Liebe Kundin, lieber Kunde!

Bitte beachten Sie die folgenden Punkte zur Pflege:

« Lassen Sie Messer und Schaler nicht mit anhaftenden
Speiseresten liegen, sondern reinigen Sie sie grundsatzlich
gleich nach dem Gebrauch. Falls Sie sie nicht gleich reinigen
kdnnen, spiilen Sie sie kurz mit warmem Wasser ab.

+Messer und Schaler kdnnen zwar in der Spiilmaschine
gereinigt werden, dies kann jedoch zu einer verstarkten
Abnutzung der Klingen fiihren. Wir empfehlen daher das
schonendere Reinigen von Hand. Verwenden Sie nur milde
Splilmittel und polieren Sie Messer und Schaler anschliefend
sofort mit einem weichen Tuch. So vermeiden Sie Flecken
durch natiirliche Kalkablagerungen.

+ Wenn Sie Messer und Schaler in der Spiilmaschine reinigen,
nehmen Sie sie nach dem Reinigen mdglichst bald aus der
Spiilmaschine heraus und trocknen Sie sie ggf. gut ab. Die
Kunststoffgriffe kdnnen bis max. 65 °C Wassertemperatur
gespiilt werden. Wahlen Sie ein entsprechendes Spiil-
programm und sortieren Sie Messer und Schéler nicht
direkt dber der Heizspirale ein.

+Winzige Rostpartikel von Tépfen, Pfannen oder defekten
Geschirrkdrben setzen sich bevorzugt auf Metallteilen fest
und sind zundchst als Rostfleck sichtbar. Entfernen Sie diese
Flecken mit einem Metallpflegemittel, um einer weiteren
Ausbreitung vorzubeugen.
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Dear Customer

Please follow the care instructions mentioned below:

+Never leave the knife and peeler with traces of food on them
for any length of time. Always wash them immediately after
use. If you cannot do this, give them a quick rinse with warm
water.

+ The knife and peeler can be cleaned in a dishwasher, how-
ever, doing so may quickly wear down the blades. We there-
fore recommend the gentler method of hand-washing.
Only use a mild washing-up liquid for cleaning, and then
polish the knife and peeler with a soft cloth; this prevents
natural stains caused by limescale.

+ If cleaning the knife and peeler in the dishwasher, remove
them as soon as the dishwashing cycle is complete and dry
them thoroughly, if necessary. The plastic handles may be
cleaned up to a water temperature of max. 65 °C. Select a
suitable dishwasher cycle and do not place the knife and
peeler directly over the heating coil.

+ Minute rust particles from pots and pans or defective cutlery
baskets often accumulate on metal parts and manifest them-
selves as rust stains. Remove these stains with a metal care
product to prevent them from spreading.

Your Tchibo Team

Chere cliente, cher client! @

Nous vous recommandons de respecter les conseils
d'entretien suivants:

- Ne laissez pas trafner le couteau et I'épluche-légumes aprés
utilisation, mais retirez toujours les restes de nourriture des
que vous avez fini de vous en servir. Si ce n'est pas possible,
rincez-les rapidement a I'eau chaude.

- Le couteau et I'épluche-légumes peuvent étre lavés au lave-
vaisselle. Toutefois, le lavage a la machine peut entrafner
une usure prématurée des lames. Nous conseillons le lavage
a la main, plus respectueux des qualités de votre couteau
et épluche-légumes. Dans ce cas, n'utilisez que des produits
lave-vaisselle non agressifs et polissez I'article immédiate-
ment avec un chiffon doux afin d'éviter les traces de calcaire.

- Sivous lavez le couteau et I'épluche-légumes au lave-vaisselle,
ne tardez pas a les sortir du lave-vaisselle aprés le nettoyage
et séchez-les bien si nécessaire. Les manches en plastique sont
lavables a une température de I'eau de 65 °C max. Sélectionnez
un programme de lavage correspondant et ne placez pas le
couteau et I'épluche-légumes juste au-dessus de la résistance.

- Les minuscules particules de rouille qui se détachent des
casseroles, des poéles ou des paniers a vaisselle endomma-
gés ont tendance a se déposer sur les pieces métalliques ou
elles forment des taches de rouille. Enlevez-les avec un pro-
duit d'entretien pour métaux afin qu'elles ne s'étendent pas.

