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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Mit Ihrem neuen Kartoffelhalter aus Edelstahl kdnnen Sie Kartoffeln,
Siikartoffeln, Zucchini etc. aufspiefen und nach Belieben garen.
Das Gemiise rollt nicht mehr weg.

Damit Sie lange Freude an diesem Artikel haben, lesen und beachten Sie
unbedingt die folgenden Hinweise zu Gebrauch, Reinigung und Pflege.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit diesem Artikel und guten Appetit!

lhr Tchibo Team

Wichtige Hinweise zum Gebrauch

+ Der Artikel ist sowohl fiir den Gebrauch auf Gas-, Elektro- und Kohlegrills als
auch im Backofen geeignet. Er ist hitzebestdndig bis +400 °C. Zweckent-
fremden Sie ihn nicht! Der Artikel ist nicht zur Verwendung in der Mikrowel-
le oder auf dem Herd geeignet!

- Fetten Sie die Spiepe des Kartoffelhalters vor dem Gebrauch je nach
Verwendung mit etwas Butter, Margarine oder Speisedl ein.

+ Kochen Sie groPe Kartoffel vor. Schneiden Sie groes oder langes Gemiise
ggf. durch.

+Sie kdnnen das Gemiise vorher marinieren oder mit Ol einpinseln und
wiirzen.

- Wenn Sie einen Grill mit Deckel verwenden, schliefen Sie den Deckel, damit
das Grillgut gleichmapig gar wird.

Wenn Sie einen Grill ohne Deckel verwenden, empfehlen wir den Kartoffel-
halter nach der Halfte der Garzeit vom Grill zu nehmen, das Grillgut umge-
kehrt auf den Kartoffelhalter zu stecken und das Grillgut weiter zu garen.
Achten Sie darauf, dass das Grillgut dabei nicht durchbricht.

- Bei Gebrauch auf einem Holzkohlegrill: Stellen Sie den Kartoffelhalter
immer auf den Rost und nicht direkt auf die Holzkohle.

+ Bei Gebrauch im Backofen: Stellen Sie den Kartoffelhalter auf ein Backblech
oder eine Fettpfanne.

Wenn Sie ihn auf einen Backofenrost stellen, schieben Sie eine Fettpfanne
auf der Schiene darunter ein bzw. stellen Sie einen geeigneten Auffang-
behalter fiir heruntertropfende Flissigkeit darunter.

- Wahrend des Gebrauchs wird der Kartoffelhalter sehr heif! Gehen Sie mit
dem heifen Kartoffelhalter vorsichtig um. Verwenden Sie in jedem Fall
Grillhandschuhe, Topflappen @. A. Es besteht Verbrennungsgefahr!

- Stellen Sie den heipen Kartoffelhalter immer auf eine geeignete, hitze-
bestdndige Unterlage.

Reinigung und Pflege

- Reinigen Sie den Artikel vor dem ersten und nach jedem weiteren Gebrauch
mit heifem Wasser und einem milden Spiilmittel.

- Der Artikel ist spiilmaschinengeeignet.

- Verwenden Sie zum Reinigen des Artikel keine scheuernden
Reinigungsmittel und keine scharfen oder spitzen Hilfsmittel wie z.B.
Drahtschwdmme oder -biirsten, Stahlwolle, Reinigungsschwdmmchen mit
Keramikpartikeln o. A. Hierdurch kénnen Kratzer entstehen

+Reinigen Sie den Artikel mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich dann
die Speisereste leicht Idsen. Lassen Sie den Artikel vor dem Reinigen aus-
reichend abkihlen.

+Weichen Sie hartndckige oder angebrannte Speisereste vor dem Reinigen
ein. Anschliefend lassen sich diese mit einem weichen Schwamm leicht ent-
fernen.

- Trocknen Sie den Artikel gleich nach dem Spiilen ab, um Flecken durch
natiirliche Kalkablagerungen zu vermeiden. Eventuelle Kalkflecken lassen
sich mit Essigwasser problemlos entfernen.

- Lagern Sie den Artikel trocken.

Kartoffelhalter | Potato holder
Support a pommes de terre | DrZak na brambory

Dear Customer

With your new stainless steel potato holder you can skewer potatoes,
sweet potatoes, courgettes and more in place while they cook.
No more chasing after runaway vegetables!

