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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Die Klingen der Kdsemesser sind sehr scharf. Seien Sie vorsichtig, wenn
Sie die Messer aus dem Holzbrett herausnehmen. Verletzungsgefahr!

Wir empfehlen Ihnen, folgende Punkte zur Pflege zu beachten:

- Lassen Sie die Kdsemesser und die Kdsegabel nicht mit anhaftenden
Speiseresten liegen, sondern reinigen Sie sie grundsatzlich gleich nach
dem Gebrauch. Verwenden Sie dafiir nur milde Spilmittel und polieren Sie
die Edelstahlflachen anschliefend mit einem weichen Tuch. So vermeiden
Sie Flecken durch natiirliche Kalkablagerungen.

+ Nehmen Sie die Kdsemesser und die Kdsegabel immer sofort aus dem
Abwaschwasser heraus. Trocknen Sie alle Teile gut ab. Lassen Sie sie nicht
ldngere Zeit im Wasser liegen.

+ Die Kdsemesser, die Kdsegabel und das Brett aus Buchenholz sind nicht
fir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

+ Tragen Sie gelegentlich etwas neutrales Speisedl mit einem weichen Tuch
oder Schwamm auf die Griffe auf.

Wir empfehlen Ihnen, das Brett aus Buchenholz in regelmapigen
Abstanden einzudlen. Gehen Sie dazu wie folgt vor:

1. Reinigen Sie das Brett mit etwas warmem Wasser und ggf. etwas mildem
Spiilmittel. Das Brett darf nicht langere Zeit im Spiilwasser liegen oder
unter flieBendem Wasser gereinigt werden. Lassen Sie das Brett an-
schliefend in aufrechter Position gut trocknen.

2.Nehmen Sie ein paar Tropfen neutrales Speised! (kein Leindl!). Olen Sie
das Holz mit einem Pinsel oder einem fusselfreien Tuch ein. Wischen Sie
iiberschiissiges Ol mit einem Tuch ab.

3.Lassen Sie das 01 qut einziehen, bevor Sie den Artikel wieder verwenden.
Legen Sie ggf. eine Unterlage unter den Artikel, um Flecken auf dem
Untergrund zu vermeiden.

lhr Tchibo Team



Dear Customer

The blades of the cheese knives are very sharp. Take care
when taking them out of the wooden board. Risk of injury!

We recommend you observe the following points for cleaning the
product:

+ Do not leave food remains stuck to the cheese knives and cheese fork
for any length of time and always clean them thoroughly immediately
after use. Only use a mild washing-up liquid when cleaning them and
then polish the stainless steel parts with a soft cloth. This helps to
prevent marks caused by natural limescale deposits.

+ Always take the cheese knives and cheese fork out of the washing-up
water immediately. Then dry all parts thoroughly. Do not leave them
to sit in water for any length of time.

+ The cheese knives, cheese fork and the beechwood board are not
dishwasher-safe.

+ Using a soft cloth or sponge, occasionally apply a little bit of neutral
cooking oil to the handles of the utensils.

We recommend applying oil to the beechwood board at regular intervals.
Proceed as follows:

1. Clean the board with warm water and a little bit of mild washing-up liquid,
if necessary. The board must not be left in washing-up water for any left
of time or be cleaned under running water. Once it is clean, leave the
board to dry in an upright position.

2. Using a few drops of a neutral cooking oil (not linseed oil!), coat the wood
with a brush or a lint-free cloth. Wipe away any excess oil with a cloth.

3. Leave the oil to absorb into the board before using it again. If necessary,
place a mat or something similar beneath the product to prevent marks
on the surface below.

Your Tchibo Team



Chere cliente, cher client! @

Les lames des couteaux a fromage sont trés tranchantes.
Faites attention en retirant les couteaux de la planche en bois.
Il'y a risque de blessure!

Nous vous recommandons de respecter les consignes d'entretien suivantes:

- Ne laissez pas les couteaux et les fourchettes a fromage avec des restes
d'aliments collés et nettoyez-les toujours immédiatement aprés utilisa-
tion. Pour ce faire, utilisez uniquement un liquide vaisselle doux, puis
polissez les surfaces en acier inoxydable avec un chiffon doux.

