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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Diese Pfanne mit Eichenholzgriff ist aus emailliertem Gusseisen. Das dickwandige Material nimmt
besonders viel Hitze auf, speichert und verteilt sie bis hin zum Pfannenrand und gibt sie dann
gleichmapig an das Koch- bzw. Bratgut ab. Diese Pfanne ist fiir Gas-, Elektro-, Induktions- und Glas-
keramikkochstellen geeignet. Fiir den Gebrauch im Backofen ist sie aufgrund des Holzgriffes nicht
geeignet. Energiesparend kochen Sie, indem Sie die Herdplatte entsprechend dem Durchmesser
des Pfannenbodens wdhlen. Sobald die richtige Temperatur erreicht ist, kdnnen Sie auf kleiner
Flamme weiterkochen.

lhr Tchibo Team

Materialinformation

Diese Pfanne ist aus Gusseisen. Gussprodukte werden nach einer traditionsreichen Herstellungs-
methode in Sandformen gefertigt. Aus diesem Grund konnen leichte Unregelmdpigkeiten in der Ober-
flache auftreten, die jedoch die Qualitat oder Funktion des Artikels in keiner Weise beeintrachtigen.
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Gefahr von Verbrennungen

+ Die Pfanne wird wédhrend des Gebrauchs heip! Fassen Sie die Pfanne und den gusseisernen Griff
nur mit Topflappen o.A. an!
Stellen Sie die Pfanne nicht auf eine Kochstelle mit zu gropem Durchmesser, da dann der
gusseiserne Griff gliihend heip werden kann.

Gefahr von Explosion/Brand

+Wenn Sie die Pfanne zum Braten, Schmoren oder Frittieren benutzen:
Lassen Sie einen Topf/eine Pfanne mit heipem Fett nie unbeaufsichtigt.
Heifes Fett entziindet sich sehr leicht. Es besteht Brandgefahr!

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

Sachschaden

+Wenn Sie die Pfanne auf einem Glaskeramikkochfeld benutzen, bedenken Sie das Eigengewicht der
Pfanne. Setzen Sie die Pfanne immer vorsichtig ab.
Schieben Sie die Pfanne nicht iiber die Glaskeramikflache.

- Gusseisen ist ein sehr robustes, aber sprédes Material. Bei einem Sturz oder einem harten Schlag
kann die Pfanne zerbrechen oder die Emaille-Schicht platzen.

- Stellen Sie die heipe Pfanne nach der Entnahme vom Herd auf eine warmeunempfindliche
Unterlage! Warmeempfindliche Flachen kdnnen sonst beschadigt werden.




Vor dem ersten Gebrauch
+ Reinigen Sie die Pfanne vor dem ersten Gebrauch mit heifem Wasser und etwas mildem Spiilmittel.
Entfernen Sie alle Etiketten. Spiilen Sie mit klarem Wasser nach und reiben Sie die Pfanne trocken.
Wahrend des Gebrauchs

+ Erwdrmen Sie die Pfanne nicht in leerem Zustand. Dadurch kann das Material Giberhitzen.
Die Folge kann eine Verfarbung der Beschichtung sein.

- Wenn Sie die Pfanne auf einer Induktionsherdplatte verwenden, erhitzen Sie die Pfanne nur
stufenweise auf die gewiinschte Temperatur. Zu schnelles Erhitzen oder Uberhitzen kann die
Pfanne beschadigen.

- Die Pfanne ist wegen des Holzgriffes nicht im Backofen verwendbar.

- Benutzen Sie Kochutensilien aus Holz, hitzebestandigem Kunststoff oder Silikon. Verwenden Sie
keine Metallgegenstdnde, schneiden Sie nicht direkt in der Pfanne und benutzen Sie auch keine
scheuernden Schwamme oder Metallkratzer zum Reinigen. Diese kdnnen die Emaille-Schicht
beschddigen.

Nach dem Gebrauch

- Fiillen Sie kein kaltes Wasser in die heipe Pfanne. Zu schnelles Abkiihlen kann die Pfanne
beschddigen.

+ Nach Gebrauch reinigen Sie die Pfanne mit heifem Wasser und einem milden Spilmittel.
Benutzen Sie keine scheuernden Schwdmme.

+ Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden oder dtzenden Mittel bzw. harte Biirsten etc.

+ Trocknen Sie die Pfanne nach dem Reinigen immer gleich ab. Rdumen Sie die Pfanne nicht feucht
weg. An den nicht-emaillierten Kanten kann sich sonst Flugrost bilden. Entfernen Sie diesen ggf.
mit einem feuchten Tuch und fetten Sie die Stellen sorgfaltig mit etwas Pflanzendl ein.

+ Wenn einmal etwas ansetzt: Erhitzen Sie ein wenig Wasser in der Pfanne, geben Sie 2-3 TL Salz
oder Backpulver hinzu und lassen Sie das Wasser kurz aufkochen. Reinigen Sie die Pfanne
anschliefend wie beschrieben.

- Die Pfanne ist nicht fiir das Reinigen in der Spiilmaschine geeignet.
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Dear Customer

This pan featuring an oak-wood handle is made of enamelled cast iron. The thick walls absorb

an exceptional amount of heat, which they store and distribute right up to the edge of the pan,
releasing it evenly to cook the food inside. The pan is suitable for gas, electric, induction and
ceramic hobs. Its wooden handle makes it unsuitable for use in the oven. You can save energy by
selecting the hob ring that matches the diameter of the base of the pan. Once the correct
temperature is reached, you can turn down the heat and continue cooking on a lower setting.

Your Tchibo Team

Information on the material

This pan is made of cast iron. Cast-iron products are manufactured in sand moulds following a
manufacturing method with a rich tradition. For this reason, the surface may show slight irreqularities,
which, however, in no way impair the quality or function of the product.
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Danger of burns

« The pan becomes hot during use! Always use oven gloves or something similar when touching the
pan and the cast-iron part of the handle.
Do not put the pan on a hob ring that is too large in diameter, as this may cause the cast-iron part
of the handle to become burning hot.

Danger of explosion/fire

+ Observe the following when using the pan for frying, stewing or deep-frying:
Never leave pots/pans of hot fat unattended.
Hot fat ignites very easily. Risk of fire!

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

Material damage

«If you use the pan on ceramic hobs, bear in mind the weight of the pan.
Always put the pan down carefully. Do not push the pan across the ceramic surface.

- Cast iron is a very robust but brittle material. If dropped or knocked hard, the pan may shatter
or the enamel layer may crack.

« After removing the hot pan from the hob, always place it on a surface that is not sensitive to heat!
Heat-sensitive surfaces may become damaged.




Prior to first use
+ Clean the pan with hot water and mild washing-up liquid before using it for the first time.
Remove all labels. Rinse the pan off with clear water and wipe it dry.
During use

+ Do not heat the pan when it is empty. This can overheat the material.
As a result, the coating may become discoloured.

« If you are using the pan on an induction hob, only heat it up to the required temperature
gradually. Heating it too quickly or overheating it may damage the pan.

+ Due to its wooden handle, the pan may not be used in the oven.

+ Use only wooden, heat-resistant plastic or silicone cooking utensils. Do not use metal utensils,
do not cut food inside the pan and do not use abrasive sponges or metal scourers for cleaning.
They can damage the enamel coating.

After use
+ Do not add cold water to the hot pan. Cooling it down too quickly may damage the pan.

+ Clean the pan after use with hot water and a mild washing-up liguid.
Do not use a scouring sponge of any kind.

- Do not use any abrasive or caustic products or hard brushes, etc. for cleaning.

+ Always dry the pan immediately after cleaning. Do not store the pan when it is wet, as this may
cause a rust film to form on the non-enamelled edges. If this does happen, remove using a damp
cloth and grease the affected areas carefully with a little vegetable oil.

- If anything sticks to the pan, heat a little water in the pan, add 2-3 tsp of salt or baking powder
and allow the water to boil briefly. Then clean the pan as described above.

- The pan is not suitable for cleaning in the dishwasher.

>
\_\Z) www.tchibo.definstructions
(Please enter the product number in the box labelled “Bedienungsanleitungssuche” and
click on “Suchen"))



() Chére cliente, cher client!