In order to enjoy this product for a long time, read and observe the
following information regarding its use, cleaning and care.

We hope you enjoy using this product. Bon appétit!

Your Tchibo Team

Important information for use

+ The product is suitable for use on gas, electric and charcoal barbecues
as well as in the oven. It is heat-resistant up to +400°C. Only use it for its
intended purpose! The product is not suitable for use in the microwave or
on the hob!

+ Before using the skewers on the potato holder, grease them with a little
butter, margarine or cooking oil, depending on what you are using the
holder for.

+Precook large potatoes. Cut large or long vegetables into smaller pieces
if necessary.

+ You can marinade the vegetables beforehand or brush them with oil and
season them.

«If you are using a barbecue with a lid, close the lid so that the barbecue
food cooks evenly.
If you are using a barbecue without a lid, we recommend removing the
potato holder from the barbecue halfway through the cooking time,
turning the food over on the potato holder and then putting it back on the
barbecue. Make sure that the food does not break apart when you do this.

+When using on a charcoal barbecue: Always place the potato holder on the
grill grate and not directly on the charcoal.

+When using in the oven: Place the potato holder on a baking tray or drip-
ping pan.

If you place it on an oven rack, position a dripping pan or suitable container
on the shelf below to catch any liquid that may drip down.

+ The potato holder gets very hot during use! Take care when handling the
hot potato holder. Always use grill gloves, oven gloves or something
similar. There is a risk of burns!

- Always place the hot potato holder on a suitable, heat-resistant surface.

Cleaning and care

+ Clean the product with hot water and a mild washing-up liquid before using
it for the first time and after every further use.

+ The product is also dishwasher safe.

+When cleaning the product, do not use any abrasive cleaning agents or
sharp or pointed objects, such as wire sponges or brushes, steel wool,
cleaning sponges with ceramic particles or similar objects. This can cause
scratches.

+ Clean the product as soon as possible after use while any remaining food
is easier to remove. Allow the product to cool down sufficiently before
cleaning it.

+ Leave stubborn or burnt-on remaining bits of food to soak before cleaning.
These can then be easily removed with a soft sponge.

- Dry the product immediately after washing it to avoid stains caused by
natural calcification. Any limescale stains that may nevertheless appear
can be easily removed with a solution of vinegar and water.

+ Store the product in a dry place.
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Chere cliente, cher client!

Avec votre nouveau support a pommes de terre en inox, vous pouvez
embrocher des pommes de terre, patates douces, courgettes, etc. et
les faire cuire selon vos goits. Les Iégumes ne roulent plus.

Si vous souhaitez utiliser cet article le plus longtemps possible, lisez
et respectez impérativement les consignes d'utilisation, de nettoyage
et d'entretien suivantes.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec cet article. Bon appétit!
L'équipe Tchibo

Conseils d'utilisation importants

- Cet article convient aussi bien pour une utilisation sur les barbecues a gaz,
électriques et a charbon que dans le four. Il résiste a la chaleur jusqu'a
+400 °C. Ne I'utilisez pas a des fins autres que celles mentionnées ici!
L'article n'est pas congu pour étre utilisé au four a micro-ondes ou sur la
cuisiniére!

- Avant I'utilisation, graissez les broches du support a pommes de terre avec
un peu de beurre, de margarine ou d'huile alimentaire, selon I'utilisation.

+ Faites cuire les grosses pommes de terre au préalable. Le cas échéant,
coupez en deux les Iégumes gros ou longs.

- Vous pouvez faire mariner les Iégumes au préalable ou les badigeonner
d'huile et les assaisonner.

+ Si vous utilisez un barbecue avec couvercle, fermez le couvercle pour que
les aliments cuisent uniformément.

Si vous utilisez un barbecue sans couvercle, nous vous recommandons de

retirer le support a pommes de terre du barbecue a la moitié du temps de

cuisson, de retourner les aliments sur le support a pommes de terre et de

poursuivre la cuisson des aliments. Ce faisant, veillez a ce que les aliments
ne se cassent pas.

+ Utilisation sur un barbecue au charbon de bois: placez toujours le support
a pommes de terre sur la grille et non directement sur le charbon de bois.

- Utilisation au four: posez le support a pommes de terre sur une plaque de
cuisson ou un [echefrite.

