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@ REINIGUNG

Lur optimalen Reinigung vermeiden Sie bitte die Reinigung in der Spiilmaschine. Die Reinigungsmittel fiir
Spilmaschinen enthalten besonders aggressive Reinigungschemikalien, welche die Oberfliche von Kunststoff
und Stahl beschiidigen kannen. Wir empfehlen die Reinigung und Trocknung Ihrer hochwertigen Messer von
Hand.

AUFBEWAHRUNG

Ausgewihlte Einsteckficher im ZWILLING SharpBlock verfigen iber integrierte Keramikschirfsteine, die nur
fir Messer mit glatter Schneide verwendet werden sollten. In diese Einsteckficher sollten Sie nur Messer mit
glatter Schneide (Spick- und Garniermesser-, Fleisch- und Kochmesser) geben. Schieben Sie die Messer immer
in das richtige Einsteckfach, um die Schneide des Messers und die Keramikschirfsteine nicht zu beschidigen.
Fiir eine bestmagliche Ubersicht zeigen einfache Piktogramme neben den Einsteckfichern, welches Fach fiir
welche Klingenform geeignet ist. Verstauen Sie die Messer im richtigen Einschub des Messerblocks, indem Sie
den Griff langsam entlang der Oberseite des Einschubs entlang gleiten lassen, bis der Griff bindig mit der
Blockoberfliche ist. So wird die scharfe Schneide des Messers bestméglich geschiitzt.

SCHNEIDEN

Die Schnittfliche hat einen groBen Einfluss auf das Abnutzen der Messerschneide. Vermeiden Sie harte Ober-
flichen, die zum vorzeitigen Stumpfwerden eines Messers fihren kannen, z. B. Porzellan, Keramik, Formica,
Fliesen, Glas und andere harte Oberflichen. Wir empfehlen das Schneiden auf Schneidebrettern aus Bambus
oder anderen Holzarten. Es kénnen auch Kunststoffbretter verwendet werden. Vermeiden Sie auBerdem das
Schneiden gefrorener oder sehr harter Lebensmittel (z. B. Knochen), da diese die Schneidekante verbiegen
und die Klinge beschiidigen kénnen.

SCHARFEN

Scharfe Messer erleichtern nicht nur die Kichenarbeit, sondern erhdhen auch die Sicherheit. Wenn ein Messer
stumpf wird, ist beim Schneiden mehr Druck erforderlich und das Verletzungsrisiko erhht sich. Das Geheimnis
des ZWILLING SharpBlock sind die in den Einsteckfichern fir Messer mit glatter Schneide (Spick- und Gar-
niermesser-, Fleisch- und Kochmesser) integrierten Keramikschirfsteine. Die Keramikschrfsteine schirfen bei
jedem Hereinstecken und Herausziehen der Messer aus dem Messerblock die Schneidekanten automatisch.
Bitte beachten Sie, dass der ZWILLING SharpBlock dafiir sorgen soll, dass Ihre Messer scharf bleiben. Er ist
nicht zum Schirfen stumpfer Messer vorgesehen. Jedes Einsteckfach mit integrierten Keramikschirfsteinen
wurde speziell entwickelt, um die Schirfe des dafir vorgesehenen Messertyps aufrechtzuerhalten. Fiir das
bestmdgliche Schirfe-Ergebnis sollten Sie die Messer nicht mit hohem Druck herausziehen oder hineinstecken.
Lassen Sie die komplette Schneidekante an den Keramikschirfsteinen entlang gleiten, um sicherzustellen,
dass das Messer richtig geschirft wird, bis der Griff auf die Blockoberfliche trifft. Zum Reinigen der Klingen
nach dem Schiirfen benutzen sie bitte ein trockenes, weiches Tuch.

CLEANING
For best care, we suggest avoiding your dishwasher's humid environment and corrosive chemicals.
We recommend hand-washing and drying your prestige knives.

