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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihre neuen Kochtopfe sind aus Edelstahl 18/10 gefertigt und mit einem gekapselten Sandwichboden
ausgestattet, der eine optimale Hitzeiibertragung gewahrleistet.

Jeder Edelstahldeckel hat einen Knauf aus hochwertigem Eichenholz und die Stielkasserolle ist zudem mit
einem langen Eichenholzgriff ausgestattet.

Sie konnen die Kochtdpfe auf Gas-, Elektro-, Induktions- und Glaskeramikkochfeldern verwenden.
Fiir den Gebrauch im Backofen sind sie aufgrund der Holzteile nicht geeignet.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit dem Artikel und einen guten Appetit!

lhr Tchibo Team

Gebrauch

é Gefahr von Verbrennungen/Brand

- Der Kochtopf wird wéhrend des Gebrauchs heif! Fassen Sie den Kochtopf, den Deckel und die Edelstahlgriffe
nur mit Topflappen o. A. an!

- Bei der Verwendung auf einem Gasherd diirfen die Gasflammen nicht {iber den Topfboden hinausragen.

- Wenn Sie den Topf zum Braten, Schmoren oder Frittieren benutzen: Setzen Sie beim Erhitzen von 0l oder
Fett keinen Deckel auf den Kochtopf. Lassen Sie einen Topf mit heifem Fett nie unbeaufsichtigt. Heipes Fett
entziindet sich sehr leicht. Es besteht Brandgefahr!

- Ldschen Sie brennendes Fett nie mit Wasser. Es besteht Explosionsgefahr! Loschen Sie einen Fettbrand mit
einem Feuerlgscher, der zum Ldschen von Speisedl und Speisefettbranden geeignet ist.

- Wenn beim Kochen verstarkt Dampf zwischen Topf und Deckel entweicht, regeln Sie den Herd auf eine kleine
Stufe herunter. Verbriihungsgefahr!

- Lassen Sie den Topf vollsténdig abkiihlen, bevor Sie ihn reinigen.

Sachschaden durch Uberhitzen

- Erwdrmen Sie den Kochtopf nicht in leerem Zustand, vermeiden Sie ein restloses Verdampfen der Fliissigkeit
und stellen Sie den Kochtopf nicht in den Backofen. Ein Uberhitzen des Kochtopfes kann zu einer Verfarbung
des Materials sowie zu dauerhaften Beschddigungen am Kochtopf fiihren.

Der Kochtopf kann sich - wie jeder Edelstahl-Kochtopf - durch hohe Temperaturen verférben. Dies ist kein
Materialfehler und beeintrdchtigt nicht die Qualitdt und Funktion des Kochtopfs.

+ Ein Induktionskochfeld muss passend zum Durchmesser des Topfbodens gewdhlt werden. Wenn der Topf-
boden zu klein ist oder der Topf nicht mittig auf dem Kochfeld steht, wird er vom Kochfeld evtl. nicht erkannt.
Je nach Herdmodell kommt es ggf. zu einer Fehlermeldung.

+ Bei Verwendung auf einem Induktionskochfeld kénnen ungewohnte Gerdusche entstehen, die auf die
elektromagnetischen Eigenschaften der Kochstelle zuriickzufiihren sind.
+ Achten Sie vor dem Gebrauch darauf, dass der Topfboden und das Kochfeld sauber sind. Salz, Zucker oder

Sandkdrner, z.B. vom Gemiiseputzen, kdnnen insbesondere auf Glaskeramikkochfeldern Kratzer verursachen,
wenn sie unter den Topfboden gelangen.



+ Lassen Sie den Topfboden vor der Verwendung immer gut trocknen, da es sonst zu Knistergerduschen beim
Erhitzen kommen kann.

« Topfe konnen durch starkes Bewegen auf dem Kochfeld Spuren hinterlassen. Vermeiden Sie ein iiberméBiges
Bewegen des Topfes.

+ Energiesparend kochen Sie, indem Sie die Herdplatte entsprechend dem Durchmesser des Topfbodens
wahlen. Sobald der Topf die richtige Temperatur erreicht hat, konnen Sie den Herd auf eine kleine Stufe
herunterstellen.

+ Verwenden Sie beim Kochen und beim Reinigen keine scharfen oder spitzen Gegenstdnde, auch nicht bei starker
Verschmutzung. Verwenden Sie in dem Kochtopf ausschlieplich Kiichenhelfer aus Holz oder hitzebestdndigem
Kunststoff. Kiichenhelfer aus Metall verkiirzen die Lebensdauer des Kochtopfes und kdnnen die Oberflachen
zerkratzen. Schneiden Sie auch nicht direkt in dem Kochtopf.

+ Geben Sie Salz nur bei gleichzeitigem Umriihren in heipes Wasser.
« Stellen Sie den heipen Topf zum Servieren immer auf eine ebene, warmebestandige Unterlage.

Zum Gebrauch des Edelstahldeckels

- Bedenken Sie beim Anheben des Deckels, dass heruntertropfendes Kondenswasser zu Olspritzern oder
eventuellen Dampfaustritten fiihren kann.

- Die Knaufschraube am Deckel kann sich bei Gebrauch mit der Zeit lockern. Bei Bedarf drehen Sie den Knauf
per Hand fest. Ziehen Sie den Holzgriff der Stielkasserolle ggf. mit einem Innensechskantschliissel handfest
nach.

Pflegetipps

+ Kochen Sie den Topf vor dem ersten Gebrauch mit Wasser aus.

+ Reinigen Sie den Topf nach dem Gebrauch mit heifem Wasser,
Spiilmittel und einem weichen Schwamm o.A.