Si vous le posez sur une grille de four, insérez un lechefrite sur le rail du
dessous ou placez un récipient approprié pour recueillir le liquide qui
s'égoutte en dessous.

- Pendant ['utilisation, le support a pommes de terre devient trés chaud!
Manipulez le support a pommes de terre avec précaution lorsqu'il est
chaud. Utilisez toujours des gants de barbecue, des maniques ou
autre. Il y a risque de brlure!

- Posez toujours le support a pommes de terre chaud sur une surface appro-
priée résistante a la chaleur.

Nettoyage et entretien

- Nettoyez I'article avant la premiere utilisation et apres toute utilisation
suivante avec de I'eau trés chaude et un peu de produit vaisselle doux.

+ L'article va aussi au lave-vaisselle.

+ Pour nettoyer l'article, n'utilisez ni produits abrasifs, ni accessoires pointus
ou tranchants comme les éponges ou brosses métalliques, la laine d'acier,
les éponges de nettoyage avec des particules de céramigue ou similaire.
Cela peut provoquer des rayures.

- Si possible, nettoyez I'article juste apres I'utilisation, car les restes d'ali-
ments sont plus faciles a détacher. Laissez suffisamment refroidir I'article
avant de le nettoyer.

+Pour enlever plus facilement les restes de nourriture récalcitrants ou
briilés, faites tremper I'articlel. Les restes s'enlévent ensuite facilement
avec une éponge douce.

- Essuyez l'article juste aprés I'avoir lavé afin d'éviter les taches dues aux
dépots naturels de calcaire. Les éventuelles taches de calcaire s'enlévent
facilement avec de I'eau vinaigrée.

+Rangez I'article dans un endroit sec.

Artikelnummer | Product number | Référence | Cislo vjrobku : 682 304

www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions =",

www.frtchibo.ch/notices \\Z)

www.tchibo.cz/navody

Vézeni zdkaznici,
na Va3 novy drzék na brambory z nerezové oceli si miiZete napichnout

brambory, bataty, cukety nebo jinou zeleninu a tepelné je upravit podle
svych predstav. Zelenina se jiz nikdy neodkutali pryc.

Chcete-li zajistit dlouhodobé bezproblémové pouZivani vyrobku, bezpod-
minecné si prectéte ndsledujici pokyny k pouZiti, ¢iSténi a oSetfovani.
Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouZit k Vasi spokojenosti.
Piejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

DiileZité pokyny k pouZivani

- Vyrobek je uréen k pouZiti na plynovych, elektrickych a uhelnych grilech,
ale i v peici troubg. Je odolny vici teplotdm do +400 °C. NepouZivejte
ho k Zddnému jinému Gcelu! Vyrobek neni vhodny k pouZiti v mikrovinné
troubé nebo na sporaku!

- Pred pouzitim potrete hroty drzdku na brambory podle potfeby trochou
mésla, margarinu nebo kuchyfiského oleje.

- Velké brambory predvarte. Objemnou nebo dlouhou zeleninu pripadné
rozfiznéte.

« Zeleninu miZete predem naloZit do marinady nebo potfit olejem a okofenit.

- Pokud pouzivate gril s vikem, zaviete viko, aby se grilovany pokrm rovno-
mérné propekl.

PouZivéte-li gril bez vika, doporu¢ujeme vyjmout drzak na brambory

v poloviné tepelné Gpravy, napichnout grilovany pokrm na drzak obracené
a pokracovat v tepelné Gpravé. Dbejte na to, aby pritom grilovany pokrm
nepraskl.

« PFi pouzivani na grilu na di'evéné uhli: Drzék na brambory vZdy umistéte
na rost, a ne piimo na drevéné uhli.

- PFi pouzivani v troubé: Postavte drzak na brambory na pecici plech nebo
na panev na tuk.

Pokud ho umistite na rost pecici trouby, viozte pod néj panev na tuk,
pfipadné pod néj postavte vhodnou nddobu na odkapavajici tuk.

+Béhem pouZivani je drzak na brambory velmi horky! S horkym drzakem
na brambory zachazejte opatrné. V kazdém pFipadé pouZzijte grilovaci
rukavice, chiiapku nebo podobné pomiicky. Hrozi nebezpeti popéleni!

- Horky drZzak na brambory vZdy umistéte na vhodnou, Zaruvzdornou podlozku.