STORAGE

Selected slots in the ZWILLING SharpBlock have integrated ceramic sharpening stones that are only to be
used for fine edged knives. Only fine edged knives (paring, slicing and chef’s knife) should be placed in
these slots. It is important to always place knives in their correct slot in order to avoid potential damage to
the sharp edge and ceramic sharpening stones. Therefore, each type of knife has its own slot labelled with
a self-explanatory pictogram. Store knives in the appropriate slot in the storage block by gently guiding the
knife’s spine (top) along the top of the slot until handle meets the block surface; this safely stores the knife

while preserving its sharp edge.

CUTTING

The cutting surface is a major contributor to dulling knives. Avoid hard surfaces that can prematurely dull
a knife, like china, porcelain, Formica, tile, glass and other hard surfaces. We would recommend cutting on
bamboo or other wooden boards. Alternatively, plastic boards can also be used. Also avoid cutting frozen or
very hard foods (for example bones), because this can cause the cutting edge to bend and damage the blade.

SHARPENING

Protect your investment in quality kitchenware because sharp knives not only make kitchen work easier but
safer too. When a knife gets dull, more pressure is required to make a cut and the risk of injury increases.
The secret behind ZWILLING SharpBlock are ceramic sharpening stones built into knife slots for fine edged
knives (paring, slicing and chef’s knives). The ceramic sharpening stones automatically sharpen fine edged
blades each time you remove or return knives to their proper slot in the storage block. Please bear in mind
that the ZWILLING SharpBlock is designed to keep your knives sharp. It's not designed to sharpen dull knives.
Each slot with integrated ceramic sharpening stones is specially developed to keep the certain knife type
sharp. For the best results, do not bear down on or apply excessive pressure on the knives when removing or
returning knives to the knife block. Slide the complete cutting edge along the ceramic sharpening stones to
ensure that the knife is properly sharpened until handle meets the block surface. To clean the blades after
sharpening use a soft, dry cloth.

SCHARFENDE EINSCHUBE
SHARPENING-SLOTS

o Fleischmesser
Slicing knife
o Kochmesser

Chef’s knife

o Spick- und Garniermesser
Paring knife



@ NETTOYAGE

Pour un nettoyage optimal, vevillez éviter de laver vos couteaux au lave-vaisselle. Les produits nettoyants
pour lave-vaisselles contiennent des produits chimiques particuliérement agressifs qui peuvent endommager
la surface du plastique et de I'acier. Nous vous recommandons donc de nettoyer et sécher

vos couteaux haut de gamme @ la main.

RANGEMENT

Les compartiments du ZWILLING SharpBlock sont dotés d'un fusil en céramique, qui doit 8tre utilisé exclusive-
ment pour les couteaux a lame lisse. Seuls des couteaux a lame lisse (couteaux a larder et garnir, couteaux a
trancher et couteaux de chef) doivent &tre insérés dans ces compartiments. Insérez toujours le couteau dans le
bon compartiment pour éviter d’endommager le couteau et le fusil en céramique. Pour une visibilité optimale,
des pictogrammes simples sont placés @ c6té de chaque compartiment pour indiquer quels types de lames
peuvent y &tre insérés. Rangez votre couteau dans le compartiment adapté du bloc couteaux en faisant glisser
lentement la lame le long du bord supérieur de la fente, jusqu’a ce que le manche soit a fleur de la surface
du bloc couteaux. De cette maniére, le tranchant de la lame du couteau sera protégé de facon optimale.

DECOUPE )

La surface de découpe joue un réle important dans |'vsure de la lame du couteau. Evitez toute surface dure,
telle que la porcelaine, la céramique, le formica, le carrelage et le verre, qui pourrait entrainer I'usure
prématurée de votre couteau. Nous vous recommandons d'utiliser une planche @ découper en bambou ou en
une autre vari¢té de bois. Les planches & découper en plastique peuvent également étre utilisées. Par ailleurs,
veuillez éviter de couper des aliments congelés ou trés durs (p. ex., des os), car ces derniers peuvent déformer
la ligne de coupe et endommager la lame.

AFFOTAGE

Un couteau bien aiguisé facilite non seulement la découpe, mais offre également une plus grande sécurité.
Un couteau émoussé vous oblige a exercer une plus grande pression d la découpe, ce qui augmente le risque
de blessure.

