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Klinge / Blade
Beste Solinger Klingenqualitat:
hochwertiger, deutscher Spezi-
alklingenstahl 1.4116, eisgehar-
tet, beidseitig handgeschliffen
und blaugeplieBtet, HRC 57
Best Solingen blade quality:
high-quality, German special
blade steel 1.4116, ice-har
dened, hand-sharpened on
both sides and blue fine-milled,
HRC 57
$

Griff / Grip
Ergonomischer Griff aus edlem,
stideuropdischem Walnussholz
mit durchgehendem Erl und
modernem Zwei-Nieten-Design
Ergonomic grip made of fine,
southern European walnut

od with continuous tang and
modern two-rivet design

Kropf / Bolster
ausgewogene Balance
well-balanced

Sonstiges / Other
Hochste Schnitteffizienz,
Schleifwinkel 20°,

100 % Made in Solingen,
Germany

Highest cutting efficiency
Grinding angle 20

3 400 % Made in Solingen,
¢ jermany

Unter strengen Qualitéts-
kontrollen hergestellt
Manufactured under
strict quality controls

MADE IN SOLINGEN
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© 14000 Brotmesser ENNO, 21 cm Wellenschliff

@ 14001 Kochmesser ENNO, 20 cm

© 14004 Spickmesser ENNO, 13,5 cm

@ 14005 Universalmesser ENNO, 11,5 Wellenschliff
©14002 Santokumesser ENNO, 18 cm, Kullenschliff
© 14003 Kochmesser ENNO, 15 cm

@ 14006 Gemiisemesser ENNO 9,5 cm

Reinigungshinweise / Pflegehinweise:
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« Messer sollten ohne Kontakt zu andern Gegenstanden
aufbewahrt werden -> dazu eigent sich ein Messerblock

- ur griindlichen Pflege empfiehlt es sich den Holzgriff
regelméBig mit einem pflegenden Ol (spezielles Holz Pflege
Ol oder neutrales Pflanzendl) einzureiben

Schleifservice

Sollte Ihr Messer nach ausgiebigem und langem Gebrauch
nicht mehr die gewiinschte Scharfe aufweisen, empfehlen wir
Ihnen den professionellen Schleifservice Ihres Fachhéndlers
oder der Firma Messerbrief: www.messerbrief.de

ACHTUNG: Die Messer sind extrem scharf, bitte besonde-
re Vorsicht beim Umgang. Bewahren Sie die Messer stets fiir
Kinder unzugénglich auf.

Holz ist ein Naturwerkstoff, Abweichungen in Struktur,
Oberfléche, Maserung und Lackeindringtiefe sind kein
Reklamationsgrund, sondern ein Merkmal fiir echtes Holz!
Damit Sie mdglichst lange Freude an Ihrem Holzprodukt
haben, ist eine regelméaBige Pflege unerlsslich.

© 14000 Bread Knife ENNO, 21 cm serrated blade

@ 14001 Chef's Knife ENNO, 20 cm

© 14004 Paring Knife ENNO, 13.5 cm

@ 14005 Universal Knife ENNO, 11.5 serrated blade
© 14002 Santoku Knife ENNO, 18 cm, scalloped edge
@ 14003 Chef’s Knife ENNO, 15 cm

@ 14006 Paring Knife ENNO, 9.5 cm

Cleaning and care instructions:
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« Knives should be stored without coming into contact with
other objects -> a knife block is suitable for this purpose
« for thorough care, it is advisable to regularly rub the
wooden handle with oil (special wood care oil or neutral
vegetable oil)

Sharpening service

If the knife no longer has the desired sharpness after extensive
and long use, we recommend that you contact your retailer or
a professional sharpening service.

WARNING: The knives are extremely sharp, please take
special care when handling them. Always keep the knife out
of reach of children.

