SIGU

Hikari Knife Set - 3 pcs

Care Instructions

Hikari Messerset - 3-teilig
Pflegehinweise

Sada nozu Hikari - 3 ks
Pokyny k udrzbé

Suprava nozov Hikari - 3 ks
Pokyny na udrzbu

Hikari késkészlet - 3 darabos
Kezelési utmutaté
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ENGLISH
Thank you for purchasing a Sigure product. We appreciate
your trust and believe that you will be satisfied with the Hikari
kitchen knife set for years to come.
Our products are developed with an emphasis on quality,
safety and durability. The materials used meet strict food
contact requirements and comply with current European and
international standards
Material and Blade
The blade is made of German 14116 steel, a stainless steel alloy
popular for its durability, stability and easy maintenance.
Advantages of 1.4116 steel include:
- High corrosion resistance
With 14-15% chromium content, this steel is resistant to rust,
food acids and humid environments
. ratio of nd (56-58 HRC)
This steel holds an edge well ind can be easily sharpened
at home.
- Good machinability and thermal stability
Areliable and affordable choice for quality kitchen knives.
- Health safety
Thia stee! is sufe for food contact and is commonly used in
surgery.
Blade Care
Siguro Hikari knives are factory sharpened to a 12° angle for
exceptionally sharp and precise cuts.
In order for the blade to retain its properties, we recommend:
- using adjustable-angle grinding stones, whetstones, or
g wheels, ideally set to 12°;
avoiding common whetstones with a wider angle (e..
15-20°), which may degrade the blade.
Cleaning and Maintenance
- Dishwasher: Although 14716 steel is stainless and corrosion
resistant, we do not recommend washing the knives in
a dishwasher. High temperatures, aggressive chemicals and
mechanical action can affect both the sharpness of the blade
and the surface finish and ergonomic handle. For maximum
service life, always wash by hand and dry immediately.
- Store safely - in a block, on a magnetic rail or with a blade
guard.
- Do not use to cut hard or frozen food and bones, or for prying
- doing so may irreversibly damage the blade.
This product complies with the food contact provisions of
Regulation (EC) No 1935/2004, has a Declaration of Conformity
and has passed quality control.

DEUTSCH
Vielen Dank, dass Sie sich fur ein Produkt der Marke Siguro
entschieden haben. Wir wissen Ihr Vertrauen zu schatzen und
glauben, dass Sie mit dem Hikari Kichenmesser-Set auf Dauer
zufrieden sein werden.
Bei der Entwicklung unserer Produkte legen wir besonderen
Wert auf Qualitét, Sicherheit und Haltbarkeit. Die verwen-
deten Materialien erfiillen strenge Anforderungen fiir den
Kontakt mit Lebensmitteln und entsprechen den geltenden
europaischen und internationalen Normen.

Material und Klinge

Die Klinge ist aus deutschem rostfreiem Stahl des Typs 14116

gefertigt, der fur seine Langlebigkeit, Stabilitat und einfache

Pflege bekannt ist

Die wichtigsten Vorteile von 1.4116 Stahl:

- Hohe Korrosionsbestandigkeit
Dank des Chromanteils von 14-15% ist dieser Stahl bestandig
gegen Rost, Lebensmittelsauren und feuchte Umgebungen.

- Ausgewogenes Verhiltnis von Harte und Zshigkeit (56-58
HRC)

Der Stahl halt die Klinge gut und lasst sich zu Hause leicht
nachscharfen

- Gute i
Eine zuverlassige und erschwmghche Wahl fir hochwertige
Kichenmesser.

- Gesundheitliche Sicherheit
Stahl ist fur den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet und wird
haufig in der Chirurgie verwendet

Pflege der Klinge

Die Siguro Hikari Messer werden im Werk in einer 12°-Winkel

geschérft, was extrem scharfe und prézise Schnitte garantiert.

Damit die Klinge ihre Eigenschaften beibehalt, empfehlen wir:

- Verwenden Sie Schleifsteine, Wetzsteine oder
Messerschirfer mit verstellbarem Winkel, der idealerweise
auf 12° eingestellt ist;

- Meiden Sie iibliche Messerschérfer mit einem gréBeren
Winkel (z.B.15-20°), die die Klinge entwerten kénnen

Wartung und Reinigung

- Geschirrspiiler: Obwoh! 1.4116 Stahl rostfrei und
korrosionsbestandig ist, empfehlen wir nicht, die Messer in der
Spulmaschine zu waschen. Hohe Temperaturen, aggressive
Chemikalien und mechanische Einwirkungen kénnen sowohl
die Scharfe der Klinge als auch die Oberflachenbeschaffenheit
und den ergonomischen Griff beeintrachtigen. Um die
Lebensdauer der Messer zu verlingern, waschen Sie sie immer
von Hand und trocknen Sie sie danach sofort.

- Sorgen Sie fiir eine sichere Aufbewahrung - in einem Block,
auf einer Magnetschiene oder mit einem Klingenschutz .

- Verwenden Sie es nicht fiir harte oder tiefgekuhlte
Lebensmittel, Knochen oder als Brecheisen - um irreversible
Schaden an der Klinge zu vermeiden.

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften fiir den Kontakt

mit Lebensmitteln der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004, verfugt

ber eine Konformitatserklarung und hat die Qualitatskontrolle

bestanden

CESTINA

Dékujeme, Ze jste si vybrali vjrobek znacky Siguro. Vazime si vasi
divéry a véfime, ze budete se sadou kuchyniskych nozu Hikari
dlouhodobé spokojeni.

Nase produkty jsou vyvijeny s dirazem na kvalitu, bezpe&nost
a dlouhou Zivotnost. Pouzité materialy spliiuji pfisné pozadavky
na kontakt s potravinami a odpovidaji aktualnim evropskym

i mezinarodnim normam.

Material a ostfi

Cepel oz je vyrobena z némecké nerezové oceli typu 14116,

ktera je oblibena pro svou odolnost, stalost a snadnou tdrzbu.

Hlavni vhody oceli 1.4116:

- Vysoka odolnost proti korozi
Diky obsahu 14-15 % chromu je tato ocel odolna viici rzi,
kyselinam z potravin i vihkému prostedi.

- Vyvazeny pomér tvrdosti a houzevnatosti (56-58 HRC)
Ocel dobre drzi ostfi a soucasné ji Ize snadno prebrousit i doma.

- Dobra obrobitelnost a tepelna stabilita
Spolehliva a cenové dostupna volba pro kvalitni kuchyriské
noze

- Zdravotni nezavadnost
Ocel je bezpecna pro styk s potravinami a bézné se pouziva
iv chirurgii

Péce o ostri

Noze Siguro Hikari jsou z vyroby nabrouseny na thel 12°, coz

Zzarucuje extrémné ostré a presné fezy.

Aby si ostfi zachovalo své vlastnosti, doporucujeme:

. pouzivat brusné kameny, ocilku nebo brousky
s nastavitelnym Ghlem, ideainé nastavené pravé na 12°

- vyhnout se béznym brouskim s vétsim Ghlem (napf. 15-20°),
které mohou osti znehodnotit.

Udrzba a &isténi

- My&ka nadobi: Ackoli je ocel 14116 nerezova a odolna vici
korozi, nedoporu¢ujeme myti nozi v myéce. Vysokeé teploty,



agresivni chemie a mechanické pusobeni mohou ovlivnit
jak ostrost éepele, tak povrchovou Upravu a ergonomickou
rukojet. Pro maximalni Zivotnost myjte noze vzdy ruéné
aihned osuste.
- Skladujte bezpetné - v bloku, na magnetické list& nebo
s ochrannym krytem osti
- Nepouzivejte na tvrdé nebo zmrazené potraviny, kosti & jako
patidlo - predejdete tak nevratnému poskozeni éepele.
Tento vyrobek odpovida predpisim pro kontakt s potravinami
podle nafizeni (ES) & 1935/2004, ma deklaraci o shodé a progel
kontrolou kvality.

SLOVENSTINA

Dakujeme, ze ste si vybrali vjrobok znacky Siguro. Vazime si
vasu déveru a verime, ze budete so stipravou kuchynskych
nozov Hikari dihodobo spokojni.

Nage produkty sa vyvijaju s dorazom na kvalitu,

anyagok megfelelnek az élelmiszerekkel valé biztonsagos
érintkezés kovetelményeinek, és a vonatkozé eurépai valamint
egyéb nemzetkozi szabvanyoknak
A penge anyaga
A késpenge anyaga 14116 tipusd német rozsdamentes acél,
amely a tartéssaga, az allando mindsége és a kénnyu karban-
tartasa miatt rendkivil kedvelt.
Az 14716 acél 6 eldnyei:
- Rendkiviil korrézi6allo
A14-15 %-0s kromtartalmanak készsnhetden ellenall a rozs-
dasodasnak, az élelmiszerek savtartalmanak és a nedvesség
hatasanak is.
- Ennek az acélnak kivalé a keménységi (56-58 HRC) és
tartéssagi aranya.
Az acél hosszu ideig éles marad, és kdnnyen élezhetd otthoni
Kkérulmények kozstt is.

