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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Wir empfehlen Ihnen, folgende Punkte zur

Pflege zu beachten:

+ Lassen Sie die Messer nicht mit anhaftenden
Speiseresten liegen, sondern reinigen Sie sie
grundsatzlich gleich nach dem Gebrauch.
Verwenden Sie daflir nur milde Spiimittel
und polieren Sie die Teile anschliefend mit
einem weichen Tuch. So vermeiden Sie
Flecken durch natirliche Kalkablagerungen.

+ Die Messer sind auch fiir die Reinigung in
der Spllmaschine geeignet. Nehmen Sie sie
nach der Reinigung mdglichst bald aus der
Splilmaschine heraus und trocknen Sie sie
ggf. gut ab. Die Kunststoffgriffe kénnen bis
max. 65 °C Wassertemperatur gesplilt
werden. Wahlen Sie ein entsprechendes
Spillprogramm und sortieren Sie die Messer
nicht direkt Gber der Heizspirale ein.

* Winzige Rostpartikel von Topfen, Pfannen
oder defekten Geschirrkdrben setzen sich
bevorzugt auf Metallteilen fest und sind zu-
ndchst als Rostfleck sichtbar. Entfernen Sie
diese Flecken mit einem Metallpflegemittel,
um einer weiteren Ausbreitung vorzubeugen.

Ihr Tchibo Team



Dear Customer

We recommend the following care:

« Do not allow food residue to dry on the
knives; always clean them immediately after
use. Only use a mild washing-up liquid for
cleaning and polish dry afterwards with a
soft cloth. This prevents natural lime scale
stains.

+ The knives are also suitable for cleaning in
the dishwasher. Once clean, take them out of
the dishwasher as soon as possible and dry
them well if necessary. The plastic handles
can be washed up to a maximum water
temperature of 65°C. Select an appropriate
dishwasher setting and do not place the
knives directly over the heating coils.

+ Minute rust particles from pots and pans or
defective cutlery baskets often accumulate
on knife blades and manifest themselves as
rust stains.

Remove these stains with a metal care
product to prevent them from spreading.

Your Tchibo Team



@ Cheére cliente, cher client!

Nous vous recommandons de respecter

les conseils d'entretien suivants:

* Ne laissez pas trainer les couteaux aprés
utilisation, mais nettoyez-les toujours des
restes de nourriture dés que vous avez fini
de vous en servir. N'utilisez que des liquides
vaisselle non agressifs et polissez ensuite les
couteaux avec un chiffon doux. Vous éviterez
ainsi les taches dues aux dépots calcaires
naturels.

+ Les couteaux se lavent aussi au lave-vaisselle.
Aprés le nettoyage, ne tardez pas a les sortir
du lave-vaisselle et essuyez-les bien. Les
manches en matiére plastique peuvent étre
lavés a une température maximale de 65 °C.
Choisissez un programme de lavage appro-
prié et ne placez pas les couteaux juste
au-dessus de la résistance chauffante.

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

L'équipe Tchibo



@ Vazeni zakaznici!
Doporucujeme, abyste pfi oSetfovani
dodrZovali nasledujici body:
« NoZe nenechdvejte leZet s prilepenymi
zbytky potravin, nybrzZ je hned po pouZiti
dlkladné o&istéte. Pouzivejte pouze jemné
prostfedky na myti nddobi a po umyti noze
vyleStéte mékkym hadFikem. Tak zabrdnite
skvrnam, které se tvori na zakladé priroze-
ného ukladani vapniku.

NoZe Ize také myt v myc¢ce na nadobi.

Po umyti je z my¢ky co nejdrive vyjméte

a event. dobre osuste. Plastové rukojeti

se smi myt ve vodé teplé max. 65 °C.

Zvolte vhodny program mycky a neumistujte

noze bezprostfedné nad topnou spirdlu.

+ Nepatrné &astice rzi z hrncd, panvi nebo
vadnych kosU na pFibory se usazuji
predevsim na kovovych ¢astech a jsou
ze zatdtku patrné jen jako rezavé skvrny.
Odstrarite tyto skvrny prostfedkem na
o$etiovani kovU, abyste zabranili jejich
dalSimu rozsiteni.

vas tym Tchibo



Drodzy Klienci!

Aby produkt ten stuzyt Pafnstwu jak najdtuzej,

nalezy przestrzegaé nastepujgcych zalecen:

+ Nie nalezy pozostawiaé nozy na dtuzszy czas
w stanie zabrudzonym, tylko starannie wymy¢
zaraz po uzyciu. Uzywac tylko delikatnych
ptynéw do naczyn, a po umyciu wypolerowac
noze miekka $ciereczka. Dzieki temu uniknie
sie plam z naturalnych osadéw wapiennych.