Le secret du ZWILLING SharpBlock se cache dans ses compartiments pour couteaux d lame lisse (couteaux &
larder et garnir, couteaux d trancher et couteaux de chef) qui sont dotés d’un fusil en céramique intégré. Les
fusils en céramique permettent d’aiguiser automatiquement la lame de votre couteau @ chaque fois que vous
I'insérez dans le bloc couteau et que vous I’en sortez. Veuillez noter que le ZWILLING SharpBlock fait en sorte
que votre couteau reste aiguisé et n’a pas pour fonction d’aiguiser un couteau émoussé. Chaque compartiment
doté d'un fusil en céramique intégré a été pensé spécialement pour préserver le tranchant des couteaux pour
lesquels il est concu. Pour un résultat optimal, les couteaux ne doivent pas étre insérés et sortis en exercant
une forte pression. Pour vous assurer que votre couteau est correctement aiguisé, laissez simplement glisser
le c6té tranchant de la lame contre le fusil en céramique jusqu’a ce que le manche soit posé contre la surface
du bloc couteau. Pour nettoyer la lame aprés affdtage, veuillez utiliser un chiffon sec et doux.

LIMPIEZA

Evite el lavado en el lavavaijillas para una limpieza 6ptima. Los detergentes para lavavaiillas contienen sus-
tancias quimicas agresivas que pueden dafiar las superficies de pldstico y acero. Le recomendamos que limpie
y seque sus cuchillos de calidad a mano.

ALMACENAMIENTO

El ZWILLING SharpBlock tiene determinados compartimentos con piedras de afilado cerdmicas integradas que
solo deben utilizarse para cuchillos de cuchilla lisa. Introduzca en estos compartimentos Gnicamente cuchillos
de cuchilla lisa (cuchillos para mechar y guarnecer, de carne y de cocina). Deslice siempre las cuchillas en la
ranura correcta para no dafiar la hoja del cuchillo y las piedras de afilado cerdmicas. Para ofrecer la mdxima
claridad, unos sencillos pictogramas junto a los compartimentos indican qué compartimento es el adecuado

para cada forma de hoja. Almacenamiento Inserte los cuchillos en la ranura correcta del bloque deslizando
el mango lentamente a lo largo de la parte superior de la ranura hasta que el mango quede alineado con la
superficie del bloque. Es la mejor forma de proteger la cuchilla.

CORTE

La superficie de corte afecta mucho al desgaste del filo de la cuchilla. Evite las superficies duras que pueden
provocar el desafilado prematuro de los cuchillos; por ejemplo, porcelana, cerdmica, melamina, azulejos,
vidrio y otras superficies duras. Recomendamos cortar sobre tablas de bambi v otras maderas. También se
pueden utilizar tablas de pldstico. Evite también cortar alimentos congelados o muy duros (como huesos),
porque pueden doblar el filo de corte y dafiar la hoja.

AFILADO

Los cuchillos afilados no solo facilitan el trabajo en la cocing, sino que también aumentan la seguridad. Si
los cuchillos se desafilan, hace falta mds presién para cortar y aumenta el riesgo de lesiones. El secreto del
IWILLING SharpBlock reside en las piedras de afilar de cerdmica integradas en los bolsillos de los cuchillos
con cuchilla lisa (cuchillos para mechar y guarnecer, de carne y de cocina). Las piedras de afilado cerdmicas
afilan automdticamente los cuchillos cada vez que se introducen y se extraen del blogue para cuchillos.
Tenga en cuenta que el ZWILLING SharpBlock hace que sus cuchillos se mantengan afilados. No estd disefiado
para afilar cuchillos desafilados. Los compartimentos con las piedras de afilado cerdmicas integradas estdn
especialmente desarrollados para mantener el ofilado de los tipos de cuchillos previstos. Para lograr un
resultad de afilado dptimo, no deben introducirse y extraerse los cuchillos presionando mucho. Deslice todo
el filo de corte a lo largo de las piedras de afilar de cerdmica para asegurarse de que el cuchillo esté bien
afilado hasta que el mango golpee la superficie del bloque. Para limpiar las cuchillas después del afilado,
utilice un pafio seco y suave.

COUTEAUX POUVANT ETRE AFFOTES
ACCESORIOS DE AFILADO

o Couteau @ trancher
Cuchillo de carne

o Couteau de chef
Cuchillo de cocina

Couteau & larder et garnir
Cuchillo para mechar y guarnecer






PULIZIA

Per una pulizia ottimale, evitare il lavaggio in lavastoviglie. | detersivi per lavastoviglie contengono sostanze
chimiche particolarmente aggressive, che possono danneggiare la superficie di plastica e acciaio. Raccoman-
diamo pertanto di pulire e ascivgare a mano i coltelli di alta qualita.

CONSERVAZIONE

Alcuni slot selezionati di ZWILLING SharpBlock dispongono di affilatori integrati in ceramica, da utilizzare
solo per coltelli con lama liscia. In tali fessure vanno pertanto inseriti unicamente coltelli a lama liscia
(coltello universale e decoratore, da carne, da chef). Inserire i coltelli sempre nella fessura corretta per non
danneggiare la lama e I'affilatore. Ai fini della massima chiarezza, semplici pittogrammi vicino a ciascuno slot
indicano la forma di lama da inserire nello stesso. Riporre i coltelli nella fessura corretta del ceppo facendoli
scorrere lentamente lungo il lato superiore dello slot fino a quando il manico non tocca la superficie le ceppo.
In questo modo si protegge al meglio la lama affilata del coltello.

TAGLIO

La superficie di taglio influisce notevolmente sull’usura delle lame dei coltelli. Evitare superfici dure (come
ad es. porcellana, ceramica, formica, piastrelle, vetro ecc.) poiché possono produrre una precoce perdita del
filo del coltello. Consigliamo di effettuare le operazioni di taglio su taglieri in bambu o in altri tipi di legno.
E possibile utilizzare anche taglieri in plastica. Evitare inoltre di tagliare generi alimentari congelati o molto
duri (ad es. ossa) in quanto possono piegare il taglio e danneggiare la lama.

AFFILATURA

Un coltello affilato non solo agevola il lavoro in cucina, ma aumenta anche la sicurezza. Quando un coltello
perde il filo occorre esercitare maggiore pressione durante il taglio, aumentando in questo modo il rischio
di ferirsi. Il segreto di ZWILLING SharpBlock sono gli slot per i coltelli a lama liscia (coltello universale e
decoratore, da carne e da chef) con affilatore in ceramica integrato. Gli affilatori in ceramica ravvivano
automaticamente il filo delle lame ogni volta che i coltelli vengono inseriti o estratti dal ceppo. Si prega di
considerare che ZWILLING SharpBlock & progettato per preservare |'affilatura dei coltelli e non per riaffilare
quelli che hanno perso il filo. Ciascuno slot con affilatore in ceramica integrato & stato appositamente svilup-
pato per mantenere |'affilatura della lama del corrispondente tipo di coltello previsto. Per ottenere risultati
di affilatura ottimali, i coltelli non devono essere estratti o inseriti esercitando una pressione elevata. Far
scorrere |'intero taglio lungo I"affilatore fino a quanto il manico tocca la superficie del ceppo per garantire la
corretta affilatura. Per la pulizia delle lame utilizzare un panno morbido e asciutto.

REINIGING

Vermijd reinigen in de vaatwasser voor een optimaal reinigingsresultaat. Reinigingsmiddelen voor vaatwassers
bevatten zeer agressieve reinigingschemicalign die het oppervlak van kunststof en staal kunnen beschadigen.
We raden aan uw hoogwaardige messen met de hand te reinigen en te drogen.

