
MTKN180-23 ムテキナイフ 180mm

ご使用上の注意
●鋭い刃付けがしてありますので、刃に触れて手や指先
を傷めないように注意してください。
●箱から取り出す際には、手などを切る恐れがあります。
必ずハンドルを持って取り出してください。
●取扱いの際は必ずハンドルを持ってご使用ください。
また、ハンドルが滑る状態では使用しないでください。
●お子様の手の届かない所に保管してください。ケガの
原因になります。
●落とすなどの強い衝撃は破損の原因になります。
●料理以外の用途には使用しないでください。
●食品を切る際は前後にスライドさせて切ってくだ
さい。横方向に無理に力をかけますと危険な上、刃部
が破損する恐れがあります。
●冷凍食品は専用の冷凍ナイフをご使用いただくか
完全に解凍してから切ってください。
●ご使用後は、速やかに食器用洗剤で食材の汚れ成分
などを洗浄してすすいだ後、水気をしっかり拭きあげ、
風通しの良い場所で保管してください。
●漬物・レモンなど塩分・酸性の強い食品を切った
後は、特に汚れをよく洗い落としてください。サビの原
因になります。
●包丁を火であぶらないでください。

お手入れ方法
●ご使用後は食器用洗剤でよく洗い、お湯ですすぎ
流してください。たわしや磨き粉で洗うと傷がつく
恐れがありますので、スポンジをご使用ください。
●漂白剤は使用しないでください。
●水気を十分に拭きとって安全な場所に収納してだ
くさい。水気や汚れが残っているとサビの原因とな
ります。

専用シャープナー以外での包丁の研ぎ方
（ご使用の砥石の使用方法に従ってください）

①砥石（中砥）をぬれた布の上において動かないように固
定してください。
②砥石に水を十分に含ませて包丁を右手に持ち、（図１）
のように砥石に対して45度の角度に置きます。左手の指
をそえて上から押さえてください。
③（図２）のように15度程度の角度を保って、砥石の長さ
を目一杯使って研いでください。包丁の状態にもよりま
すが、５～６回を目安に研いでください。
④反対側を同様にバリ（返り）が出るまで研いでください。
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ポリプロピレン樹脂(耐熱温度９０度)

32cm
18cm

箱、スリーブトレー

この度はお買い求めいただき、誠にありがと
うございます。この取扱説明書をよくお読み
になり、正しくご使用ください。お読みいた
だいた後も保管してください。


