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Diese hochwertige Edelstahl-Pfanne
ist fiir Gas-, Elektro-, Glaskeramik-
und Induktionskochstellen geeignet.
Sie ist fiir die Verwendung im Back-
ofen bis max. 150 °C geeignet.

Energiesparend braten Sie, indem

Sie die Herdplatte entsprechend dem
Durchmesser des Pfannenbodens
wahlen. Sobald die Pfanne die richtige
Temperatur erreicht hat, kdnnen

Sie den Herd auf eine kleine Stufe
herunterstellen.

WARNUNG vor
Verbrennungen/Brand

+ Der Pfannengriff wird wahrend
des Gebrauchs im Backofen heip!
Fassen Sie ihn nur mit Backhand-
schuhen an.

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

+ Ein Induktionskochfeld muss passend
zum Durchmesser des Pfannenbodens
gewdhlt werden. Wenn der Pfannen-
boden zu klein ist oder die Pfanne
nicht mittig auf dem Kochfeld steht,
wird sie vom Kochfeld evtl. nicht
erkannt. Je nach Herdmodell kommt
es ggf. zu einer Fehlermeldung.
Wichtig: Erhitzen Sie die Pfanne auf
einem Induktionskochfeld immer
langsam und nie in leerem Zustand.

- Bei Verwendung auf einem Induk-
tionskochfeld kdnnen ungewohnte
Gerdusche entstehen, die auf die
elektromagnetischen Eigenschaften
der Kochstelle zuriickzufiihren sind.

- 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! Loschen Sie einen Fettbrand

Produktinformation

Artikelnummer Pfannendurchmesser Bodendurchmesser
652 858 ?20cm ?13,0cm
652 857 024 cm 0 16.2cm
652 856 @ 28cm $19,8 cm

Die Artikelnummer finden Sie auch am Pfannenboden!

mit einem Feuerldscher, der zum
Ldschen von Speisedl und Speise-
fettbranden geeignet ist.

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

Zum Gebrauch

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

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

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

- Die hochwertige Antihaftbeschich-
tung 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 ausschlieplich Kiichenhelfer
aus Holz oder hitzebestdndigem
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 Fliissigkeit des
Kochgutes restlos verdampft, kann
das Material berhitzen. Die Folgen
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kdnnen eine Verfarbung der inneren
Beschichtung, die Beeintrdchtigung
der Antihaft-Eigenschaft bis hin zur
Beschadigung der Antihaftbeschich-
tung sein. Bei Temperaturen von
deutlich Giber 300 °C kann es zur
Freisetzung gesundheitsschadlicher
Zersetzungsprodukte kommen.

- Stellen Sie die heife Pfanne zum
Servieren immer auf eine ebene,
wdrmebestdndige Unterlage.

- Die Griffschraube kann sich bei Ge-
brauch mit der Zeit lockern. Bei Bedarf
drehen Sie die Schraube mit einem
passenden Schraubendreher fest.

Pflegetipps

+Reinigen Sie die Pfanne vor dem
ersten und nach jedem weiteren
Gebrauch mit heipem Wasser,
Spiilmittel und einem weichen
Schwamm o.A. Fetten oder dlen Sie
die Antihaftbeschichtung danach
leicht ein, z.B. mit einem Tropfen
Speisedl.

+ Die Pfanne ist auch spiilmaschinen-
geeignet, also besonders pflege-
leicht. Unsere Empfehlung:
Verwenden Sie fliissigen Geschirr-
spilreiniger. Wahlen Sie einen Spar-
spiilgang mit niedriger Temperatur.
Das schont Ihr Kochgeschirr und die
Umwelt.

+Benutzen Sie zum Reinigen keine
Scheuermittel, Stahlwolle, Pulver-
spiilmittel oder Backofenreiniger.
Verwenden Sie auf keinen Fall schar-
fe 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.