Wood is a natural material, variations in structure, surface,
grain and varnish penetration depth are not a reason for
complaint, but a characteristic for pure wood! Regular care is
essential to enjoy your product as long as possible.
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©14000 Couteau a pain ENNO, 21 cm a lame dentelée

@ 14001 Couteau de cuisine ENNO, 20 cm

©14004 Couteau doffice ENNO, 13,5 cm

@14005 Couteau universel ENNO, 11,5 lame dentelée

© 14002 Couteau Santoku alvéolé ENNO, 18 cm, lame cannelée
@14003 Couteau de cuisine ENNO, 15 cm

@ 14006 Couteau a légumes ENNO 9,5 cm

Conseils d'entretien :

« Les couteaux doivent étre rangés sans étre en contact avec
d‘autres objets -> un bloc a couteaux convient a cet effet.

« Pour un entretien approfondi, nous vous recommandons de

frotter réguliérement le manche en bois avec une huile
nourrissante (huile spéciale d'entretien du bois ou huile
végétale neutre).

ATTENTION : Les couteaux sont extrémement
tranchants, veuillez faire trés attention lors de leur
manipulation. Gardez toujours les couteaux hors de portée
des enfants.

©14000 Coltello pane ENNO, 21 cm seghettato

@14001 Coltello cuoco ENNO, 20 cm

© 14004 Coltello per lardellare ENNO, 13,5 cm

@ 14005 Coltello universale ENNO, 11,5 cm, lama seghettata
©14002 Coltello Santoku ENNO, 18 cm, lama forgiata
@®14003 Coltello cuoco ENNO, 15 cm

@ 14006 Coltello per verdure ENNO, 9,5 cm

Suggerimenti per la cura e la pulizia

« | coltelli devono essere conservati senza entrare in contatto con
altri oggetti -> un ceppo per coltelli & adatto a questo scopo

« Per una cura accurata, i consiglia di strofinare regolarmente il
manico in legno con un olio curativo (olio speciale per la cura
del legno o olio vegetale neutro)

ATTENZIONE: | coltelli sono estremamente affilati, si
prega di prestare particolare attenzione nel maneggiarli.Tenere i
coltelli fuori dalla portata dei bambini.

© 14000 Cuchillo para pan ENNO, 21 cm con filo ondulado

@14001 Cuchillo de cocinero ENNO, 20 cm

©14004 Cuchillo mechador ENNO, 13,5 cm

@14005 Cuchillo multiusos ENNO, 11,5 con filo ondulado

© 14002 Cuchillo Santoku ENNO, 18 cm, hoja alveolada

14003 Cuchillo de cocinero ENNO, 15 cm

@ 14006 Cuchillo verdulero ENNO, 9,5 cm

Indicaciones de mantenimiento y limpieza

« Los cuchillos deben guardarse de manera que no entren en
contacto con otros objetos -> un taco redondo para cuchillos es
adecuado para este fin.

« Para un cuidado a fondo, es aconsejable untar regularmente
el mango de madera con un aceite de cuidado (aceite especial
para el cuidado de la madera o aceite vegetal neutro).

ATENCION: Los cuchillos estén muy afilados. Tenga especial
cuidado al manipularlos. Guardar los cuchillos siempre fuera del
alcance de los nifios.

© 14000 Broodmes ENNO, 21 cm golfsnede

@14001 Koksmes ENNO, 20 cm

© 14004 Schilmes ENNO, 13,5 cm

@ 14005 Universeelmes ENNO, 11,5 golfsnede

© 14002 Santokumes ENNO, 18 cm, met kuiltjes in het lemmet

®14003 Koksmes ENNO, 15 cm

@ 14006 Groentemes ENNO, 9,5 cm

Onderhouden en afwassen

- Bewaar messen uit de buurt van andere voorwerpen ->
gebruik hiervoor bij voorkeur een messenblok

« Het is raadzaam om de houten handgreep regelmatig in te
wrijven met een verzorgende olie (speciale houtverzorgingsolie
of neutrale plantaardige olie)

LET OP: De messen zijn extreem scherp, wees voorzichtig
als u ze gebruikt. Bewaar de messen altijd buiten het bereik
van kinderen.
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- Magnet-Messerblock ENNO
Magnetic Knife Block ENNO
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© 14000 Hox ana xneba c onHuctbim nessuem ENNO, 21 av

