Produktinformation

Artikelnummer

&

Pfannendurchmesser Bodendurchmesser

W 367 914 ?#20cm #145cm
367913 @24 cm $#18cm
367912 (28 cm @21cm

Die Artikelnummer finden Sie auch am Pfannenboden!

Diese hochwertige Pfanne aus
Aluguss mit einem Echtholzgriff aus
Buchenholz ist fiir Gas-, Elektro- und
Glaskeramikkochstellen geeignet.

Fiir den Gebrauch im Backofen oder
auf Induktionskochstellen ist sie nicht
geeignet.

Der asymmetrisch geformte Pfannen-
rand unterstiitzt das kleckerfreie
Schwenken und Vermengen, z.B. von
Bratkartoffeln.

Energiesparend braten Sie, indem

Sie die Herdplatte entsprechend dem
Durchmesser des Pfannenbodens
wdhlen. Sobald die Pfanne die richtige
Temperatur erreicht hat, kdnnen Sie
den Herd auf eine kleine Stufe
herunterstellen.

WARNUNG vor Verbrennungen/Brand

- Die Pfanne wird im Gebrauch sehr
heif. Fassen Sie sie nur am Holzgriff
an. Verwenden Sie ggf. einen Back-
handschuh o.A.

- Bei der Verwendung auf einem Gas-
herd diirfen die Gasflammen nicht
iiber den Pfannenboden hinaus-
ragen.

- Lassen Sie die Pfanne mit heifem
Fett nie unbeaufsichtigt. Heipes
Fett entziindet sich sehr leicht.

Es besteht Brandgefahr!

- Loschen Sie brennendes Fett nie
mit Wasser. Es besteht Explosions-
gefahr! Ldschen Sie einen Fettbrand
mit einem Feuerldscher, der zum
Loschen von Speisedl und Speise-
fettbrénden geeignet ist.

- Lassen Sie die Pfanne vollstandig
abkihlen, bevor Sie sie reinigen.

- Der Holzgriff ist mit einer Schraube
am Pfannenkorper befestigt. Ziehen
Sie diese gelegentlich nach, damit
der Pfannenkorper nicht unerwartet
abfallen kann.

Zum Gebrauch von Aluminium-

Kochgeschirr

- Achten Sie vor dem Gebrauch
darauf, dass der Pfannenboden und
das Kochfeld sauber sind. Salz,
Zucker oder Sandkorner, z.B. vom
Gemiiseputzen, kdnnen insbeson-
dere auf Glaskeramikkochfeldern
Kratzer verursachen, wenn sie unter
den Pfannenboden gelangen.

- Pfannen kdnnen durch starkes
Bewegen auf dem Kochfeld Spuren
hinterlassen. Vermeiden Sie {iber-
mapiges Bewegen der Pfanne.

- Die hochwertige Keramik-Antihaft-
beschichtung sorgt dafiir, dass
nichts ansetzt oder anbrennt.

Zum Schutz der Beschichtung
verwenden Sie beim Kochen keine
scharfen oder spitzen Gegenstdnde.
Verwenden Sie in der Pfanne aus-
schlieplich Kiichenhelfer aus Holz
oder hitzebestdndigem Kunststoff.
Kiichenhelfer aus Metall verkiirzen
die Lebensdauer der Pfanne und
kdnnen die Oberflachen zerkratzen.
Schneiden Sie auch nicht direkt in
der Pfanne.

- Die Pfanne kann sich durch hohe
Temperaturen verfdrben. Dies ist
kein Materialfehler und beeintrdch-
tigt nicht die Qualitat und Funktion
der Pfanne.

- Vermeiden Sie ein Uberhitzen: Durch
Erwdrmen im leeren Zustand oder
dadurch, dass die Fliissigkeit des
Kochgutes restlos verdampft, kann
das Material Giberhitzen. Die Folgen
konnen eine Verférbung der inneren
Beschichtung sowie die Beeintrdch-
tigung der Antihaft-Eigenschaft
sein.

- Stellen Sie die heipe Pfanne zum
Servieren immer auf eine ebene,
warmebestdndige Unterlage.
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Pflegetipps

- Kochen Sie die Pfanne vor dem
ersten Gebrauch mit Wasser aus.
Fetten oder 6len Sie die Antihaft-
beschichtung danach leicht ein,
z.B. mit einem Tropfen Speisedl.

- Die Pfanne ist nicht spiilmaschinen-
geeignet. Reinigen Sie die Pfanne
nach dem Gebrauch mit heifem
Wasser, einem milden Spiilmittel
und einem weichen Schwamm o.A.
Lassen Sie insbesondere den
Pfannenboden vor dem erneuten
Gebrauch griindlich trocknen.