>
\:@ www.tchibo.de/anleitungen



Product information

Product number Diameter of the pan Diameter of the base

652 858 #20cm ?13.0 cm
652 857 (24 cm 0 16.2 cm
652 856 (28 cm $19.8cm

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

Information about use
« Check before use that both the

This high-quality, stainless steel
pan is suitable for use on gas, electric

and ceramic hobs. It is suitable for
use in the oven up to max. 150 °C.
You can save energy by selecting

a hob ring that matches the diameter
of the base of the pan. As soon as
the pan has reached the correct
temperature, you can turn the hob
down to a lower heat setting.

WARNING - risk of burns/fire

+ The handle of the pan becomes
very hot when used in the oven!
Only touch it while wearing oven
gloves.

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

+0n an induction hob, select a hot-
plate which matches the diameter
of the pan base. If the pan base is
too small or if the pan 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.
Important: Always heat the pan
slowly on an induction hob and
never while it is empty.

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

+Never leave a 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.

+ Allow the pan to cool down
completely before cleaning it.

base of the pan and the hob are
clean. Salt, sugar or grains of sand,
e.g. from vegetables, can leave
scratches on glass ceramic hobs

if they get underneath the base

of the pan.

- Always allow the base of the

pan to dry completely before use,
as otherwise crackling noises may
be produced while heating.

+ Pans can leave marks on the

cooking surface 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 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 may discolour 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 evaporates can cause
the material to overheat. This may
cause discolouration of the inner
coating which could result in
impairment of or damage to the
non-stick coating. If used at
temperatures well over 300 °C,
this may cause hazardous products
of decomposition to be released.

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

+ The screws in the handle can loosen
over time. Tighten them with a
suitable screwdriver as necessary.

Cleaning tips

- Before using for the first time and
after every subsequent use, clean
the pan with hot water, a little
washing-up liquid and a soft sponge
or similar. Then lightly grease the
non-stick coating, e.g. with a drop
of cooking oil.

+ The pan is also dishwasher-safe and
therefore particularly easy to clean.
We recommend using a liquid dish-
washing agent. Select an energy-
saving setting with a low tempera-
ture. This helps to protect both
your cookware and the environment.

+ Do not use any caustic agents,
steel wool, cleaning powder or
oven cleaner to clean the pan.
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.

Should you have any questions about

the product, please do not hesitate
to contact us.

o
L ¥\
www.tchibo.de/instructions

(Please enter the product number
in the box labelled “Bedienungsanlei-
tungssuche” and click on “Suchen")



@ Fiche produit

Référence Diametre de la poéle
652 858 @20cm
652 857 @24 cm
652 856 @28 cm

Diamétre de la base
$13,0 cm
0 16,2 cm
$19,8 cm

La référence figure également sur la base de la poéle!

Cette poéle de haute qualité en acier
inoxydable convient a une utilisation
sur des cuisinieres a gaz, électrigues,
sur des plaques vitrocéramiques et
ainduction. Elle peut étre utilisée

au four jusqu'a 150°C max. Pour cuisi-
ner en consommant moins d'énergie,
utilisez un foyer dont le diametre cor-
respond a la base de la poéle. Dés que
la poéle a atteint la température vou-
lue, vous pouvez réduire I'intensité du

feu et poursuivre la cuisson a feux doux.

AVERTISSEMENT: risque
de briilures/d'incendie

- La poignée de la poéle devient
trés chaude pendant ['utilisation au
four! Utilisez toujours des maniques
pour |a saisir.

- Si vous 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.

- Une plaque de cuisson a induction
doit correspondre au diameétre de la
base de la poéle. Si la base est trop
petite ou si la poéle n'est pas cen-
trée sur la plague, elle peut ne pas
étre détectée par cette derniére.
Selon les modgles, la cuisiniere peut
générer un message d'erreur le cas
échéant. Important: une poéle utili-
sée sur une plaque a induction doit
toujours étre portée a température
lentement et jamais a vide.

- L'utilisation de la poéle sur une
plague a induction peut produire
des bruits inhabituels liés aux
propriétés électromagnétiques
de la plaque.