@ 14001 Mosapckoii Hox ENNO, 20 cm

© 14004 Hox ana wnuroatma ENNO, 13,5 cm

14005 YHMBEpCaNbHbIil HOX C BOTHUCTBIM
nessuem ENNO, 11,5

© 14002 Hox anoHckwmit cantoky ENNO, 18 cm, ¢ pectonuaroit
KPOMKOiA

@ 14003 Mosapckoii Hox ENNO, 15 cm

@ 14006 Hox ans ooweit ENNO 9,5 cm

PeKomeHpaLym N0 yX0AY U UNCTKe

« Hoxu cnefiyeT XpaHuTb BAanu 0T Apyrux npeaMeToB -> AnA
3TOI LieIv MOAXOAMT NOACTABKA ANA HOXeA.

« [InA TwwaTenbHoOro yXopa pekoMeHyeTca perynsapHo
NPOTUPATL AEPEBAHHYIO PYKOATKY NUTATENbHBIM MACIOM
(cnewmanbHbIM MacnoM Ans yXoaa 3a ApeBeCcHoi um
HeiTPanbHbIM PaCTUTENbHBIM MACToM).

BHUMAHWUE! Hoxu ABNAKTCA 04eHb 0CTPbIMY, N03TOMY
npv 06paLLern C HUMK crefyeT cobnopatb 0cobyio
0CTOPOXKHOCTb. XpaHHTe HOXM B HeZJOCTYNHOM ANA AeTeil
Mecre.
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© 14000 Faca para pao ENNO, 21 cm corte serrilhado

@ 14001 Faca de chefe ENNO, 20 cm

© 14004 Faca para descascar ENNO, 13,5 cm

@ 14005 Faca universal ENNO, 11,5 corte serrilhado

© 14002 Faca Santoku ENNO, 18 cm

@ 14003 Faca de chefe ENNO, 15 cm

@ 14006 Faca para vegetais ENNO 9,5 cm

Instrugdes de conservagéo e de limpeza

« As facas devem ser guardadas sem contacto com outros objetos
-> um bloco de facas é adequado para este fim.

- para um cuidado mais profundo, é aconselhavel esfregar
reqularmente a pega de madeira com um 6leo de tratamento
(6leo especial para madeira ou dleo vegetal neutro).

ATENGAO: As facas sio extremamente afiadas, pelo que
deve ter especial cuidado ao manusea-las. Guarde as facas
sempre fora do alcance das criangas.

© 14000 Bradkniv ENNO, 21 cm bolgeskaer

@ 14001 ENNO kokkekniv, 20 cm

© 14004 Skaerekniv ENNO, 13,5 cm

@ 14005 Universalkniv ENNO, 11,5 bolgeskaer

© 14002 Santoku-kniv ENNO, 18 cm

® 14003 Kokkekniv ENNO, 15 cm

@ 14006 Grantsagskniv ENNO 9,5 cm

Vedligeholdelses- og renggring: ing

« Knive skal opbevares, sa de ikke har kontakt med andre
genstande -> En knivblok er velegnet til dette formal

« For grundig pleje anbefales det at gnide traehandtaget
regelmaessigt med en naerende olie (specialolie til traepleje
eller neutral vegetabilsk olie)

OBS: Knivene er ekstremt skarpe. Vaer serlig forsigtig,
nar du handterer dem. Opbevar altid knive uden for barns
reekkevidde.
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© 14000 N6z do chleba ENNO, 21 cm zabkowany

@ 14001 Noz szefa kuchni ENNO, 20 cm

© 14004 N6z do szpikowania ENNO, 13,5 cm

@ 14005 N6z uniwersalny ENNO, 11,5 zabkowany

© 14002 N6z Santoku ENNO, 18 cm

@ 14003 N6z szefa kuchni ENNO, 15 cm

@ 14006 N6z do obierania ENNO, 9,5 cm

Wskazowki dotyczace pielegnadji i czyszczenia

« Noze nalezy przechowywac tak, by nie stykaty sie zinnymi
przedmiotami -> do tego celu nadaje sie blok na noze

