
PRŮVODCE PÉČÍ O VÝROBEK



BISTROT
COLLECTIONS

 Vyhněte se abrazivním houbičkám

 Před prvním použitím umyjte příbory

 Vhodné do myčky nádobí (max. 45 °C/113 °F) 
kromě hůlek z teakového dřeva a Bistrot

 Vyhněte se příliš horkým pracím cyklům
 Po skončení cyklu otevřete myčku

U příborů se světlými rukojeťmi se vyhněte dlouhému 
kontakt s potravinami, které pouští barvu (káva, čaj,
rajčatová omáčka, koření atd.)

 Čistěte měkkým hadříkem
 V případě potřeby použijte bílý ocet
 Vyhněte se abrazivním produktům
 Nože mají zoubkované čepele. Na rozdíl od hladkých čepelí,
nevyžadují ostření
 Buďte opatrní, ozubené nože jsou velmi ostré

 Modely: Bistrot Solid - Bistrot Pearly 
Bistrot (Teak • Horn • Dune • Buffalo • Tortoise • Camouflage)

Skvrny

Péče o čepel

Myčka nádobí

Ruční mytí 

Doporučení
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