394 832
394 831

» Diese hochwertige Pfanne aus
gegossenem Aluminium mit Anti-
haftbeschichtung und Buchenholz-
griff ist flir Gas-, Elektro- und Glas-
keramikkochstellen geeignet.

Fiir Induktionskochstellen ist die
Pfanne nicht geeignet.

«Die Pfanne ist wegen des Holz-
griffes nicht backofengeeignet.

* Mit ihrem hohen Rand ist die
Pfanne ideal fiir die Zubereitung
gréperer Mengen.

« Energiesparend braten Sie, indem
Sie die Herdplatte entsprechend
dem Durchmesser des Pfannen-
bodens wahlen. Sobald die Pfanne
die richtige Temperatur erreicht
hat, kdnnen Sie den Herd auf eine
kleine Stufe herunterstellen.

WARNUNG vor Verbrennungen/
Brand

+Bei der Verwendung auf einem
Gasherd diirfen die Gasflammen
nicht iber den Pfannenboden
hinausragen.

« 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
Explosionsgefahr! Loschen Sie
einen Fettbrand mit einem Feuer-
l6scher, der zum Léschen von
Speisedl und Speisefettbranden
geeignet ist.

+Lassen Sie die Pfanne vollstdndig
abkiihlen, bevor Sie sie reinigen.

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

Artikelnummer

Produktinformation

Pfannendurchmesser Bodendurchmesser

@ 24 cm
?28cm

$#19,5cm
(227 cm

Die Artikelnummer finden Sie auch am Pfannenboden!

Zum Gebrauch von Aluminium-
Kochgeschirr

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

« Pfannen kénnen durch starkes
Bewegen auf dem Kochfeld Spuren
hinterlassen. Vermeiden Sie iiber-
mapiges Bewegen der Pfanne.

+Die hochwertige Antihaftbeschich-
tung sorgt dafiir, dass nichts an-
setzt oder anbrennt.
Zum Schutz der Beschichtung
verwenden Sie beim Kochen keine

scharfen oder spitzen Gegenstande.

Verwenden Sie in der Pfanne aus-
schlieBlich Kiichenhelfer aus Holz
oder hitzebestandigem Kunststoff.
Kiichenhelfer aus Metall verkiirzen
die Lebensdauer der Pfanne und
kdnnen die Oberfldchen zerkratzen.
Schneiden Sie auch nicht direkt in
der Pfanne.

« Die Pfanne kann sich durch hohe
Temperaturen verfarben. Dies ist
kein Materialfehler und beeintrach-
tigt nicht die Qualitdt und Funktion
der Pfanne.

« Vermeiden Sie ein Uberhitzen:
Durch Erwdrmen im leeren Zustand
oder dadurch, dass die Flissigkeit
des Kochgutes restlos verdampft,
kann das Material iiberhitzen. Die
Folgen kénnen eine Verfarbung
der inneren Beschichtung sowie die
Beeintrdchtigung der Antihaft-
Eigenschaft sein.

« Stellen Sie die heife Pfanne zum
Servieren immer auf eine ebene,

warmebestandige Unterlage.
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 spiilmaschi-
nengeeignet! Reinigen Sie die
Pfanne nach dem Gebrauch mit
heipem Wasser, einem milden
Spiilmittel und einem weichen
Schwamm o.A. Lassen Sie insbeson-
dere 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 Gegenstande,
auch nicht bei starker
Verschmutzung.

= 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
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Product information
Product number
394 832
394 831

@ 24 cm
?28cm

Diameter of the pan

Diameter of the base
$19.5cm
(227 cm

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

* This high-grade pan made of cast

aluminium with a non-stick coating

and beechwood handle is suitable
for use with gas, electric and
ceramic hobs. The pan is not
suitable for induction hobs.

« The pan is not suitable for use in

the oven due to its wooden handle.

« Thanks to its high sides, the pan is
ideal for cooking larger quantities
of food.

* You can save energy by selecting
a hob ring that matches the
diameter of the base of the pan.
Once the pan has reached the
correct temperature, you can turn
the hob down to a lower setting.