L'équipe Tchibo

Vazeni zakaznici, D)

DoporuCujeme, abyste pfi oSetfovani dodrZovali nasledujici

body:

- N{7 a loupac nenechévejte leZet s prilepenymi zbytky
potravin, ale diikladné je umyjte ihned po pouZiti. Pokud je
nemiZete hned umyt, oplachnéte je krétce teplou vodou.

- N{7 a loupac Ize sice umyvat v myCce, ale mize to vést
k silnéjSimu opotfebovévani ¢epeli. Doporucujeme proto
SetrnéjSi rucni myti. PouZivejte pouze Setrné prostiedky
na myti nadobi a po umyti ndZ a loupac ihned vylestéte
mékkym hadrikem. Zabranite tak skvrndm, které se tvoff
na zékladé prirozeného ukladani vapniku

+KdyZ budete ndZ a loupa¢ myt v myCce, pak je co nejdFiv vy-
jméte a popr. dobre osuste. Plastové rukojeti se mohou umy-
vat vodou teplou max. 65 °C. Vyberte odpovidajici program
myCky a neumistujte nGZ a loupa¢ piimo nad topnou spiralu.

- Nepatrné Castice rzi z hrnc, panvi nebo vadnych kosti na
piibory se usazuji predevsim na kovovych ¢astech a jsou ze
zaCatku patrné jen jako rezavé skvrna. Odstranite tyto skvrny
prostfedkem na oSetfovani kov(, abyste zabranili jejich dal-
$imu rozsitent.

Vas tym Tchibo



Drodzy Klienci!

Nalezy przestrzegac nastepujacych punktéw dotyczacych
pielegnacji produktu:

- Nie pozostawiac noza i obieraczki zabrudzonych
przywierajacymi resztkami potraw. Nalezy je my¢ zaraz
po uzyciu. Jesli nie jest to mozliwe, nalezy chociaz krotko
optukac noze ciepta woda.

- N6z i obieraczke mozna wprawdzie my¢ w zmywarce do
naczyn, moze to jednak doprowadzi¢ do zwiekszonego
zuzycia ich ostrza. Z tego powodu polecamy tagodniejsze
mycie reczne. Do mycia nalezy uzywac tylko tagodnego
ptynu do mycia naczyn, a nastepnie od razu wypolerowac
n6z i obieraczke miekka Sciereczka. Dzieki temu uniknie sie
plam z naturalnych osadéw wapniowych.

- W przypadku mycia noza i obieraczki w zmywarce do naczyn
nalezy po umyciu jak najszybciej wyjac je ze zmywarki i w ra-
zie potrzeby doktadnie osuszy¢. Rekojesci wykonane z two-
rzywa sztucznego moga by¢ myte w zmywarce do naczyr
przy maks. temperaturze 65°C. Nalezy wybra¢ odpowiedni
program zmywania i nie umieszczac ndza i obieraczki
bezposrednio nad spirala grzewcza.

+ Miniaturowe czastki rdzy z garnkéw, patelni lub wadliwych ko-
szy na naczynia majg tendencje do przywierania do metalowych
czesci produktéw i sa na poczatku widoczne jako plamki rdzy.
Nalezy usuwac owe plamki srodkiem do pielegnacji metalu,
aby zapobiec dalszemu rozprzestrzenianiu rdzy.

Zespot Tchibo

Vazeni zakaznici! G

Odport¢ame vam dodrZiavat nasledovné pokyny
na oSetrovanie:

- Nenechévajte ndz a Skrabku odloZené, ak st na nich zvySky
jedla, ale dokladne ich vyCistite hned po kaZzdom pouZiti. Ak
ich nemdZete umyt okamZite, kratko ich oplachnite teplou
vodou.

- N6 a Skrabku moZzete sice umyvat v umyvacke riadu, moze
to v3ak viest k silnejSiemu opotrebévaniu ¢epeli. Z tohto
dovodu odporicame SetrnejSie rucné umyvanie. Pouzivajte
iba jemné Cistiace prostriedky a nasledne ndz a Skrabku
ihned' vylestite makkou handrou. Zabranite tak Skvrnam,
ktoré vznikaju prirodzenym usadzovanim vodného kamena.

« Ak n67 a Skrabku budete umyvat v umyvacke riadu, vyberte
ich po umyti o moZno najskor z umyvacky riadu a pripadne
ich dobre osuste. Plastové rukovite moZete umyvat az do
max. 65 °C teploty vody. Zvolte vhodny umyvaci program
a noz a Skrabku neukladajte priamo nad vyhrievaciu $pirdlu.

- Drobné Ciastocky hrdze z hrncov, panvic alebo poskodenych
koSov na riad sa usadzajd predovSetkym na kovovych
Castiach a nasledne vytvarajd viditelné hrdzavé Skvrny.
Odstrante tieto Skvrny pomocou prostriedku na o3etrovanie
kovov, aby ste zabranili ich dalSiemu rozsireniu.

Vas tim Tchibo

Kedves Vasérionk! ()

A tisztitdshoz vegye figyelembe a kovetkezd pontokat:

- A hasznélat utdn ne hagyja a kést és a hdmozét a rétapadt
ételmaradékokkal allni, hanem lehetéleg azonnal tisztitsa
meg 8ket. Amennyiben nem tudja azonnal elmosogatni
azokat, akkor gyorsan oblitse le meleg vizzel.

- A kés és a hamozd ugyan tisztithatok a mosogatégépben,
ez azonban a pengék gyorsabb kopasdhoz vezethet. Ezért
mi inkdbb a kiméletesebb, kézi mosogatast ajanljuk.
Csak kimélé mosogatészert hasznéljon, majd azonnal
fényesitse ki a kést és a hdmoz6t egy puha kendével. fgy
elkeriilhetd a természetes vizk6képzGdés kovetkeztében
keletkez6 foltképzddés.

- Ha a kést és a hdmozdt mosogatégépben tisztitja, akkor
a mosogatas utan lehetdleg minél hamarabb vegye ki 6ket
a mosogat6gépbdl, és sziikséq esetén alaposan tordlje
szdrazra. A manyag nyeleket max. 65 °C-0s vizhémérsék-
leten lehet tisztitani. Ennek megfeleld mosogatoprogramot
vdlasszon, és a kést és a hdmoz6t a mosogatégépben ne
helyezze kdzvetlenill a flit6szalak folé.

- Az edények, serpenydk vagy sériilt csopogtetd kosarak apro

rozsdadarabkai el@szeretettel tapadnak meg a fémtérgyakon,

amelyek rozsdafoltként lesznek lathatok. Ezeket, hogy
tovabbterjedésiiket megel6zze, fémapoldval tavolitsa el.

A Tchibo csapata

Degerli Miisterimiz! D)

Bakimla ilgili asagidaki hususlara dikkat etmenizi 6neririz:

- Bicagi ve meyve soyacagi lizerine yapismis gida artiklariyla
birakmayin, kullanimin hemen ardindan iyice temizleyin.
Eger hemen yikamak icin firsatiniz yoksa ilik suyla biraz
durulaymn.

- Bicak ve meyve soyacadi bulasik makinesinde yikanabilir
olsa da, bu bicak agizlarinin asiri asinmalarina yol acabilir.
Bundan dolayi daha hassas olan elle yikamayi tavsiye edi-
yoruz. Bunun icin sadece yumusak bulasik deterjani kullanin
ve ardindan bicagi ve meyve soyacagini hemen yumusak bir
bezle parlatin. Bu sayede dogal kire¢ kalintilarinin olustur-
dugu lekeleri dnlemis olursunuz.

- EGer bicagi ve meyve soyacagini bulasik makinesinde
yikarsaniz, yikadiktan sonra miimkiin oldugunca kisa siire
icinde bulasik makinesinden ¢ikarin ve gerekirse iyice
kurulayin. Plastik saplar en fazla 65 °C suda yikanabilir.
Uygun bir yikama programi segin, bicagi ve meyve soyacagini
dogrudan 1sitma spiralinin dizerine yerlestirmeyin.

- Tencere, tavalar veya hasarli bulasik sepetlerinden gelen
kiiclik pas parcaciklari, dncelikle metal pargalara tutunur
ve pas lekesi olarak goriiniir. Bu lekeleri, daha fazla yayil-
mamalar igin bir metal bakim deterjani ile temizleyin.

Tchibo Ekibiniz