« Der Kochtopf, ohne Deckel, ist auch spiilmaschinengeeignet, also
besonders pflegeleicht. Unsere Empfehlung: Verwenden Sie fliissigen
Geschirrspiilreiniger. Wahlen Sie einen Sparspiilgang mit niedriger

Temperatur. Das schont Ihr Kochgeschirr und die Umwelt.
+ Die Deckel und die Stielkasserolle sind aufgrund der Holzkndufe bzw. @

des Holzgriffes nicht fiir das Reinigen in der Spiilmaschine geeignet.

+ Benutzen Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, Stahlwolle, &

Pulverspiilmittel oder Backofenreiniger. Verwenden Sie auf keinen ‘

Fall scharfe oder spitze Gegenstande, auch nicht bei starker |
Verschmutzung. &

+ Zum griindlichen Reinigen kénnen Sie den Holzknauf vom Deckel

abschrauben (siehe Abbildung). Lassen Sie vor dem erneuten
Zusammenbau alle Teile gut trocken.

+ Trocknen Sie den Topf nach dem Reinigen immer gleich ab,
um Flecken zu vermeiden.



Dear Customer

Your new pots are made from 18/10 stainless steel and are equipped with an encapsulated sandwich base,
guaranteeing optimum heat transfer.

The stainless steel lids each feature a knob made of high-quality oak; the saucepan features a long
oakwood handle.

You can use the pots on gas, electric, induction and glass ceramic hobs. Their wooden parts make them
unsuitable for use in the oven.

We hope you enjoy using this product. Bon appétit!

Your Tchibo Team

Use

é Danger of burns/fire

- The pot becomes very hot during use! Touch the pot, lid and stainless steel handles only if wearing oven
gloves or similar protection!

«If you are cooking on a gas stove, the flames must not protrude around the base of the pot.

«If you use the pot for frying, stewing or deep-frying: Do not use a lid when heating oil or fat in the pot.
Never leave a pot with hot oil/fat unattended! Hot fat ignites very easily. Risk of fire!

- Never extinguish burning fat with water. Risk of explosion! Put out a grease fire with an extinguisher that is
suitable for extinguishing burning cooking oil or fat.

- If an increasing amount of steam escapes between the pot and lid during cooking, turn down the hob to a
lower heat. Risk of scalding!

- Leave the pot to cool down completely before cleaning it.
Material damage due to overheating

- Avoid heating the pot when it is empty or letting the pot boil dry, and do not use the pot in the oven.
Overheating the pot can result in discolouration and permanent damage to the pot.

The pot may - like all stainless steel cookware - become discoloured at high temperatures.
This does not indicate a fault in the material, nor does it impair the pot's quality or function.
+ Onan induction hob, select a hot-plate which matches the diameter of the base of the pot. If the base of the
pot is too small or if the pot is not placed in the middle of the hotplate, it may not be recognised by the hob.
Depending on the make of the hob, this may elicit an error message.

+ You may hear unusual noises if you use this pot on an induction hob; these are due to the electro-magnetic
fields created by the hob.

+ Check before use that both the base of the pot and the hob are clean. Salt, sugar or grains of sand
- e.g. from vegetables - can leave scratches on ceramic hobs if they get underneath the base of the pot.



« Always allow the base of the pot to dry completely before use, as otherwise crackling noises may be
produced while heating.

+ Pots can leave marks on the cooking surface through forceful movements. Try not to move the pot around
too much.

+ You can save energy when cooking by choosing the hob ring that matches the diameter of the base of your
pot. As soon as the pot has reached the right temperature, you can turn the hob down to a lower setting.

+ Do not use sharp or pointed implements when cleaning or cooking, even if the pot is very dirty. Only kitchen
utensils that are made of wood or heat-resistant plastic should be used in the pot. Metal utensils will shorten
the service life of the pot and may scratch the surfaces. Food should not be cut directly inside the pot.

+ Do not add salt until the water is hot and always stir while adding.

« For serving, always place the pot on an even, heat-resistant mat.

Using the stainless steel lid

+ Please keep in mind when lifting the lid that condensation may drip from it, causing oil to splash or steam
to escape.

+ Use of the lid can cause the screw holding the knob to loosen over time. If this happens, turn the knob
by hand to tighten it. If the wooden handle on the saucepan becomes loose, you can tighten it using an
Allen key.

Cleaning tips

+ Bring some water to the boil in the pot before using it for
the first time.

« After use, clean the pot with hot water, washing-up liquid
and a soft sponge or something similar.
+ The pot, without the lid, is dishwasher-safe, making it particularly
low-maintenance. We recommend that you use liquid dishwasher
detergent. Choose an economy cycle with a low temperature. @
This will protect your cooking utensils and the environment.

+ The lids and the saucepan, due to the wooden knobs and handle, ;
are not suitable for cleaning in the dishwasher. @?
+ Do not use any caustic agents, steel wool, cleaning powder é‘ \
or oven cleaner to clean the pot.
Never use sharp or pointed objects for cleaning, even if the
pot is very dirty.
« For thorough cleaning, the wooden knob can be unscrewed and

removed from the lid (see illustration). Allow all parts to dry
completely before assembling the lid again.

+ Always dry the pot immediately after use to avoid marks and smears.



Chere cliente, cher client! D)

Vos nouvelles marmites en acier inoxydable 18/10 sont équipées d'un triple fond encapsulé assurant une
transmission de chaleur optimale.

Chaque couvercle en inox a un pommeau en chéne de haute qualité et la casserole est également dotée d'un
long manche en chéne.