«w ramach gruntownej pielegnadji zaleca sie reqularne
nacieranie drewnianej rekojesci olejem pielegnacyjnym
(specjalnym olejem do pielegnacji drewna lub neutralnym
olejem roslinnym)

UWAGA: Noze s3 niezwykle ostre, dlatego korzystajac
znich nalezy zachowac szczegdIng ostroznos¢. Noze nalezy
przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

© 14000 Niz na chléb ENNO, 21 cm zoubkované ostii

@14001 Kuchyiisky ndz ENNO, 20 cm

© 14004 Spikovaci niz ENNO, 13,5 cm

@ 14005 Univerzalni niiz ENNO, 11,5 zoubkované osti

© 14002 Niiz Santoku ENNO, 18 cm

© 14003 Kuchyisky ntiz ENNO, 15 cm

@ 14006 Niiz na zeleninu ENNO 9,5 cm

Pokyny k pédi a cisténi

« Noze by mély byt ulozeny mimo dosah jinych predmétd -> k
tomuto Ucelu je vhodny blok na noze.

« pro diikladnou péci je vhodné dievénou rukojet pravidelné
potirat o3etfujicim olejem (specidlnim olejem na o3etfovani
dfeva nebo neutralnim rostlinnym olejem).

POZOR: Noze jsou extrémné ostré, pfi manipulaci s nimi
budte opatrni. NoZe vzdy uchovvejte mimo dosah déti.
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© 14000 Zdibkovany néz na chlieb ENNO, 21 cm

@14001 N6z ENNO, 20 cm

©14004 Spikovaci ndz ENNO, 13,5 cm

@ 14005 Univerzalny zibkovany néz ENNO, 11,5

©14002 Noz Santoku ENNO, 18 cm

@14003 Noz ENNO, 15 cm

@14006 Noz na zeleninu ENNO 9,5 cm

Pokyny tykajtice sa starostlivosti a ¢istenia

« Noze by sa mali skladovat tak, aby neboli v kontakte s inymi
predmetmi -> na tento Ucel je vhodny stojan na noze

« Pre dokladn starostlivost odporicame dreven rukovat
pravidelne pretriet osetrujticim olejom (Specidlny olej na
starostlivost o drevo alebo neutralny rastlinny olej)

POZOR: Noze st extrémne ostré. Pri manipuldcii s nimi
dbajte na mimoriadnu opatrnost. Noze vzdy uchovavajte mimo
dosahu deti.
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©14000 Noz za kruh ENNO, 21 cm nazobcan

@14001 Kuharski noz ENNO, 20 cm

© 14004 Noz za pecenje slanine ENNO, 13,5 cm

@14005 Uporabni noz ENNO, 11,5 mm, nazob¢an

©14002 Noz Santoku ENNO, 18 cm

®14003 Kuharski noz ENNO, 15 cm

@ 14006 Noz za obrezovanje ENNO, 9,5 cm

Napotki za nego in ciScenje

« NoZe je treba shranjevati stran od drugih predmetov -> za to je
primeren blok za noze

- za temeljito nego je priporocljivo leseni rocaj redno mazati
znegovalnim oljem (posebno olje za nego lesa ali nevtralno
rastlinsko olje)

POZOR: Nozi so zelo ostri, zato bodite pri ravnanju z njimi $e
posebej previdni. lzdelek hranite izven dosega otrok.
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© 14000 noz za kruh ENNO, 21 cm nazubljenog ruba

@14001 Kuharski noz ENNO, 20 cm

© 14004 noz za guljenje ENNO, 13,5 cm

@ 14005 univerzalni noz ENNO, 11,5 nazubljena ostrica

©14002 Santoku noz ENNO, 18 cm

@14003 Kuharski noz ENNO, 15 cm

@14006 Noz za povrce ENNO 9,5 cm

Upute za njegu i ¢iS¢enje

« Nozeve treba skladistiti bez dodira s drugim predmetima -> za
to je prikladan blok za nozeve

« Za temeljitu njequ preporuca se redovito ¢iscenje drvene drske
hranjivim uljem (specijalno ulje za njegu drva ili neutralno
biljno ulje) trljati se