- Benutzen Sie zum Reinigen keine
Scheuermittel, Stahlwolle, Pulver-
spiilmittel oder Backofenreiniger.
Verwenden Sie auf keinen Fall
scharfe oder spitze Gegenstdnde,
auch nicht bei starker Verschmut-
zung.

- Trocknen Sie die Pfanne nach dem
Reinigen immer gleich ab, um
Flecken zu vermeiden.

Bei Fragen zum Produkt wenden
Sie sich an uns.

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de

‘@ www.tchibo.de/anleitungen



Product information

Product number Diameter of the pan

367914 ?#20cm
367913 (24 cm
367912 (28 cm

Diameter of the base
$14.5cm

?18 cm

@ 21cm

The product number is also located on the base of the pan.

This high-quality, cast-aluminium pan
has a beechwood handle and is suit-
able for use on gas, electric and glass
ceramic stoves. It is not suitable for
use in the oven or on induction hobs.
The asymmetrical shape of the pan's
edge helps prevent spills when
tossing or mixing food, e.q. fried
potatoes.

You can save enerqy by selecting a
hotplate that matches the diameter
of the base of the pan. As soon as the

pan has reached the correct tempera-

ture you can turn the hob down to a
lower level.

WARNING - risk of burns/fire

- The pan becomes very hot during
use. Only touch it by the wooden
handle. If necessary, use oven
gloves or something similar.

- If you are cooking on a gas stove,
the flames must not protrude out
around the base of the pan.

- Never leave the pan of hot 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.

- Let the pan cool down completely
before cleaning it.

- The wooden handle is attached to
the pan with a screw. Tighten this
from time to time so that the pan
does not come loose and fall off
unexpectedly.

Information about using aluminium

cookware

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

- Pans can leave marks on the cooking
surface through forceful movements.
Take care not to move the pan
around too much.

- The high-quality ceramic non-stick
coating ensures that nothing will
stick or burn onto the pan.

To protect this coating, do not use
sharp or pointed cooking utensils.
Only use cooking utensils made of
wood or heat-resistant plastic in
the pan. Metal cooking utensils will
shorten the service life of the pan
and can scratch its surface. Do not
cut anything directly in the pan.

- The pan could become discoloured
due to high temperatures. This is
normal and does not indicate a fault
in the material, nor does it impair
the quality or function of the pan.

- Avoid overheating: heating the pan
while empty or until all liquid in the
food being cooked evaporates can
cause the material to overheat.

This may cause discolouration of
the inner coating and may impair
the non-stick properties.

- To serve, place the hot pan on
a level, heat-resistant mat.

Cleaning tips

- Bring some water to the boil in the
pan before using it for the first time.
Then lightly grease the non-stick
coating, e.g. with a drop of cooking
oil.

- The pan is not dishwasher-safe.
After use, clean the pan with hot
water, washing-up liquid and a
soft sponge or something similar.
Let the base of the pan in particular
dry completely before using it
again.

- Do not use any caustic agents,
steel wool, cleaning powder or
oven cleaner to clean the pot.
Never use sharp or pointed objects
for cleaning, even if the pan is very
dirty.

- Always dry the pan immediately
after washing to avoid stains.

If you have any questions about the
product, please do not hesitate to
contact us.

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany

‘@ www.tchibo.de/instructions

(Please enter the product number in the
box labelled “Bedienungsanleitungs-
suche” and click on “Suchen”.)



(0 Fiche produit

Référence Diamétre de la poéle
367914 @#20cm
367 913 @24 cm
367912 @28cm

Diamétre de la base
?14,5cm

?18 cm

@ 21cm

La référence figure également sur la base de la poéle!

Cette poéle de haute qualité en alumi-
nium coulé @ manche en bois de hétre
véritable convient a une utilisation sur
des cuisiniéres a gaz, électriques et

sur des plagues vitrocéramiques.

Elle ne convient pas a une utilisation
sur des plagues a induction ou au four.
Le bord asymétrigue de la poéle permet
de l'incliner et de mélanger les aliments
sans salir, p. ex. les pommes de terre
sautées.

Pour cuisiner en consommant moins
d'énergie, utilisez un foyer dont le
diametre correspond a la base de la
poéle. Dés que la poéle a atteint la
température voulue, vous pouvez
réduire I'intensité du feu et poursuivre
la cuisson a feux doux.

AVERTISSEMENT: risque de

briilures/d'incendie

+ Lors de la cuisson, la poéle devient
trés chaude. Saisissez-la uniqguement
par le manche en bois. Utilisez éven-
tuellement un gant de cuisine ou une
protection similaire.

- Sivous utilisez la poéle sur une
cuisiniére a gaz, réglez la flamme
de maniére a ce qu'elle ne dépasse
pas du fond de la poéle.