Les marmites peuvent s'utiliser sur les tables de cuisson au gaz, électriques, a induction ou vitrocéramiques.
Elles ne conviennent pas a une utilisation au four en raison de la présence de piéces en bois.

Nous vous souhaitons beaucoup d'agrément avec cet article. Bon appétit!

L'équipe Tchibo

Utilisation

é Danger: risque de briilures/d'incendie

- Lors de la cuisson, la marmite devient trés chaude! Utilisez toujours des maniques, le couvercle ou similaire
pour saisir la marmite et les poignées en inox!

- Si vous utilisez la marmite sur une cuisiniére a gaz, réglez la flamme afin qu'elle ne dépasse pas du fond de Ia
marmite.

- Si vous utilisez la marmite pour faire revenir, mijoter ou frire des aliments: n'utilisez pas le couvercle
lorsque vous faites chauffer de I'huile ou de la matiére grasse. Ne laissez jamais la marmite contenant de la
matiére grasse chaude sans surveillance! La matiére grasse chaude s'enflamme trés facilement. Il y a risque
d'incendie!

- N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la graisse qui brile. Il y a risque d'explosion! Pour éteindre un feu de
graisse causé par de I'huile alimentaire ou de la graisse de cuisson, utilisez un extincteur adapté.

- Si beaucoup de vapeur s'échappe entre la marmite et le couvercle pendant la cuisson, baissez le feu a un
niveau plus faible. Risque de briilure!

- Laissez la marmite refroidir complétement avant de la nettoyer.

Risque de détérioration en cas de surchauffe

- Ne chauffez pas la marmite a vide et évitez de faire s'évaporer tout le liquide. N'utilisez pas la marmite au
four. Une surchauffe risquerait d'altérer la couleur du matériau et d'entrainer des dommages irréversibles
sur la marmite.

La marmite - comme tout récipient en inox - est susceptible de se décolorer sous I'effet de fortes tempé-
ratures. Ce n'est pas le signe d'un défaut matériel et n'affecte en rien la qualité et le bon fonctionnement
de la marmite.

- Une plaque de cuisson a induction doit correspondre au diamétre de la base de la marmite. Si la base est
trop petite ou si la marmite n'est pas centrée sur la plaque, elle peut ne pas étre détectée par cette derniére.
Selon les modeles, la cuisiniére peut générer un message d'erreur le cas échéant.

- Lutilisation de la marmite sur une plaque a induction peut produire des bruits inhabituels liés aux propriétés
électromagnétiques de la plaque.

+ Avant utilisation, assurez-vous que la base de la marmite et Ia table de cuisson sont propres. Le sel, le sucre

ou les grains de sable provenant p. ex. des Iégumes que vous avez nettoyés peuvent rayer les plaques de
cuisson - vitrocéramiques en particulier - lorsque vous passez la marmite dessus.



- Séchez toujours bien la base de la marmite avant ['utilisation afin d'éviter les crépitements pendant la chauffe.

.

.

.

Les marmites peuvent laisser des traces sur la table de cuisson lorsqu‘on les déplace trop brusquement.
Manipulez-les donc avec précaution.

Faites des économies d'énergie en sélectionnant la plague de cuisson en fonction du diamétre de la base de
la marmite. Dés que la marmite a atteint la température voulue, vous pouvez réduire l'intensité du feu et
poursuivre la cuisson a feu doux.

N'utilisez aucun objet pointu ou coupant durant la cuisson ou pour nettoyer la marmite, méme en cas de fortes
salissures. N'utilisez dans la marmite que des ustensiles de cuisine en bois ou en plastique résistant a la cha-
leur. Les accessoires de cuisine en métal réduisent la durée de vie de la marmite et peuvent rayer sa surface.
Ne coupez jamais les aliments directement a l'intérieur de la marmite.

Lorsque vous ajoutez du sel dans de I'eau chaude, faites-le toujours en remuant.
Pour servir lorsque la marmite est chaude, posez-la toujours sur une surface plane et résistante a la chaleur.

Remarques concernant I'utilisation du couvercle en inox

.

.

.

Lorsque vous soulevez le couvercle, pensez que les gouttes d'eau de condensation qui s'écoulent dans la
marmite peuvent provoquer des projections d'huile, voire des jets de vapeur.

La vis du pommeau du couvercle peut se desserrer a I'usage. Si nécessaire, resserrez-la a la main. Le cas
échéant, revissez le manche en bois de la casserole a ['aide d'une clé Allen.

Conseils d'entretien

Avant la premiére utilisation, faites bouillir de 'eau dans la marmite.

Apres utilisation, nettoyez la marmite a I'eau chaude additionnée de
liguide vaisselle en utilisant une éponge douce ou similaire.

La marmite sans couvercle peut également passer au lave-vaisselle
et sont donc faciles d'entretien. Notre recommandation: utilisez un

nettoyant liquide pour lave-vaisselle. Choisissez un programme de
lavage économique a basse température qui vous permettra de

ménager a la fois vos marmites et I'environnement.

En raison des pommeaux et du manche en bois, les couvercles et la ©
casserole ne passent pas au lave-vaisselle. [
Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits abrasifs, de laine d'acier, &

de détergent en poudre ni de nettoyant pour four. N'utilisez aucun
objet pointu ou coupant pour nettoyer I'article, méme en cas de
fortes salissures.

Démontez le pommeau du couvercle pour un nettoyage plus
soigneux (voir illustration). Laissez bien sécher toutes les pieces
avant de les remonter.