Cette poéle avec manche en bois de chéne est en fonte émaillée, un matériau a paroi épaisse

qui absorbe trés bien la chaleur, I'emmagasine et la répartit jusqu'au bord pour la transférer de ma-
niére homogéne aux aliments cuits. Cette poéle est congue pour une utilisation sur les tables de
cuisson au gaz, électriques, a induction. Elle ne convient pas a une utilisation au four en raison de
la présence du manche en bois. Pour cuisiner en consommant moins d'énergie, utilisez une plague
dont le diamétre correspond au fond de de la poéle. Dés que les aliments ont atteint la bonne tem-
pérature, vous pouvez continuer la cuisson a feu doux.

L'équipe Tchibo

Information sur le matériau

Cette poéle est en fonte. Les produits en fonte sont fabriqués dans des moules en sable selon une
méthode traditionnelle. Aussi n'est-il pas rare d'observer de petites irrégularités de surface qui n‘ont
toutefois aucun impact négatif sur la qualité ou le bon fonctionnement de I'article.
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Danger: risque de briilure

«Lors de la cuisson, la poéle devient trés chaude! Utilisez toujours des maniques ou similaire pour
saisir la poéle et la poignée en fonte
Ne placez pas la poéle sur une plaque de cuisson de trop grand diamétre car la poignée en fonte
risquerait de devenir brilante.

Danger: risque d'explosion/d'incendie
- Si vous utilisez la poéle pour rétir, cuire a I'étuvée ou frire des aliments:

Ne laissez jamais une casserole/poéle contenant de la matiére grasse chaude sans surveillance.
La matiére grasse chaude s'enflamme trés facilement. Risque d'incendie!

- N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la graisse qui brlle. 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.

Risque de détérioration

- Si'vous utilisez la poéle sur une plaque vitrocéramique, pensez que la poéle est lourde.
Aussi, posez toujours la poéle avec précaution. Ne déplacez pas la poéle en la faisant glisser
sur la plague vitrocéramique.

- La fonte est un matériau trés résistant, mais friable. Si la poéle tombe ou regoit un choc
important, la poéle peut casser ou la couche d'émail risque d'éclater.

- Posez toujours la poéle sur une surface résistante a la chaleur aprés I'avoir retirée de
la plague de cuisson! Vous risqueriez sinon d’endommager les surfaces délicates.




o

Avant la premiére utilisation

- Avant la premiére utilisation, nettoyez la poéle a I'eau chaude additionnée de liquide vaisselle
doux. Enlevez toutes les étiquettes. Rincez la poéle a I'eau claire et séchez-la avec un torchon.

Pendant I'utilisation

- Ne réchauffez pas la poéle a vide sous peine de surchauffe du matériel. Cela peut entrainer
un changement de couleur du revétement.

- Sivous utilisez la poéle sur une plague a induction, chauffez la poéle par stades progressifs
jusqu'a atteindre la température souhaitée. Une chauffe trop rapide ou une surchauffe risquerait
d'endommager la poéle.

- A cause de son manche en bois, la poéle ne convient pas & une utilisation au four!

- Servez-vous d'ustensiles de cuisine en bois, en matériau résistant a la chaleur ou en silicone.
N'utilisez jamais d'objets en métal, ne coupez jamais les aliments directement dans la poéle
et n'utilisez pas non plus d'éponges abrasives ou métalliques pour la nettoyer. Vous risqueriez
d'endommager la couche d'émail.

Apres I'utilisation
- Evitez de refroidir brusquement la poéle, par exemple en y versant de I'eau froide quand
elle est encore chaude.

- Aprés utilisation, nettoyez la poéle a I'eau chaude additionnée de liquide vaisselle doux.
N'utilisez pas d'éponges abrasives.

+ Pour le nettoyage, n'utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou caustiques, ni de brosses
dures, etc.

- Séchez la poéle tout de suite aprés le nettoyage. Ne rangez jamais la poéle et encore humide,
sinon il pourrait se former une mince couche de rouille sur les bords non émaillés.
Le cas échéant, otez la rouille avec un chiffon humide et graissez soigneusement les endroits
concernés a I'huile végétale.

- Si des aliments ont attaché: chauffez un peu d'eau dans la poéle en y ajoutant 2 a 3 cuilléres
a café de sel ou de poudre a lever, puis portez I'eau a ébullition pour un court instant. Ensuite,
nettoyez la poéle de la maniere décrite.

- La poéle ne passe pas au lave-vaisselle.

