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Sehr geehrter Kunde: { 'E" {A’E

vielen Dank fdr Ihrén EinKaul unseres
XinZuo-Frodukls. Wir gewahrlelsten
hochwertige Produkte und exzellenten
Kundenservice. Wir hoffen, cdass Sie

mMit unsarem Frodukt und unseren

11 Lienstieistungen zulrieden sind. Sollten
’ . Sle Fragen haben, wenden Ske sich bitte
XINZUQO

L3 an unseren Kundensenace umd wir nallen
ﬂlﬂz innen |jederzelt gerne welter,
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Hergestellt in Ching, In der Stadt Yang|lang




sicherhetsmalsnahmen und Wartung
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collte man das Messer richtig venwvenden

¢ Lassen Sie das Messer nichl lange im Wasser
llegen, denn s kann zu Rost cder Schaden
arm Gt Tahreén,

¢ Gefrorene Lebensmittel mdssen vor dem
schnelden vollstandig aufgetaut selm,
S0Nst konnen Sie das Messer beschidigen,

¢ Wenn Sie harte Lebensmittel, 2. B, Fischaraben,

aufschnelden wollen, verwenden Sie das

spezielle Deba-Messer. Fir Geflugel und
andere Zutaten mit Knochen, versenden

Sle ein spezielles Hackmesser Tur Knochen.

& Halten Ske das Messer gerade. Das Blegen und
ungiechmaBager Douck aul che Klinge KOnnen
das Messer beschadigen, oder die Schneide
des Messers abstumplen

& WasChen S Messer nichl in Gar Spaimasciime,
Cas Geschirrsplimittel und hohe Temperatus
fuhren zu Korrosion und Beschadigung des
CarilTs.

* Biegen Sie die Elinge des Messers mcht, da sie
brechen kann Zerkdeinem Sie z. B, Knobdaudh und
Cewirze nkcht mit dem Messar,

* Bewahren Sie Messer auberhalb der Reicheite
won Kinderm und Tienen auf,

Fflege und Wartung von Messem

® Waschen Sie das Messer nach Gebrauch mit
WASSET, SPUn She &5 gul ab und Irocknan Sie
es sorgfaltig. Bewahren Sle das Messer
dann an enem trockenen und gut belifteten
Ot aul,

Bewahren Sie Messer nicht in feuchter,

salziger, oder alkalischer Umgebung auf,

da digszur Korrasion und Rostbidung dae
Messer fuhren kann.Legen Sie das Messer
neemals auf eine hetfe Oberflache, oder in
die Mahe von Feuer, denn @5 konnle Zue
Beschadigung kommen.

Wischen Sle die Klinge nicht mit elnem
Nylontuch &b

Beai einem Mngeren Gebrauch des Messars
emplehien wir, s mit elinem Schiedstein oder

wWalzstahl regelmalkig zu scharfen,
Wenn Rast aul der Kinge erscheim, waschen

Sle die Klinge mit einem Schwamm und

Spulmittel ab. Eventuell kKann Rost durch
das Schleifen und Einglen antfernt

warden.
Ragalmibliges Scharfen sorgt daur, dass
die Elinge langer scharl Bleibt,

Verwendung des Schleifsteins

1. Tauchen Sle den Schiaifctesn fUr 5 Minuten

in Wasser.
2. Legen Sie das Messer gleichmdiig und im

nchtigen Winkel aul den Stein.

3. Benulzen Sie die grobe Schieifseite mit
MO0-K Srmumg.

&. Furs Feinschleifen und Scharfen benutzen
sie dig BOO0-Kornung. und zwar fur 5-20 min,

Verwendung des Wetzstahls

1. Halten Sie den Griff des \Welzstahls mit der
inken Hand fest und stellen Sie ihn senkrecht
aul aine gerade und festen Cbearflhche.

Z. Scharfen Ske das Messer in elnem Winkel von
20-25" ahne grof&en Druck.Scharfen Sie von der
Obrersede des Wetzstahls zur Unterseite, Bewnagen

4 das Messer vom Griff zur Spitze
3. Scharfen Sie belde Seiten der Klinge jeweils
2—3-mal und wiederholen Sle den Vorgang, bis

i Elinge schar ist.
4. Waschén Sie den Waelzsiahl nach dem Schdrfén
mit ‘Wasser ab und wischen Sle ihn trockemn.

Besvahren Sike ihn nicht nass, sondem trocken

aul.

S0 wird Ihnen das
XINZUQ-Kuchenmesser
jahrelang dienen.