Séchez la marmite tout de suite aprés le nettoyage pour éviter
la formation de taches.



Vazeni zakaznici, ©)
VaSe nové hrnce jsou vyrobeny z vysoce kvalitni uslechtilé oceli 18/10 a jsou vybaveny zapouzdienym
sendvi€ovym dnem, které zajistuje optimalni pFenos tepla.

KaZdd poklice z uslechtilé oceli je vybavena tchytem z kvalitniho dubového dfeva, panev md dlouhou rukojet
z dubového dfeva.

Hrnce muZete pouZivat na plynovych, elektrickych, indukénich a sklokeramickych plotnach.
Pro pouzivéni v peici troubé nejsou kviili dfevénym dildm vhodné.

Véime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouZit k Va3i spokojenosti a piejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

Pouziti

é Nebezpe€i popaleni/poZaru

- Hrnec je béhem pouZivani horky! Dotykejte se hrnce, vika a uch z uslechtilé oceli pouze chiiapkou apod.!
- Pfi pouzivani na plynovém spordku dbejte na to, aby plameny nepfesahovaly dno hrnce.

- Pokud budete hrnec pouZivat k peceni, smazeni nebo fritovani: Pfi zahfivani oleje nebo tuku nepokladejte
na hrnec poklici. Nenechévejte jej s horkym tukem nikdy bez dozoru. Horky tuk se miZe snadno vznitit.
Hrozi nebezpedi pozaru!

- Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi nebezpeci vybuchu! Hofici tuk haste hasicim pristrojem, ktery je
vhodny k haseni hoficiho jedlého oleje a tuku.

- Jestlize pfi vafeni mezi hrncem a poklici unika velké mnozstvi pary, zrequlujte pfikon tepla na nizsi stupef.
Nebezpedi opareni!

- NeZ zacnete hrnec Cistit, nechte ho zcela vychladnout.

Vécné $kody v dusledku prehFati

-Hrnec nezahfivejte, pokud je prazdny, zabrafite dpinému vypareni tekutiny a hrnec nestavte do pecici trouby.
Prehrati miZe vést k zabarveni materialu a trvalému poskozeni hrnce.

Hrnec se miiZe - jako kaZdy hrnec z u$lechtilé oceli - v disledku vysokych teplot zabarvit. To neni chyba
materidlu a nema to vliv na kvalitu a funkci hrnce.

« Indukéni plotynku je nutno zvolit podle priméru dna hrnce. Pokud je dno hrnce pfili§ malé nebo hrnec nestoji
uprostred varné desky, nebude ji pfipadné rozpoznan. Podle typu sporaku mizZe pripadné dojit k chybovému
hlaSeni.

« Pri pouZivani hrncti na indukéni plotynce mohou vznikat nezvyklé zvuky, které maji svij plvod v elektromag-
netickych vlastnostech varné desky.

« Pred pouZitim dbejte na to, aby dno hrnce a varna deska byly &isté. Pokud se pod dno hrnce dostanou s,
cukr nebo zrnka pisku, napt. z €iSténi zeleniny, mohou pfedevsim na sklokeramickych varnych deskdch
zplisobit poskrabani.

+ Dno hrnce nechte pred za¢atkem pouZivani vzdy dobfe uschnout, protoZe jinak mtiZze dochazet k praskavym
zvuktm béhem zahfivani hrnce.

- Hrnce mohou silnym pohybovanim zanechat stopy na varné desce. Vyvaruijte se pfiliSného pohybovéni hrnce.



« Privareni budete Setfit energif, pokud zvolite plotynku odpovidajici priméru dna hrnce. Jakmile hrnec
dosdhne spravné teploty, miiZete sporak nastavit na nizsi stupefi.

- PFivareni a umyvani hrnce nepouZivejte Zadné ostré ani Spicaté predméty, a to ani pfi silném znecisténi. Uvnitf
hrnce pouzivejte vyhradné kuchyriské nacini ze dreva nebo Zaruvzdorného plastu. Kovové kuchyriské nacinf
zkracuje Zivotnost hrnce a miZe poskrabat jeho povrch. PFimo v hrnci také nic nekrajejte.

« Sil pridavejte do horké vody jen za sou¢asného michani.
- PFi servirovani postavte horky hrnec vZdy na rovnou, Zaruvzdornou podlozku.
K pouzivani poklicky z uslechtilé oceli
« Pri nadzvedavani poklice dbejte na to, Ze zkondenzovand voda, ktera z ni kape dolli, mtiZe vést ke stfikani
oleje nebo pFipadné k uchazeni pary.

- Sroubek na tchytu poklice se miize b&hem pouzivani ¢asem uvolnit. V pripadé potFeby tichyt utahnéte
rukou. Dfevénou rukojet panve piip. dotahnéte rucné vhodnym imbusovym klicem.

Tipy k oSetrovani

- Pred prvnim pouZitim vyvafte hrnec vodou.
- Po pouZiti hrnec umyjte horkou vodou, prostfedkem na myti nadobi

a mékkou houbou apod.
- Hrnec bez poklice je vhodny také do mycky. Jeho tdrzba je tedy @
obzvIast snadna. Nade doporuceni: PouZivejte tekuté prostiedky na
myti nadobi. Vyberte Gsporny myci program s nizkou teplotou. Ten *}
Setfi kuchyniské nadobi a Zivotni prostredi. @?
« Poklice a panev nejsou kvili dfevénym Gchytlm a rukojeti vhodné \
pro myti v myéce nadobi. &
- K myti nepouZivejte abrazivni prostfedky, ocelovou vinu, prostfedky
na myti nddobi v prasku ani Cistice na trouby. V Zédném pripadé
nepouZivejte Zadné ostré nebo Spicaté predméty, a to ani pfi silném
znecisténi.
+ K dlkladnému vycisténi miZete drevény tchyt poklice odSroubovat
(viz obrézek). Pfed opétovnym smontovanim nechte viechny dily
dobfe uschnout.