»
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Ces) Vazeni zakaznici,

tato panev je vyrobena ze smaltované litiny. Material s tlustymi sténami pohlcuje obzvIast velké
mnoZstvi horka, uklada jej, rozd&luje jej aZ k okrajim panve a pak jej rovnomérné odevzdavd
pokrmim urfenym k vafeni nebo peceni. Tato panev je vhodna k pouZivani na plynovych

a elektrickych spordcich, ale i na indukcnich a sklokeramickych varnych deskéch. Pro pouzivani
v pe€ici troubé neni kvili dfevénému tchytu vhodna. Energii miiZete Setfit tim, Ze pfi vafeni
zvolite plotynku s primérem odpovidajicim dnu panve. Jakmile je dosaZeno spravné teploty,
miiZete dal vafit na malém ohni.

Vas tym Tchibo

Informace o materidlu

Tato panev je vyrobean z litiny. Litinové vyrobky se tradi¢ni metodou vyrabéji v piskovych formdch.
Z tohoto diivodu se mohou na povrchu vyskytovat nepatrné nepravidelnosti, které vSak Zadnym
zplisobem negativné neovliviiuji kvalitu nebo funkci vyrobku.
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Nebezpeci popaleni

+Pinev je béhem pouzivani horky! Panve, ale také jejiho litinového dchytu se dotykejte pouze
chiiapkami nebo podobnymi pfedméty!
Péanev nestavte na plotynky nebo varna mista s prilis velkym prdmérem, protoZe jinak bude litinovy
Gchyt nazhavené horké.

vr s

Nebezpeéi vybuchu/poZéru
- Pokud panev pouZijete k peceni, smazeni nebo fritovani:
Nenechdvejte hrnec/panev s horkym tukem nikdy bez dozoru.
Horky tuk se mtiZe snadno vznitit. Hrozi nebezpei pozaru!
- Hoficl tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi nebezpedi vybuchul
Hofici tuk haste hasicim pristrojem, ktery je vhodny k haseni hoficiho jedlého oleje a tuku.
Vécné Skody
- KdyZ budete panev pouZivat na sklokeramické varné desce, myslete na jeeji vlastni hmotnost.
Péanev pokladejte vZdy opatrné. Panvi nikdy neposouvejte po sklokeramické varné desce.
- Litina je velmi robustni, ale také kiehky material. Pfi padu nebo silném narazu se mohou panev
rozbit nebo mlize prasknout smaltovany povrch.

+Po sejmuti panve ze spordku ji postavte na Zaruvzdorny podklad! V opacném pripadé by se mohly
plochy citlivé na teplo poskodit.




Pied prvnim pouzitim

+ Pred prvnim pouzitim umyjte panev horkou vodou a trochou Setrného prostfedku
na myti nadobi. Odstrarite vSechny Stitky. Potom panev oplachnéte Cistou vodou a dikladné
utfete.

Béhem pouzivani

« Pénev nezahfivejte prazdnou. Tim by mohlo dojit k prehfati materialu. Nasledkem miZe byt
zbarveni povrchové vrstvy.

- KdyZ budete pouZzivat panev na indukéni varné desce, ohfivejte ji na poZadovanou teplotu jen
postupné. PFili§ rychlé zahfati nebo prehrati mize panev poskodit.

« Pénev neni kvili dfevénému Gchytu vhodna k pouzivani v pecici trooubg.

- Pouzivejte kuchyfiské nacini ze dfeva, Zaruvzdorného plastu nebo silikonu. NepouZivejte Zadné
kovové predméty, nekrdjejte pokrmy pfimo v panvi a k Cisténi nepouZivejte abrazivni houbicky ani
kovové Skrabky. Tyto by mohly poSkodit smaltovanou vrstvu.

Po pouziti
« Do horké panve nelijte studenou vodu. PFili§ rychlé zchlazeni miZe panev poskodit.

+ Po pouZiti umyjte panev horkou vodou a Setrnym prostfedkem na myti nadobi.
NepouZivejte abrazivni houbicky.

- K CiSténi nepouZivejte abrazivni ani leptavé prostiedky, tvrdé kartace apod.

