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Before Use

Thank you very much for purchasing a Michel BRAS product.
For your own safety and for the best care for your kitchen knife
please read carefully the cautionary statement before using it.
For further maintenance tips and hints on sharpening etc..
please visit www.braskai.net .

Cautionary Statement about Using a Knife Properly

@ This knife is designed to be used for cooking purposes. Don't use it for any
other purpose.

@ As it's an edged tool, be very cautious when you handle or store it.

@ Don't use it when broken or deformed.

@ When you pull out your knife from the sheath, hold the sheath in one hand.
Make sure that the spinal side of the sheath (where you see a line) is
positioned between your thumb and the other fingers. With the other hand
grab the handle of the knife firmly and draw the blade out of the sheath slowly.
*See the Picture 1

@® When the knife is pulled out of the sheath, you may see some wooden
powder on the blade surface.

@® When you use the knife for the first time, wash it thoroughly with a
detergent and sponge and then rinse it.

@® When you need to press hard at the spine of the knife, for example
chopping hard foods, put a cloth on the spine for protection.

@ Don't use the knife on very hard material, such as metal or a stone.

@ Don't use the knife for prying or in any other way that causes extra pressure on
the blade. Doing so may cause the blade to be chipped, broken or cracked
and the tip may bend.

@ The blade is made of stainless steel, which is not easily oxidized. However
for best protection please clean your knife after using it and dry it thoroughly.
@® When you wash the knife, be cautious of the sharp point.

@ Don't put the knife in dishwasher or the dish dryer.

@ A scrub brush made of steel wool and/or cleaning powder may damage the
titanium coating on the blade.

@ Preferably sharpen the blade whenever using it in order to maintain its best
cutting performance.

@ Before sharpening place the Safety Guard Clip on the blade except No.9.
The Safety Guard Clip is not a tool for setting the angle between the blade
and whetstone. Be cautious that the Safety Guard Clip should not touch the
whetstone while sharpening.

How to place the Safety Guard Clip.

(O Grasp the handle so that the blunt edge of the knife is facing towards you, and insert the
(@ Safety Guard Clip onto the tip of the knife, pressing down so that it slides on easily.*See
the Picture 2,3

Gently move the Safety Guard Clip to the middle of the blade. Be careful not to press down
too hard as this may prevent it from sliding smoothly onto the blade. *See the Picture 4

@ The size of the Safety Guard Clip is different depending on the type of knife.

® When sharpening, keep the blade at a 15 degree angle to the whetstone. Draw the knife
slowly back and forth. Repeat several times. If the knife is too close to the whetstone, the
coating of the blade could be damaged. *See the Picture 5.

@ Never use bleach especially right after sharpening the knife. Chlorine bleach can oxidize
any metal knife, even when it is made in stainless steel which does not usually oxidize easily.
@ Store the knife in a safe spot where young children and infants cannot reach.

@ Don't burn the blade. Don't put it directly over or close to a fire. Heat can dull or damage the
blade.

@ Don't leave the knife too close to the fire. The handle may be burned.

@ The handle of a new knife may have a chemical smell, however it is harmless to the
human body. The smell will leave gradually after using the knife.

@ When you return your knife to the sheath, adjust the line on the blade to the line on the
case, so that the magnet inside of the sheath will attract the blade to be stored in the right
way. (If you place the blade upside down by mistake, it will be blocked in the middle of the
sheath.) *See the Picture 6.

@ The sheath could be broken, if it is dropped when the knife is inside.

B Materials Blade Cutting Edge: High Carbon Stainless-steel (specialized for cutlery)
Blade Spine: Stainless steel Handle Laminated and reinforced wood Guard
Stainless-steel Pommel Stainless-steel Sheath Natural wood (maple)




Précaution d'emploi

Nous vous remercions d'avoir choisi « Michel BRAS ».
Nous vous prions de bien vouloir lire le mode
d'emploi avec attention avant tout usage.

Pour plus de précisions sur I'entretien,

I'affGtage de ces couteaux,

veuillez consulter le site web (www.braskai.net).

Mode d'emploi

@ Ces couteaux sont destinés a la préparation de la cuisine. Ne pas les utiliser a
d'autres fins.

@ Etant donnée la nature de ces produits, les manipuler et les conserver avec
prudence.

@ En cas de détérioration ou de déformation, cesser toute utilisation.

@ Pour retirer le couteau du fourreau, saisir le haut de ce dernier (cété avec le filet)
d'une main, tenir fermement le manche de I'autre, puis le retirer doucement. *cf.illus-
tration 1

@ |l peut arriver que de la poussiere de bois se dépose sur la surface de la lame
lorsqu'on la retire du fourreau.

