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Thank you for purchasing “Michel BRAS" Quotidien.
Please read the following instructions carefully to ensure correct use.
Further details about maintenance tips and knife sharpening hints can be found on our website ( www.braskai.net ).

/\ Note : for your own safety, use caution when handling and storing blades.

Instructions and directions for use M Materials

@® Only use to prepare food. Blade: high carbon MV stainless

@ Do not use if damaged or deformed. cutlery steel

@ Be cautious with the edge of the blade when washing. Rivets: stainless steel

@ Store in a safe place, out of reach of babies and infants. Handle: reinforced laminated wood
@ If you need to apply pressure on the back of the knife to cut through hard food, put a Blade surface: titan coating
folded cloth under your hand for protection. Made in Japan

@ Do not use to cut hard items such as fish bones, crab shell, or frozen food.

*We do not offer complimentary knife
@ Do not use on hard surface made of metal or stone. sharpening service on this product.

@® Do not use twisting motion on the knife while cutting and avoid causing shocks: such acts

may cause the blade to fold, crack, bend, or the edge of the blade to chip.

@ An adult should always supervise a child using the knife and teach proper use.

@ Do not place the blade directly over or close to a fire: the blade may become warped or damaged.

@ Do not leave near a source of fire: the handle may become altered or burnt.

@® When brand new, the handle may smell of chemicals but this is harmless. The smell will gradually fade
and disappear over use.

@ The knife is not dishwasher-safe. Washing in a dishwasher may cause rust on the blade and alteration to
the handle.

How to care
@ Wash thoroughly with detergent before the first use.
@ Dirt and moisture left on the blade cause rust. Wash and wipe dry after use.
@ Dirt stuck on the blade is easily cleaned with lukewarm water. A final rinse in hot water helps the
blade dry quickly.
@ Do not apply or soak in bleach as it will cause rust and alteration to the knife.
@ Do not rub the blade with synthetic cloth, metallic sponge, or abrasives to avoid damage to the
coating and the edge of the blade.
@ Regular knife sharpening (once or twice a month) is recommended to keep a sharp cutting edsge.
@ To sharpen the blade, move the knife back and forth while keeping an angle of about 15°
between the blade and the whetstone. There is a risk of damaging the coating on the blade surface
if the knife is too inclined towards the whetstone.
@ If the edge of the blade becomes rusted, use the above mentioned method and sharpen the blade.

25-30°



Nous vous remercions d'avoir choisi Quotidien de la gamme « Michel BRAS ».
Veuillez lire les précautions d'emploi avec attention avant tout usage.

Pour plus de précisions sur l'entretien et l'affGtage du couteau, veuillez consulter le site web ( www.braskai.net ).

/\ Attention: Soyez particulierement prudents dans la manipulation et le rangement des couteaux.

Précautions d'emploi

@ Ne pas utiliser ce couteau a d'autres fins que la cuisine.

@ Cesser toute utilisation en cas de déformation ou d'endommagement.

@ Lors du nettoyage, manier la pointe de la lame avec prudence.

@ Conserver le couteau dans un endroit sdr, et hors de portée des enfants en bas ase.

@ Lors de la préparation de produits a consistance dure, qui demandent une certaine force,
appliquer un torchon sur le dos de la lame.

@ Ne pas trancher d'aréte de poisson ni de carapace de crabe ni de produit surgelé.

@ Ne pas utiliser le couteau sur des surfaces rigides comme du métal ou de la pierre.

@ Eviter de tordre le couteau d'un c6té ou de l'autre, ou de lui faire subir de choc. Ceci pourrait
soit endommager, soit briser ou fendre la lame, ou tordre son extrémité.

@ En cas d'utilisation par un enfant, un adulte devra lui en instruire la manipulation.

@ Ne pas exposer la lame au feu, ni I'en approcher, pour éviter de I'endommager.

@ Maintenir a I'eécart du feu afin d'éviter de déformer ou de briler le manche.

@ Lorsqu'il est encore neuf, le manche peut dégager une odeur de produit chimique,

mais celui-ci est inoffensif et se dissipera avec l'usage.