- Po umyti pnev vZdy hned utfete. Panev neuklizejte, pokud jsou vihké, protoZe jinak by se mohla
na nesmaltovanych hrandch tvofit naletovd rez. Pokud se vytvofi, odstrafite ji vihkym hadFikem
a mista peClivé namazte trochou rostlinného oleje.

- KdyZ se nékdy pfece jen néco zacne usazovat: Zahfejte v panvi trochu vody, pridejte 2-3 IZicky soli
nebo prasku do peciva a nechte vodu kratce povafit. Nasledné panev umyjte tak, jak bylo popsano
vyse.

+ Panev neni vhodna do mycky nadobi.

»
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Drodzy Klienci!

Ta patelnia z debowg raczka wykonana jest z emaliowanego zeliwa. Ze wzgledu na grube $cianki
materiat pochtania szczegélnie duzo ciepta, magazynuje je, rozprowadza az po brzeq patelni,

a nastepnie réwnomiernie oddaje do przyrzgdzanej potrawy. Patelnia nadaje sie do uzytku

na kuchenkach gazowych, elektrycznych, indukcyjnych, jak rowniez ptytach ceramicznych.

Ze wzgledu na drewniang rgczke produkt nie nadaje sie do uzywania w piekarniku.

Aby gotowa¢ oszczednie, nalezy dobrac Srednice plyty kuchennej odpowiednio do Srednicy patelni.
Po osiggnieciu wiasciwej temperatury mozna kontynuowac gotowanie na matym ogniu.

Zespot Tchibo

Informacja dotyczaca materiatu

Patelnia wykonana jest z zeliwa. Produkty zeliwne wykonywane sg tradycyjna metoda produkcyjna
przy uzyciu form piaskowych. Z tego powodu na powierzchni produktu mozliwe sg niewielkie
nieregularnosci, nie wptywajace jednak negatywnie na jako$¢ oraz wtasciwosci uzytkowe produktu.
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Niebezpieczenistwo oparzen ciata

- Patelnia nagrzewa sie podczas uzywania do wysokich temperatur! Patelni, jak i réwniez
zeliwnego uchwytu nalezy dotykac wytgcznie przez tapki do garnkéw itp!
Patelnie nie nalezy ustawia¢ na palniku o zbyt duzym promieniu, poniewaz zeliwny uchwyt moze
rozgrzac sie do temperatury zaru.

Niebezpieczefistwo wybuchu/pozaru

- W przypadku uzywania patelni do smazenia, duszenia badZ smazenia w gtebokim ttuszczu
nie nalezy zostawia¢ garnka/patelni nigdy bez nadzoru.
Goracy ttuszcz zapala sie bardzo fatwo. Istnieje ryzyko pozaru!
- Ptongceqo ttuszczu nie nalezy nigdy gasi¢ woda. Istnieje ryzyko wybuchu!
Ptonacy ttuszcz nalezy gasic przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia oleju jadalnego
i thuszczu spozywczeqo.
Szkody materialne
- Uzywajac patelni na ptycie szklano-ceramicznej, nalezy mie¢ na uwadze mase wiasna patelni.

Patelnie nalezy zawsze odstawiac ostroznie. Nie przesuwac patelni po powierzchni ptyty szklano-
ceramicznej.

« Zeliwo jest materiatem bardzo wytrzymatym, ale tatwo pekajacym. W przypadku silnego uderzenia
patelnia moze sie sttuc wzglednie warstwa emalii odprysnac.

- Po zdjeciu goracej patelni z kuchenki odstawic ja na podktadce odpornej na wysokie temperatury!
W przeciwnym razie powierzchnie wrazliwe na dziatanie ciepta mogg zostac uszkodzone.




Przed pierwszym uzyciem
- Przed pierwszym uzyciem nalezy starannie umy¢ patelnie w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilo$ci tagodnego ptynu do mycia naczyn. Usung¢ wszystkie etykiety. Nastepnie wyptuka¢ patelnie
czystg woda i wytrzec jg do sucha.

Podczas uzytkowania
- Nie nalezy nagrzewac pustej patelni. W ten sposéb moze doj$¢ do przegrzania materiatu.
Moze to skutkowac przebarwieniami powtoki patelni.
- Uzywajac patelni na ptycie indukcyjnej, nalezy jg nagrzewac etapami az do uzyskania zadanej
temperatury. Zbyt szybkie nagrzanie lub przegrzanie moze doprowadzi¢ do uszkodzenia patelni.
+ Ze wzgledu na drewnanig raczke patelni nie mozna nagrzewac w piekarniku.

- Nalezy uzywac przyrzadéw kuchennych wykonanych z drewna, odpornego na ciepto plastiku
badz silikonu. Nie stosowac przedmiotéw z metalu, nie kroi¢ potraw bezposrednio w patelni,
nie uzywac twardych gabek ani metalowych skrobakdw. Moga one spowodowac uszkodzenie
warstwy emalii.

Po uzyciu
- Do goracej patelni nie wlewa¢ zimnej wody. Zbyt szybkie stygniecie moze doprowadzié
do uszkodzenia patelni.
+ Po uzyciu patelni nalezy umy¢ ja w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.
Nie stosowac ostrych gabek.

- Do czyszczenia nie wolno stosowac szorujgcych ani zracych srodkow czyszczacych, wzglednie
twardych szczotek itp.

- 0d razu po umyciu nalezy wytrze¢ patelnie do sucha. Nie nalezy odstawia¢ wilgotnej patelni.

W przeciwnym razie na nieemaliowanych krawedziach moze sie pojawic¢ nalot z rdzy. Jesli tak sie
stanie, nalezy usuna¢ nalot wilgotng Sciereczka i starannie nattusci¢ odpowiednie miejsca
niewielkg iloscig oleju roslinnego.

+ W przypadku powstania osadu nalezy podgrzaé w patelni niewielkg ilos¢ wody, dodac 2-3 tyzeczki
soli lub proszku do pieczenia, a nastepnie zagotowac krétko powstaty roztwér. Nastepnie
wyczyscic patelnie w opisany tutaj sposéb.

- Patelnia nie nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn.

»
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(k) Vazeni zakaznici!

Tato panvica s rukovitou z dubového dreva je vyrobena zo smaltovanej liatiny. Hrubostenny ma-
terial pohlcuje mimoriadne vela tepla, zachytéva a rozvddza ho aZ k okraju panvice a ndsledne ho
rovnomerne odovzddva varenému alebo pe¢enému jedlu. Této panvica je vhodnd na plynové, elek-
trické, indukéné a sklokeramické varné dosky. Kvoli drevenej rukovati nie je vhodnd na pouzitie

v rdre na pecenie. Usporu energie dosiahnete vyberom varnej dosky spordka, ktord je vhodnd pre
dany priemer dna panvice. Ihned po dosiahnuti sprévnej teploty mdZete varit na miernejsom ohni.

Vas tim Tchibo

Informdcie o materiali

Tato panvica je vyrobena z liatiny. Liatinové vyrobky sa vyrabaji podla tradi¢nej vyrobnej met6dy
v pieskovych formach. Z tohto dovodu sa mdZu na povrchu vyrobku objavit malé nepravidelnosti,
ktoré vSak nemajti Ziadny vplyv na kvalitu alebo funkénost vyrobku.

A\

Nebezpecenstvo popalenin

- Panvica sa pocas pouzivania zohreje a je hor(cal Panvice a liatinového drZadla sa dotykajte
iba chnapkami a pod.!
Panvicu nekladte na varni dosku s prili$ velkym priemerom, pretoZe inak sa liatinové drzadlo
moze rozzeravit.

Nebezpeéenstvo vybuchu/poZiaru

« Ak panvicu pouZivate na pecenie, dusenie alebo vyprazZanie:
Nikdy nenechévaijte hrniec/panvicu s horticim tukom bez dozoru.
Horuci tuk sa velmi [ahko zapali. NebezpeCenstvo poZiarul

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

Vecné Skody

- Ak pouZivate panvicu na sklokeramickom sporaku, zohladriujte viastnd hmotnost panvice.
Panvicu ukladajte vZdy opatrne. Nepostvaijte panvicu po sklokeramickej ploche.

- Liatina je velmi robustny, ale krehky materiél. Pri pade alebo tvrdom néraze sa panvica mdze
rozbit alebo mdZe prasknit smaltovand vrstva.

