CTECTBEHHbBIM M3HOCOM N3AENNA U HE
MOXET CNYXWNTb OCHOBAHMEM ANF NPETEH3NN K NPON3BOANTENIO

Co BpeMeHeM ne3BKre HOXa MOXET yTPaTUTb OCTPOTY AAXE Npu
NPaBMIbHOM MCNONL30BAHUM. [TONPaBUTL PEXYLLYIO KPOMKY MOXHO

C MOMOLLIO CReAYIOWMNX MPUCTOCOBAEHUI: MEXaHNYECKOW HOXETOUKMH,
MycaTa, TO4YUIbHOIO KaMHA 13 HaTypPanbHOrO UK NMCKYCCTBEHHOTO
abpasnea

TAPAHTUA

« Ha Hoxun NADOBA npesnocTasnsetcs rapanTus 5 uam 10 net
(B 3aBMCMMOCTM OT CEPUM) C MOMEHTa NMPOAAXKMN

e [apaHTNa He pacNpOCTPaHAETCA Ha CNyYaun HapyLLUeHW Npasun
HAAHHOTO PYKOBOACTBA M MEXaHNYECKNX noapemgeHMM B pe3ynbraTte
HeCO6J'HO,D,€HWF| npaswa aKCrnyatTaymm

» B cnyyae 060CHOBaHHOM MPeTEH3MM ObpalllanTech K MPOAaBLY M3aenus
VAW B OIUH 13 CEPBUCHbBIX LLEHTPOB, YKa3aHHbIX Ha www.nadoba.eu
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