@ Lors de la premiére utilisation, bien laver le couteau a I'aide d'une éponge et d'un
savon liquide de vaisselle,puis rincer.

@ Pour préparer des produits offrant une certaine résistance, et découper en
exergant une forte pression sur le couteau, veiller & appliquer un torchon ou un tissu
sur le dos de la lame.

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

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

@ Ces couteaux sont en acier inox donc peu exposés a l'oxydation; il reste
néanmoins important de bien les nettoyer aprés chaque usage, et de bien essuyer
toute trace d'humidité ensuite.

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

@ Ne pas laver les couteaux en lave-vaisselle, ni en machine a sécher la vaisselle.
@ Laver le couteau avec une éponge souple en évitant les lavettes en métal ainsi
que les poudres a récurer qui pourraient abimer le revétement.

@ Si possible, afflter le couteau aprés chaque usage.Un afflitage quotidien
permettra de préserver sa qualité de tranchant.

@ Pour affiter des couteaux excepté celui a pain, fixer le Clip de Protection sur le
dos de la lame. Bien noter que ce clip est destiné a éviter que la lame n'entre en
contact avec la pierre, et qu'il ne sert en aucun cas de repére pour décider de I'angle
d'afftage. Bien veiller a ce que ce clip n'entre jamais en contact avec la surface de
la pierre.
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Comment fixer le clip de protection

(D Tenir le manche du couteau avec le dos de la lame tournée vers soi, insérer un
angle du clip de protection sur la pointe du couteau , et appuyer pour bien I'enfoncer.
*cf.illustrations 2, 3

@ Tenir Iégerement le clip de protection et le faire glisser pour le fixer au milieu de la
lame.Lors de cette opération, veiller a ne pas appuyer trop fort sur le clip, ce qui
I'empécherait de glisser sur la lame. *cf.illustration 4

@ La taille du clip de protection varie selon les types de couteaux.

@ Pour affiter, maintenir la lame a un angle de 15 degrés par rapport a la surface de la
pierre, et effectuer lentement un mouvement de va-et-vient. En inclinant trop le
couteau, on risque d'endommager le revétement de la lame. *cf.illustration 5

@ En régle générale, pour tous les couteaux en métal, y compris ceux en acier inox,
I'emploi de produit a base de chlore comme I'eau de Javel, peut causer une oxydation.
C'est surtout juste apres |'afflitage que l'utilisation de ces produits est a proscrire.

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

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

@ Maintenir a I'écart du feu afin d'éviter de briler le manche.

@ Lorsqu'il est encore neuf, le manche peut dégager une odeur particuliere, mais elle
est inoffensive et se dissipera avec l'usage.

@ Pour ranger le couteau dans le fourreau, ajuster le filet tracé sur la lame a celui du
fourreau.. Ainsi la lame pénétrera sans heurt pour se lover dans le creux aimanté a
l'intérieur. (introduit a I'envers, la lame s'y heurterait) . *cf.illustration 6

@ Une chute du couteau rangé dans son fourreau pourrait endommager celui-ci.

M Qualités Lame Le tranchant: Acier inox a haute teneur en carbone L'aplat : acier
inox Manche Bois renforcé par injection de résine de bois Mitre Acier inox
Sabot Acierinox Fourreau Bois naturel (érable)




epen nepsbiM UCNOJ1Ib3OBaHUEM

Bonbloe cnacnbo, 4To Bbl Bbibpanu npoayKT umMeHHo oT Michel
Bras.[inqa Baweit 6e3onacHocTy 1 ana obecrneyeHns npasmibHOMO
yXo4a 3a KyXOHHbIMI Npubopamu NpoynTanTe BHUMATENbHO
VHCTPYKLMIO MO 3KennyaTaumn.ina nhansnayansHoe
TeXHU4eckoe 06Cny>XMBaHNE/PEMOHTHbIA CEPBUC N MHOTOe
[ipyroe,noceTuTe Hally CTpaHuly B UHTepHeTe www.braskai.net.

Mepbi no o6ecnevyeHunio 6e3onacHOro MCMNoNb3oBaHWUA HOXa

@ Hox ncnonb3oBaTb UCKIOYMTENBHO HA KyXHE AJ1A MPUroTOBMEHNA
nuwm. He ncnonb3yiite HOX B APYruX LENAX.

@ Tak Kak Bbl umeeTe geno ¢ ocTpbiM NpeaMeTom, byabTe 0co60
OCTOPOXHbI, Koraa Bbl HOX AepxunTe nnn nm paboTaeTe.

@ He ncnonb3yiiTe NOMOMaHHbIE UM UCKPUBNEHHBIE HOXW.

@ Koraa Bbl focTaéTe HOX U3 HOXEH, AEPXXNUTE HOX B OQHOW PYKe.
Y6enmtechb, 4TO HOXHbI NexaT Mexay 60MbLUMM NanbLuemM 1 ApyrumMn
nanbuamu. [pyroin pyKoi Npo4HO BO3bMUTECH 3a PYKOATKY HOXa 1
MeANIEHHO [AOCTaHbTE HOX M3 HOXEH. *CM. puc. 1

@ Koraa HoX M3BeYéH, Ha ero N1e3Bun MOryT OCTaTbCA AepeBAHHbIe
YaCTUYKN OT HOXEH.

@ [Nepen NepBbIM NCNOMb30BaHWEM HOXA BbIMOWTE €ro C NOMOLLbIO
MArKOM ry6Ku 1 NOCYAOMOEYHOrO CPeACTBa U OMOSIOCHATE YNCTON BOLOW.
@ Ecnv Bam Heob6xoammo ¢ cunor HafaBuTb Ha KIIMHOK, HanpuMep npu
pe3ke TBEPAbIX OBOLLEN, MOMOXWTE ANA 3alMTbl HA KaHT KYXOHHOoe
nonoTeHue.

@ He nicnonb3yiiTe HOXM Ha TBEPAbIX MaTepuanax, Takux Kak meTtansn unm
KameHb.

@ He ucnonb3yinTe HOXM AN1A OTKPbIBAHWA Kakx-nnbo NpeameToB.
M3beranTe naBneHnA Ha ne3sme ¢ 6OMbLLIOIN CUMON: 3TO MOXET MPUBECTU K
TOMY, YTO NTe3BUE PACKONETCA, OBNIOMUTCA UMK KOHEeL, NTe3BUA MOrHETCA.

@ Jle3Bve caenaHo 13 HepXKaBetoLen cTanu, KoTopana NPakTUYeCKN He
noaaaéTcA Koppoaun. YTobbl ob6ecnedmnTb 3almuTy OT pKaBynHbl, Bbl
[OMXKHbI Mocrne ynoTpebneHne HoX TLaTeslbHO NOMbITb U BbITEPETD.

@ BynbTe 0cO6eHHO OCTOPOXKHbI NP YXOAE 3a OCTPbIM KAHTOM JIe3BUA.
@ He moiiTe HOX B MOCYAOMOEYHOW MaLLUHE.

@ LLi&TKa 13 cTanbHOM WepcTy nnmn ambpasnBHblE YUCTALLME CpeacTBa
MOryT NOBPEANTL TUTAHOBOE HanuneHve nes3sBus.

@ [Nocne KaXxaoro NpYMEeHeHUA HoXa 3a0CTPANTE Ne3Bue, Takum
ob6pasom Bal HOX Aonblue OCTaHeTCA OCTPbIM.

@ [Nepen 3aTO4KOW NPUKPENUTE CreunanbHoe 3aWwmTHoe npucnocobnexHne
Ha nesswue. ATo npucnocobneHne He NpeaHa3HayYeHo ANA PerynMpoBaHnA
yrna 3aTo4ku. He nossonanTe aTomy npucnocobneHnto 3agesatb
TOUUNbHBIN KaMeHb Npy 3aTOYKe.
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MpukpenneHue 3aWMTHOro NpucnocobneHua (knumn)

(1) BoabMuUTE PYKOATKY HOXa TakuM 06pasoM, 4ToBbI Tynas CTOPOHa HOXa nokasbiBana Ha Bac, 1
OfIeHbTE KINM Ha KOHYWK HOXa. HagasuTe Ha Knun Tak, YTobbl OH NErko Cen Ha KOHYMK Hoxa. *cM. puc. 2,3
(@ MpoasuHbTE KNUN A0 cepeamHbl neasud. Mpy 3TOM He AaBUTe Ha KM CUMLHO, OH
AOMXKeH Kak 6bl CKOMb3UTb MO NE3BUI0.*CM. puc. 4

@ BennymHa Knuna pasnuyHa u 3aBUCUT OT BENMNYMHDBI NIE3BUA HOXA.

@ Mpu 3aTo4Ke AepxunTe nessue nog yrnom 15° K To4nnbHOMY KamHio. [iBuraiiTe nessue
MeAneHHo Bnepéa n Hasag. [ToBTopuTe STOT NpoLecc HeCKorbKo pa3. Ecnu yron 3aTtoyku
6yneT MeHbLLE, 3TO MOXET NPUBECTU K NMOBPEXAEHNIO MOBEPXHOCTM NE3BUA. “CM. pucC. 5

@ He vucnonbayinTe oTbenvBatolme BewwecTsa, axke nocne 3atodku. Otbenvsatowme
BELLECTBA, CoAepyalume XJ10p, YCKOPAT NPOLECC PXXaBUMHbI, AaXe HECMOTPA Ha TO, YTO
HOX CAENaH U3 HepxaBetoLLen cTanu.

@ XpaHWTe HOXM B HaAEXHOM, HEOCTYMNHOM AnA AeTel MecTe.

@ [lepxwuTe ne3BumA No Jasblue OT OrHA, TaK KaK Ne3BnA OT BbICOKOW TeMnepaTypbl
NPUTYNAAOTCA U NOPTATCA.

@ He npubnuxaiite HOXM K OTKPBITOMY OFHIO, Tak Kak PyKOATKA MOXET 3aropeTbCA 1 MCMOPTUTLCA.
@ PyKoATKa HOBOIO HOXa MOXeT UMEeTb NErknii XMMUYECKNI 3anax, KOTopblil TEM He MeHee
6e3BpeneH AnA Yenoseka. ATOT 3anax Co BPEMEHEM NCHE3HET.

@ Ecnu Bbl BknagpiBaeTe HOX B 3aLUMTHBIE HOXHbI, 06paTtuTe BHUMaHWe Ha TO, Y4To6bI
NMHUM Ha Ne3BUK COBMaanm ¢ NIMHUAMM Ha HOXHAX Tak, YTOObl MarHUT BHYTPK 3TOrO
dyTnApa pasmecTnn nessue B npaBunbHoM nosmuun. Ecnv Bel BBeaéTe nessue B cytnAap
CHW3Y BBEPX, TO OHO 3abnoKMpyeTCA Ha cepeanHe dyTnApa. “cM. puc. 6

@ He ponyckaiite nogeHue yTnaApa, ecim B HEM HAXOAUTCA HOX, OH MOXeT pa3butbea.

H Matepuan ne3BuA: BbICOKOYIepoaHan cTaslb (CreumnanbHo AnA pexyLmx
MHCTpymeHTOB) Matepuan o6paTHOW CTOPOHbI NIE3BUA: HEPXKABeloLLan cTanb
PykoATka: MHorocnoviHoe n ycuneHHoe aepeso lpoTekTop: Hepxasetowan ctanb
HoxkHbl/pyTnAp: HaTypanbHoe AepeBo (KNEH)



Vor der Verwendung

Vielen Dank fiir den Kauf eines Produktes von Michel BRAS.
Fur Ihre eigene Sicherheit und fur die beste Pflege lhres
Kiichenmessers, lesen Sie bitte vor der Verwendung die
Hinweise zu den VorsichtsmaBnahmen. Firr weitere Pflegetipps
und Hinweise zum Scharfen etc .. besuchen Sie bitte
www.braskai.net.

Vorsorglicher Hinweis: Wie man mit einem Messer richtig umgeht

@ Dieses Messer ist flir den Gebrauch beim Kochen angefertigt. Verwenden
Sie es nicht fir andere Zwecke.

@ Da es ein scharfes Werkzeug ist, seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie es
benutzen oder lagern.

@ Verwenden Sie es nicht, wenn es zerbrochen oder verbogen wurde.

@® Wenn Sie lhr Messer aus der Hille ziehen, halten Sie die Hiille in einer
Hand. Sorgen Sie dafiir, dass die Riickseite der Hille (an der Sie eine Linie
sehen) zwischen dem Daumen und den anderen Fingern positioniert ist. Mit
der anderen Hand greifen Sie fest den Griff des Messers, und ziehen Sie
die Klinge langsam aus der Hiille. *Siehe Bild 1

@ Nachdem das Messer aus der Hille gezogen wurde, sehen Sie vielleicht
ein wenig Holzstaub auf der Klingen-Oberflache.

@ Wenn Sie das Messer zum ersten Mal verwenden, waschen Sie es grindlich
mit milden Reinigungsmittel und einem Schwamm, und dann spiilen Sie es ab.
@ Wenn Sie fest auf die Riickseite des Messers driicken missen, zum Beispiel,
um harte Lebensmittel zu hacken, legen Sie zum Schutz ein Tuch auf die Riickseite.
@ Verwenden Sie das Messer nicht auf sehr harten Materialien wie Metall
oder Stein.

@ Verwenden Sie das Messer nicht zum Aushebeln oder auf andere Weise, die
zusétzlichen Druck auf die Klinge verursacht. Andernfalls kann die Klinge
zerstiickelt, gebrochen oder gespalten werden, und die Spitze kann sich verbiegen.
@ Die Klinge ist aus Edelstahl hergestellt, der nicht leicht oxidiert. Doch fir
besten Schutz reinigen Sie bitte Inr Messer nach der Benutzung und
trocknen Sie es grindlich.

@ Wenn Sie das Messer waschen, achten Sie auf die scharfe Spitze.

@ Legen Sie das Messer nicht in die Spiilmaschine oder in den Geschirrtrockner.
@ Eine Blrste aus Stahlwolle und / oder aggressives Reinigungsmittel
kdnnen die Titan-Beschichtung auf der Klinge beschéadigen.

@ Vorzugsweise scharfen Sie die Klinge bei jeder Benutzung, um deren
beste Schnittleistung aufrecht zu erhalten.

@ Vor dem Schérfen setzen Sie die Schutzvorrichtung auf die Klinge, auBBer
bei Nr. 9. Die Schutzvorrichtung ist kein Werkzeug zum Einstellen des
Winkels zwischen der Klinge und dem Schleifstein. Seien Sie vorsichtig,
dass die Schutzvorrichtung beim Schleifen nicht den Schleifstein berihrt.

Wie Sie die Schutzvorrichtung platzieren.

(D Fassen Sie den Griff so an, dass die stumpfe Seite des Messers in Ihre Richtung zeigt, und setzen Sie die
(@ Schutzvorrichtung auf die Spitze des Messers, driicken Sie diese nach unten, so dass sie
leicht darauf gleitet. *Siehe Bild 2,3

Bewegen Sie die Schutzvorrichtung sanft zur Mitte der Klinge. Seien Sie vorsichtig und
driicken Sie nicht zu fest, da es das sanfte Gleiten auf der Klinge verhindert. *Siehe Bild 4

@ Die GréBe der Schutzvorrichtung ist je nach Art des Messers unterschiedlich.

@ Beim Scharfen halten Sie die Klinge in einem 15-Grad-Winkel zum Schleifstein. Ziehen Sie
das Messer langsam hin und her. Mehrmals wiederholen. Wenn das Messer zu nahe an den
Schleifstein kommt, kann die Beschichtung der Klinge beschadigt werden. *Siehe Bild 5.

@ Verwenden Sie nie Bleichmittel, vor allem nicht direkt nach dem Schérfen des Messers.
Chlorhaltige Bleichmittel kénnen jedes Metallmesser zum Oxidieren bringen, selbst wenn sie
aus Edelstahl hergestellt sind, der ja in der Regel nicht leicht oxidiert.

@ Bewahren Sie das Messer an einem sicheren Ort, wo Kinder und Kleinkinder es nicht erreichen kénnen.
@ Erhitzen Sie die Klinge nicht. Legen Sie sie nicht direkt iber oder nahe an ein Feuer. Hitze
kann die Klinge stumpf machen oder beschadigen.

@ Lassen Sie das Messer nicht zu nahe am Feuer. Der Griff kann verbrannt werden.

@ Der Griff eines neuen Messers kann einen chemischen Geruch haben, aber dieser ist
unschadlich fiir den menschlichen Kérper. Der Geruch wird nach und nach weggehen, wenn
Sie das Messer benutzen.

® Wenn Sie lhr Messer zuriick in die Hulle schieben, passen Sie die Linie auf der Klinge der
Linie auf der Hulle an, so dass der Magnet im Inneren der Hille die Klinge anzieht, um sie
richtig zu lagern. (Wenn Sie die Klinge irrtimlicherweise umgekehrt einschieben, wird sie in
der Mitte der Hiille blockiert.) *Siehe Bild 6.

@ Die Hille kénnte gebrochen werden, wenn sie fallen gelassen wird, wenn das Messer im Inneren ist.

H Materialien:
Klingenriicken: Edelstahl, Griff: Laminiertes und verstarktes Holz,
Knauf: Edelstahl, Hiille: Naturholz (Ahorn)

Klinge Schnittseite: Gehérteter Edelstahl (speziell fir Bestecke),
Schutz: Edelstahl,
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