*Hordcu panvicu, ktorti vezmete zo sporéka, poloZte na teplovzdornd podlozkul Inak mdze dojst
k poSkodeniu pldch citlivych na teplo.
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Pred prvym pouzitim
+ Pred prvym pouZitim umyte panvicu hordcou vodou a trochou jemného prostriedku na umyvanie
riadu. Odstrarite vetky etikety. Panvicu oplachnite Cistou vodou a dosucha ju vyutierajte.
Pocas pouzivania
- Nezohrievajte prazdnu panvicu. MoZe dojst k prehriatiu materidlu. Vysledkom mdZe byt sfarbenie
ochrannej vrstvy.

- Ak pouZivate panvicu na varnej doske indukcného spordaka, zohrievajte ju na pozadovanu teplotu
iba postupne. Prili§ rychle zohriatie alebo prehriatie mdZe panvicu poskodit.

« Panvicu kvoli drevenej rukoviti nie je mozné pouZivat v rire na pecenie.

- PouZivajte kuchynské pomdcky z dreva, plastu odolného proti teplu alebo silikénu.
NepouZivajte kovové predmety, nekrdjajte priamo v panvici a na Cistenie nepouZivajte abrazivne
$pongie alebo kovové Skrabky. M6Zu poskodit smaltovan( vrstvu.

Po pouziti

« Do horlcej panvice nenapdstajte studend vodu. Prili§ rychle schladenie mdZe panvicu poskodit.

- Po pouZiti umyte panvicu hordcou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.
NepouZivajte abrazivne Spongie.

- Na Cistenie nepouZivajte abrazivne alebo leptavé Cistiace prostriedky, prip. tvrdé kefy atd.

- Po kazdom vycCisteni panvicu ihned osuste. Neodkladajte panvicu, ked'je eSte mokra.
Na nesmaltovanych hranach sa inak moZe vytvérat néletova hrdza. Pripadnd jemnu hrdzu
odstrante vihkou utierkou a postihnuté miesta dokladne namazte rastlinnym olejom.

- Ked'sa nieco pripéli: V panvici zohrejte malé mnoZstvo vody, pridajte 2 az 3 ¢ajové lyZicky soli
alebo prasku na pecenie a privedte vodu na kratku dobu do varu. Nasledne panvicu vy€istite
podla opisu.

- Panvica nie je vhodna na Cistenie v umyvacke riadu.

»
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() Kedves Vasarlonk!

A serpenyd tolgyfa nyéllel rendelkezik és zomancozott ontottvasbol késziilt. A vastag fald edény
kiilondsen sok hot vesz fel, amelyet tarol és egészen az edény pereméig elosztja, majd egyenlete-
sen leadja az edényben fovo vaqy siilo ételnek. Ez a serpenyd gdz-, villany-, indukcids és livegke-
rdmia tiizhelyen haszndlhatd. A fa fogantyd miatt siitGben vald haszndlatra nem alkalmas.

Az energiatakarékos f6zés érdekében, valasszon a serpenyd aljdnak atmérdjével megegyezd
méret( fozdlapot. Amint a serpenyd elérte a megfeleld homérsékletet, a hofokot kisebb fokozatra
allithatja.

A Tchibo csapata

Anyagismertetd

A serpenyd ontottvasbol késziilt. Az 6ntottvas termékeket eqy hagyomanyos gyartasi eljards soran
homokformdban készitik. Ezért a feliileten kisebb eqgyenetlenségek fordulhatnak el6, amelyek
azonban a termék funkci6jat vagy minGségét semmi esetre sem befolydsoljak.

A\

+Hasznalat kdzben a serpenyd felforrdsodik! A serpenydt és az dntottvas fogantyt csak
edényfogdval vagy hasonléval fogja meg!
Ne helyezze a serpeny6t tdl nagy atmérével rendelkez8 f6z6lapra, mivel ebben az esetben
az ontottvas fogantyd tlizforrdra felmelegedhet.

Tiiz- és robbandsveszély

- Ha a serpeny6ben siit, dinsztel vagy zsiradékban siit:
Soha ne hagyjon eqy edényt/serpenydt a forrd zsiradékkal feliigyelet nélkiil.
A forrd zsiradék kdnnyen meggyulladhat. T(izveszély all fenn!

- Az éq6 zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbandsveszély éll fenn!
Ha az olaj vagy a zsir meggyulladna, olyan t{izoltd eszkdzt hasznéljon, amely étolaj és zsir
oltasahoz alkalmas.

