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Vykrajovaci niiz
Curved knife
Ausschneidemesser
Couteau éplucheur
Coltello sbucciatore curvo |
Cuchillo pelapatatas i
Faca vegetais

N6z do wykrawania
Vykrajovaci noz
Hox durypHbiit
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Art.: 884511/13 cm
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Steakovy ntiz
Steak knife
Steakmesser
Couteau a steak
Coltello bistecca
Cuchillo chuletero

Faca bife .
N6z do stekow H
Steakovy noz :

Hox ana crelika

Art.: 884521/13 cm
—— S

Nz na nivu i
Blue cheese knife f
Schimmelkasemesser

Couteau a roquefort

Coltello gorgonzola

Cuchillo queso azul

Faca queijo azul

N6z do sera plesniowego

N6z na nivu

Hox AnA nnecHeBbIX cbipos

Art.: 884533 /15 cm
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Art.: 884534/21 m
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Porcovaci nliz
Carving knife
Fleischmesser
Couteau de service
Coltello arrosto
Cuchillo trinchar
Faca trinchante
N6z do porcjowania
Porcovaci néz

Ho nopumoHHbiii
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Art.: 884542 /17 cm
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Vidlicka servirovaci
Serving fork
Fleischgabel

Fourchette de service
Forchetta servire
Tenedor trinchar

Garfo de servir

Widelec do serwowania
Vidlicka servirovacia
Bunka cepsupoBouHas

@ Péce o noze AZZA:

Noze AZZA Ize myt v mycce nédobi. Pro zachovani dokonalého ostii
a vzhledu noze doporucujeme myti v mycce omezit nebo zcela
vyloucit. Ocilku v mycce nemyjte! Po kazdém umyti noze osuste
jemnou utérkou.

@ Maintenance of AZZA knives:

AZIA Knives are dishwasher safe, although we recommend
reducing or eliminating dishwashing in order to preserve a perfect
cutting edge and the appearance of the knife. Do not wash
the sharpening steel in a dishwasher! Always wipe the knives dry
with a fine cloth after washing.

(D Wartung von Messern AZZA:

Die Messer AZZA sind spiilmaschinengeeignet. Um langzeitig die
perfekte Schneide sowie das vollkommene Aussehen des Messers
aufrechtzuerhalten, ist es jedoch empfehlenswert, das Spiil-
maschinenwaschen zu beschranken, bzw. darauf zu verzichten. Der
Wetzstahl ist nicht spiilmaschinengeeignet! Die Messer nach
Abwaschen mit einem feinen Tuch abwischen.

@ Entretien et soins  apporter aux couteaux:

Les couteaux AZZA peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle. Pour
maintenir un parfait tranchant et un aspect impeccable, il est
recommandé de limiter ou méme d'exclure le nettoyage au lave-
vaisselle.  Ne pas nettoyer le fusil au lave-vaisselle! Sécher
les couteaux avec un chiffon doux aprés chaque lavage.

0 Manutenzione dei coltelli AZZA:
| coltelli AZZA sono lavabili in lavastoviglie, sebbene si raccomanda
di ridurne i lavaggi o evitarli al fine di preservame I'aspetto e la

perfezione nel taglio. Non lavare I'affilatore in lavastoviglie!
Asciugate sempre i coltelli con un panno dopo il lavaggio.

AZZA tescoma.
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Art.: 884503 /9 cm y
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Art.: 884505/13 cm
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Univerzdlni ntiz
Utility knife
Universalmesser
Couteau universel
(oltello shucciatore
Cuchillo multiusos
Faca multiusos

Noz uniwersalny
UniverzdIny noz

Hox yHuBepcanbHblii

Art.: 884512
=3 wCacRC/4

Steakova vidlicka "
Steak fork

Steakgabel

Fourchette a steak

Forchetta bistecca

Tenedor chuletero

Garfo carne

Widelec do stekow

Steakova vidlicka

Bunka ans cteiika

Art.: 884524 /13 cm
Art.: 884525/16 am

Vykostovaci niiz

Boning knife
Ausheinmesser

Couteau a désosser
Coltello disossatore
Cuchillo deshuesar

Faca desossar

N6z do odfiletowywania
N0z na vykostovanie
Hox 06BanouHblit
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Art.: 884536 /22 cm
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Nz na chléb i
Bread knife 3
Brotmesser

Couteau a pain

Coltello pane —
Cuchillo pan

Faca p/pao

N6z do chleba

N6z na chlieb

Hox xne6Hblit

Art.: 884544 /17 cm
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Sekacek
Chopper
Hackmesser
Hache-viande
Mannaretta
Macheta cocina
Cutelo
Tasak
Sekacik
Tonopuk
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@ Mantenimiento de los cuchillos AZZA:

Los cuchillos AZZA se pueden lavar en lavavajillas, aunque
se recomienda limitar o evitar su lavado en é| para conservar tanto
su filo como su aspecto en perfecto estado. No lave el afilador
en lavavajillas! Siempre seque los cuchillos con un pafio después
de lavarlos.

@ Manutengao das facas AZZA:

As facas AZZA podem ser lavadas na maquina, embora
recomendemos que reduzam e ou evitem mesmo as lavagens na
maquina com a finalidade de conservar o seu aspecto e corte
perfeitos. Nao lave o afiador de facas na maquina! Apés as lavagens,
seque sempre muito bem s facas com um pano suave.

D Uiytkowanie nozy AZZA:

Noze AZZA mozna my¢ w zmywarce. Dla zachowania doskonatego
ostrza i wygladu noza zaleca sig, aby mycie w zmywarce ograniczy¢
lub catkiem z niego zrezygnowac. Ostrzatki nie my¢ w zmywarce!
Po kazdym umyciu noze wycierac do sucha delikatna Scierka.