+ Ne laissez jamais la poéle contenant
de la matiére grasse chaude sans
surveillance. La matiére grasse
chaude s'enflamme trés facilement.
Il'y arisque d'incendie!

- N'utilisez jamais d'eau pour éteindre
de la graisse qui brle. Risque d'explo-
sion! Pour éteindre un feu de graisse
causé par de I'huile alimentaire ou
de la graisse de cuisson, utilisez un
extincteur adapté.

- Laissez la poéle refroidir compléte-
ment avant de la nettoyer.

- Le manche en bois est assemblé au
corps de la poéle au moyen d'une vis.

Pensez a la resserrer régulierement
pour éviter que le corps de la poéle
ne se détache sans que vous ne vous
y attendiez.

Remarque concernant I'utilisation

d'ustensiles de cuisine en aluminium

- Avant utilisation, assurez-vous que la
base de la poéle et |a 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 poéle dessus.

- Les poéles peuvent laisser des traces
sur la table de cuisson lorsqu‘on les
déplace trop brusquement. Evitez de
faire des mouvements de va-et-vient
trop fréquents avec la poéle.

- Le revétement antiadhésif en céra-
migue de haute qualité empéche les
aliments d'attacher ou de brdler.
Pour préserver ce revétement, n'uti-
lisez aucun objet pointu ou coupant
durant la cuisson. N'utilisez dans la
poéle que des ustensiles de cuisine
en bois ou en plastique résistant a la
chaleur. Les accessoires de cuisine en
métal réduisent la durée de vie de la
poéle et peuvent en rayer la surface.
Ne coupez jamais les aliments directe-
ment a l'intérieur de la poéle.

- La poéle est susceptible de se déco-
lorer sous I'effet de fortes tempéra-
tures. Ce n'est pas le signe d'un défaut
matériel et n'affecte en rien la qualité
et le bon fonctionnement de votre
poéle.

- Evitez toute surchauffe: le fait de faire
réchauffer la poéle a vide ou de lais-
ser le liquide de cuisson s'évaporer
totalement risque de provoquer une
surchauffe du matériel. La couleur
du revétement pourrait s'en trouver
altérée et les propriétés anti-
adhésives, détériorées.

- Pour servir lorsque la poéle est chaude,
posez-la toujours sur une surface
plane et résistante a la chaleur.

Conseils d'entretien

- Avant la premigre utilisation, faites
bouillir de I'eau dans la poéle, puis
beurrez ou huilez légérement le
revétement antiadhésif, par ex.
avec une goutte d'huile alimentaire.

- La poéle n'est pas lavable au lave-
vaisselle. Quand vous avez fini de
vous servir de la poéle, nettoyez-la a
I'eau chaude additionnée de produit
a vaisselle doux et une éponge douce,
p. ex. Laissez bien sécher la poéle,
notamment la base, avant toute utili-
sation ultérieure.

« Pour le nettoyage, n'utilisez pas de
produits abrasifs, de paille de fer,
de détergent en poudre ou de netto-
yant pour four. N'utilisez aucun objet
pointu ou coupant pour nettoyer la
poéle, méme en cas de fortes salis-
sures.

- Aprés le nettoyage, essuyez immédia-
tement la poéle pour éviter les taches.

Contactez-nous pour toute question
sur ce produit.

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.ch

>

‘Q www.frtchibo.ch/notices



(es) Informace o vyrobku

Cislo vyrobku Primér panve Priimér dna
367914 @20cm @14,5cm
367 913 @24 cm ?18 cm
367912 @28cm @21cm

Cislo vyrobku najdete také na dné panve!

Tato kvalitni panev z litého hliniku

s rukojeti z pravého bukového dreva

je vhodnd pro plynové, elektrické a

sklokeramické spordky.

Tato panev neni vhodnd k pouZzivani

v troubé nebo na indukénich varnych

deskach.

Asymetricky zformovany okraj panve

napomaha michani a obraceni, napr.

opékanych brambor.

Pri smazeni budete Setfit energif,

pokud zvolite plotynku odpovidajici

priiméru dna panve. Jakmile panev
dosahne spravné teploty, miizete
ohiev plotynky nastavit na mensf
stupen.

VYSTRAHA pied popélenim/poZérem

- Pénev je béhem pouZivani velmi
horka. Panve se dotykejte jen na
drevéné rukojeti. Prip. pouzijte
chiiapku apod.

- PFi pouZivani na plynovém spordku
nesm{ plameny pfesahovat dno
panve.