@ Ne pas laver le couteau en lave-vaisselle, ni en machine a sécher la vaisselle.

| Précautions d'entretien |

@ Lors de la premiére utilisation, bien laver le couteau avec un savon liquide de vaisselle.

@ Toute trace de résidu et d'humidité causerait de I'oxydation.

Bien le nettoyer aprés chaque usasge, et bien essuyer toute trace d'humidité.

@ Laver a l'eau tiede facilite le nettoyage des taches sur la lame. Verser de I'eau chaude

en dernier puis essuyer avec un chiffon sec permet de le sécher plus rapidement.

@ Ne pas utiliser de produit a base de chlore comme l'eau de Javel, pour éviter toute oxydation.
@ Eviter les lavettes en nylon ou en métal ainsi que les poudres a récurer qui abimeraient

le revétement et la pointe de la lame.

@ Afin de maintenir son tranchant, nous recommandons d'afflter le couteau

régulierement (1 a 2 fois par mois).

@ Pour aff(ter, maintenir la lame a un angle de 15 degrés par rapport a la surface de la pierre, et effectuer
un lent mouvement de va-et-vient. En Il'inclinant trop le le revétement de la lame pourrait é&tre endommage.

@ En cas d'oxydation de la pointe de la lame, I'affGter comme indiqué ci-dessus.

M Descriptif

Lame: acier inox MV a haute
teneur en carbone

Rivet: acier inox

Manche: bois renforcé

Surface de la lame: revétement
au titane

Fabriqué au Japon

*Aucun service de affltage gratuit
n'est offert pour ce couteau.

25-30°



Mbi 61arogapum Bac 3a Beibop cepun Quotidien us rammbl npoaykumm Muwens BPAC.

BHMMaTe/IbHO NPOYMTaNTE UHCT KLI,MIOI'IOCO6J'IIO €HUIO MepP NPeAO0CTOPOXHOCTM Nepes Havya/loM SKCNAYyaTauunm npoAyKLunn.

Moapo6Hble AeTanun NoAAEPXKAHNA HOXEN B A0KHOM COCTOSHUM U X HATAYMBAHUSA Bbl MOXETE HAMTU Ha Halel HTepHeT-cTpaHuue (www.braskai.net).

/N\ BHuUMaHMe: 6yabTe 0CO6EHHO OCTOPOXHBI NPU 06paLLEHNM C HOXKAMM U UX XPaHEHUN.
MHCTpYKLMSA NO 3KCMTyaTaumMm M Cneundukauyus

o Jle3Bune: HepxxaBetowWwan cTasb Mmapku MV ¢
@ He 1cnonb3yiiTe AaHHbIE HOXM B KakKX-MB0 UHBIX Liea1SX, TOMUMO KYXOHHbIX paboT.
BbICOKMM COAlepXaHueM yrieposa
@ Hemez1eHHO NpeKkpaTMUTe UCMNO/b30BaHMeE HOXa B C/1y4ae ero AedbopmMaLun an NOBPeXAeHMs.

B 6 6 " 3aknénkun: HepxaBgetolas CTalb
0 BpeMS OYULLEHUS U MbITbsA NIe3BUSA ByabTe NpeselbHO OCTOPOXHbI, YTO6bI CNyYaliHO He PyuKka: AEPEBO, YKPenIeHHOE CUHTETUYECKOI

NMOPaHUTBLCS €ro OCTPLIM KOHYMKOM. Moo

@ XpaHuTe HOXM B 6e30MacHOM MecTe, HeAOCTYMHOM A/S AeTel MajLero Bo3pacTa. MoBEPXHOCTL N1€3BMS: TUTAHOBOE NOKPbITHUE
@ [Npu o6paboTke NPOAYKTOB MUTAaHUS 0CO60 MAOTHON KOHCUCTEHLMM, TPEBYIOLLUX MPUMEHEHUS CzeNnaHo B AMOHUM

onpezenéHHON GU3NYECKON CUbI, ONMMPANTECh Ha CMIMHKY HOXa, NpeABapuUTeNbHO NOMOXMB Ha

" *Ycnyra «becnnaTHas 3aTouka» He MPUMeEHseTCA
Heé KyXOHHOe NosioTeHLe. K AaHHOU Cepum HoXel.