Cisténi a oSetFovani

+Pfed prvnim pouZzitim a po kazdém dal$im pouZiti vyrobek omyjte horkou
vodou s trochou jemného myciho prostfedku.

- Viyrobek je také vhodny do mycky nadobi.

« K ¢isténi vyrobku nepouzivejte Zadné abrazivni Cistici prostfedky a Zadné
ostré nebo $picaté pomdicky jako napf. draténé houbicky nebo kartace,
ocelovou vinu, Cistici houbicky s keramickymi ¢asticemi apod. Tim by mohlo
dojit k poSkrabani.

- Pokud je to mozné, oCistéte vyrobek bezprostfedné po pouziti, protoze
tehdy ho Ize snadno zbavit zbytk( pokrmd. Pfed kazdym Citénim nechte
vyrobek dostate¢né vychladnout.

- Ulp&lé nebo pripalené zbytky jidel pied Cisténim namocte. Poté je miZete
snadno odstranit mékkou houbickou.

- Hned po oplachnuti vyrobek osuste, abyste zabrénili tvorbé skvrn vlivem
pfirozenych vapennych usazenin. Pfipadné vapenné skvrny Ize bez problémi
odstranit vodou s trochou octa.

- Vyrobek skladujte na suchém misté.
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Drodzy Klienci!

Na Paristwa nowy uchwyt na ziemniaki ze stali nierdzewnej mozna nabic¢
ziemniaki, bataty, cukinie itp. i gotowac lub piec je wedtug wiasnego
uznania. Warzywa nie beda sie staczac.

Aby mdc cieszy¢ sie tym produktem przez dtugi czas, nalezy przeczytac
ponizsze wskazowki dotyczace uzywania, czyszczenia i konserwacji oraz
postepowac zgodnie z nimi.

Zyczymy Paristwu wiele radosci i satysfakcji z uzytkowania tego produktu
i... smacznego!

Zesp6t Tchibo

Wazne wskazéwki dotyczace uzytkowania

- Produkt nadaje si¢ do uzycia na grillach gazowych, elektrycznych i weglo-
wych, a takze w piekarniku. Jest odporny na temperatury do +400°C.

Nalezy go uzywac wytacznie zgodnie z przeznaczeniem! Produkt nie nadaje
sie do uzytku w kuchence mikrofalowej ani na ptycie kuchennej!

+Przed uzyciem nattuscic szpikulce uchwytu odrobing masta, margaryny lub
olejem spozywczym w zaleznosci od potrawy.

- Duze ziemniaki nalezy wczesniej ugotowac. Ewentualnie przekroi¢ duze lub
dtugie warzywa.

- Warzywa mozna wcze$niej zamarynowac lub posmarowac olejem i przyprawic.

- Jesli warzywa pieczone sa na grillu z pokrywa, nalezy zamkna¢ pokrywe,
aby warzywa upiekty sie réwnomiernie.

Jesli uzywany jest grill bez pokrywy, zalecamy zdjecie uchwytu na ziemniaki
z grilla w potowie czasu pieczenia, nabicie warzyw odwrotnie na uchwyt

i nastepnie kontynuowanie pieczenia na grillu. Uwazac, aby grillowane
warzywa nie pekly.

+ W razie uzycia produktu na grillu weglowym: Uchwyt na ziemniaki nalezy
zawsze ktas¢ na ruszcie, a nie bezposrednio na weglu drzewnym.

+ W razie uzycia w piekarniku: Potozy¢ uchwyt na ziemniaki na blasze do pie-
czenia lub brytfance. Jezeli uchwyt zostanie potozony na ruszcie piekarnika,
nalezy wsunac pod niego gteboka blache do pieczenia lub umiesci¢ pod nim
odpowiedni pojemnik na kapiaca ciecz.

- Podczas uzycia uchwyt na ziemniaki nagrzewa sie do bardzo wysokich
temperatur! Z gorgcym uchwytem nalezy obchodzic sie ostroznie. Zawsze
uzywac rekawic do grillowania, tapek do garnkow itp. Istnieje niebez-
pieczenstwo oparzenia!

- Goracy uchwyt na ziemniaki nalezy zawsze stawia¢ na odpowiednim, odpor-
nym na wysokie temperatury podtozu.

Czyszczenie i pielegnacja

+Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ pro-
dukt w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.