Vous éviterez ainsi les traces résultant des dépdts naturels de calcaire.

- Sortez toujours immédiatement les couteaux et fourchettes a fromage
de I'eau de vaisselle. Séchez bien toutes les pieces. Ne les laissez pas
trop longtemps immergées dans I'eau de vaisselle.

+ Les couteaux, les fourchettes et la planche a fromage en hétre ne passent
pas au lave-vaisselle.

+ A l'aide d'une chiffon doux ou d'une éponge douce, appliquez de temps
en temps un peu d'huile alimentaire neutre sur les manches.

Nous vous recommandons de huiler la planche en hétre a intervalles
réquliers. Procédez de la facon suivante:

1. Nettoyez la planche avec un peu d'eau chaude et, le cas échéant, un peu
de liquide vaisselle doux. Ne laissez pas la planche trop longtemps dans
I'eau de vaisselle ou sous I'eau courante pour la nettoyer. Ensuite, laissez
bien sécher la planche en position verticale.

2. Prenez quelques gouttes d'huile alimentaire neutre (pas d'huile de lin!).
Huilez le bois avec un pinceau ou un chiffon non pelucheux.
Enlevez I'excédent d'huile avec un chiffon.

3. Laissez bien I'huile pénétrer dans le bois avant d'utiliser I'article
a nouveau. Placez éventuellement un support sous I'article afin
de protéger vos meubles des taches d'huile.

L'équipe Tchibo



Vazeni zakaznici! @
Cepele noz{i na syr jsou velmi ostré. P¥i vyjimani nozd z dfevéného
prkénka budte opatrni. Nebezpeti poranénil

Doporucujeme, abyste pri oSetfovani dodrZovali nasledujici body:

- Noze a vidlicku na syr nikdy nenechdvejte leZet s pfilepenymi zbytky jidla,
nybrz je ihned po pouZiti dikladné umyjte. PouZivejte jen jemné prostiedky
na myti nddobi a plochy z uslechtilé oceli poté vylestéte mékkym hadrikem.
Zabranite tak skvrnam, které se tvofi na zakladé pfirozeného ukladani
vapniku.

+ Noze a vidlicku na syr vZdy ihned po umyti vyjméte z vody na umyvani
nadobi. VSechny ¢asti nechte dobre uschnout. Nenechdvejte je lezet
ve vodé po delSi dobu.

+ NoZe a vidli¢ku na syr a prkénko z bukového dfeva nejsou vhodné k myti
v myCce na nadobi.

- Stfenky noZli obcas oSetfete hadrikem nebo houbou napusténou
neutralnim jedlym olejem.

Abyste mohli byt se svym prkénkem z bukového dieva dlouho spokojeni,
doporucujeme Vam, abyste dievo v pravidelnych intervalech natirali
olejem. Pfitom postupujte nasledovné:

1. Prkénko umyijte v teplé vodé, prip. s trochou jemného myciho prostredku.
Prkénko nesmi dlouho leZet ve vodé s prostfedkem na myti nadobi ani
se nesmi umyvat pod tekouci vodou. Nasledné nechte prkénko dobre
uschnout ve vzpfimené poloze.

2. Pouzijte par kapek neutralniho stolniho oleje (nepouzivejte Inény olej!).
Drevo natfete $tétcem nebo utérkou nepoustéjici vidkna. Prebytecny olej
otfete hadrikem.

3. NeZ zalnete vyrobek opét pouZivat, nechte olej poradné vsaknout.
V pfipadé potieby poloZte pod vyrobek néjakou podlozku, abyste zabranili
skvrndm na podkladu.