@ He ncnonb3yiTe gaHHble HOXWU HU ANA py6KU poIGHbIX KOCTel, HU KpaboBbIX MaHUuUpen, HK

3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB.

@ He 1Cnosib3yinTe HOXM Ha MOBEPXHOCTAX MOBbILEHHOMN XECTKOCTU, TAKUX KaK MeTasIl UM KaMeHb.

@ /136eraiiTe crnbaTh Ne3BME U3 CTOPOHbI B CTOPOHY WJIM NOABEPraTh ero KakMM-1b0 WOKOBbLIM BO34€NCTBUAM. ITO MOXET MOBPEAUTh, CIOMaTb UK
paclwennTb Ie3Bre, a TakXKe NOrHYTb ero KOHUMK.

@ B c/yyae UCnonb30BaHUsA HOXa pebEHKOM, B3pOC/bIi 0653aTENbHO A0XKEH MHCTPYKTUPOBATb €ro, Kak 06palaTtbCs C HOXOM.

@ He nogBepraiiTe ne3Bre BO3/4eNCTBUIO OTKPLITOrO OFHA U Aaxe He Npubanxaiite kK Hemy Bo nsbexaHune noBpexgeHuns

nessuA. LSOE \
@ He 0cTaBAANMTE HOX OKO/IO MCTOUHMKA OFHA BO M36exXaHue NoBpexXAeHUs ne3Buna. = N

@ epBOe BpeMs pyyKka HOXa MOXET M34aBaTb XapaKTepPHbI/ 3anax XMMUYeCKOro BeWecTBa, HO 3TO BELLeCTBO He
npejcTaBAseT cobol HMKaKOro Bpesa, a 3anax ncyesaeT No Mepe aKCrnayaTaLun.
@ He MOITe HOXM B MOCYA0MOEUYHON MalLMHE, He CYLINTE MX B aBTOMaTUYECKOM CyLWNJIKe AN NOCYAbI.

|

MHCTpyKuus no yxoay

@ MNepe/ NepBbIM UCMOb30BaHWEM XOPOLLO BbIMOWTE HOX C MOMOLLbIO IYBKM U XXMAKOTO CPeACTBA AN MbITbSA MOCYAbI.

@ Bce ocTtatku o6pabaTbiBaeMbIX MPOAYKTOB U CAEAbI BJAXHOCTU Ha JIE3BUM MOTYT BbI3BaTb 06pa3oBaHmMe pKaBUMHbI.
TwaTeNbHO OYMLLANTE U MOITE N1€3BUE MOC/IE KaXKA0r0 yNnoTpebieHUs U BbITUPAMTE C HErO Masielimne Cezbl BAaXHOCTU.

@ MbiTbE HOXeEN B TenN0W Boge cnocobCcTByeT yAaneHnto BOAHbIX NATeH ¢ ne3Bus. ObnelTe yxe 4ncToe ne3Bue ropsyeit
BOAOM M CPa3y Xe BbITPUTE ero CyXoM TKaHbto, YTO cnocobcTByeT 60s1ee BbICTPOMY MCMAPEHUIO BAATW C MOBEPXHOCTU IE3BUS.
@ He ncnonb3yiiTe Motolwmne cpeAcTBa Ha 6ase x/10pa, Takme Kak «X10pKax, BO n3bexaHve obpasoBaHus pXKaBUMHbI.

® V36erante npuMeHeHnsa rybok 1 WETOK A1 MbITbA NOCYAbl U3 CTA/JIbHOM WePCTU, a TakXKe NPUMeHeHMs abpa3snBHbIX
YMCTALMX CPEACTB, KOTOPbIE MOTYT MOBPEAUTL TUTAHOBOE MOKPbLITUE N1€3BUS U €70 KOHYMK.