- Pénev s horkym tukem nenechévejte
nikdy bez dozoru. Horky tuk se mize
snadno vznitit. Hrozi nebezpedi
pozarul

« Hofici tuk nikdy nehaste vodou.
Hrozi nebezpeci vybuchu! Hofici tuk
haste hasicim pfistrojem, ktery je
vhodny k haSeni hoficiho jedlého
oleje a tuku.

- Pfed zahdjenim Cisténi nechte panev
(pIné vychladnout.

- Dievéna rukojet je k télu panve
pfipevnéna Sroubem. PfileZitostné
tento Sroub dotdhnéte, aby télo
panve nemohlo necekané odpad-
nout.

Tipy pro pouZivani hlinikového

nadobi

- Pfed pouZitim dbejte na to, aby byly
dno panve a varnd deska Cisté.

Kdyz se pod dno panve dostanou
sil, cukr nebo zrnka pisku, napr.

z Cisténi zeleniny, mohou predevsim
na sklokeramickych varnych
deskdch zplisobit poskrabant.

+ Panve mohou silnym pohybovanim
zanechat stopy na varné desce.
Omezte priliSné pohybovéni panvi.

- Kvalitni keramicky nepfilnavy povrch
panve zajisti, Ze se pokrm nebude
usazovat ani pfipékat. Na ochranu
nepfilnavé vrstvy nepouzivejte pfi
vareni ostré ani Spicaté predméty.
V pénvi pouZivejte vyhradné
kuchyfské nacini vyrobené ze dieva
nebo zéruvzdorného plastu. Kovové
kuchyniské nacini zkracuje Zivotnost
panve a mlZe poskrabat jeji povrch.
Pfimo v panvi také nekrdjejte.

- Plisobenim vysokych teplot mize
panev zménit barvu. Nejednd se
pfitom o vadu materidlu a nesnizuje
to kvalitu ani funkci panve.

- Vyvarujte se prehfivant:

Zahfivanim prazdné panve nebo
pInym vyparenim tekutiny

z pokrmu se miZe materidl prehfat.
Nésledkem mZe byt nezadouci
zbarveni vnitfni povrchové vrstvy

a snizenf jeji nepfilnavosti.

- Pokud budete pokrmy servirovat
v horké pénvi, postavte ji vidy na
rovny a Zaruvzdorny podklad.

Tipy k oSetfovani

- Pfed prvnim pouzitim uvarte
v panvi vodu. Potom nepfilnavy
povrch namazte nebo naolejuijte,
napf. kapkou jedlého oleje.

- Pdnev neni vhodnd do mycky.

Po pouZiti panev umyijte horkou
vodou, jemnym prostiedkem na
myti nddobi a mékkou houbickou
nebo podobnym pfedmétem.
Predevsim dno panve nechte pred
dal$im pouZivanim panve dikladné
uschnout.

- K myti nepouzivejte abrazivni pro-
stiedky, ocelovou vinu, prostfedky
na myti nddobi v praSku ani istice
na trouby.

V Zadném pripadé nepouZivejte
Zadné ostré ani $picaté predméty,
a to ani pfi silném znecisténi.

- Po umyti panev ihned utfete, aby

se na ni nevytvorily skvrny.

Pokud méte néjaké dotazy k vyrobku,
muZete se na nas kdykoli s diivérou
obratit.

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.cz

>
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Informacje o produkcie

Numer artykutu ~ Srednica patelni

367914 #20cm
367913 @24 cm
367912 (28 cm

Srednica dna
?14,5cm
?18cm

@ 21cm

Numer artykutu znajduje sie réwniez na spodzie patelni!

Pafistwa nowa, wysokiej jakosci patelnia
z odlewu aluminiowego i z uchwytem

z prawdziwego drewna bukowego
nadaje sie do uzytku na kuchenkach
gazowych, elektrycznych oraz na cera-
micznych ptytach kuchennych. Patelnia
nie nadaje sie do uzytku w piekarniku
ani na kuchenkach indukcyjnych.
Asymetrycznie uksztattowana krawedz?
patelni utatwia potrzasanie i mieszanie
bez powstawania plam, np. podczas
przyrzadzania smazonych ziemniakow.
Aby smazy¢ w sposéb energooszczedny,
nalezy dobrac¢ $rednice ptyty kuchennej
odpowiednio do $rednicy dna patelni.
Gdy tylko patelnia osiggnie wtasciwg
temperature, mozna ustawi¢ na kuchence
maty ptomien / niski stopien grzania.

OSTRZEZENIE przed

oparzeniami/pozarem

- Podczas uzycia patelnia nagrzewa
sie do bardzo wysokich temperatur.
Chwytac ja wytacznie za drewniany
uchwyt, uzywajac przy tym rekawicy
kuchennej itp.

+ W przypadku uzywania patelni
na kuchenkach gazowych nalezy
dopilnowac, aby ptomienie nie
siegaty poza dno patelni.