WARNING - risk of burns/fire

= |f you are cooking on a gas stove,
the flames must not rise above
the base of the pan.

« Never leave a pan of hot fat
unattended. Hot fat ignites
very easily. Risk of fire!

+Never extinguish burning fat with
water. This is a 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 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

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

+Pans can leave marks on the
hob through forceful movements.
Try not to move the pan around
too much.

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

To protect this coating, do not use
sharp or pointed cooking utensils
when cooking. Only kitchen utensils
that are made of wood or heat-
resistant plastic should be used

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.

* High temperatures may cause the
pan to discolour. This is normal and
does not indicate a fault in the ma-
terial, 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 coating inside and may impair
the non-stick properties.

W

+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 coat 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, a mild washing-up liquid and
a soft sponge or something similar.
Allow the bottom of the pan in
particular to dry completely before
using it again.

+ Do not use any caustic agents,
steel wool, cleaning powder or oven
cleaner to clean the pan. Never use
sharp or pointed objects for clean-
ing, 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
“Bedienungsanleitungssuche”
and click on “Suchen”)



(# Fiche produit

Référence Diametre de la poéle
394 832 @24 cm
394 831 (28 cm

Diametre de la base
$19,5cm
(22,7 cm

La référence figure également sur la base de la poéle!

« Cette poéle haut de gamme en
aluminium coulé dotée d'un revéte-
ment antiadhésif et d'une poignée
en bois de hétre est concue pour
une utilisation sur les cuisiniéres a
gaz, électriques et sur des plagues
vitrocéramiques.

La poéle ne convient pas aux
plagues a induction.

«La poéle ne convient pas a la cuisson
au four a cause de son manche en
bois.

« Avec son rebord haut, cette poéle
est idéale pour préparer de grandes
quantités.

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

AVERTISSEMENT: risque de
briilures/d'incendie

« Si vous utilisez la poéle sur une
cuisiniére a gaz, réglez la flamme
de maniére a ce qu'elle ne dépasse
pas de la base de la poéle.

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

«N'utilisez jamais d'eau pour éteindre
de la graisse qui brdle. Il y a risque
d'explosion! Pour éteindre un feu
de graisse causé par de I'huile ali-
mentaire ou de la graisse de cuis-
son, utilisez un extincteur adapté.

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

«La poignée est fixée sur le corps
de la poéle a l'aide d'une vis.
Resserrez-la de temps en temps

pour que le corps de la poéle ne se
détache pas de maniére inopinée.

Remarque concernant I'utilisation
d'ustensiles de cuisine en aluminium

« Avant utilisation, assurez-vous que
la base de la poéle et la table de
cuisson sont propres. Le sel, le
sucre ou les grains de sable prove-
nant p. ex. des légumes que vous
avez nettoyés peuvent rayer les
plagues de cuisson - vitrocéra-
miques en particulier - lorsque
vous passez la poéle dessus.

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

« Le revétement anti-adhésif haut de
gamme empéche les aliments de
coller ou de briler au fond de la
poéle.

Afin de protéger le revétement,
n'utilisez pas d'objets pointus ou
coupants lorsque vous utilisez la
poéle. N'utilisez dans la poéle que
des ustensiles de cuisine en bois
ou en plastique résistants a la cha-
leur. Les ustensiles de cuisine en
métal réduisent la durée de vie de
la poéle et peuvent rayer sa sur-
face. Ne coupez jamais les aliments
directement a I'intérieur de la poéle.

«La poéle est susceptible de se
décolorer sous l'effet de fortes
températures. Ce n'est pas le signe
d'un défaut matériel et n'affecte en
rien la qualité et le bon fonctionne-
ment de votre poéle.

- Evitez toute surchauffe: le fait de
faire réchauffer la poéle a vide
ou de laisser 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 antiadhésives, 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 premiére utilisation, faites
bouillir de I'eau dans la poéle.
Beurrez ou huilez ensuite légére-
ment le revétement antiadhésif,

p. ex. avec une goutte d'huile ali-
mentaire.