- Po umyti hrnec vzdy ihned utfete, aby se na ném nevytvofily skvrny.



Drodzy Klienci!

Paristwa nowe garnki sg wykonane ze stali nierdzewne;j 18/10 i wyposazone w wielowarstwowe dno kapsutowe
typu ,,sandwich”, ktére gwarantuje optymalne przewodzenie ciepta.

Wszystkie pokrywki ze stali nierdzewnej wyposazono w gatki z wysokogatunkowego drewna debowego,

a rondel posiada dodatkowo dtuga debowa raczke.

Garnki mogg by¢ uzywane na kuchenkach gazowych, elektrycznych, indukcyjnych oraz na kuchenkach
z ptytami szklano-ceramicznymi. Ze wzgledu na drewniane elementy produkty nie nadaja sie do uzywania
w piekarniku.

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

Zespot Tchibo

Uzytkowanie

é Niebezpieczeristwo oparzen ciata / pozaru

- Podczas uzycia garnek nagrzewa sie do wysokich temperatur! Garnka, pokrywki, a takze uchwytéw ze stali
nierdzewnej dotyka¢ wytacznie przez tapki do garnkdw itp.!

- W przypadku uzywania garnka na kuchenkach gazowych nalezy dopilnowac¢, aby ptomienie nie siegaty poza
dno garnka.

- W przypadku uzywania garnka do smazenia, duszenia badZ smazenia w gtebokim oleju: W przypadku podgrze-
wania oleju lub innego ttuszczu nie wolno naktadac pokrywki na garnek. Garnka z gorgcym ttuszczem nigdy
nie wolno zostawia¢ bez nadzoru. Goracy ttuszcz zapala sie bardzo tatwo. Istnieje ryzyko pozaru!

- Nigdy nie prébowac gasi¢ ptongcego ttuszczu woda. Istnieje niebezpieczenstwo wybuchu! Ptonacy ttuszcz
nalezy gasic przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia pozardw oleju i ttuszczu spozywczych.

- Jezeli podczas gotowania spod pokrywki wydostaje sie bardzo duzo pary, nalezy ustawi¢ na kuchence mniejszy
ptomien / nizszy stopief grzania. Niebezpieczeristwo poparzenial

- Przed umyciem garnka pozostawic¢ go do ostygniecia.
Szkody materialne spowodowane przegrzaniem

-Nigdy nie nagrzewac pustego garnka, unikac catkowitego odparowania cieczy z gotowanej potrawy i nie
wstawiac garnka do piekarnika. Przegrzanie garnka moze doprowadzi¢ do przebarwienia jego materiatu,
a takze do jego trwatego uszkodzenia.

Wskutek dziatania wysokich temperatur produkt - podobnie jak kazdy garnek ze stali nierdzewnej - moze
ulec przebarwieniu. Nie $wiadczy to o wadzie materiatu ani nie wptywa na wasciwosci uzytkowe garnka.

+ Pole grzejne indukcyjnej ptyty kuchennej musi zosta¢ dobrane odpowiednio do $rednicy dna garnka. Jesli
dno garnka jest zbyt mate [ub jesli garnek nie zostanie ustawiony posrodku pola grzejnego, moze nie zostat
rozpoznany przez pole grzejne. W zaleznosci od modelu ptyty kuchennej moze wéwczas zosta¢ wygenerowany
komunikat o btedzie.

- Podczas uzywania patelni na indukcyjnej ptycie kuchennej moga pojawic sie nietypowe odgtosy, ktdrych
powstanie zwigzane jest z elektromagnetycznymi wtasciwosciami ptyty kuchennej.

+ Przed uzyciem upewnic sie, ze dno garnka oraz ptyta kuchenna sg czyste. S|, cukier lub ziarna piasku,
pozostate np. po czyszczeniu warzyw, moga powodowac zarysowania zwtaszcza na kuchenkach z ptytami
ceramicznymi, jezeli dostang sie pod spdd garnka.



- Przed uzyciem dno garnka nalezy zawsze dobrze osuszy¢, poniewaz w przeciwnym razie podczas nagrzewania
moga pojawic sie odgtosy trzaskania.

- Gwattowne przesuwanie garnkow po powierzchni ceramicznej moze spowodowac pozostawienie sladdw.
Nalezy unikac zbyt czestego przesuwania garnka.

- Aby gotowac energooszczednie, nalezy dobrac $rednice pola grzejnego ptyty kuchennej odpowiednio
do $rednicy garnka. Gdy tylko garnek osiggnie wtasciwg temperature, mozna ustawi¢ na kuchence maty
ptomien / niski stopien grzania.

- Podczas gotowania oraz do czyszczenia garnka nie uzywac ostrych, spiczastych przedmiotdéw, nawet przy
silnych zabrudzeniach. W garnku uzywac wytgcznie przyboréw kuchennych wykonanych z drewna lub zaro-
odpornego tworzywa sztucznego. Metalowe przybory kuchenne skracajg zywotno$¢ garnka i moga zarysowac
powierzchnie. Nie kroi¢ potraw bezposrednio w garnku.

- Sl nalezy dodawac¢ do goracej wody, jednocze$nie mieszajac.