OPBERGEN

De speciale insteekgleuven in het ZWILLING SharpBlock beschikken over geintegreerde keramische slijp-
stenen, die alleen voor messen met een gladde snijkant mogen worden gebruikt. In deze insteekgleu-
ven mag u alleen messen met een gladde snijkant (schil- en garneermessen, vlees- en koksmessen) in-
steken. Plaats de messen altijd in de juiste insteekgleuf om de snijkant van het mes en de keramische
slijpstenen niet te beschadigen. Voor een zo goed mogelijk overzicht tonen eenvoudige pictogrammen
naast de insteekgleuf welke gleuf voor welk lemmet geschikt is. Plaats de messen in de juiste gleuf van
het messenblok. Laat de greep langzaam langs de bovenkant van de gleuf naar beneden glijden, tot
de greep in contact komt met het oppervliak van het messenblok. Zo wordt de scherpe snijkant van het mes
z0 goed mogelijk beschermd.

SNIJDEN

Snijopperviakken hebben een grote invloed op het gebruik van de snijkant van het mes. Vermijd harde
oppervlakken om het voortijdig bot worden van een mes te voorkomen, zoals porselein, keramiek, formica,
tegels, glas en andere harde opperviakken. We raden aan op snijplanken te snijden die van bamboe of andere
houtsoorten zijn gemaakt. U kunt ook kunststof snijplanken gebruiken. Vermijd bovendien het snijden van
bevroren of zeer harde levensmiddelen (bijv. beenderen) omdat deze de snijkanten kunnen verbuigen en het
lemmet kan beschadigen.

SLIPEN

Scherpe messen vereenvoudigen niet alleen het werk in de keuken, maar verbeteren ook de veiligheid. Wan-
neer een mes bot wordt, moet u bij het snijden meer druk vitoefenen, wat een groter risico op lefsel fot
gevolg heeft. Het geheim van het ZWILLING SharpBlock zijn de in de insteekgleuven voor messen met een
gladde snijkant (schil- en garneermessen, vlees- en koksmessen) geintegreerde keramische slijpstenen. De
keramische slijpstenen

slijpen iedere keer dat u het mes uit het messenblok haalt of hem erin steekt de snijkant automatisch. Let
erop dat het ZWILLING SharpBlock er alleen voor zorgt dat uw messen scherp blijven. Het is niet geschikt voor
het slijpen van botte messen. ledere insteekgleuf met geintegreerde, keramische slijpsteen werd speciaal
ontwikkeld om de scherpte van het daarvoor voorziene mestype te bewaren. Voor het best mogelijke scherpe
resultaat dient u de messen niet met veel kracht uit het blok te trekken of erin te steken. Laat de volledige
snijkant langs de keramische slijpsteen glijden om er zeker van te zijn dat het mes op de juiste manier
geslepen wordt. Laat het mes zakken tot de greep het opperviak van het messenblok raakt. Gebruik voor het
reinigen van het lemmet na het slijpen een droge, zachte doek.

SLOT CON AFFILATORE
SLIJPENDE INSTEEKVAKKEN

o Coltello da carne

Vleesmes

o Coltello da chef

Koksmes

Coltello universale e decoratore
Schil- en garneermes



OYMCTKA

[ing nonydenus onTMGAbHOTO Pe3ynbTATA OUMCTKM W3Deraiite mbiTbs B mocysomoeynoii mawwne. Yncrawme
BEWECTBA AN NOCYAOMOBYHbIX MOWKH COAEPXAT 0CObEHHO QrpeccuBHble UNCTAWME BEWECTBA, NOBPEXAAKLME
NOBEPXHOCTH NAACTHKA W CTaAH. Mbl PEKOMEHAYEM UMCTHT W CYWMTb 3TOT BbICOKOKAYECTBEHHbI

HOX BPYUHYH.