+La poéle ne peut pas étre lavée
au lave-vaisselle! Quand vous
avez fini de vous servir de la poéle,
nettoyez-la a I'eau chaude addition-
née de produit a vaisselle doux
et avec une éponge douce, p. ex.
Laissez bien sécher la poéle,
notamment la base, avant toute
utilisation ultérieure.

«Pour le nettoyage, n'utilisez pas
de produits abrasifs, de paille de
fer, de détergent en poudre ni de
nettoyant pour four.

N'utilisez aucun objet pointu ou
coupant pour nettoyer la poéle,
méme en cas de fortes salissures.

« Aprés le nettoyage, essuyez immé-
diatement 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
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Ces) Informace o vyrobku

Cislo vyrobku
394 832
394 831

@ 24 cm
?28cm

Cislo vyrobku najdete také na dné panve!

« Tato kvalitni panev z litého hliniku
s nepfilnavym povrstvenim a ruko-
jeti z bukového dieva je vhodna
pro plynové, elektrické a sklo
keramické spordky.

Pénev neni vhodna k pouzivani na
indukénich plotynkach!

+ Diky drevéné rukojeti neni tato
panev vhodnd do pecici trouby.

« S jejim vysokym okrajem se tato
péanev idediné hodfi k pFipravé
vétsich mnoZstvi.

« Pfi smaZeni budete Setfit energif,
pokud zvolite plotynku odpovidajici
priméru dna panve. Jakmile panev
dosédhne spravné teploty, miZete
ohfev plotynky nastavit na mensi
stupen.

VYSTRAHA pied popélenim/

poZarem

« PFi pouzivani na plynovém spordku
nesmi plameny presahovat dno
panve.

«Panev s horkym tukem nenechévej-
te nikdy bez dozoru. Horky tuk se
muZe snadno vznitit. Hrozi nebez-
pedi pozaru!

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

« Pfed zahdjenim isténi nechte
péanev (plné vychladnout.

* Rukojet je k télu panve pfipevnéna
Sroubem. PrileZitostné tento Sroub
dotdhnéte, aby télo panve nemohlo
necekané odpadnout.

Primér panve

Primér dna
$19,5cm
(22,7 cm

Tipy pro pouZivani hlinikového
nadobi

« Pfed pouzitim dbejte na to, aby
byly dno panve a varnd deska Cisté.
KdyzZ se pod dno pénve dostanou
stl, cukr nebo zrnka pisku, napr.

z CiSténi zeleniny, mohou pFedevsim
na sklokeramickych varnych
deskach zplsobit poskrabani.

« Panve mohou silnym pohybovanim
zanechat stopy na varné desce.
Omezte priliné pohybovéni panvi.

« Kvalitni nepfilnavy povrch panve
zajisti, Ze se pokrm nebude usazo-
vat ani pripékat.

Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepo-
uzivejte pfi vafeni ostré ani Spicaté
predméty.

V panvi pouZivejte vyhradné ku-
chyriské nacini vyrobené ze dreva
nebo Zaruvzdorného plastu. Kovové
kuchyniské nacinf zkracuje Zivotnost
panve a muze poskrabat jeji povrch.
PFimo v panvi také nekrdjejte.

« Plsobenim vysokych teplot mlize
panev zménit barvu. Nejednd se
pfitom o vadu materidlu a nesnizu-
je to kvalitu ani funkci panve.

« Vyvarujte se prehfivani: Zahfivanim
prazdné panve nebo Gplnym vypa-
fenim tekutiny z pokrmu se mize
materidl pfehfat.

Nésledkem miZe byt nezadouci
zbarvenf vnitfni povrchové vrstvy
a snizeni jeji nepfilnavosti.

« Pokud budete pokrmy servirovat
v horké panvi, postavte ji vidy na
rovny a zaruvzdorny podklad.

Tipy k oSetfovani

« Pfed prvnim pouZitim uvarte v pan-
vi vodu. Pak lehce namazte nebo
naolejujte nepfilnavou vrstvu
panve napf. trochou stolniho oleje.

« Panev neni vhodna do mycky!

Po pouZiti panev umyijte horkou
vodou, jemnym prostfedkem na
myti nadobi a mékkou houbickou
nebo podobnym predmétem.
Predevsim dno panve nechte pred
dalsim pouzivanim panve dikladné
uschnout.

« K myti nepouZzivejte abrazivni pro-
stredky, ocelovou vinu, prostredky
na myti nddobi v présku ani Cistice
na trouby.

V Zadném pripadé nepouzivejte
7adné ostré ani Spicaté predméty,
a to ani pfi silném znecisténi.

«Po umyti panev ihned utfete, aby

se na ni nevytvorily skvrny.

Pokud méte néjaké dotazy k vyrobku,
miZete se na nds 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
394 832 @24 cm
394 831 (28 cm

$rednica dna
$195cm
@227 cm

Numer artykutu znajduje sie réwniez na dnie patelni!

« Pafistwa nowa, wysokiej jakosci
patelnia z kutego aluminium
z powtokg antyadhezyjng i bukowa
raczka nadaje sie do uzytku na ku-
chenkach gazowych, elektrycznych
oraz na ceramicznych ptytach
kuchennych. Nie nadaje sie ona
do stosowania na kuchenkach
indukcyjnych.

« Patelnia nie nadaje sie do uzytku
w piekarniku ze wzgledu na jej
drewniang raczke.

+Dzieki wysokim brzegom patelnia
idealnie nadaje sie do przyrzadza-
nia réwniez wiekszych ilosci potraw.
« Aby oszczedzac energie podczas
smazenia, nalezy dobrac $rednice
ptyty kuchennej odpowiednio do
$rednicy dna patelni. Gdy tylko
patelnia osiggnie wiasciwa tempera-
ture, mozna ustawi¢ na kuchence
maty ptomien / niski stopien grzania.
OSTRZEZENIE przed oparzeniami/
pozarem

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

« Nie wolno nigdy zostawiac patelni
z goracym ttuszczem bez nadzoru.
Goracy ttuszcz zapala sie bardzo
tatwo. Istnieje ryzyko pozaru!

«Nigdy nie prébowac gasi¢ ptonace-
go ttuszczu woda. Istnieje niebez-
pieczenstwo wybuchu! Ptonacy
ttuszcz nalezy gasi¢ przy pomocy
gasnicy przeznaczonej do gaszenia
ptonacego oleju jadalnego oraz
ttuszczu spozywczego.

«Przed przystapieniem do czyszcze-
nia patelni nalezy poczekac, az cat-
kowicie ostygnie.

*Rgczka patelni jest przymocowana
do patelni $ruba. 0d czasu do czasu
dokrecic te Srube, aby patelnia nie
odczepita sie nagle od uchwytu.

Uwagi dotyczace uzywania naczyn

aluminiowych do gotowania

« Przed uzyciem upewnic sie, ze spéd

patelni oraz pole grzejne sg czyste.

S6l, cukier lub ziarna piasku, pozo-

state np. po czyszczeniu warzyw,

moga powodowac zarysowania
zwiaszcza na kuchenkach z ptytami
ceramicznymi, jezeli dostana sie
pod spad patelni.

Gwattowne przesuwanie patelni

po powierzchni ceramicznej moze

spowodowac pozostawienie Sladow.

Nalezy unikac zbyt czestego prze-

suwania patelni.

Wysokiej jakosci powtoka antyad-

hezyjna zapobiega przywieraniu

potraw do patelniiich przypalaniu
sie. W celu ochrony powtoki nie
stosowac podczas uzywania patelni
ostrych ani spiczastych przedmio-
tow. Uzywac wytacznie przyboréw
kuchennych wykonanych z drewna
lub zaroodpornego tworzywa sztu-

cznego. Metalowe przybory kuchen-

ne skracaja zywotno$¢ patelni

i moga przyczynic sie do powstania
zadrapan na jej powierzchni.

Nie kroi¢ potraw bezposrednio

na patelni.

Wskutek dziatania wysokich tempe-
ratur patelnia moze ulec przebar-
wieniu. Nie $wiadczy to o wadzie
materiatu ani nie wptywa negatyw-
nie na jako$¢ i wkasciwosci uzytko-
we patelni.

C 4

‘@ www.tchibo.pl/instrukcje

+Nalezy unikac przegrzania: nie
nagrzewac pustej patelni i unika¢
catkowitego wyparowania cieczy
z przyrzadzanej potrawy. Skutkiem
przegrzania moze by¢ wystapienie
przebarwien na wewnetrznej po-
wtoce patelni, a takze ostabienie
whasciwosci antyadhezyjnych.

+ Serwujac potrawy prosto z goracej
patelni, nalezy stawiac jg zawsze
na réwnej podktadce odpornej
na wysokie temperatury.

Wskazowki pielegnacyjne

* Przed pierwszym uzyciem zagoto-
wac w patelni wode. Nastepnie
nasmarowac lub naoliwi¢ powtoke
antyadhezyjna (np. kroplg oleju
SPOZywczeqo).

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

+Do czyszczenia nie uzywac rysuja-
cych powierzchnie Srodkow czysz-
czacych, druciakéw, proszkéw do
mycia naczyn ani Srodkéw do czy-
szczenia piekarnikéw. W zadnym
wypadku nie uzywac ostrych ani
spiczastych przedmiotéw, takze
w przypadku silnych zabrudzen.

« Aby unikna¢ powstawania plam,
wysuszy¢ patelnie zaraz po umyciu.

W przypadku pytan dotyczacych

produktu prosimy o kontakt.

Made exclusively for:

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



(sk Informécia o vyrobku

Cislo vyrobku Priemer panvice
394 832 @24cm

394 831 @28 cm

Cislo vyrobku ndjdete na dne panvice!

« Tato kvalitna panvica z liateho
hlinika s neprilnavou ochrannou
vrstvou a rukovatou z bukového
dreva je vhodna na plynové, elek-
trické a sklokeramické varné dosky.
Panvica nie je vhodna na indukcné
varné dosky.

+Koli drevenej rukovdti nie je pan-
vica vhodna do riry na pecenie.

* Vdaka vysokému okraju sa panvica
hodf na pripravu vacSich mnoZstiev
pokrmov.

- Usporu energie dosiahnete vybe-
rom varnej dosky sporaka, ktord
zodpovedd priemeru dna panvice.
Akonahle dosiahla grilovacia panvi-
ca spravnu teplotu, moZete spordk
nastavit na nizky stuper.

VAROVANIE pred popéleninami/

poZiarom

« Pri pouZivani na plynovom spordku
nesmu plynové plamene presiahnut
dno panvice.

+Nikdy nenechavajte panvicu
s horticim tukom bez dozoru.
Hordci tuk sa velmi [ahko zapali.
Hrozi nebezpecenstvo vzniku
poziarul

« Nikdy nehaste horiaci tuk vodou.
Hrozi nebezpedenstvo vybuchu!
Ohe#, ktory vznikne pri vzplanuti
tuku, haste hasiacim pristrojom,
ktory je vhodny na hasenie horia-
cich jedlych olejov a jedlych tukov.

« Pred Cistenim nechajte panvicu
Gplne vychladndt.

* Rukovat je k telesu panvice
pripevnend skrutkou. PrileZitostne
ju dotiahnite, aby sa rukovat
nemohla neoCakdvane uvolnit
od telesa panvice.

Priemer dna
$195cm
(22,7 cm

0 pouZivani hlinikového riadu

«Pred pouzitim dbajte na to, aby boli
dno panvice i varnd doska Cisté.
Sol, cukor alebo zrnka piesku, napr.
z Cistenia zeleniny, mdZu obzvIast
na sklokeramickych varnych
doskach spdsobit Skrabance, ked'
sa dostand pod dno panvice.

«Intenzivne pohyby panvice po
varnej doske mozu zanechat stopy.
Vyhybajte sa nadmernému posiva-
niu panvice po varnej doske.

«Kvalitna antiadhézna vrstva
zabezpecCuje, aby sa ni€ neprichy-
tilo alebo nepripdlilo. Na ochranu
neprilnavej povrchovej vrstvy ne-
pouZivajte pri varenf Ziadne ostré
alebo Spicaté predmety.

V panvici pouZivajte vyhradne
kuchynské nacinie z dreva alebo
Ziaruvzdorného plastu. Kuchynské
nacinie z kovu skracuje Zivotnost
panvice a mdze rozskrabat jej po-
vrch. Priamo v panvici tieZ nikdy
ni¢ nekréjajte.

* Panvica sa mdze v dosledku
vysokych teplot sfarbit. Nie je to
chyba materidlu a nie je tym nijak
ovplyvnena ani kvalita ¢i funkénost
panvice.

« Zabraite prehriatiu: Pri zohrievani
prazdneho riadu alebo pri dplnom
odparenf vody z vareného jedla
mozZe dojst k prehriatiu materialu.
Vysledkom moze byt sfarbenie
vntornej povrchovej vrstvy, ako aj
poskodenie antiadhéznej vrstvy.

«Na servirovanie polozte horticu
panvicu vzdy na rovny a teplo-

vzdorny podklad.

Rady na oSetrovanie

« \lyvarte panvicu pred prvym
pouZitim vodou. Neprilnavd vrstvu
potom mierne namastite alebo
naolejujte, napr. kvapkou jedlého
oleja.

+ Panvica nie je vhodna na umyva-
nie v umyvacke riadu. Po pouziti
panvicu umyte hordcou vodou,
prostriedkom na umyvanie riadu
a makkou $pongiou alebo pod.
Predov$etkym nechajte dno pan-
vice dokladne vysusit.

«Na Cistenie nepouzivajte Ziadne
abrazivne Cistiace prostriedky,
ocelovd drotenku, praskové Cistia-
ce pripravky ani prostriedky na
Cistenie rur na pecenie.

V Ziadnom pripade nepouZivajte
ostré alebo Spicaté predmety, ani
pri intenzivnom znecisten.

* Po umyti panvicu vzdy hned osuste,
aby sa na nej nevytvorili flaky.

V pripade otazok tykajlcich sa
vyrobku sa obratte na nés.
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Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.sk

. 4

‘Q www.tchibo.sk/navody



(hw) Termékismertetd

Cikkszém Serpeny6 atmérdje
394 832 (24 cm
394 831 ?28cm

Alj dtméréje
$#195cm
3 22,7 cm

A cikkszam a serpenyd aljan is megtaldlhato!

«Ez a kivalé mindséq, ontott alumi-
niumbdl késziilt serpenyd tapadas-
mentes bevonattal, valamint biikkfa
nyéllel van elldtva, és gdz, villany
és {ivegkeramia f6z6lapon is hasz-
nalhaté.

Indukciés f6z6lapon nem hasznal-
hat¢!

« A serpenyd a fa nyele miatt siit6-
ben nem hasznalhat.

« A serpenyG magas peremmel ren-
delkezik, fgy kivéléan alkalmas na-
gyobb mennyiségek elkészitésére.

« Az energiatakarékos siités érdeké-
ben vdlasszon a serpenyd aljdnak
atméréjével megeqyezd méretd
féz6lapot. Amikor a serpenyd elérte
a megfeleld hémérsékletet, a hé-
fokot kisebb fokozatra dllithatja.

VIGYAZAT - éqési sériilések/

tlizveszély

« A serpeny@ gazt(izhelyen val6
hasznélatakor a Iang nem érhet
tal az edény aljanal.

« A serpenyGben I8v6 forrd zsiradé-
kot soha ne hagyja felligyelet
nélkil. A forrd zsiradék konnyen
meggyullad. Tlzveszély éll fenn!