+ Noze nadaja sie réwniez do mycia w zmywarce
do naczyn. Po zakonczeniu mycia nalezy od
razu wyjac je ze zmywarki i w razie potrzeby
doktadnie osuszy¢. Rekojesci z tworzywa
sztucznego mogga byé myte wodag o maks.
temperaturze 65°C. Nalezy wybra¢ odpo-
wiedni program zmywania i nie umieszczaé
nozy bezposrednio nad spiralg grzewcza.

+ Miniaturowe czastki rdzy z garnkéw, patelni
lub wadliwych koszy na naczynia maja
tendencje do przywierania do ostrzy nozy
i s na poczatku widoczne jako plamki rdzy.
Nalezy je usuwac srodkiem do konserwacji
metalu, aby zapobiec ich rozprzestrzenianiu.

Zespot Tchibo



@ Vazeni zakaznici!
Odpordcame vam dodrziavat nasledujice
pokyny na oSetrovanie:

Nenechdvajte noze odloZené, ak su na nich
zvysky jedla, ale dokladne ich oCistite hned'
po kazdom pouziti. Pouzivajte pritom iba
jemné Cistiace prostriedky a nasledne noze
vyleStite makkou handrou. Zabranite tak
Skvrnam, ktoré vznikajd prirodzenym
usadzovanim vodného kamena.

NoZe su tieZ vhodné na umyvanie v umyvacke
riadu. Vyberte ich po umyti ¢o najskér z umy-
vacky riadu a pripadne ich dobre osuste.
Rukovéte z umelej hmoty mdZete umyvat pri
teplote max. 65 °C. Zvolte vhodny program
a neukladajte noZe priamo nad ohrievaciu
Spirdlu.

Drobné Ciastocky hrdze z hrncov, panvic
alebo poskodenych ko3ov na riad sa
usddzaju predovsetkym na kovovych
Castiach a nésledne vytvdéraju viditelné
hrdzavé Skvrny. Odstrante tieto Skvrny
pomocou prostriedku na oSetrovanie kovov,
aby ste zabranili ich dalSiemu rozsireniu.

Vas tim Tchibo



@ Kedves Vasarlonk!

Kérjik, hogy a kések tisztitasandl a kovetkez6

pontokat vegye figyelembe:

« Haszndlat utdn ne hagyja az evéeszkozt
a ratapadt ételmaradékokkal alini, hanem
azonnal mosogassa el. A tisztitdshoz csak
gyenge mosogatdszert hasznaljon, és véqil
egy puha kend&vel fényesitse ki a késeket.
fgy megel6zi a természetes vizk6képz6dés
altal okozott foltokat.

« Az kések mosogatdgépben is tisztithatdk.
Lehet6leg a mosogatds utdan minél hamarabb
vegye ki a késeket a mosogatogépbdl, és
szUkséqg esetén jol térolje el 6ket.

A mlanyag nyeleket max. 65 °C vizhémér-
sékleten lehet elmosogatni. Valassza ki

a megfelel6 programot, és ne helyezze a
késeket eqgy f(it6spirdl folé.

+ A fazekak, serpeny8k vagy sérilt csopdgtetd
kosarak apré rozsdadarabkai el6szeretettel
tapadnak meg a fémtdargyakon, amik rozsda-
foltként lesznek lathatdak. Ezeket, hogy
tovabbterjedésiket megelézze, tavolitsa
el fémapoldval.

A Tchibo csapata



@ Degerli Miisterimiz!

Bakimla ilgili asadidaki hususlara dikkat

etmenizi dneririz:

+ Bicaklari Gzerine yapismis gida artiklariyla
birakmayin, kullanimin hemen ardindan
iyice temizleyin. Bunun icin sadece yumusak
bulasik deterjani kullanin ve ardindan tim
parcalari yumusak bir bezle parlatin.

Bu sayede dodal kireg kalintilarinin olustur-
dugu lekeleri 6nlemis olursunuz.

+ Bicaklar bulagik makinesinde yikama icin de
uygundur. Makinedeki yikanma isleminden
sonra en kisa slirede makineden ¢ikarip
gerekiyorsa iyice kurulayin. Plastik saplar,
sicakligi azami 65 °C'ye kadar olan suda
yikanabilir. Uygun bir yikama programi segin
ve bicaklari dogrudan isitma rezistansinin
Uizerine yerlestirmeyin.

+ Tencere, tava veya bozulmus olan bulasik
sepetinden kaynaklanan kili¢lik pas parga-
ciklari metal pargalara yapisarak pas lekesi
olarak gérundr. Bu lekeleri, daha fazla yayil-
mamalart i¢in bir metal bakim deterjant ile
temizleyin.

Tchibo Ekibiniz