Vas tym Tchibo
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Drodzy Klienci! @

Ostrza nozy do sera sg bardzo ostre. Nalezy zachowac ostrozno$¢ przy wyj-
mowaniu ich z drewnianej deski. Istnieje ryzyko odniesienia obrazen ciatal

Zalecamy przestrzeganie nastepujacych zalecen dot. pielegnacji produktu:

- Na nozu i widelcu do sera nie powinno sie pozostawia¢ na dtuzszy czas
resztek jedzenia, tylko starannie umy¢ je zaraz po uzyciu. Uzywac tylko
delikatnych ptynéw do mycia naczyn, a po umyciu wypolerowac
zestaw miekka Sciereczka. Dzieki temu mozna uniknac plam z naturalnych
osadéw wapniowych.

+ Po zakoriczeniu mycia nalezy od razu wyja¢ néz oraz widelec do sera
z wody i je osuszy¢. Nie pozostawia¢ nozy przez dtuzszy czas w wodzie.

- N6z i widelec do sera oraz deska z drewna bukowego nie nadaja sie
do mycia w zmywarce do naczyn.

+ 0d czasu do czasu nalezy nanies$¢ niewielk ilo$¢ oleju spozywczego
na uchwyty za pomoca miekkiej Sciereczki lub gabki.

Zalecamy regularnie olejowanie deski z drewna bukowego.
Nalezy postepowac wedtug ponizszej procedury:

1. Wyczysci¢ deske za pomocag cieptej wody, ewentualnie z dodatkiem
tagodnego ptynu do mycia naczyn. Deski nie wolno przez dhuzszy czas
pozostawia¢ w wodzie z ptynem do mycia naczyn, ani nie wolno my¢
zbyt dtugo pod biezaca woda. Po umyciu pozostawic jg w pozycji pionowej
do catkowitego wyschniecia.

2. Przygotowac kilka kropel oleju spozywczego (ale nie oleju Inianego!).
Rozprowadzi¢ olej po drewnie za pomocg pedzelka lub niestrzepigcej sie
szmatki. Nadmiarowy olej wytrze¢ Sciereczka.

3. Przed ponownym uzyciem produktu nalezy odczekac, az olej dobrze
wsigknie w drewno. W razie potrzeby podtozy¢ podktadke pod produkt,
aby zapobiec powstaniu plam na podtozu.

Zespot Tchibo



Vazeni zakaznici! @
Cepele noZov na syr st velmi ostré. Pri vyberani noZov z drevenej
dosky bud'te opatrni. Hrozi nebezpetenstvo poranenia!

Odporii¢ame vam dodrZiavat nasledujice pokyny na o3etrovanie:

- Noze a vidlicky na syr nenechdvajte odloZené, ak st na nich zvy3ky jedla,
ale dokladne ich vy€istite zasadne ihned po kazdom pouZiti. PouZite na
to len jemny prostriedok na riad a plochy z uSlachtilej ocele nasledne
vylestite mékkou handrickou. Zabranite tak Skvrnam, ktoré vznikaju
prirodzenym usadzovanim vodného kamena.

- NoZe a vidlicky na syr vyberte po umyti hned'z vody. VSetky diely dobre
osuste. Nenechdvajte ich lezat dihi ¢as vo vode.

+ Noze a vidlicky na syr a doska z bukového dreva nie st vhodné na Cistenie
v umyvacke riadu.

+ Pripadne naneste méakkou handri¢kou alebo hubkou trochu neutralneho
jedlého oleja na rukovate.

Odporidcame vam, aby ste dosku z bukového dreva pravidelne olejovali.
Postupujte pritom nasledujiicim sposobom:

1. Dosku ocistite malym mnoZstvom teplej vody a pripadne trochou jemného
prostriedku na riad. Doska nesmie zostat vo vode na umyvanie dlho, alebo
byt dihSie umyvana pod te€licou vodou. Nasledne nechajte dosku v zvislej
polohe dobre uschnit.

2. Vezmite niekol'ko kvapiek neutralneho jednlého oleja (nie lanovy olejl).
Naolejujte drevo Stetcom alebo utierkou, ktora nezanechava vlakna.
Prebytocny olej utrite utierkou.

3. Pred opatovnym pouZitim vyrobku nechajte olej dobre vsiaknut.

V pripade potreby podloZte pod vyrobok podlozku, aby ste predisli
flakom na podklade.