- Nigdy nie zostawia¢ patelni z goracym
ttuszczem bez nadzoru. Goracy ttuszcz
zapala sie bardzo tatwo. Istnieje nie-
bezpieczenstwo pozaru!

- Jezeli na patelni nastapi zapton
ttuszczu, nie prébowac gasic go woda.
Istnieje niebezpieczedstwo wybuchu!
Ptonacy ttuszcz nalezy gasic przy
pomocy gasnicy przeznaczonej do
gaszenia ptonaceqo oleju jadalnego
oraz ttuszczu spozywczego.

* Przed przystapieniem do czyszczenia
patelni nalezy poczekac, az catkowicie
ostygnie.

+ Drewniany uchwyt patelni jest przymo-

cowany do patelni $ruba. 0d czasu do
czasu dokreci¢ te Srube, aby patelnia
nie odczepita sie nagle od uchwytu.

Uwagi dotyczace uzywania naczyn

aluminiowych do gotowania

- Przed uzyciem upewnic sie, ze spod
patelni oraz pole grzejne sg czyste.
S6l, cukier lub ziarna piasku, pozosta-
jace np. po czyszczeniu warzyw, moga
powodowac zarysowania zwtaszcza na
kuchenkach z ptytami ceramicznymi,
jezeli dostana sie pod spdd patelni.

- Gwattowne przemieszczanie patelni po

powierzchni ceramicznej moze spowo-

dowac pozostawienie $ladéw. Nalezy
unika¢ nadmiernego przemieszczania
patelni.

- Wysokiej jakosci ceramiczna powtoka
antyadhezyjna sprawia, Ze nic nie
bedzie przywiera¢ do patelni ani sie
przypalac. W celu ochrony powtoki nie
stosowac podczas uzywania patelni
ostrych ani spiczastych przedmiotdw.
Uzywa¢ wytacznie przyboréw kuchen-

nych wykonanych z drewna lub zarood-

pornego tworzywa sztucznego.
Metalowe przybory kuchenne skracaja
zywotno$¢ patelni i moga przyczyni¢
sie do powstania zadrapan na jej
powierzchni. Nie kroi¢ potraw
bezposrednio na patelni.

+ Wskutek dziatania wysokich tempera-
tur powierzchnia patelni moze ulec
przebarwieniu. Nie $wiadczy to
0 wadzie materiatu ani nie wptywa
negatywnie na jako$¢ i wtasciwosci
uzytkowe patelni.

- Nalezy unikac przegrzania: moze do
niego doj$¢ w przypadku nagrzewania
pustej patelni lub w sytuacji catkowi-
tego wyparowania cieczy z przyrza-
dzanej potrawy. Skutkiem przegrzania
moze by¢ wystapienie przebarwien

na wewnetrznej powtoce patelni,
a takze ostabienie wtasciwosci
antyadhezyjnych.

+ Serwujac potrawy prosto z goracej
patelni, nalezy stawia¢ ja zawsze
na réwnej podktadce odpornej
na wysokie temperatury.

Wskazowki pielegnacyjne

» Przed pierwszym uzyciem zagotowac
w patelni wode. Nastepnie lekko
nattuscic lub naoliwi¢ powtoke anty-
adhezyjna np. kroplg oleju jadalnego.

- Patelnia nie nadaje sie do mycia
w zmywarce do naczyn! Po uzyciu
umyc¢ patelnie w gorgcej wodzie
z dodatkiem tagodnego ptynu do
mycia naczyn, uzywajac miekkiej
gabki itp. Przed ponownym uzyciem
doktadnie osuszy¢ zwtaszcza dno
patelni.

» Do czyszczenia nie uzywac rysujacych
powierzchnie Srodkéw czyszczacych,
druciakéw, proszkéw do mycia
naczyn ani $rodkow do czyszczenia
piekarnikéw. W zadnym wypadku nie
uzywac ostrych lub spiczastych przed-
miotow, takze w przypadku silnych
zabrudzen.

- Aby unikna¢ powstawania plam,
wysuszy¢ patelnie zaraz po myciu.

W przypadku pytan dotyczacych
produktu prosimy o kontakt.

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.pl

>
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sk Informdcia o vyrobku

¢islo vyrobku priemer panvice

367914 ?#20cm
367913 (24 cm
367912 (28 cm

Cislo vyrobku néjdete aj na dne panvice!

Tato novd kvalitn panvica z liateho
hlinika s rukovétou z pravého buko-
vého dreva je vhodnd na plynové,
elektrické a sklokeramické varné
dosky. Nie je vhodna na pouzivanie

v rdre na pecenie a na indukénych

varnych doskach.

Asymetricky formovany okraj panvice

pomaha pri mieSani a obracani, napr.

opekanych zemiakov.