« Az 896 zsiradékot soha ne vizzel
oltsa el. Robbandsveszély ll fenn!
Ha a zsiradék meggyulladna, étolaj
és zsir oltdsahoz megfeleld tlizol-
toeszkozt hasznaljon.

« A tisztitds el6tt hagyja teljesen
lehdilni a serpenyGt.

« A nyél egy csavarral van rogzitve
a serpeny6hoz. Néha hizza meg
a csavart, nehogy a serpeny6 vélet-
lendil levaljon réla.

Az aluminium f6z6edények
hasznélatardl

+ Hasznalat elGtt ellendrizze, hogy
a serpenyd alja és a foz6fellet
tiszta legyen. SO, cukor vagy pl.
a z0Idségtisztitasbol visszamaradt
homokszemcsék, kiilondsen a kerd-
mialapos f6zG6lapon karcoldsokat
okozhatnak, ha a serpenyd ala
keriilnek.

« A serpenyGk er6s mozgatds soran

nyomot hagyhatnak a féz6felileten.

Keriilje a serpenyd tdlzott mozga-
tésat.

« A kivalé minGséqg(, tapaddsmentes
bevonatnak koszonhetden az étel
nem ragad le a termék aljéra, és
nem éq le.

A bevonat épsége érdekében ne
hasznéljon éles vagy hegyes
eszkozt a tisztitdsdhoz.

A serpenyd@ben csak fa vagy héalld
mianyagbdl késziilt konyhai
segédeszkozoket hasznaljon.

Fém konyhai seqédeszkozok
csokkentik a serpenyd élettartal-
mét és megkarcolhatjék a feliiletét.
Kozvetleniil a serpenydben ne
vagjon fel élelmiszert.

« A serpeny6 nagy ho kovetkeztében
elszinez8dhet. Ez nem jelent
anyaghibat, és nem befolydsolja a
serpenyd mindségét és funkcidjat.

«Keriilje az edény tdlhevitését:
az dres edény melegitése, illetve,
ha fdzés kozben a folyadék teljesen
elparolog a serpenyGbdl, tilhevii-
|éshez vezethet. A tdlheviilés
kovetkeztében a belsd bevonat
elszinezddhet, illetve romolhat
a tapaddsmentes bevonat hatdsa.

« A tdlaldshoz a serpenydt mindig
eqgy egyenes, h6allo feliiletre
helyezze.

Javaslatok a tisztitdshoz

+ Az els@ hasznalat el6tt forraljon fel
vizet a serpenyGben. Ezt kovetden
olajozza be vagy zsirozza be
enyhén a tapaddsmentes bevona-
tot, példaul eqy par csepp étolajjal.

« A serpeny6 nem tisztithaté a
mosogatdgépben! A haszndlat
utdn tisztitsa meg a serpeny6t
forrd vizzel, kimélé mosogatdszer-
rel és eqgy puha szivaccsal vagy
hasonldval. A kovetkez6 haszndlat
el6tt kiilondsen a serpenyd aljat
hagyja alaposan megszdradni.

« A termék tisztitdsahoz ne haszndl-
jon surolészert, acéldorzsit, por
mosogatészert vagy siit6tisztitot.
A tisztitdshoz ne hasznéljon éles
vagy hegyes eszkozt, még makacs
szennyez8dés esetén se.

« A foltok elkeriilése érdekében
a tisztitas utan mindig azonnal
tordlje szdrazra a serpenydt.

A termékkel kapcsolatos kérdések
esetén forduljon hozzank bizalom-
mal.
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0 Uriin bilgisi

Uriin numarasi Tava ¢ap!
394 832 @ 24cm
394 831 ¢ 28 cm

Taban ¢api
$19,5cm
@ 227cm

Uriin numarasini tava tabaninda bulabilirsiniz!

« Yapismaz kaplama ve kayin agaci
sapli dokiim aliminyumdan yapil-
mig bu yiksek kaliteli tava gazl,
elektrikli ve cam seramik ocaklar
icin uygundur.