- Ne laissez jamais la poéle 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. Risque d'ex-
plosion! Pour éteindre un feu de
graisse causé par de I'huile alimen-

taire ou de la graisse de cuisson,
utilisez un extincteur adapté.

- Laissez la poéle refroidir compléte-

ment avant de la nettoyer.

Remarques concernant ['utilisation
- 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
provenant p. ex. des légumes que
vous avez nettoyés peuvent rayer
les plaques de cuisson - vitrocéra-
miques en particulier - lorsque
vous passez la poéle dessus.

- Séchez toujours bien la base de la

poéle avant I'utilisation afin d'éviter
les crépitements pendant la chauffe.

- 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 de haute

qualité empéche les aliments d'atta-
cher ou de brler. Pour préserver ce
revétement, n'utilisez 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 di-
rectement a I'intérieur de la poéle.

- La poéle est susceptible de se

décolorer sous I'effet de fortes
températures. Ce n'est pas le signe
d'un défaut matériel et n'affecte
en rien la qualité et le bon fonc-
tionnement 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 pro-
voguer une surchauffe du matériel.

La couleur du revétement et ses pro-

priétés antiadhésives pourraient

s'en trouver altérées. Dans le pire
des cas, le revétement antiadhésif
pourrait étre endommagé. A des
températures bien supérieures
a300°C, des produits de décompo-
sition nocifs peuvent étre libérés.

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

-La vis de la poignée peut se desser-
rer a l'usage. Si nécessaire, resserrez
la vis avec un tournevis approprié.

Conseils d'entretien

- Avant la premiére utilisation et
apres chaque utilisation ultérieure,
nettoyez la poéle a I'eau trés chau-
de additionnée de liquide vaisselle,
en vous servant d'une éponge dou-
ce ou d'un objet similaire. Ensuite,
beurrez ou huilez Iégérement le re-
vétement antiadhésif, par ex. avec
une goutte d'huile alimentaire.

- Cette poéle est lavable au lave-vais-
selle, elle est donc d'entretien facile.
Nous vous conseillons d'utiliser un
détergent liquide pour lave-vaissel-
le. Choisissez un programme de
lavage économique a basse tempé-
rature. Vous préserverez ainsi a la
fois votre poéle et I'environnement.

+ Pour le nettoyage, n'utilisez pas
de produits abrasifs, de paille de
fer, de détergent en poudre ou de
nettoyant pour four. N'utilisez au-
cun objet pointu ou coupant pour
nettoyer la poéle, méme en cas
de fortes salissures.

- Apreés le nettoyage, essuyez immé-
diatement la poéle pour éviter les
taches.

Contactez-nous pour toute question
sur ce produit.

»

\:@ www.frtchibo.ch/notices



@ Informace o vyrobku

Cislo vyrobku Priimér panve Primér dna

652 858 #20cm ?13,0cm
652 857 (24 cm $16,2 cm
652 856 (28 cm $19,8 cm

{islo vyrobku najdete také na dné panve!

Tato kvalitni panev z uslechtilé oceli
je vhodnd pro plynové a elektrické
sporaky i sklokeramické a indukéni
varné desky. Je vhodnd pro pouzivani
v pecici troubé do max. 150 °C.

PFi smaZenf usetfite energii, pokud
zvolite plotynku odpovidajici priméru
dna panve. Jakmile panev doséhne
spravné teploty, miZete ohfev

Tipy pro pouZivani

- Pfed pouzitim dbejte na to, aby byly
dno panve a varna deska Cisté. Pokud
se pod dno panve dostanou stil, cukr
nebo zrnka pisku, napr. z Cisténi
zeleniny, mohou predevsim na
sklokeramickych varnych deskdch
zplisobit poskrabani.

+ Pokud budete pokrmy sg_rvfrovat

v horké panvi, postavte ji vzdy
na rovny a zaruvzdorny podklad.

- Sroubek v rukojeti se méiZe béhem
pouZivani Casem uvolnit. V pfipadé
potreby Sroubek opét dotahnéte
vhodnym Sroubovakem.

Tipy k oSetFovani

plotynky nastavit na mensi stupef.

VYSTRAHA pied popélenim/pozarem

* Rukojet panve bude béhem pouzivani
v troubé horka! Dotykejte se ji jen
v kuchyfskych chiiapkach.

- Pfi pouzivani na plynovém sporaku
nesmi plameny pfesahovat dno
panve.

« Indukéni plotynku je nutno zvolit
podle priméru dna panve. Je-li dno
panve prili§ malé nebo panev nestoji
uprostred plotynky, nebude plotyn-
kou pfipadné rozpoznana. Podle typu
sporaku mizZe pfipadné dojit k chy-
bovému hlaseni.

DileZité: Panev na indukéni desce
zahfivejte vZdy pomalu a nikdy ne
prazdnou.

- Pfi pouzivani panve na indukéni
varné desce mohou vznikat nezvyklé
zvuky, které maji plivod v elektro-
magnetickych vlastnostech indukéni
desky.

+Pénev s horkym tukem nenechavejte
nikdy bez dozoru. Horky tuk se mlize
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.

- Pfed zahdjenim CiSténi nechte panev
zcela vychladnout.

- Dno panve nechte pred zaCatkem

pouZivani vzdy dobfe uschnout,
protoZe jinak miZe dochazet
béhem zahfivani panve k praska-
vym zvukdm.

+ Pdnve mohou silnym pohybovanim

zanechat stopy na varné desce.
Omezte priliSny pohyb péanve.

- Kvalitni nepfilnavy povrch zajisti,

Ze se pokrm nebude usazovat ani
pripékat. Na ochranu nepfilnavé
vrstvy nepouZzivejte pfi vafeni ostré
ani Spicaté predméty. V panvi pouzi-
vejte vyhradné kuchyriské nacini
vyrobené ze di'eva nebo Zaruvzdor-
ného plastu. Kovové kuchyriské
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.

- Vyvaruijte se prehfivéni: Zahfivanim

prazdné panve nebo Gplnym vypa-
fenim tekutiny z pokrmu se mize
material prehrat. Nasledkem miZe
byt nezadouci zbarveni vnitfni
povrchové vrstvy, naruSeni nepfily
navych vlastnosti nebo dokonce
poskozeni nepfilnavého povrchu.
Pfi teplotach vyrazné nad 300 °C
muZe dojit k uvoliiovani zdravi
Skodlivych produktt rozkladu.

- Pfed prvnim pouZzitim a po kazdém
dalSim pouZiti vyCistéte panev
horkou vodou s prostfedkem na
myti nddobi a mékkou houbickou.
Poté lehce namazte nebo naolejujte
nepfilnavou vrstvu panve napf.
trochou stolniho oleje.

- Pénev je vhodna také do mycky,
takZe se velmi snadno udrZuje.
Nase doporucenf: Pouzivejte tekuté
prostiedky na myti nadobi. Vyberte
Gsporny myci program s nizkou
teplotou. Ten Setff kuchyriské
nadobi i Zivotni prostredi.

- K myti nepouzivejte abrazivni pro-
stiedky, ocelovou vinu, prostredky
na myti nddobi v prasku ani Cistice
na trouby.

V Zadném pripadé nepouZivejte
7adné ostré nebo 3picaté predméty,
a to ani pfi silném znecistén.

+Po umyti pdnev ihned utfete, aby se
na ni nevytvorily skvrny.

Pokud mate k vyrobku jakékoliv dota-

zy, miiZete se na nés kdykoli obratit.

»

‘@ www.tchibo.cz/navody



Informacja o produkcie

Numer artykutu

652 858 @20 cm
652 857 @ 24 cm
652 856 @28 cm

Srednica patelni

Srednica dna
$13,0 cm
?16,2 cm
$19,8 cm

Numer artykutu znajduje sie réwniez na spodzie patelni!

Ta wysokiej jako$ci patelnia ze stali
nierdzewnej nadaje sie do uzytku na
kuchenkach gazowych, elektrycznych
oraz szklano-ceramicznych i induk-
cyjnych ptytach kuchennych. Nadaje
sie do uzycia w piekarniku w tempera-
turze maks. 150°C.

Aby smazy¢ w sposob energooszczedny,
nalezy dobrac $rednice ptyty kuchennej
odpowiednio do $rednicy dna patelni.
Gdy tylko patelnia osiggnie wtasciwg
temperature, mozna ustawic na kuchence
maty ptomien / niski stopien grzania.

OSTRZEZENIE przed oparzeniami/

pozarem

+Podczas uzywania w piekarniku
uchwyt patelni nagrzewa sie do wyso-
kich temperatur! Nalezy go chwyta¢
wytacznie przez rekawice kuchenne.

+ W przypadku uzywania patelni na ku-
chenkach gazowych nalezy dopilno-
wac, aby ptomienie nie siegaty poza
dno patelni.

+ Pole grzejne indukcyjnej piyty ku-
chennej musi zosta¢ dobrane odpo-
wiednio do $rednicy dna patelni.
Jesli dno patelni jest zbyt mate lub
jesli patelnia nie zostanie ustawiona
na $rodku pola grzejnego, moze ona
nie zostac rozpoznana przez pole
grzejne. W zaleznos$ci od modelu piyty
kuchennej moze wéwczas zostaé
wygenerowany komunikat o btedzie.
Wazne: Na indukcyjnej ptycie kuchen-
nej nalezy nagrzewac patelnie powoli.
Nie wolno nagrzewac pustej patelni.

- Podczas uzywania patelni na induk-
cyjnej ptycie kuchennej moga poja-
wic sie nietypowe odgtosy, ktérych
powstanie zwigzane jest z elektro-
magnetycznymi wiasciwosciami
ptyty kuchennej.

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

- Jezeli na patelni nastapi zapton ttusz-
czu, nie prébowac gasic go woda.
Istnieje niebezpieczenstwo wybuchu!

Ptongcy ttuszcz nalezy gasic przy
pomocy gasnicy przeznaczonej do
gaszenia ptonacego oleju jadalnego
oraz thuszczu spozywczego.

+ Przed przystgpieniem do czyszczenia
patelni nalezy poczekac, az catkowicie
ostygnie.

Uwagi dotyczace uzytkowania

- Przed uzyciem upewnic sie, ze spod
patelni oraz pole grzejne sa czyste.
S6l, cukier lub ziarna piasku, pozo-
stajgce np. po czyszczeniu warzyw,
moga powodowac zarysowania
zwhaszcza na kuchenkach z ptytami
szklano-ceramicznymi, jezeli dostang
sie pod spdd patelni.

*Przed uzyciem dno patelni nalezy za-
wsze dobrze osuszy¢, poniewaz w prze-
ciwnym razie podczas nagrzewania
moga pojawic sie odgtosy trzaskania.

- Gwattowne przemieszczanie patelni
po powierzchni ptyt kuchennych
moze spowodowac pozostawienie
$ladéw. Nalezy unika¢ nadmiernego
przemieszczania patelni.

- Wysokiej jakosci powtoka antyadhe-
Zyjna sprawia, Ze nic nie bedzie przy-
wierac do patelni ani sie przypalac.
W celu ochrony powtoki nie stosowac
podczas uzywania patelni ostrych ani
spiczastych przedmiotow. Uzywac wy-
tacznie przyboréw kuchennych wyko-
nanych z drewna lub zaroodpornego
tworzywa sztucznego. Metalowe przy-
bory kuchenne skracaja zywotno$¢
patelni i moga przyczynic sie do pow-
stania zadrapan na jej powierzchni. Nie
kroi¢ potraw bezposrednio na patelni.