Anyagi kdrok

- Ha a serpeny®6t iivegkerdmia f6z6lapon haszndlja, vegye figyelembe a serpenyd sdlyat.
Mindig 6vatosan helyezze a f6z6lapra. Ne tolja a serpeny6t a keramialapon.

- Az 6ntottvas egy nagyon erds, de térékeny anyag. Ha leesik vagy erdsen iit6dik valamihez,
a serpenyd konnyen eltorhet vagy elrepedhet a zomancbevonat.

- Miutan a forrd serpeny6t levette a tlizhelyrdl, hGalld feliiletre helyezze!
A nem hgallg fellilet esetleg megsériilhet.
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Az elso hasznalat elott
- Tisztitsa meq a serpenydt az elsd hasznalat el6tt forré vizzel és egy kevés mosogatdszerrel.
Tavolitsa el az 6sszes cimkét. Végiil oblitse le tiszta vizzel és tordlje szarazra a serpenydt.
Hasznalat kozben

- Ne melegitse a serpeny6t iiresen. Az anyag tdlheviilhet. Ennek kdvetkezményeként a bevonat
elszinezdhet.

- Ha a serpeny6t indukcids f6z6lapon hasznalja, fokozatosan melegitse a serpeny6t, amig el nem
éri a kivant hémérsékletet. A tdl gyors vagy tulzott felmelegités kart okozhat a serpenydben.

+ A serpenyd a fa nyél miatt nem hasznalhatd a siitében.

- Fabol, héallé mlianyagbdl vagy szilikonbdl késziilt konyhai eszkozoket hasznaljon. Ne hasznaljon
fém eszkozoket, kdzvetleniil a serpenydben ne vagjon fel élelmiszert, a tisztitdshoz ne hasznaljon
slroldszivacsot, acéldorzsit. Ezek kart okozhatnak a zoméancbevonatban.

Hasznalat utan
« Aforré serpenyGbe ne toltson hideg vizet. A til gyors leh(ilés karosithatja a serpenydt.

- Hasznalat utdn tisztitsa meg a serpeny6t forrd vizzel és kiméld mosogatdszerrel.
Ne hasznaljon stroldszivacsot.
+ Atermék tisztitdsahoz ne hasznaljon strolé vagy mar6 hatdsu szert, illetve kemény kefét stb.
- Mosogatas utan mindig azonnal torélje szdrazra a serpeny6t. Ne tegye el az edényt, ha még
nedves, kiildnben a serpenyd nem zomancozott szélein levegdn képz6d6 rozsda alakulhat ki.
Sziikséq esetén tavolitsa el a rozsdat eqy nedves kenddvel, és alaposan kenje be ezeket
a helyeket eqy kevés novényi olajjal.
- Ha valami letapadna: Melegitsen fel eqy kevés vizet a serpeny@ben, adjon hozza 2-3 tedskanal
sot vagy siitGport, és roviden forralja fel a vizet. Ezt kdvetden a leirtak szerint tisztitsa meg
a serpeny@t.
+ A serpeny@ nem tisztithaté mosogatdgépben.

»
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Artikelnummer  Leergewicht Fiillmenge Bodendurchmesser

Product number  Empty weight Filling quantity ~ Diameter of the base
Référence Poids a vide Contenance Diamétre du fond
Cislo vyrobku Prézdnd hmotnost Objem Priimér dna

Numer artykutu  Ciezar pustego produktu Pojemnos¢ Srednica dna

Cislo vyrobku Prazdna hmotnost Objem Priemer dna
Cikkszam Sulya {iresen Urtartalom Alj atmérdje

646 621 ~2,3kg ~251 @~22cm

Die Artikelnummer finden Sie auch am Pfannenboden!

The product number can also be found on the base of the pan!
La référence figure également sur le fond de la poéle!

Cislo vyrobku najdete také na dné panve!

Numer artykutu znajduje sie réwniez na dnie patelni!

Cislo vyrobku néjdete na dne panvice!

A cikkszdm az edény aljan is megtaldlhat6!

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 pipadé 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 | Référence | Codice articolo | Product number
Cislo vyrobku | Numer artykutu | Cislo vjrobku | Cikkszam : 646 621