Usporu energie dosiahnete vyberom

varnej dosky spordka, ktord zodpove-

dd priemeru dna panvice. Akonahle

dosiahla grilovacia panvica spravnu

teplotu, mdZete sporédk nastavit na
nizky stupen.

VAROVANIE pred

popéleninami/poZiarom

- PoCas pouZivania je panvica velmi
hor(ca. Chytajte ju len za drevenl
rukovat. Prip. pouZite kuchynska
rukavicu a pod.

- Pri pouZivani na plynovom spordku
nesmi plynové plamene presiahnut
dno panvice.

- Nikdy nenechdvajte panvicu s hord-
cim tukom bez dozoru. Hordci tuk sa
velmi [ahko zapali. Hrozi nebezpe-
¢enstvo vzniku poZiaru!

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

- Pred Cistenim nechajte panvicu
dplne vychladnut.

- Drevend rukovit je k telesu panvice
pripevnena skrutkou. PrileZitostne
ju dotiahnite, aby sa rukovat
nemohla neo¢akdvane uvolnit od
telesa panvice.

priemer dna
B14,5cm
$18.cm

@ 21cm

0 pouzivani hlinikového riadu

- Pred pouzitim dbajte na to, aby boli
dno panvice i varna doska Cisté.
Sol’ cukor alebo zrnka piesku, napr.
z Cistenia zeleniny, mozu obzvlast
na sklokeramickych varnych
doskéch sposobit Skrabance, ked'
sa dostan( pod dno panvice.

- Intenzivne pohyby panvice po varnej
doske mdZu zanechat stopy.
Vyhybajte sa nadmernému posu-
vaniu panvice po varnej doske.

- Kvalitnd keramickd antiadhézna
vrstva zabezpeCuje, aby sa nic
neprichytilo alebo nepripélilo.

Na ochranu neprilnavej povrchovej
vrstvy nepouZzivajte pri vareni
Ziadne ostré alebo Spicaté pred-
mety. V panvici pouzivajte vyhradne
kuchynské nacinie z dreva alebo
Ziaruvzdorného plastu. Kuchynské
nacinie z kovu skracuje Zivotnost
panvice a moze rozskrabat jej
povrch. Priamo v panvici tieZ nikdy
ni¢ nekrdjajte.

- Panvica sa mdZe v dosledku
vysokych teplot sfarbit. Nie je to
chyba materidlu a nie je tym nijak
ovplyvnend ani kvalita ¢i funkénost
panvice.

- Zabrante prehriatiu: Pri zohrievani
prazdneho riadu alebo pri Giplnom
odpareni vody z vareného jedla
mdZe dojst k prehriatiu materialu.
Vysledkom mdZe byt sfarbenie
vndtornej povrchovej vrstvy, ako
aj poSkodenie antiadhéznej vrstvy.

- Na servirovanie poloZte hordcu
grilovaciu panvicu vZdy na rovny
a teplovzdorny podklad.

Rady na oSetrovanie

- Vyvarte panvicu pred prvym
pouZitim vodou. Neprilnavd vrstvu
potom mierne namastite alebo
naolejujte, napr. kvapkou jedlého
oleja.

- Panvica nie je vhodnd na umyvanie
v umyvacke riadu. Po pouZziti panvi-
cu umyte hordcou vodou, jemnym
prostriedkom na umyvanie riadu
a makkou $pongiou alebo pod.
PredovSetkym nechajte dno panvice
dokladne vysusit.

- Na Cistenie nepouzivajte Ziadne
abrazivne Cistiace prostriedky,
ocelovi drotenku, praskové Cistiace
pripravky ani prostriedky na Cistenie
rir na pecenie. V Ziadnom pripade
nepouZivajte ostré alebo Spicaté
predmety, ani pri intenzivnom
znedisteni.

- Po umyti panvicu vdy hned osuste,
aby sa na nej nevytvorili flaky.

V pripade otdzok tykajdcich sa
vyrobku sa obratte na nas.

Made exclusively for:
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(hw) Termékismertetd

Cikkszam Serpenyd dtméréje  Alj atmérdje
367914 $ 20 cm B145cm
367913 @24 cm @18 cm

367 912 @28cm @21cm

A cikkszam a serpenyd aljan is megtaldlhato!

Ez a kivalé minGséqd, ontott alumini-
um serpeny6, melynek nyele valddi
fabdl késziilt gdz, villany és liveg-
keramia f6z6lapon is hasznalhaté.

A serpenyd siitében vagy indukciés

f6z6lapon valé hasznélatra nem

alkalmas.

A serpenyG asszimetrikusan kialakitott

széle kovetkeztében csopogésmente-

sen tudja Gsszerdzni és dsszekeverni
pl. a siilt krumplit.