XPAHEHUE

B nekotopsix oraenenusx ZWILLING SharpBlock umetorcs BcrpoeHHbie Kepamuueckue TOUMAbHbIE KAMHH, KOTO-
pbie cnefyer Ucnonb3oBath T0AbKO Ang HOXeH ¢ [IIﬂI.]KOﬁ KpOMKOﬁ. B atux OTAENEHUAX MOXHO XPAHUTb TONBKO
HOXM C TNOAKOA KPOMKOW (HOX ANS WHHKOBKM W TAPHUPOBKM, HOX ANs MsCO W noBapckoil Hox). Beeraa seras-
ngiiTe HOX B COOTBETCTBYlOW|EE €My OTBEPCTHE, 3TO MO3BOAMT M3BeXaTh NOBpeXAEHAS Ne3BUS U KEPOMUUECKHX
TouMnbHbIX KamHeit. Yrobbi Bam Obino nerye MoHSTH HO3HAYEHUE KOXAOTO OTAGAEHNUS, PAAOM C KAXKABIM U3 HUX
umeercs npoctoe obosnauenue, obbacHsiowee, Ans Kakoil GOPMbI Ne3BUS ero creayer Hecnonb3osats. Momecrute
HOX B COOTBETCTBYIOWEE OTAE/EHUE, MEANEHHO BABUHYB €10 PYYKy CBEPXY B OTBEPCTHE, NOKA OHA HE COMPUKOC-
HeTCs ¢ NoBepXHOCTbio 610Ka. 310 HauAyuwMiE CNOCOD 3aWMTUTB OCTPYIO KPOMKY HOXG.

HAPE3AHME

Pexywas noBepxHOCTh CEPbe3HO BAMSET HO W3HOC Ne3Bus HoXa. M3beraiite ucnonb3oBaHMs XecTkux nosepx-
HOCTEil, BLI3bIBAIOWKX NPEXAEBPEMEHHOE 3QTyNAeHWe HOXO, Hanpumep, Gapdopa, KepamiKu, marepuanos
Formica, 0baunyosouHoii nAuTKK, cTekna u APyrux TBEPAbIX noBepxHoCTeil. Mbl pekomenayem Hcnonb3osarb Ans
37070 pa3genoytbie 40cku u3 Gambyka u 4pyrux Tunos Apesecutvl. Jonyckaercs uCNonb3oBaHMe U NAACTHKOBLIX
pocok. Wsberaiite pesanus 3amopoXeHHbIX WA OueHb TBEPAbIX NPOAYKTOB (Hanp., KocTei), OHM MOTYT noBpe-
AMTb PEXYLYI0 KPOMKY U COMO Ne3BHe.

3ATOYKA

Ocrpbie Hoxw He Tonbko obnervatwt pabory Ha KyxHe, HO W noBbIwal0T yposeb Besonackoctn. Ecan Hox 3aty-
nuncs, npu pabore ¢ num Tpebyerca bonbwee nasnenne, u puck nospexaenuii Tonbko sozpacraer. Cekperom
IWILLING SharpBlock ssnsiotca Te cambie otaeneus ans HoXed C rMOAKOA KPOMKOH (HOX ANA WHHKOBKH W
TAPHAPOBKH, HOX ANS MACA U NOBAPCKOA HOX) CO BCTPOGHHbIMU TOUAbHLIMA KaMHaMM. Kepamuueckue Touuns-
Hble KOMHW OBTOMATHYECKH 30TAYHBAIOT PEXYLYI0 KPOMKY HOXO KOXAbI Pa3, KOTAQ Bbl BCTABASETE €0 B CO-
0TBETCTBYlOWEE OTAeNeHUe NOACTABKM An4 Hoxedi. Momunte o Tom, uro ZWILLING SharpBlock nossonser sawmum
HOXQM 0CTaBATHCA OCTPbiMH. O He MpeAHa3HaueH ANS 3aTOuKW 3aKpyrneHHbix ne3suii. Kaxgoe otaenenue co
BCTPOEHHBIM KEPUMAYECKAM TOUMABHBIM KAMHEM CNELHTNbHO CKOHCTPYHPOBAHO ANS 30TOUKH COOTBETCTBYHOLIEr0
Tuna ne3gus. Yrobbi 4OCTHYL ONTUMONBHOR OCTPOTHI, HUKOTAU He BCTUBASITE M HE BHIHUMOITE HOX C CHAbHbIM
Aasnenuem. Beogute BClo pexywylo KpoMKY BAOAb N0 KEPUMHYECKOMY TOUMAbHOMY KOMHIO, 4O COMPUKOCHO-
BeHus pyKkosTku ¢ baokom. Iro obecneunt Hognexawylo 3atouky woxa. [ns wMCTKu ne3suii nocne 3aToyKu
nonb3yiiTech CyXxoi  MATKOH TKAHbH.

