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Pflegetipps Messer:

Messer richtig schérfen mit dem Wetzstahl

Vorsicht! Messer mit einem Wellenschliff dirfen nicht mit

Wetzstahl gescharft werden!

Setzen Sie die Messerklinge angewinkelt an das obere Ende

des Wetzstahls an. Ziehen Sie die Messerklinge anschlieBend

vom Griffansatz bis zur Messerspitze in einem leichten Bogen an

dem Wetzstahl nach unten. Achten Sie darauf, dass Sie nur die

Messerklinge und nicht den antihaftbeschichteten Stahl anlegen!

Fishren Sie das Messer vorsichtig abwechselnd vor und hinter dem

Wetzstahl entlang, um Ihr Messer beidseitig zu schérfen.

Messer richtig schérfen mit dem Messerschérfer

Wahlen Sie die richtige Offnung fir Ihr Messer.

Legen Sie die Messerklinge mit dem hinteren Ende in den Schlitz

des Messerschdrfers und ziehen Sie mit leichtem Druck die

komplette Klinge durch den Messerschérfer in lhre Richtung.

Wiederholen Sie den Vorgang, falls |hr Messer nicht scharf genug

sein sollte.

Reiben Sie das Messer nach dem Schleifen mit einem weichen

Tuch ab, um Schleifpartikel zu entfernen.

* Reinigen Sie lhre Messer per Handspilung mit einem
handelsiblichen Reinigungsmittel und warmem Wasser.
Vermeiden Sie aggressive oder auch scheuernde
Reinigungsmittel.

* Sdubern Sie lhre Messer immer gleich nach der Benutzung - vor
allem nach dem Schneiden von séurehaltigen Nahrungsmitteln.
Essensreste kdnnen sonst zu Verfarbungen und auch zu Flugrost
fihren. Trocknen Sie anschlieBend lhre Messer mit einem
weichen Tuch ab.

* Wir empfehlen, das Produkt nicht im Geschirrspiler zu reinigen.

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: owim@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: owim@lidl.at
@ Service Schweiz
Tel.: 0842 665566
(0,08 CHF/Min., Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: owim@lidl.ch
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Care instructions for the knives:

How to sharpen your knife with a sharpening steel

Caution! Knife with a serrated edge cannot be sharpened with a

sharpening steel!

Place the knife's blade bent on the upper end of the sharpening

steel. Pull the blade from the knife handle to the knife tip in a slight

arc downwards along the sharpening steel. Make sure to only

apply the blade and not the non-stick coated steell

Run the knife carefully alternately in front and behind the

sharpening steel to sharpen your knife on both sides.

How to sharpen your knife with a knife sharpener

Select the right opening for your knife.

Place the knife blade with the rear end into the slot of the knife

sharpener and pull the entire blade with light pressure in your

direction. Repeat the process if your knife should not be sharp

enough.

Wipe the knife with a soft cloth to remove abrasive particles after

sharpening.

¢ Clean the knives by hand using a commercially available
cleaning agent and warm water. Avoid using aggressive and
abrasive cleaning agents.

¢ Always clean the knives immediately after each use - especially
after cutting acidic foods. Food residue might otherwise cause
discoloration or flash rust. Use a soft cloth to dry the blades
afterwards.
* We recommend to not clean the product in a dishwasher.
Service
Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: owim@lidl.co.uk
Qe Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak)) (0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: owim@lidl.ie

Instructions d’entretien des couteaux :

Comment aiguiser votre couteau & I'aide d’un fusil & aiguiser

Attention ! Impossible daiguiser un couteau & bord dentelé &

I'aide d'un fusil & aiguiser |

Placez la lame du couteau inclinée sur la partie supérieure du

fusil & aiguiser. En commencant le mouvement avec la partie de la

lame la plus proche du manche du couteau, tirez le tranchant de
la lame contre le fusil & aiguiser vers la pointe en formant un léger
arc vers le bas. Assurez-vous d'appliquer uniquement la lame et
non le revétement anti-adhérence |

Passez le couteau avec précaution alternativement & I'avant et &

I'arriere du fusil & aiguiser afin d’aiguiser les deux tranchants de

votre couteau.

couteaux

Choisissez la bonne ouverture correspondant votre couteau.

Placez la lame du couteau avec la pointe arriére dans la fente

de I'affiteur pour couteaux, puis tirez toute la lame vers vous en

exercant une légére pression. Répétez le processus au cas ov
votre couteau ne serait pas suffisamment tranchant.

Essuyez le couteau & I'aide d'un chiffon doux pour éliminer toutes

particules abrasives aprés affitage.

* Nettoyez les couteaux & la main & I'aide d'un produit de
nettoyage disponible dans le commerce et & I'eau tiede. Evitez
d'utiliser les produits de nettoyage agressifs et abrasifs.

* Nettoyez toujours les couteaux immédiatement aprés chaque
utilisation - surtout aprés la découpe d'aliments acides. Des
résidus d'aliments risquent dans le cas contraire de provoquer
décoloration et rouille instantanée. Utilisez par la suite un chiffon
doux pour sécher les couteaux.

* Nous déconseillons le nettoyage du produit dans un lave-
vaisselle.

Service aprés-vente

Service aprés-vente France

Tél.: 0800 919270
E-Mail: owim@lidl.fr
Service aprés-vente Belgique
Tél.: 070 270 171
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: owim@lidl.be
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Onderhoudsinstructies voor het mes:

Hoe uw mes met behulp van een aanzetstaal slijpen
Opgelet! Een kartelmes kan niet met een aanzetstaal worden
geslepen!

Plaats het lemmet van het mes gebogen op het bovenste uiteinde
van het aanzetstaal. Trek het lemmet vanaf het handvat tot aan de
punt van het mes in een lichte boog omlaag langs de aanzetstaal.
Breng enkel het lemmet aan en niet het staal met antikleeflaag!
Breng het mes voorzichtig en afwisselend voor en achter het
aanzetstaal om uw mes aan beide kanten te slijpen.

Hoe uw mes met een messenslijper slijpen

Selecteer de juiste opening voor uw mes.

Plaats het lemmet met het achterste viteinde in de gleuf van de
messenslijper en trek het volledig lemmet met een lichte druk in uw

richting. Herhaal de procedure als uw mes onvoldoende scherp is.

Veeg het mes met een zachte doek om slijpdeelties na het slijpen

te verwijderen.

* Reinig de messen met de hand met behulp van in een in de
handel verkrijgbaar schoonmaakmiddel en warm water. Vermiid
agressieve en schurende schoonmaakmiddelen.

* Maak de messen onmiddellijk na elk gebruik schoon -
voornamelijk na het snijden van zuurhoudend voedsel.
Voedingsresten kunnen verkleuring en vliegroest veroorzaken.
Droog de messen vervolgens met een zachte doek.

* We bevelen aan om het artikel niet in de vaatwasser te stoppen.

Service

QL Service Nederland

Tel.: 0900 0400 223
(0,10 EUR/Min.)
E-Mail: owim@lidl.nl
Service Belgié
Tel.: 070 270 171
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: owim@lidl.be

Wskazéwki dotyczqce pielegnacji nozy:

Ostrzenie noZa za pomocq preta ostrzgcego

Uwaga! Nozy z zgbkowanymi krawedziami nie wolno ostrzyé

za pomocgq preta ostrzgcego!

Przytozy¢ néz z wygietym ostrzem do gérnego korica preta

ostrzqcego. Przeciggnqé ostrze od rekojesci do czubka noza po

precie ostrzqcym, prowadzqc je po lekkim fuku. Upewni¢ sig, ze
kontakt z pretem ma jedynie ostrze a nie czgé¢ powlekana stalg
nieprzywierajgeq!

Prowadzi¢ néz na zmiane z jednej i drugiej strony, aby

réwnomiernie je naostrzy¢.

Ostrzenie noza za pomocgq ostrzatki do nozy

Wybra¢ otwér dopasowany do danego noza.

Umiesci¢ ostrze noza w szczelinie ostrzatki do nozy i catkowicie

przeciqgnqé do siebie ostrze, wywierajqc lekki nacisk. Powtérzy¢

te czynno$¢, jesli néz w dalszym ciggu nie jest odpowiednio
naostrzony.

Przetrze¢ n6z migkkq szmatkq, aby usunqgé resztki materiatu

éciernego pozostatego po ostrzeniu.

* Noze nalezy my¢é recznie przy uzyciu popularnego detergentu i
cieptej wody. Unika¢ zrqcych $rodkéw czyszczqcych.

* Zawsze nalezy wyczysci¢ noza po uzyciu — zwlaszcza po
spozyciu pokarméw kwasnych. Resztki mogq spowodowad
przebarwienia lub powstawanie rdzy. Nastepnie nalezy
wysuszy¢ noze migkkq szmatkg.

* Nie zaleca sig czyszczenia produktu w zmywarce.

Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: owim@lidl.pl
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Tipy pro osetfovani nozu:

Jak ostfit svdj ndZ ocilkou

Upozornéni! Niz s pilovitym ostfim nemdze byt osten ocilkou!

Dejte ohyb &epele noze na horni konec ocilky. Téhnéte Zepel

od rukojeti noZe ke $pi¢ce v mirném oblouku dold podél ocilky.

Zaiistéte, ze to provddite jen na Eepeli a ne na oceli s nepfilnavym

povrchem!

Protéhnéte niz opatrné stfidavé pred a za ocilkou, abyste noz

nabrousili z obou stran.

Jak ostfit svdj ndz s pomoci ostfice nozd

Zvolte spravny otvor pro svij niz.

Deijte Eepel noze zadnim koncem do vyfezu v ostfi¢i nozd a

protahnéte celou gepel s lehkym pfitlakem ve sméru k vam. Pokud

by vé3 ndz nebyl dost ostry, proces opakuite.

Po brouseni otfete ndz mé&kkym hadfikem, abyste odstranili

abrazivni &éstice.

* Cistéte své noZe ruénim mytim s pomoci obvykle prodévaného
&istictho prostredku a teplé vody. Vyhybejte se agresivnim nebo
také drhnoucim disticim prostfedkim.

* Cistéte své noze vzdy hned po pouziti - predevsim po fezani
potravin obsahujicich kyseliny. Zbytky jidal mohou jinak vést k
zbarvenim a rovnéz k ndletu rzi. Ndsledné své noze osuite s
pomoci mékkého hadfiku.

* Doporuéujeme neistit vyrobek v my&ce na nédobi.

Servis

& Servis Ceska republika

Tel.: 800 143 873
E-Mail: owim@lidl.cz
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Tipy na 0drzbu noza:

Ako naostrit v43 néZ s nerezovou briskou

Pozor! S nerezovou briskou nemédzete ostrit néz s vrobkovanou

Eepelou.

Na horny koniec nerezovej brisky umiestnite néz tak, aby mal

ohnutt Eepel. Cez brisku pretiahnite éepel od rukovéte az

po koniec oblku noza smerom dole. Uistite sa, Ze cez brisku

prechddzate iba s epelou a nie Easfou ocele, ktord je neprilnava.

Aby ste naostrili svoj ndZ z obidvoch stran, prechddzajte s nozom

opatrne, striedavo odpredu a odzadu.

Ako naostrit va3 néZ s nerezovou briskou

\{yberte spravny otvor pre vds néz.

Cepel noza umieshnite tak, aby zadné &ast zapadla do otvora

brisky a jemnym tlakom pretiahnite celt epel smerom k sebe.

Postup opakuijte az dovtedy, kym nebude va3 néz dostatocne

ostry.

Po naostreni ndz utrite mékkou latkou a odstréfite vietky nedistoty.
* Vade noze Cistite ruéne s beznym Eistiacim prostriedkom a pod
teplou vodou. NepouzZivaijte Ziadne agresivne alebo drhnice

Cistiace prostriedky.

* Noze Eistite ihned' po pouziti - predovietkym po kréjani
potravin s obsahom kyselin. Zvysky jeddl mézu spdsobif
sfarbenie alebo vznik jemnej hrdze. Noze ndsledne osuste
jemnou utierkou.

* Odporiéame, aby ste vyrobok neumyvali v umyvagke.

Servis

GK Servis Slovensko

Tel.: 0850 232001
E-posta: owim@lidl.sk
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