Az energiatakarékos siités érdekében,

vélasszon a serpenyd aljanak atméré-

jével megeqyez6 méretii f6z6lapot.

Amikor a serpenyd elérte a megfelel§

hémérsékletet, a héfokot kisebb

fokozatra dllithatja.

VIGYAZAT - égési sériilések/

tlizveszély

- A serpenyd a hasznalat sordan fel-
forrésodik. Csak a fa nyelénél fogja
meg. Sziikség esetén hasznéljon
ehhez edényfogd keszty(it vagy
hasonlt.

- A serpenyd gaztiizhelyen vald
hasznélatakor a lang nem érhet
tdl a serpenyd aljanal.

- A serpenydben 16v6 forrd zsiradékot
soha ne hagyja felligyelet nélkil.

A forrd zsiradék konnyen meg-
gyullad. Tlzveszély ll fenn!

- Az 890 zsiradékot soha ne vizzel
oltsa el. Robbandsveszély ll fenn!
Ha a zsiradék meggyulladna, étolaj
és zsir oltdsdhoz megfeleld tiizoltd-
eszkozt hasznéljon.

- A tisztitas el6tt hagyja teljesen
leh(ilni a serpeny6t.

- A fa nyél eqy csavarral van rogzitve
a serpeny6hoz. Néha hlizza meg
Gjra a csavart, nehogy véletlendl
levéljon a serpenydrél.

Az aluminium f6z6edények

hasznalatérol

- A hasznalat el6tt ellendrizze, hogy
a serpenyd alja és a f6zdfeliilet
tiszta legyen. S, cukor vagy pl.

a zOldséqtisztitdsbol visszamaradt
homokszemcsék, kiiléndsen az
livegkerdmia f6z6lapon karcola-
sokat okozhatnak, ha a seprenyd
ald keriilnek.

- A serpeny6k erés mozgatds soran
nyomot hagyhatnak a f6zdfeliileten.
Kerdilje a serpenyd tulzott mozga-
tasat.

« A kivalé minGséqi, tapaddsmentes
kerdmiabevonatnak készonhet6en
az étel nem ragad le a serpenyd
aljdra, és nem ég le. A tapaddsmen-
tes bevonat védelme érdekében
f6zés kozben soha ne hasznaljon
éles vaqy hegyes targyakat.

A serpenydben csak fa vagy hdallo
m{anyagbdl késziilt konyhai segéd-
eszkdzoket haszndljon. Fém konyhai
segédeszkozok cstkkentik a serpe-
nyG élettartalmét és megkarcolhat-
jak a felliletét. Ne vagjon fel élelmi-
szert kdzvetleniil a serpeny6ben.

- A serpenyd nagy hd kovetkeztében
elszinezédhet. Ez nem jelent anyag-
hibat, és nem befolydsolja a serpe-
ny6 mindségét és funkcidjat.

- Keriilje az edény tdlhevitését: az
iires edény melegitése, illetve ha
f6zés kozben a folyadék teljesen
elparolog, az anyagq tulheviiléséhez
vezethet. A tilheviilés kovetkezté-
ben a serpenyd belsd bevonata
elszinezddhet, illetve romolhat
a tapaddsmentes bevonat hatdsa.

- A télaldshoz a serpeny6t mindig
egyenes, h6allo feliiletre helyezze.

Javaslatok a tisztitashoz

- Az elsG hasznalat el6tt forraljon fel
vizet a serpenyGben. Ezt kévetden
olajozza vagy zsirozza be enyhén a
tapaddsmentes bevonatot, példaul
eqgy pdr csepp étolajjal.

- A serpenyd nem tisztithaté a moso-
gatdgépben. A haszndlat utan tisz-
titsa meg a serpeny6t forrd vizzel,
kimélé mosogatdszerrel és puha
szivaccsal vagy hasonldval.

A kdvetkez6 haszndlat el6tt hagyja
alaposan megszaradni, kiiléndsen
a serpeny@ aljét.

- A termék tisztitdsahoz ne hasznéljon
slroloszert, acéldorzsit, szemcsés
tisztitoszert vagy siitétisztitot. Erés
szennyezGdés esetén sem szabad
éles vagy hegyes targyat haszndlni
a szennyezddés eltavolitasara.

- Afoltok elkeriilése érdekében
a tisztitds utdn mindig azonnal
torolje szarazra a serpenyGt.

Ha kérdése lenne a termékkel kap-
csolatban, kérjiik forduljon hozzank
bizalommal.
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(> Uriin Bilgisi

Uriin numarasi Tava capi
367914 @20cm
367913 g24cm
367 912 @28cm

Taban ¢api
$145cm
$18 cm
g21cm

Uriin numaralarini tava tabaninda da bulabilirsiniz!