a dlhu Zivotnost. Pouzité materialy spinaju prisne poziadavky
na kontakt s potravinami a zodpovedaju aktualnym eurépskym
aj medzinarodnym normam.
Material a ostrie
Cepel nozov je vyrobena z nemeckej nehrdzavejlicej ocele
typu 1.4116, ktora je oblubena pre svoju odolnost, stalost a jed-
noducht udrzbu
Hlavné vyhody ocele 14116
- Vysoka odolnost proti kor6z
Vdaka obsahu 14 - 15 % chrému Je této ocel odolné proti hrdzi,
kyselinam z potravin aj vihkému prostrediu
- Vyvézeny pomer tvrdosti a hiZevnatosti (56 - 58 HRC)
Ocel dobre drZf ostrie a siasne ju je mozné lahko prebrusit
aj doma
- Dobré obrobitelnost a tepelna stabilita
Spolahliva a cenovo dostupna volba pre kvalitné kuchynské
noze.
- Zdravotna neskodnost
Ocelje bezpecna pre styk s potravinami a bezne sa pouziva
ajv chirurgii
Starostlivost o ostrie
Noze Siguro Hikari st z vyroby nabrusené na uhol 12°, o zarucu-
je extrémne ostré a presné rezy.
Aby si ostrie zachovalo svoje viastnosti, odporucame:
- pouzivat brusne kamene, ocielku alebo brusiky
s nastavitelnym uhlom, idelne nastavené prave na 12%
- vyhnat sa beznym brusikom s vacsim uhlom (napr. 15 - 20%),
Ktoré mézu ostrie znehodnotit.

Udrzba a &istenie

- Umyvaka riadu: A] ked je ocel 14116 nehrdzavejuca a odolna
proti korézii, neodporagame umyvanie nozov v umyvacke.
Vysoké teploty, agresivna chémia a mechanické posobenie
mazu ovplyvnit tak ostrost Eepele, ako aj povrchovid Gpravu
a ergonomick rukovét. Pre maximalnu Zivotnost noze vzdy
umyvajte ruéne a ihned osuste.

- Skladujte bezpetne - v bloku, na magnetickej liste alebo
s ochrannym krytom ostria

- Nepouzivajte na tvrdé alebo zmrazené potraviny, kosti & ako
pacidlo - predidete tak nevratnému poskodeniu cepele.

Tento vyrobok zodpoveda predpisom pre kontakt s potravinami

podila nariadenia (ES) ¢.1935/2004, ma deklaraciu o zhode

a presiel kontrolou kvality.

MAGYAR

Koszonjuk, hogy a Siguro marka termékét valasztotta! Nagyra
értékeljik a bizalmat, és hisziink abban, hogy a Hikari konyhai
késkészlet hosszu ideig fogja Ont szolgalni

A termékeinket a biztonsag, a kivalé minéség és a hosszu
élettartam figyelembe vételével fejlesztettik ki. A felhasznalt
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6 és h&4ll6
Megbizhato és kedvezé aru anyag a konyhai kések
gyartasahoz

- Egészségre artalmatlan
E2 az acél biztonsagosan hasznalhaté élelmiszerekhez, és
sebész eszkdzoket is készitenek beldle.

A késpenge dpoldsa

ASiguro Hikari késeket a gyartas kszben 12°-0s szogben

készoriltiik meg, ez biztositja az extrém élességet és a preciz

szeletelést.

A késpenge tulajdonsagainak a megérzése érdekében

javasoljuk, hogy:

- az élezéshez csiszolkdvet, fendacélt, vagy 12°-ra beallitott
késélezot, kszordt hasznaljon;

- kerulje el a hagyomanyos késélezéket, amelyek nagyobb
szégre (pl. 15-20°) vannak beallitva (ezek a késélt csak
kitompitjak).

Karbantartds és tisztitas

- Mosogatégép: Annak ellenére, hogy az 1.4116 acél
rozsdamentes és korr6zioallo, nem javasoljuk a kés
mosogatogében valé mosogatasat. Az agressziv
mosogatoszerek, a magas hémérséklet és az egyéb konyhai
eszkozokkel valo érintkezés a késpenge és az ergonomikus
fogantyd sériilését okozhatjak. A kés élettartamanak
a meghosszabbitasa érdekében a kést csak kézzel mosogassa
el és azonnal szaritsa meg.

- A kést fa késtartéban, magneses késrégzitén vagy élvéds
hasznélataval tarolja

- A késsel ne vagjon csontokat, fagyasztott és tal kemény
alapanyagokat, a kést ne hasznalja szerszamkeént - elézze meg
a kés sérulését.

Ez a termék megfelel az élelmiszerekkel rendeltetésszerdien

érintkezésbe kertlé anyagokrdl és targyakrol sz616 1935/2004/

EU rendelet kévetelményeinek, rendelkezik megfeleléségi

nyilatkozattal, és rendszeres minéségellendrzésnek van alavetve.
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