- Podczas serwowania potrawy goracy garnek nalezy stawiac na ptaskiej i odpornej na wysokie temperatury
podktadce.

Na temat uzywania pokrywki ze stali nierdzewnej
- Podczas unoszenia pokrywki nalezy pamietac o tym, ze kapigce skropliny moga spowodowac pryskanie oleju
lub ewentualnie wydzielanie pary.
- Z czasem $ruba gatki na pokrywce moze sie poluzowa¢. W razie konieczno$ci dokrecic gatke sitg reki, a drew-
niana raczke rondla przykreci¢ kluczem imbusowym (réwniez sitg reki).

Wskazowki pielegnacyjne

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy zagotowac w garnku wode.

+ Po uzyciu umy¢ garnek w goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn, uzywajac miekkiej gabki itp.
- Garnek bez pokrywki nadaje sie rowniez do mycia w zmywarce
do naczyn, co oznacza, ze jeqo pielegnacja jest szczegdlnie tatwa.
Zalecamy uzywanie ptynu do zmywarek, a w zmywarce wybieranie @
programu ekonomicznego z niska temperatura. Chroni to przybory

kuchenne oraz Srodowisko. )
« Pokrywki oraz rondel nie nadajg sie do mycia w zmywarce do naczyn ‘
ze wzgledu na drewniane gatki, wzglednie drewniang raczke. é‘

- Do czyszczenia nie uzywac rysujacych powierzchnie srodkdw
czyszczacych, druciakéw, proszkéw do mycia naczyn ani $rodkdw
do czyszczenia piekarnikdw. W zadnym wypadku nie uzywac ostrych
ani spiczastych przedmiotdw, takze w przypadku silnych zabrudzen.

+ W celu doktadniejszego wyczyszczenia mozna odkrecié¢ drewniang
gatke od pokrywki (zgodnie z rysunkiem). Wszystkie czesci powinny
doktadnie wyschna¢ przed ponownym montazem.

- Zawsze wyciera¢ garnek do sucha zaraz po umyciu, aby unikng¢
powstawania plam.



VaZeni zakaznici! GO

VaSe nové hrnce sii vyrobené z uslachtilej ocele 18/10 a maji extra hrubé sendvicové dno, ktoré zabezpeCuje
optimalny prenos tepla.

KaZdd pokrievka z u$lachtilej ocele md drZadlo z kvalitného dubového dreva a kastrdl s rickou je navyse
vybaveny dlhou rukovétou z dubového dreva.

Hrnce mdZete pouZivat na varnych doskdch plynovych, elektrickych, indukénych a sklokeramickych sporékov.
Kvoli drevenym Castiam nie si vhodné na pouZitie v rire.

Zelame vam vela spokojnosti s tymto vyrobkom a dobrd chut!

Vas tim Tchibo

Pouzivanie

é Nebezpe€enstvo popalenia/poZiaru

- Hrniec sa poCas pouZivania zohreje a je hortci! Hrnca, pokrievky a drZadiel z u$lachtilej ocele sa dotykajte
iba pomocou chiiapky a pod.!
+ Pri pouZiti na plynovom spordku nesmu plynové plamene vy¢nievat nad dno hrnca.

- Ak hrniec pouZivate na peenie, dusenie alebo vypréZanie: Pri zohrievani oleja alebo tuku nenasadzujte na
hrniec pokrievku. Nikdy nenechavajte hrniec s horticim tukom bez dozoru. Horlci tuk sa velmi [ahko zapali.
Hrozi nebezpecenstvo vzniku poZiaru!

- Nikdy nehaste horiaci tuk vodou. Inak hrozi nebezpecenstvo vybuchu! Ohef, ktory vznikne pri vzplanuti
olejov a ohefi z jedlych tukov, haste vhodnym hasiacim pristrojom.

- Ked'bude pri vareni medzi hrncom a pokrievkou unikat velké mnoZstvo pary, prepnite spordk na nizsi stupef.
Nebezpecenstvo obarenia!

- Pred Cistenim nechajte hrniec tplne vychladnut.
Vecné Skody pri prehriati

+Neohrievajte hrniec v prazdnom stave, zabrarite bezzvySkovému odpareniu tekutiny a nevkladajte hrniec
do rdry na pecenie. Vysledkom prehriatia mdZe byt sfarbenie materidlu, ako aj trvalé poskodenie hrnca.

Hrniec sa moZe - ako kazdy hrniec z uslachtilej ocele - vplyvom vysokych tepl6t sfarbit. Nejde o chybu
materidlu a sfarbenie nema vplyv na kvalitu a funkénost hrnca.

+ Indukéna varnd doska musi zodpovedat priemeru dna hrnca. Ak je dno hrnca prili§ malé, alebo ak nie je
hrniec polozeny v strede varného pola, varnd doska ho nerozpoznd. V zavislosti od modelu vasho spordka
mozZe dojst k roznym chybovym hlaseniam.

+ Pri pouzivani indukénych varnych dosiek mdZzu vzniknit nezvy¢ajné zvuky, ktoré sivisia s elektromagnetic-
kymi vlatnostami varnej dosky.

+ Pred pouZitim dbajte na to, aby boli dno hrnca i varna platfia ¢isté. Sol, cukor alebo zrnka piesku, napr.
z Cistenia zeleniny, mdZu obzvIast na sklokeramickych varnych doskach spdsobit Skrabance, ked'sa dostand
pod dno hrnca.

+ Pred pouZitim nechajte dno hrnca dobre vyschnit. Inak mdZe ddjst k vzniku réznych zvukov pri zohrievani.
+ Intenzivne pohyby hrnca po varnej doske mdZu zanechat stopy. Zabrafite nadmernému hybaniu s hrncom.