@ starostlivost o noze AZZA:

Noze AZZA je mozné umyvat v umyvacke riadu. Na zachovanie
dokonalého ostria a vzhladu doporucujeme umyvanie nozov
v umyvacke obmedzit' alebo tplne vylicit. Ocielku v umyvacke
neumyvajte! Po kazdom umyti noze osuste jemnou utierkou.

@ Yxon 3a Hoxamn AZZA:

Hoxu AZZA MOXHO MbiTb B NOCYAOMOEYHOIt MawuHe. [lna
COXpaHEHHA WIANbHOTI OCTPOTbI 1 BHELLIHET0 B PEKOMeHAYeM
MbiTbe B MalMHE OTPaHAYMTL WM MOAHOCTbIO MCKMIOYMTH.
Tounnky MbITb B MOCYAOMOYHOI MalwmHe Henb3a! Mocne
KaX[10r0 MbITbA BLITPUTE HOXK MATKAM NONOTEHLieM.
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NoZe pro nejnarocnéjsi

Knives for the most demanding
Messer fiir anspruchvollste Benutzer
Les couteaux des plus exigeants

| coltelli per i piu esigenti

Cuchillos para los més exigentes
Facas para os mais exigentes

Noze dla najbardziej wymagajacych
Noze pre najnrocnejsich

Hoxu ana cambix Tpe6oBatenbHbix
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Art.: 884508/9 cm |
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Nz krdjeci

Slicing knife
Schneidmesser
Couteau a découper
Coltello affettatore
Cuchillo cocina

Faca fatiar

N6z do krojenia

N6z na krdjanie
Hox ans Hape3aHua

Art.: 884513 /12.cm
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NiiZ na bagety
Baguette knife ¢
Gebackmesser

Couteau a baguettes

Coltello baguette

Cuchillo baguette

Faca baguette

N6z do bagietki

N6z na bagety

Hox ana

(paHuy3ckux bynok

Art.: 884528 /13 cm
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Art.: 884529 /16 cm y
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Art.: 884530/20 cm
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Kuchaisky ntiz
Cook’s knife
Kochmesser S
Couteau de cuisine

Coltello cuoco

Cuchillo cocinero

Faca cozinha

N6z kuchenny

Kuchdrsky néz

Ho KynuHapHbIii
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Art.: 884538/19 cm
Reznicky niiz

Butcher’s knife

Blockmesser |
Couteau de boucher oy

Coltello macellaio
Cuchillo carnicero
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Art.: 884550 /20 cm
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Ocilka
Sharpening steel
Wetzstahl i
Fusil de boucher
Affilatore
Afilador chaira 1
Afiador facas

Ostrzatka

Ocielka

Tounnka

Woody

Doporucené krdjeci desky

Recommended chopping boards
Empfohlene Schneidbretter
Recommandations pour planches a découper
Taglieri consigliati

Tablas de cortar recomendadas

Tabuas de cortar recomendadas

Polecane deski do krojenia

Doporucené krdjacie dosky
PekomeHayemble paszienoyHble Jocku
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Art.: 884509/13 cm
S Sy

Niiz na zeleninu
Vegetable knife
Gemiisemesser
Couteau a légumes
Coltello verdure
Cuchillo verduras

Faca legumes <

U {
Noz do jarzyn i
N6z na zeleninu ;
Hox ans oBoweit

Art.: 884518/15 cm
S

NiiZ na syr univerzalni
Multi-purpose cheese knife
Kasemesser, universell
Couteau a fromage
Coltello formaggio
Cuchillo queso

Faca de queijo multiusos
N6z do sera

N6z na syr univerzélny
Hox pna coipa
YHUBEPCANbHbIiA
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Art.: 884540 /26 cm

Niz na Sunku
Ham slicer
Schinkenmesser
Couteau a jambon
Coltello prosciutto
Cuchillo jamonero

Faca p/presunto |
N6z do szynki i
N6z na Sunku i

Hox kon6acHblii
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Brouseni: K brouseni pouzivejte ocilku AZZA, v pfipadé
potieby se obratte na profesionalniho brusice.

Sharpening: Use the AZZA sharpening steel to sharpen;
you may want to contact a professional sharpener.

Schleifen: Zum Schleifen den Wetzstahl AZZA verwenden,
im Bedarfsfall sich an einen Profi-Messerschleifer wenden.

Aiguisage: Utiliser le fusil AZZA pour aiguiser les couteaux.
Veuillez vous adresser a un aiguiseur professionnel en cas
de besoin.

Affilare: Utilizzate |'affilatore AZZA per affilare.

Afilar: Utilice el afilador AZZA para afilar los cuchillos en caso
de que desee un afilado profesional.

Afiar: Utilize o afiador de facas AZZA para afiar, se preferir
pode recorrer a ajuda de um profissional.

Ostrzenie: Do ostrzenia stosowac ostrzatke AZZA, w razie
potrzeby zwrdcic sie do profesjonalnego szlifierza.

Brisenie: K briseniu pouZivajte ocielku AZZA, v pripade
potreby sa obratte na profesionalneho brusica.

3atouka: [InA 3atauMBaHMA MCnonb3yitte Touunky AZZA,
B Cly4ae HeobXo[MIMOCTI 06paTuTeC K NpodecvoHanbHoMy
TOUMNBLLWKY.

35x18cm

26x16cm
30x20cm
36x24cm
40x26 cm

924cm
930cm

Faca talhante = “
N6z rzezniczy
Masiarsky néz
Hox mAcHol
NJ