Tava indiiksiyonlu ocaklar icin
uygun dedgildir.

« Tava ahsap sapi nedeniyle firin igin
uygun dedgildir.

» Tava, yiiksek kenariyla daha biyik
miktarlar hazirlamak icin idealdir.

« Enerji tasarruflu pisirme icin tence-
re tabaninin capina uygun bir ocak
g0zl se¢melisiniz. Tava dogru
sicaklija ulastiktan sonra ocagin
ayar diigmesini daha diisiik bir
kademeye getirebilirsiniz.

Yanma/yangin UYARISI

+ Gazli ocak kullaniminda ocagin

alevi, tava tabanindan disari tasma-

malidir.

« Tavay! asla icinde kizgin yag varken
gdzetimsiz birakmayin. Sicak yag
kolayca alev alabilir.

Yanqin tehlikesi vardir!

+ Yanan yagi asla su ile sdndiirmeye
calismayin. Patlama tehlikesi var-
dir! Yag yanginini, yemek yagi yan-
ginina uygun bir yangin sondirici
ile sondrin.

- Tavay! temizlemeden 6nce tama-
men sogumasini bekleyin.

» Sap, tava gdvdesine bir vida ile
sabitlenmistir. Tava gdvdesinin
beklenmedik bir sekilde dismemesi
icin bu vidayi ara sira sikin.

Aliiminyum pisirme gereclerinin

kullanimi

* Kullanimdan once tava altinin ve
ocagin temiz oldugundan emin
olun. Tuz, seker veya orn. sebze
temizlerken olusan kum tanecikleri
tavanin alt tabanina yapistiginda
ozellikle cam seramik ocak yiizey-
lerinde cizikler olusturabilir.

+ Tavalar pisirme yiizeyi zerinde
sert hareket ettirildiklerinde iz
birakabilirler. Tavanin asiri hareket
ettirilmesinden kaginin.

« Yiiksek degerli yapismaz kaplama
malzemenin yapismamasina veya
yanmamasini saglamaktadir. Kapla-
may! korumak icin yemek pisirirken
keskin veya sivri cisimler kullanma-
yin. Pisirme esnasinda tencerenin
icinde sadece ahsap veya Isiya
dayanikli plastik geregler kullanin.
Metal mutfak geregleri, tencerenin
omriind azaltir ve yiizeyi gizebilir.
Pisirdiklerinizi dogrudan tencerenin
icinde kesmeyin.

« Tava yiiksek sicakliklardan dolay!
renk degistirebilir. Bu bir malzeme
hatasi degildir ve tavanin kalitesini
veya fonksiyonunu olumsuz etkile-
mez.

« Asirt isinmayi dnleyin: Tencerenin
bosken isitiimasi veya yemegin
suyunu cekmesi nedeniyle malze-
me asiri isinabilir. Bunun sonucun-
da ic kaplamada renk atmasi ve
yapismazlik 6zelliginde azalma
meydana gelebilir.

«Sicak tavayi servis sirasinda daima
diiz, 1s1ya dayanikh bir althk tizerine

koyun.

Bakim onerileri

« Ik kullanimdan nce tavanin icinde
su kaynatin. Ardindan yapismaz
ozellikli kaplamayi biraz yaglayin,
orn. sivi yag ile.

+ Tava bulasik makinesinde yikamaya
uygun dedgildir! Kullandiktan sonra
tavayi sicak su, yumusak bulasik
deterjani ve yumusak bir stinger
vb. ile temizleyin. Tekrar kullanma-
dan once ozellikle tencere tabanini
iyice kurulayin.

« Temizleme igin asindirici, celik yiin,
toz bulasik deterjani veya firin
temizleyicisi kullanmayin.

Cok asirt kirlenmis bile olsa asla
sivri uglu veya keskin kenarli
nesneler kullanmayin.

+ Leke olusumunu 6nlemek igin
tavayi yikadiktan hemen sonra
kurulayin.

Uriinle ilgili sorulariniz oldugunda
bize basvurun.

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