- Usporu energie dosiahnete vyberom platnitky sporaka, ktora je vhodné pre dany priemer dna hrnca.
Akondhle dosiahol hrniec spravnu teplotu, mdZete spordk nastavit na nizky stupei.

- Privarenf a Cisteni nepouZivajte Ziadne ostré ani Spicaté predmety, a to ani pri intenzivnom znecistent.
Do hrnca pouzivajte vyhradne kuchynské nacinie z dreva alebo Ziaruvzdorného plastu. Kuchynské nacinie
7 kovu skracuje Zivotnost hrnca a mdZe rozskrabat jeho povrch. Priamo v hrnci tieZ nikdy ni¢ nekrajajte.

+ Sol pridavajte len do hordcej vody za stéleho miesania.
- Pri podavani jeddl postavte hordci hrniec vZdy na rovn( a teplovzdornd podloZku.

0 pouZivani pokrievky z u$lachtilej ocele
+ Nezabudajte, Ze po zdvihnuti pokrievky mdZe kvapkajica kondenzovand voda sposobit vystreknutie oleja,
resp. dojde k uvolneniu pary.
« Skrutka drZadla pokrievky sa pri pouzivani mdze ¢asom uvolnit. V pripade potreby dotiahnite drZadlo po-

krievky rukou. Drevend rukovat kastréla s rickou prip. dotiahnite rukou pomocou Sesthranného imbusového
klica.

Rady na oSetrovanie

+ Pred prvym pouZzitim vyvarte hrniec vodou.

+ Po pouZiti umyte hrniec hordcou vodou, prostriedkom na umyvanie
riadu a makkou $pongiou a pod.

+ Hrniec bez pokrievky mdZete Cistit aj v umyvacke riadu, jeho ose-
trovanie je teda velmi jednoduché. Nase odportcanie: PouZivajte do
umyvacky riadu tekuty Cistiaci prostriedok. Vol'te Gsporny program
s nizkou teplotou. Chranite tym svoj kuchynsky riad i Zivotné pros-

tredie.
- Pokrievka a kastrél s rdckou nie s vhodné na Cistenie v umyvacke @

riadu kvdli drevenému drzadlu resp. drevenej rukovati.

- Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky, )
ocelovii drotenku, praskové Cistiace pripravky ani prostriedky
na Cistenie rdr na pecenie. V Ziadnom pripade nepouzivajte ostré /
alebo Spicaté predmety, ani pri intenzivnom znecisteni. &

- Na dokladné vycistenie moZete drevené drzadlo z pokrievky
odskrutkovat (vid' obrdzok). Pred op&tovnym zloZenim nechajte
vietky diely dobre vyschnit.

+ Po umyti hrniec zakazdym hned osuste, aby sa na fiom nevytvorili
flaky.



Kedves Vasarlonk! D)

Uj foz6edényei 18/10-es nemesacélbél késziiltek és szendvics-aljjakkal rendelkeznek, amelyek optimélis
hgatvitelt biztositanak.

Minden nemesacél fedon eqy kivalé mingséqi tolgyfa fogantyd talalhatd, a nyeles edény pedig egy hosszi
tolgyfa nyéllel rendelkezik.

A f6zGedényeket gaz-, elektromos, indukcids és livegkeramia f6zGlapon is haszndlhatja.
A tolgyfa fogantyd kovetkeztében az edények a siitében nem haszndlhatok.

Kivanjuk, legyen drome a termék hasznalataban, és j6 étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Hasznalat

é Veszély - égési sériilések/tiiz

- Az edény hasznalat kozben felforrésodik! Az edényt, a fed6t és a nemesacél markolatokat csak edényfogd
ruhdval vagy hasonld eszkézzel fogja meg!

- Az edény gazt(izhelyen vald hasznalatakor a lang nem érhet til az edény aljanal.

-Ha az edényben siit, parol vaqy olajban siit: Olaj vagy zsir felforrésitasa kdzben ne helyezze a fedot
az edényre. Az edényben 1évé forrd olajat soha ne hagyja feliigyelet nélkiil. A forrd zsiradék kdnnyen
meggyullad. Tlizveszély all fenn!

- Az ég0 zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbandsveszély all fenn! Ha az olaj meggyulladna, az eloltdsdhoz
megfeleld tlizoltéeszkdzt hasznaljon.

- Ha f6zés kozben tobb g6z tdvozik az edény és a fedd kozott, akkor kapcsolja a tlizhelyet alacsony fokozatra.
Forrazasveszély!

- Tisztitas el6tt hagyja teljesen lehdilni az edényt.
Anyagi karok tilhevités kovetkeztében

-Ne melegitse az edényt iiresen, kerdilje el, hogy a folyadék teljesen elparologjon és ne tegye az edényt a sii-
tobe. A f6zGedény tilheviilése az anyag elszinezGdéséhez, valamint az edény tartds kdrosodasahoz vezethet.

Ez nem jelent anyaghibat, és nem befolydsolja az edény min8ségét és funkcidjat.

- Olyan indukcids foz6lapot valasszon, amelynek mérete megeqgyezik a f6z6edény aljdnak dtmérdjével.
Ha a f6z6edény alja tdl kicsi, vagy nem a f6z6lap kdzepére helyezi, a f6z6lap esetlegesen nem érzékeli
a f6z6edényt. Modelltdl fliggden a tiizhely kijelz6jén esetlegesen hibaiizenet Iathato.