TEMIZLIK

ideal temizlik icin litfen bulasik makinesinde temizlemekten kacinin. Bulasik makinesinde kullanilan temiz-
lik Grinleri oldukca asindinci temizlik kimyasallari icerdiginden plastik ve celigin yizeyine hasar verebilir.
Yiksek kaliteli bicaklarinizi elinizde temizlemenizi ve kurulamanizi tavsiye ederiz.

SAKLAMA

IWILLING SharpBlock'taki bazi gézler entegre seramik bileme taslarina sahiptir. Bunlar yalmizca kesici agzi
diz olan bicaklarda kullaniimalidir. Bu gézlere yalnizca kesici agzi diz olan (sivri uclu ve sisleme fonksiyonlu
bicak, et ve asqi bicagi) biaklari yerlestirmeniz gerekir. Bicagin kesici agzina ve seramik bileme taslarina
zarar vermemek icin bicaklan daima dogru gdze yerlestirin. lyi bir genel bakis saglamak icin gdzlerin yaninda
bulunan basit piktogramlar hangi géziin hangi bicak agzi formuna uygun oldugunu gésterir. Bigaklari, sapim

yavasca gdziin dst kenarindan kaymasini saglayarak sap blok yizeyi ile birlesene kadar bicak blokunun dogru
goziine yerlestirin. Bylece bicagin kesici agzi en iyi sekilde korunmus olur.

KESME

Bicagin kesici agzinin asinmasinda kesme yizeyinin biyik etkisi vardir. Bir bica§in gereginden dnce kérlesme-
sine sebep olabilecek porselen, seramik, formika, fayans, cam ve benzeri gibi sert yizeylerde kullanilmasin-
dan kaginin. Kesme islemini bambu veya diger ahsap tirlerindeki kesme tahtalari Gzerinde yapmanizi tavsiye
ederiz. Plastik kesme tahtalar da kullanilabilir. Ayrica kesici kenari bikebileceginden ve bicak agzina zarar
verebileceginden buzlu ya da oldukga sert gidalan (6r. kemik) da kesmekten kaginin.

BILEME

Keskin bicaklar mutfak islerini kolaylastirmakla kalmaz ayni zamanda givenligi de artinr. Bir bicak kér-
lestiginde kesme islemi esnasinda daha fazla baskiya ihtiyac duyulur ve yaralanma riski artar. ZWILLING
SharpBlockun sirri, kesici agzi diz olan (sivri uclu ve sisleme fonksiyonlu bicak, et ve asqi bicagi) bicaklar
icin uygun olan entegre seramik bileme tash gézlerinde saklidir. Seramik bileme taglari bicaklarin bigak blo-
kuna her yerlestirilmesinde ve cikanlmasinda kesici kenarlara otomatik olarak bileme yapar. Liitfen ZWILLING
SharpBlock’'vn amacinin bicaklarimizin daima keskin kalmasini sa§lamak oldugunu géz éniinde bulundurun.
Kérlesmis bicaklarin bilenmesi icin uygun degildir. Entegre seramik bileme taslarina sahip her bir géz bu-

nun icin éngdrilen bicak tipinin keskinligini muhafaza etmek icin 6zel olarak gelistirilmistir. En iyi bileme
sonucunu elde etmek icin bicagi fazla baski uygulayarak yerlestirin ya da gkarmayin. Tim kesici kenarin,
sap blok yiizeyi ile temas edene kadar seramik taslardan kaymasini saglayin. Bylece bicaga dogru sekilde
bileme uygulandigindan emin olursunuz. Bileme isleminden sonra kesici ajz temizlemek icin litfen kuru ve
yumusak bir bez kullanin.

SATAUMBAIOLLME MOAYNH
BILEME YAPAN GOZLER

Hox ans Hapesku
Et bicagn

Hox nosapckoit
Asci bigagi

HoX ans WHHKOBKM W FapHHPOBKM
Sivri uglu ve sisleme
fonksiyonlu bicak



0597657X1_07-19

®

o

ZWILLING

www.zwilling.com



