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KASUMI Kochmesser Gebrauchshinweise
Bitte lesen Sie folgendes bevor Sie mit den KASUMI Messern arbeiten:
Pflegehinweise:

e Bitte spuilen Sie das Messer vor dem ersten Gebrauch mit heilkem Wasser ab und trocknen es
grundlich und vorsichtig mit einem weichen Tuch.

e Nach jedem Gebrauch sollten Sie Ihr Messer mit der Hand abwaschen und gleich gut abtrocknen.
Bitte tun Sie es nicht in den Geschirrspller, auch nicht in der Spile liegen lassen!

e  Wir empfehlen Ihnen regelmaBiges Scharfen mit einem kombinierten Schleifstein, keramischen
Schleifstab oder Keramik Handscharfer.

e Bitte benutzen Sie keinen Wetzstahl!

Verwendung und Aufbewahrung:

Aufbrechen, Biegen oder Drehen Sie die Klinge nicht. Sie ist auch nicht zum Aufhebeln von Gegenstanden
geeignet. Lassen Sie die Messer nicht fallen oder werfen Sie damit. Vermeiden Sie extreme Hitze oder Kalte.
Diese Aktionen kénnen Klinge oder Griff spalten, zerbrechen oder verformen.

Benutzen Sie das Messer nicht zum Hacken von Knochen, gefrorenen Lebensmitteln oder ahnlich harten
Gegenstanden!

Bitte schneiden Sie auf Holz- oder Kunststoffbrettern, nicht auf Glas oder Marmor das macht die Klinge
stumpf.

Ilhre Kasumi Messer sind extrem scharf und kénnen ernsthafte Verletzungen verursachen. Bitte arbeiten Sie
mit dulRerster Vorsicht! Bewahren Sie die Messer immer sicher und trocken auf, am besten in einem daflr
passenden Messerblock — nicht in der Schublade. Die Klingen sollten keinen Kontakt miteinander oder
anderen Metallen bekommen. Halten Sie die Messer fern von kleinen Kindern. Erklaren Sie alteren Kindern
die Messer und Schnitttechniken genau, um Verletzungen zu vermeiden.

Schleifhinweise:

1. Tauchen Sie den Schleifstein in Wasser bis er sich ganz vollgesogen hat, etwa 5-10 Minuten.

2. Halten Sie das Messer fest in der Hand. Starten Sie mit der mittleren Kérnung des Steines und ziehen
Sie die Klinge hinten nach vorne in einem Winkel von 10-20 Grad. Am besten ist es mit der aul’eren
Kante anzufangen, dann die mittlere und den unteren Teil. Der untere Teil ist am wichtigsten.

3. Wiederholen Sie den Vorgang mit der anderen Klingenseite.

4. Ziehen Sie beide Klingenseiten gegen die feine Kérnung des Steins um fein nachzuschleifen.

5. Nach dem Schleifen sollte das Messer per Hand abgewaschen und ganz getrocknet werden

Bei richtiger Pflege und Verwendung werden Sie sehr lange Freude an Ihrem Kasumi Messer haben.

Wir winschen lhnen viel Spal beim Schneiden und Kochen!
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