Vas tim Tchibo



Kedves Vasarlonk! @

A sajtkések pengéi nagyon élesek, ezért a kések a deszkabol
torténd kivétele soran nagyon dvatosan jarjon el. Sériilésveszély!

Javasoljuk, hogy a tisztitasanal a kovetkezo pontokat vegye figyelembe:

- Ne hagyja a sajtkéseket és a sajtvillat a rdtapadt ételmaradékokkal llni,
hanem a hasznalat utdn azonnal mosogassa el. A tisztitashoz csak kimélg
mosogatészert haszndljon, majd eqgy puha kenddvel fényesitse ki ket.
{gy megeldzi a természetes vizkGképzddés éltal okozott foltokat.

+ Mosogatas utdn mindig azonnal vegye ki a sajtkéseket és a sajtvillat
a vizbdl, és alaposan torolje dket szdrazra. Ne hagyja azokat hosszabb
ideig a vizben azni.

- A sajtkések, a sajtvilla és a biikkfa deszka mosogatégépben nem
tisztithatok.

- Alkalomadtén kenje at a kések nyelét egy kevés semleges étolajjal,
amit eqgy puha kenddvel vagy szivaccsal vigyen fel.

Javasoljuk, hogy a biikkfa deszkat rendszeresen olajozza be.
Ehhez a kdvetkezoképpen jarjon el:

1. Tisztitsa meg a terméket némi meleq vizzel, és adott esetben eqy kevés
kimél6 mosogatdszerrel. Ne hagyja hosszabb ideig a vizben azni, és ne
tisztitsa folyd viz alatt, majd feldllitva hagyja teljesen megszaradni.

2. Vegyen néhany csepp étolajat (ne lenolajat!). Olajozza be a fat eqy
ecsettel vagy egy nem bolyhosodé kenddvel. A felesleges olajat tordlje
le egy kenddvel.

3. Hagyja, hogy az olaj jol beszivddjon, miel6tt a terméket Gjra hasznélja.
Sziikség esetén helyezzen egy aldtétet a termék ald, nehogy az alatta
1évG feliilet foltos legyen.

A Tchibo csapata



Degerli Miisterimiz! @
Peynir bicaklarinin bicaklari ok keskindir. Bicaklari ahsap tahtadan
cikarirken dikkatli olun. Yaralanma riski!

Bakimla ilgili asagidaki hususlara dikkat etmenizi dneririz:

+ Peynir bicaklarini veya peynir catallarini yapiskan yemek artiklariyla
birakmayin; her kullanimdan sonra iyice temizleyin. Sadece yumusak
bulasik deterjani kullanin ve ardindan paslanmaz celik yiizeyleri yumusak
bir bezle parlatin. Bu sayede dodal kire¢ kalintilarinin olusturdugu lekeleri
dnlemis olursunuz.

+ Peynir bicaklarini ve peynir ¢atallarini her zaman yikama suyundan hemen
cikarin. Tiim parcalari iyice kurulayin. Bicagi uzun siire suyun iginde birak-
mayin.

« Peynir bicaklari, peynir catallari ve kayin agacindan olan tahta, bulasik
makinesinde yikamak icin uygun degildir.

+ Arada bir yumusak bir bez veya siingerle tutma kisimlarina nétr bir
yemeklik yag siirerek tutun.

Kayin agacindan olan tahtayi diizenli araliklarla yaglamamizi oneriyoruz.
Bunun icin asagidaki gibi hareket edin:

1. Tahtay! biraz ilik su ve duruma gdre giicli olmayan bir bulasik deterjani ile
temizleyin. Tahta uzun siire sabunlu suda kalmamali ve akan su altinda
temizlenmemelidir. Tahtayi sonrasinda dik konumda iyice kurutun.

2. Birkag damla notr yemeklik yag alin (keten tohumu yag degil!). Althd
bir firca veya tilysiiz bez ile yaglayin. Fazlalik olan yag bir bezle silin.

3. Uriinii kullanmadan 8nce yagin iyice cekmesini bekleyin. Alt zeminde
lekelerin olugmasini 6nlemek Grlintin altina bir altlik yerlestirin.

Tchibo Ekibiniz