Dokme aliiminyumdan yapiimis, kayin
aGacindan olan gercek ahsap sapli
yiksek kaliteli tava gazli, elektrikli

ve cam seramik pisirme ylizeyleri igin

uygundur. Firin veya indiiksiyonlu

ocaklar dstlinde kullanim igin uygun
degildir.

Asimetrik sekillendirilmis tava kenarl

orn. patates kizartmasi gibi yemekleri

dokmeden cevirmeyi ve cogaltmay!
destekler.

Enerji tasarruflu pisirme igin tencere

tabaninin ¢capina uygun bir ocak gozii

secmelisiniz. Tava dogru sicaklija
ulastiktan sonra ocagin ayar digme-
sini daha dusik bir kademeye getire-
bilirsiniz.

Yanma/Yangin UYARISI

- Tava kullanim esnasinda asirt 1sinir.
Sadece ahsap kulptan tutun.

Bunun i¢in uygun bir firin eldiveni
vb. kullanin.

- Gazli ocak kullaniminda ocagin alevi,
tava tabanindan disari tasmamalidir.

- Tavayi asla icinde kizgin yag varken
gozetimsiz birakmayn. Kizgin yag
cok kolay tutusabilir.

Yangin tehlikesi vardir!

- Alev almis yadi asla su ile sondiir-
meye ¢alismayin. Patlama tehlikesi
vardir! Kizgin yagin neden oldugu
bir yangini séndiirmek icin yemek
yadi yanginlarini sdndiirmeye uygun
olan bir yangin sondiiriicti kullanin.

- Tavay temizlemeden &nce tamamen
sogumasini bekleyin.

- Ahsap sap, bir civata ile tava gdvde-
sine sabitlenmistir. Bu civatayi ara
ara sikin, boylece tava gévdesinin
aniden diismesini engellersiniz.

Aliiminyum pisirme gereclerinin

kullanimi

- Kullanimdan &nce tava altinin ve
ocagin temiz oldugundan emin olun.
Tuz, seker veya orn. sebze temiz-
lerken olusan kum tanecikleri
tavanin alt tabanina yapistiginda
0zellikle cam seramik ocak yiizey-
lerinde cizikler olusturabilir.

- Tavalar pisirme yiizeyi tizerinde sert
hareket ettirildiklerinde iz biraka-
bilir. Tavayi asiri hareket ettirmekten
kaginin.

- Yiiksek degerli seramik yapismaz
kaplama malzemenin yapismama-
sina veya yanmamasini saglamak-
tadir. Kaplamayi korumak icin yemek
pisirirken keskin veya sivri cisimler
kullanmayin. Pisirme esnasinda
tencerenin iginde sadece ahsap
veya Istya dayanikli plastik geregler
kullanin. Metal mutfak gerecleri,
tencerenin dmriinii azaltir ve yiizeyi
cizebilir. Pisirdiklerinizi dogrudan
tencerenin icinde kesmeyin.

- Tavanin digi yiiksek sicaklik
nedeniyle renk degistirebilir.

Bu bir malzeme hatasi degildir ve
tavanin kalitesini veya fonksiyonunu
olumsuz etkilemez.

- Asirtisinmay1 6nleyin: Tavanin
bosken isitilmasi veya yemegin
suyunu ¢ekmesi nedeniyle malzeme
asiriisinabilir. Bunun sonucunda
ic kaplamada renk atmasi ve yapis-
mazlik 6zelliginde azalma meydana
gelebilir.

- Sicak tavayi servis sirasinda daima
diiz, 1s1ya dayanikli bir altlik Gizerine
koyun.

Bakim onerileri

- ilk kullanimdan 6nce tavanin icinde
su kaynatin. Ardindan yapismaz
ozellikli kaplamayi biraz yaglayin,
orn. siviyag ile.

- Tava bulasik makinesi icin uygun
dedgildir. Kullandiktan sonra tavay!
sicak su, yumusak bulasik deterjani
ve yumusak bir siinger vb. ile temiz-
leyin. Tekrar kullanmadan &nce
Ozellikle tava tabanini iyice kuru-
layin.

- Temizleme icin asindirici, celik yin,
toz bulasik deterjani veya firin
temizleyicisi kullanmayin.

Gok asiri kirlenmis bile olsa asla
sivri uclu veya keskin kenarli
nesneler kullanmayin.

- Leke olugsumunu 6nlemek icin tavayi
yikadiktan hemen sonra kurulayin.

Uriinle ilgili sorulariniz oldugunda
bize basvurunuz.

Tchibo icin zel olarak tretilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.com.tr

>

‘i.'ﬁ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar