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

- Nalezy unikac przegrzania: moze
do niego dojs¢ w przypadku nagrze-
wania pustej patelni lub w sytuacji
catkowitego wyparowania cieczy
Z przyrzadzanej potrawy. Skutkiem

przegrzania moga by¢ wystapienie
przebarwien na wewnetrznej powtoce
patelni, ostabienie wtasciwosci anty-
adhezyjnych, a nawet uszkodzenie
powtoki antyadhezyjnej. W tempera-
turze znacznie przekraczajgcej 300°C
moze doj$¢ do wydzielenia szkodli-
wych dla zdrowia produktow rozktadu.
« Serwujac potrawy prosto z goracej
patelni, nalezy stawiac jg zawsze
na réwnej podkfadce odpornej
na wysokie temperatury.
+Podczas uzytkowania patelni moze
z czasem doj$¢ do poluzowania
Sruby uchwytu patelni. W razie
koniecznosci dokrecic Srube przy
uzyciu odpowiedniego Srubokreta.

Wskazowki pielegnacyjne

* Przed pierwszym uzyciem i po kaz-
dym kolejnym uzyciu umy¢ patelnie
w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn, uzywajac miekkiej
gabki lub innej miekkiej myjki.
Nastepnie lekko nattuscic lub naoliwi¢
powtoke antyadhezyjng np. kropla
oleju jadalnego.

- Patelnia nadaje sie réwniez do mycia
w zmywarce do naczyn, co 0znacza,
ze jej pielegnacja jest szczegdlinie
tatwa. Proponujemy uzywac ptynu
do zmywarek, a w zmywarce wybierac
program eco z niskg temperatura.
Chroni to przybory kuchenne oraz
Srodowisko naturalne.

- Do czyszczenia nie uzywac rysujacych
powierzchnie srodkéw czyszczacych,
druciakéw, proszkéw do mycia naczyn
ani srodkdw do czyszczenia piekarni-
kéw. W zadnym wypadku nie uzywac
ostrych lub spiczastych przedmiotéw,
takze w przypadku silnych zabrudzen.

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

W przypadku pytan dotyczacych

produktu prosimy o kontakt.

™
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@ Informacia o vyrobku
{islo vyrobku Priemer panvice

652 858 @20 cm
652 857 @ 24 cm
652 856 @28 cm

(islo vyrobku ndjdete aj na dne panvice!

Tato kvalitna panvica z uslachtilej
ocele je vhodnd na plynové, elek-
trické, sklokeramické a indukéné
varné dosky.

Je vhodna na pouZivanie v rire na
pecenie pri teplote max. 150 °C.
Usporu energie dosiahnete vyberom
varnej dosky spordka, ktord zodpo-
veda priemeru dna panvice. Akonhle
dosiahla panvica spravnu teplotu,
mozete sporak nastavit na nizky
stupen.

VAROVANIE pred

popdleninami/poZiarom

- Pocas pouzivania v rire na pecenie
je drzadlo panvice velmi hortce.
Chytajte ho len pomocou kuchynskej
rukavice.

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

- Indukénd varné doska musi zodpove-
dat priemeru dna panvice. Ak je dno
panvice prili§ malé, alebo ak nie je
panvica polozend v strede varného
pola, varna doska ju nerozpoznd.

V zdvislosti od modelu vasho spora-
ka moZe dojst k roznym chybovym
hidseniam.

Ddlezité: Panvicu zohrievajte na
indukénej varnej doske len velmi
pomaly a nikdy nie v prdzdnom
stave.

- Pri pouzivani indukcnych varnych
dosiek mdzu vznikndt nezvyéajné
zvuky, ktoré sdvisia s elektromag-
netickymi vlatnostami varnej dosky.

- Nikdy nenechdvajte panvicu s ho-
ricim tukom bez dozoru. Hordci
tuk sa velmi lahko zapéli. Hrozi
nebezpeCenstvo vzniku poZiaru!

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

Priemer dna
$13,0 cm
?16,2 cm
$19,8 cm

- Pred Cistenim nechajte panvicu
dplne vychladndt.