- Az indukcios f6z6lapon vald hasznélat soran szokatlan zajok keletkezhetnek, amelyek a f6z6lap elektro-
magneses tulajdonséagaira vezethetdk vissza.

- Haszndlat el6tt ellendrizze, hogy az edény alja és a foz6feliilet tiszta legyen. S, cukor vagy pl. a zoldség-
tisztitasbol visszamaradt homokszemcsék, kiilondsen a kerdmialapos f6z6lapon karcoldsokat okozhatnak,
ha a f6z6edény alja keriilnek.

ﬂ Az edény - mint minden nemesacél edény - a nagy hd kovetkeztében elszinezddhet.



- Haszndlat el6tt mindig hagyja jol megszaradni a f6z6edény aljt, kiilonben felmelegités kdzben pattogd
hang hallhato.

+ Af6z6edény erds mozgatas soran nyomot hagyhat a fézdfeliileten. Kertilje a f6z6edény tllzott mozgatasat.

- Az energiatakarékos f6zés érdekében, valasszon az edény aljanak dtmérdjével megegyezd méret(i fozGlapot.
Amikor az edény elérte a megfeleld hémérsékletet, a héfokot kisebb fokozatra allithatja.

+ F8zés és tisztitds kozben még erds szennyez8dés esetén sem szabad haszndlni éles vagy hegyes targyat.
Az edényhez csak fa vagy h6alld miianyagbdl késziilt konyhai segédeszkozoket hasznaljon. Fém konyhai
segédeszkozok megkarcoljak az edény feliiletét és csokkentik az élettartalmét. Kézvetleniil az edényben
ne vagjon fel élelmiszert.

- Forr6 vizbe csak eqgyidej(i kevergetés mellett tegyen sot.
- Aforrd edényt talalaskor mindig egyenes, hddll6 aldtétre helyezze.

A nemesacél fedo hasznalata

- Ne feledje, hogy a fedd felemelésekor a lecsepegd kondenzviz kévetkeztében a zsiradék froccsenhet ki,
vaqy esetleg g6z tavozhat az edénybdl.

- Afoganty( csavarja id6vel kilazulhat a feddben. Sziikség esetén kézzel hizza meg a csavart.
A serpenyd fa nyelének a csavarjat sziikség esetén eqy imbuszkulccsal hiizza meg kézzel, szorosra.

Javaslatok a tisztitashoz

- Az els6 hasznélat el6tt forraljon vizet az edényben.

- Haszndlat utén forré vizzel, mosogatészerrel és puha szivaccsal
tisztitsa meq az edényt.

- AfézGedények - a fedd nélkiil - mosogatdgépben is tisztithatdk,
tehat kiilondsen konnyen kezelhet6k. Javasoljuk, hogy folyékony
mosogatdszert hasznaljon. Energiatakarékos programot valasszon

alacsony héfokkal. Ez 6vja az edényt és a kdrnyezetet.

- Afeddk és a serpenyd a fa fogantyuk, illetve nyél miatt nem
alkalmasak a mosogatdgépben vald tisztitasra. ‘

- Atermék tisztitdsahoz ne hasznaljon stroldszert, acéldorzsit, @
szemcsés tisztitdszert vagy siitétisztitot. Ne hasznéljon éles }
vagy hegyes eszkdzt, még makacs szennyezGdés esetén se. &

- Az alapos tisztitas érdekében lecsavarozhatja a fa fogantyut
a fedélrdl (1asd az abrat). Osszeszerelés el6tt hagyja teljesen
megszaradni az 6sszes részt.

- Afoltok elkeriilése érdekében mosogatds utan mindig azonnal
torolje szarazra az edényt.



Artikelnummer Topfdurchmesser Fillmenge Bodendurchmesser

Product number Diameter of the pot Capacity Diameter of the base
Référence Diametre de la marmite  Contenance Diametre de la base
Cislo vyrobku Primér hrnce Objem Primér dna
Numer artykutu Srednica garnka Pojemnos$¢ Srednica dna
Cislo vyrobku Priemer hrnca Objem Priemer dna
Cikkszam Edény dtmérdje Urtartalom Az edény aljanak atmérdje
646 626 @ ~18cm ~25L B~148cm
@ ~20cm ~39L @ ~16,3 cm
0 ~24cm ~60L @~201cm

Die Artikelnummer finden Sie auch am Topfboden!

The product number can also be found on the bottom of the pot!
La référence figure également sur la base de la marmite!

Cislo vyrobku najdete na dné hrnce!

Numer artykutu mozna znalez¢ réwniez na dnie garnka!

Cislo vyrobku néjdete tie? na spodnej strane hrncal

A cikkszam az edény aljan is megtaldlhato!

Bei Fragen zum Produkt wenden Sie sich an uns.

If you have any questions about the product, do not hesitate to contact us.
Contactez-nous pour toute question sur ce produit.

V pripadé dotazi tykajicich se vyrobku se na nds miiZete s diivérou obratit.
W przypadku pytan dotyczacych tego produktu prosimy o kontakt z nami.
V pripade otdzok tykajtcich sa vyrobku sa obratte na nas.

Ha kérdése van a termékkel kapcsolatban, forduljon hozzénk bizalommal.

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de « www.tchibo.ch » www.tchibo.cz « www.tchibo.pl
www.tchibo.sk + www.tchibo.hu

Artikelnummer | Product number | Référence | Cislo vyjrobku
Numer artykutu | Cislo vyrobku | Cikkszam : 646 626

e
www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions

www.frtchibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody

www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody

www.tchibo.hu/utmutatok