@ /Ins coXxpaHeHWs HEM3MEHHBIMU BbICOKMX PEXYLMX KAYeCTB 1€3BUIM Mbl PEKOMEHYeM BaM peryaspHo HaTaunuBaTb HOXM
(1-2 pa3a B mecsL,).

@ Mpy HaTauMBAHUW NIE3BUS AEPXKMUTE €0 MOJ YI/IOM B 15° MO OTHOLEHMIO K MOBEPXHOCTU TOUYU/ILHOTO KAMHS M MPOU3BOAUTE
3aTOUKY MeA/IEHHBIMU MOCTYNaTeNbHO-06PaTHBIMU ABUXEHWUAMU. [1pU MEHbLUEM Y€ HaK/IOHa BO3HWKAeT PUCK MOBPEAUTL
TUTaHOBOE MOKPbITUE N€3BUS.

@ B csiyyae 06pasoBaHms PXXABUMHbBI HA KOHYMKE /1€3BUS 3aTOUUTb €r0, KaK OMUCAHO BbILLE.



Wir bedanken uns, dass Sie das Quotidien aus der Serie ,Michel BRAS “ gewahlt haben.
Bitte lesen Sie aufmerksam die Sicherheitshinweise vor dem Gebrauch durch.
Far genauere Pflegeempfehlungen zur Scharfung des Messer sehen Sie bitte auf unserer Webseite nach ( www.braskai.net ).

/\ Achtung: Seien Sie besonders vorsichtig in der Handhabung und beim Verstauen von Messern.

Verwenden Sie diese Messer nicht fur andere Zwecke als fur die Kuche. B Beschreibung

Klinge: Inox Stahl MV mit
einem hohen Anteil an Carbon
Niete: Inox Stahl

@ Verwenden Sie es nicht, wenn es zerbrochen oder verbogen wurde.
@ Wahrend der Reinigung seien Sie vorsichtig mit der Klinge.
@ Bewahren Sie das Messer an einem sicheren Ort, wo Kinder und Kleinkinder es nicht erreichen kénnen.

® Wenn Sie fest auf die Ruckseite des Messers dricken missen, um zum Beispiel harte Griff: verstarktes Holz
Lebensmittel zu hacken, legen Sie zum Schutz ein Tuch auf die Rickseite. Oberflache der Klinge:
@ Schneiden Sie keine Fischgraten, Krabbenpanzer und auch keine tiefgefrorenen Produkte. Beschichtung aus Titan
@ Verwenden Sie das Messer nicht auf sehr harten Materialien wie Metall oder Stein. Hergestellt in Japan

@ Vermeiden Sie das Messer auf der einen oder anderen Seite zu verbiegen oder es einem Schock . )

. . N . *Ein kostenloser Service zum
auszusetzen. Andernfalls kann die Klinge zerstlckelt, gebrochen oder gespalten werden, und die Scharfen des Messers wird nicht
Spitze kann sich verbiegen. angeboten.

@ Sollte ein Kind mit dem Messer arbeiten, muss ein Erwachsener ihm den Umgang damit erklaren.

@ Setzen Sie die Klinge weder einer Flamme aus oder halten Sie nahe daran. Beides kann der Klinge schaden.
@ Halten Sie die Klinge entfernt vom Feuer, damit der Griff nicht anbrennt.

@ Wenn das Messer neu ist, kann von dem Griff ein eigentimlicher Geruch ausgehen,

aber er ist harmlos und verfluchtigt sich bei weiterem Gebrauch.

@ Legen Sie das Messer nicht in die Spulmaschine oder in den Geschirrtrockner.

| VorsichtsmaBnahmen bei der Pflege |

@® Wenn Sie das Messer zum ersten Mal verwenden, waschen Sie es grindlich mit einem Reinigungsmittel und
einem Schwamm, und dann spulen Sie es ab.

@ Jede Spur von Resten oder Feuchtigkeit kann Oxydation bewirken. Reinigen Sie das Messer daher grindlich
nach jeder Nutzung und entfernen Sie jede Spur von Feuchtigkeit.