- Produkt nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

+Nie uzywac¢ do mycia produktu szorujacych $rodkéw czyszczacych ani
ostrych lub spiczastych przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki,
wetna stalowa czy gabki z czasteczkami ceramicznymi itp. Za ich sprawg
moga powstac zadrapania.

- W miare mozliwosci nalezy umy¢ produkt bezposrednio po uzyciu, gdyz
wtedy najtatwiej jest usunac resztki potraw. Przed myciem nalezy jednak
poczekac, az produkt wystarczajaco ostygnie.

+Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub przypalone resztki jedzenia.
Dzieki temu tatwo dadza sie usuna¢ miekka gabka.

-0d razu po umyciu nalezy wysuszy¢ produkt, aby zapobiec tworzeniu sie
plam przez naturalne osadzanie sie wapnia. Jesli takie plamy powstana,
mozna je bez problemu usuna¢ woda z octem.

- Produkt nalezy przechowywac w suchym miejscu.

Vézeni zdkaznici,
s va$im novym drZiakom na zemiaky z u$lachtilej ocele si mdZete

napichniit zemiaky, bataty, cuketu atd. a podla obluby tepelne upravit.
Zelenina sa uZ neskotdla prec.

Ak sa chcete tesit z tohto vjrobku ¢o najdihSie, preitajte si nasledujice
pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie a reSpektujte ich.

Zeldme vém vela spokojnosti s tymto vyrobkom a dobrii chut!
Vas tim Tchibo

DdleZité upozornenia na pouZivanie

- Vyrobok je vhodny na pouZitie na plynovych a elektrickych griloch
alebo griloch na drevené uhlie a takisto v rire na pecenie. Je odolny voci
vysokym teplotam do +400 °C. NepouZivajte ho na iné dcely! Vyrobok nie je
vhodny na pouZivanie v mikrovinnej rire alebo na sporédku!

«Pred pouzitim vymastite napichovacie miesta drZiaka zemiakov podla
pouZitia trochou masla, margarinu alebo jedIého oleja.

+ Vel'ké zemiaky vopred predvarte. Vel'kd alebo dihd zeleninu prip. prereZte.

« Zeleninu mdZete vopred marinovat alebo potriet olejom a okorenit.

- Ak pouzivate gril s vekom, zatvorte veko, aby bolo grilované jedlo
rovnomerne tepelne upravené.
Ak pouZivate gril bez veka, odpord¢ame odobrat drZiak zemiakov
po polovici ¢asu tepelnej tpravy z grilu, napichndt grilovany pokrm
na drziak obratene a grilované jedlo dalej tepelne upravovat.
Dbajte na to, aby sa grilovany pokrm pritom nezlomil.

+ Pri pouZiti na grile na drevené uhlie: DrZiak zemiakov ukladajte vZdy hore
na rost a nie priamo na drevené uhlie.

« Pri pouZiti v rdre na pecenie: PoloZte drziak zemiakov na plech na pecenie
alebo na panvicu na odkvapkdvanie tuku.
Ak ho polozite na rost v riire na pecenie, zasufite panvicu na odkvapkavanie
tuku na kolajnicke pod drZiak, resp. podloZte pod drziak vhodnd nadobu
na zachytenie odkvapkavajlcej tekutiny.

- Drziak zemiakov sa po¢as pouZivania zohrieva na vysoké teploty!
S hortcim drZiakom zemiakov manipulujte opatrne.
V kazdom pripade pouZite grilovacie rukavice, chiiapky a pod.
Hrozi nebezpecenstvo popélenial

- Hordci drZiak zemiakov poloZte vzdy na vhodny, teplovzdorny podklad.

Cistenie a o3etrovanie

+Pred prvym pouZitim a po kazdom dal$om pouZiti vjrobok umyte horicou
vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.

- Vyrobok je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.

+Na Cistenie vyrobku nepouZzivajte drhnice Cistiace prostriedky ani ostré
a $picaté pomdcky, ako napr. drotené hubky alebo kefy, ocelovi vinu,
Cistiace hubky s keramickymi Casticami a pod. MoZu tak vznikndt Skrabance.

« Vyrobok vycistite podia moZnosti hned'po pouZiti, pretoze vtedy sa zvySky
jedal odstrafiujd najlepsie. Pred Cistenim nechajte vyrobok Gplne vychladndt.