OPREZ: Nozevi su izuzetno o5tri, molimo da s njima rukujete
posebno oprezno. Nozeve uvijek drZite izvan dohvata djece.
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© 14000 Kenyérszeleteld kés ENNO, 21 cm-es hulldmcsiszolt
vagoél

@ 14001 Szakacskés ENNO, 20 cm

© 14004 Himozokés ENNO, 13,5 cm

@ 14005 Univerzalis kés ENNO, 11,5 cm-es hullamcsiszolt vagoél

© 14002 Santoku kés ENNO, 18 cm

@ 14003 Szakacskés ENNO, 15 cm

@ 14006 Z6ldségvago kés ENNO 9,5 cm

Apolasi és tisztitasi utasitasok

« A késeket mds targyaktol védve kel térolni -> egy késtarto
megfeleld erre a célra

- A megfelel dpolés érdekében javasoljuk, hogy a fafogot
rendszeresen kezelje téplald olajjal (specidlis fadpold olajjal
vagy semleges novényi olajjal)

FIGYELEM: A kések nagyon élesek, ezért kiilonds

eldvigyazatossaggal kell kezelnie Gket. A kések gyermekektl

elzérva tartandok.
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© 14000 Cutit de paine ENNO, 21 cm zimtat

@14001 Cutit de bucatar ENNO, 20 cm

© 14004 Cutit pentru curatat ENNO, 13,5 cm

@ 14005 Cutit universal ENNO, 11,5 zimtat

©14002 Cutit Santoku ENNO, 18 cm

© 14003 Cutit de bucatar ENNO, 15 cm

@ 14006 Cutit de bucatarie ENNO, 9,5 cm

Instructiuni de ingrijire si curatare

- Cutitele trebuie depozitate departe de alte obiecte -> un bloc
de cutite este potrivit in acest scop

« Pentru o ingrijire temeinicd, se recomanda tratarea regulata
amanerului de lemn cu ulei de ingrijire (ulei special pentru
ingrijirea lemnului sau ulei vegetal neutru)

Produktfilm

ATENTIE: Cutitele sunt extrem de ascutite, vd rugam sa aveti
grija deosebitd atunci cand le manipulati. Nu lasati cutitele la
indemana copiilor.
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© 14000 Hox 3a xns6 ENNO, 21 cm Ha3bbeHo ocTpue
@ 14001 Hox Ha maiictopa ENNO, 20 cm
© 14004 Hox 3a wnukosaHe ENNO, 13,5 cm

MADE IN SOLINGEN
@ 14005 Yrusepcanen Hox ENNO, 11,5 Hasbbero ocTpute GER | MA

© 14002 Hox CaxToky ENNO, 18 cm
© 14003 Hox Ha maiictopa ENNO, 15 cm
@ 14006 Hox 3a 3aneHuyum ENNO, 9,5 cm

YKa3aHuA 3a noAAPbKKA U NOYMCTBAHE

+ HoxoBeTe TpAGBa ia ce CbXpaHABAT Aaney oT Apyry
npeaMeTI -> 3a Ta3u Lien e NOAX0AALY 610K 33 HoXoBe

+ 32 UANIOCTH IPUa e NPenopbynTeNHo JbpBeHaTa ApbKKa
PeLioBHO A1 Ce HATPBA C MOAABPXKALLO MACTO (CMeLyanto
Mac0 3a rpua 3a AbPBECUHATA WM HeYTPANHO PacTUTENHO
Macno)

ENNO

Wenn Walnussholz auf Klingenstahl
trifft, entsteht pures Design in
auBergewdhnlicher Eleganz und
Scharfe.

When walnut wood meets
blade steel, the result is pure
design with exceptional elegance

BHUMAHME: Hoxosete ca u3kntouutento octpu. Mons, and sharpness.
6beTe 0c0beHo BHUMATENHI Npu paboTa ¢ TaX. BuHaru

CbXpaHABAIiTe HOXO0BETe Ha MACTO, HEAOCTBIHO 3 AleLa.