@ Das Abspulen mit warmen Wasser und flussigem Spulmittel erleichtert die Reinigung von Flecken auf der
Klinge. Spulen sie zuletzt das Messer mit heiBem Wasser ab und trocknen es mit einem trockenen Tuch ab. Die
Feuchtigkeit verfluchtigt sich sofort.

@ Benutzen Sie zur Reinigung keine Mittel auf Chlorbasis oder Bleichmittel, um Oxydation zu vermeiden.

@ Waschen Sie die Klinge mit einem weichen Schwamm und vermeiden Sie metallbeschichtetet Schwamme
ebenso wie Reinigungspulver, die die Oberflache beschadigen kénnten.

@® Um die Scharfe der Klinge aufrechtzuerhalten, empfehlen wir das Messer regelmaBig (ein- bis zweimal pro
Monat) zu scharfen.

@ Beim Schéarfen halten Sie die Klinge in einem 15-Grad-Winkel zum Schleifstein. Ziehen Sie das Messer langsam
hin und her. Wenn das Messer zu stark geneigt wird, kann die Beschichtung der Klinge beschadigt werden.

@ Sollte die Schnittkante des Messers oxydieren, scharfen Sie die Klinge wie gerade beschrieben.




La ringraziamo per avere scelto un prodotto « Michel BRAS ».
Per magsgiori informazioni sulla manutenzione e l'affilatura del coltello, La preghiamo di consultare il sito web ( www.braskai.net ).

/\ Attenzione: Siate molto prudenti durante la pulizia e I'utilizzo dei coltelli.

Precauzioni d'uso M Descrizione

Lama: acciaio inossidabile MV
ad alto tenore di carbonio
Rivetto: acciaio inossidabile
Manico: legno rinforzato
Superficie della lama:
rivestimento in titanio
Prodotto in Giappone

@ Questo coltello & destinato ad essere usato per preparazioni culinarie. Non usare per altri scopi.
@ Non usare il prodotto se rovinato o deformato.

@ Pulire il prodotto manegsgiando la punta della lama con cauzione.

@ Conservare il coltello in un luogo sicuro, fuori dalla portata dei bambini.

@ Quando il prodotto viene usato su cibi duri che necessitano una forte pressione,

porre uno strofinaccio sul dorso della lama.

@ Non usare il prodotto su lische di pesce o gusci di crostacei.
*Il servizio di raffilatura gratuita non

@ Non usare il coltello su superfici dure come metallo o pietra. . e )
e disponibile per questo articolo.

@ Non torcere il coltello, non sottoporlo ad alcun tipo di shock. Si rischierebbe di rovinare,
di spezzare o di crepare la lama o la sua estremita.

@ Se il prodotto viene usato da un bambino, dovra essere assistito da un adulto.

@ Non esporre o avvicinare la lama a fonti di calore per non rovinarla.

@ Mantenere lontano dal fuoco, il manico potrebbe bruciarsi.

@ Quando il prodotto & ancora nuovo, potrebbe emanare dal manico un odore chimico.
Tale odore ¢ inoffensivo e sparira con I'uso.

@ Prodotto non adatto né alla lavastoviglie né all'asciugatrice per stoviglie.

| Manutenzione |

@ Prima del primo utilizzo, lavare il coltello con detergente per piatti.

@ Residui e tracce di umidita dopo il lavaggio possono causare I'ossidazione della lama. Lavare ed
asciugare con cura dopo ogni uso.

@® Lavare in acqua tiepida per eliminare eventuali macchie sulla lama. A fine lavaggio, versare
dell'acqua calda sulla lama ed asciugare con un panno asciutto.

@ E altamente sconsigliato 'uso di candeggianti clorici che potrebbero causare l'ossidazione della
lama.

@ Limpiego di polvere abrasiva o di pagliette metalliche pud scalfire il rivestimento e rovinare la
punta della lama.

@ E consigliata I'affilatura regolare della lama (1 o 2 volte al mese).

@ Durante l'affilatura, I'angolo tra la lama e la pietra deve essere di 15 gradi. Effettuare ripetuti
movimenti avanti e indietro. Non inclinare eccessivamente per evitare di rovinare il rivestimento
della lama come indicato sopra.
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