+Pred Cistenim nechajte nepoddajné alebo pripecené zvy3ky jedla odmoit.
Nésledne sa dajti [ahko odstréanit mékkou hubkou.

- Vyrobok osuste ihned'po umyti, aby sa na fiom nevytvorili flaky vznikajtice
pri prirodzenom vyzrazani vodného kamenia. Mozné flaky po vodnom
kameni mdZete bez problémov odstranit octovou vodou.

+ Viyrobok uskladnite v suchu.
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Kedves Vasarlonk!

Az (j, rozsdamentes acélbol késziilt burgonyatartdra rdszirhatja a bur-
gonyat, édesburgonyat, cukkinit stb., és tetszés szerint elkészitheti.
A z6ldségek nem gurulnak el.

Olvassa el és tartsa be mindenképp a kovetkezG hasznalati, tisztitdsi és
dpoldsi tandcsokat, hogy hosszd ideig 6romét lelje a termék hasznalatdban.

Kivanjuk, legyen 6rome a termék hasznalataban, és j6 étvagyat kivanunk!
A Tchibo csapata

Fontos tudnivaldk a hasznalathoz

- A termék géz-, elektromos és faszenes grillsiiton, valamint a siitében
hasznélhatd. A termék +400 °C-ig hGallo. Csak a rendeltetésnek meg-
felel6en haszndlja a terméket! Mikrohulldma siitében vagy a tiizhelyen
a termék nem hasznalhaté!

- Hasznélat el6tt, az alkalmazastdl fiiggben zsirozza be a burgonyatarté
nyarsait egy kevés vajjal, margarinnal vagy étolajjal.

+ A nagy burgonyakat kissé f6zze el6. Sziikség esetén vagja el a nagy
vagy hosszl z6ldségeket.

- A z6dségeket el6zetesen bepacolhatja, vagy megkenheti olajjal és
fliszerezheti.

- Ha fedeles grillsiit6t hasznal, zarja le a fedelet, hogy az étel egyenletesen

siiljon meg.
Ha fedd nélkli grillsiitdt hasznal, javasoljuk, hogy a siités felénél vegye le
a burgonyatartot a grillrdl, forditva helyezze vissza a rajta taldlhato ételt a
burgonyatartdra, és folytassa az étel siitését. Ugyeljen arra, hogy ekdzben
ne torjon &t a grillezni kivant élelmiszer.

+ Faszenes grillen val6 haszndlat: A burgonyatartét mindig a grillrdcsra
helyezze, ne kézvetleniil a faszénre.

- Stitében vald hasznalat: Helyezze a burgonyatartét egy tepsire vagy egy
zsirfelfogd télba.

Ha eqy siit6racsra allitja a terméket, akkor toljon az alatta [év racsra eqy
zsirfelfogd talat, vagy helyezzen ald egy megfelel felfogétalat a lecsepegd
zsir szdméra.

- Hasznélat kozben a burgonyatarté felforrésodik! A forré burgonyatartéval
6vatosan banjon. Mindig hasznaljon grillkesztyiit, edényfogd ruhat
vagy hasonlét. Eqgési sériilések veszélye all fenn!

- A forrd burgonyatartdt mindig eqy arra alkalmas, hGallo alatétre helyezze.

Tisztitds és apolds

- Az els6 haszndlat el6tt és minden tovabbi haszndlat utén tisztitsa meg
a siitéformat forré vizzel és kimél§ mosogatdszerrel.

- A termék mosogatdgépben tisztithato.

- A tisztitdshoz ne hasznéljon suroldszereket, éles vagy hegyes eszkdzoket,
pl. drétkefét, -szivacsot, fém dorzsit, keramiarészecskés mosogatészivacsot
vagy hasonlét. Ezek karcoldsokat okozhatnak.

- A terméket lehetdleg kozvetleniil a haszndlat utén tisztitsa meg, mert
ekkor a legktnnyebb az ételmaradék eltavolitasa. Tisztitds el6tt hagyja
a terméket kellGképpen lehdlni.

- A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitas el6tt aztassa be.
Ezek aztdn konnyen eltdvolithatok egy puha szivaccsal.

- Mosogatds utan azonnal torélje szdrazra a terméket, igy nem lesz foltos
a természetes vizkGlerakddastol. Az esetleges vizkGfoltok ecetes vizzel
konnyen eltdvolithatok.

- A terméket széraz helyen térolja.
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