0 pouzivani

+Pred pouzitim dbajte na to, aby boli
dno panvice i varn doska Cisté.
Sol, cukor alebo zrnkd piesku, napr.
z Cistenia zeleniny, mdzu obzvIast
na sklokeramickych varnych

doskach spdsobit $krabance, ked'
sa dostan( pod dno panvice.

- Pred pouzitim nechajte dno panvice
dobre vyschndt. Inak mdZe dojst
k vzniku roznych zvukov pri zohrie-
vani.

- Intenzivne pohyby panvice po
varnej doske mdzu zanechat stopy.
Vyhybajte sa nadmernému postva-
niu panvice po varnej doske.

- Kvalitna antiadhézna vrstva za-
bezpeCuje, aby sa ni¢ neprichytilo
alebo nepripalilo. Na ochranu
neprilnavej povrchovej vrstvy
nepouZzivajte 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
povrch. Priamo v panvici tieZ nikdy
ni¢ nekrajajte.

*Panvica sa mdZe v dosledku
vysokych tepldt sfarbit. Nie je to
chyba materidlu a nie je tym nijak
ovplyvnend ani kvalita ¢i funkEnost
panvice.

- Zabrante prehriatiu: Pri zohrievani
prazdneho riadu alebo pri Giplnom
odpareni vody z vareného jedla
mdze dojst k prehriatiu materidlu.
Vysledkom mdZe byt sfarbenie
vnidtornej povrchovej vrstvy,
narusenie jej antiadhéznej
vlastnosti aZ po jej poSkodenie.

Pri teplotdch vyrazne presahujdcich
300 °C mdze dojst k rozkladu a
uvolfiovaniu zdraviu $kodlivych
4tok.

- Na servirovanie polozte horticu
grilovaciu panvicu vzdy na rovny
a teplovzdorny podklad.

- Skrutka drZadla na pokrievke sa
pouZivanim mdze ¢asom uvolnit.
V pripade potreby dotiahnite skrutku
vhodnym skrutkovacom.

Rady na oSetrovanie

+ Panvicu pred prvym a pokazdom
pouziti vycistite hortcou vodou,
prostriedkom na umyvanie riadu a
mékkou Spongiou a pod. Neprilnavi
vrstvu potom mierne namastite
alebo naolejujte, napr. kvapkou
jedlého oleja.

+ Panvica sa da umyvat aj v umyvacke
riadu, starostlivost o panvicu je teda
obzvlast jednoducha.

Nase odporcanie: PouZivajte

do umyvacky riadu tekuty Cistiaci
prostriedok. Volte tsporny chod

s nizkou teplotou. Chranite tym svoj
kuchynsky riad i Zivotné prostredie.

- Na Cistenie nepouzivajte Ziadne
abrazivne Cistiace prostriedky,
ocelovi drbtenku, praskové Cistiace
pripravky ani prostriedky na
Cistenie rdr na pecenie. V Ziadnom
pripade nepouzivajte ostré alebo
Spicaté predmety, ani pri intenziv-
nom znecisteni.

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

V pripade otdzok tykajlcich sa

vyrobku sa obrétte na nés.

.
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@ Termékismertetd

Cikkszam Serpenyd atmérdje
652 858 @20cm
652 857 @ 24 cm
652 856 (28 cm

Alj étmérdje
@13,0cm
$16,2cm
$19,8 cm

A cikkszam a serpenyd aljan is megtaldlhat¢!

Ez a kivalé mindségli nemesacél ser-
penyG géz-, villany-, livegkerdmia és

indukcids tlizhelyen hasznalhato.

A siitében max. 150 °C-ig hasznalhatd.

Az energiatakarékos siités érdekében,

vélasszon a serpenyd aljanak atmérg-
jével megegyezd méret(i f6zGlapot.
Amikor a serpenyd elérte a megfeleld
hémérsékletet, a héfokot kisebb
fokozatra dllithatja.

VIGYAZAT -

égési sériilések/tiizveszély

- A serpeny6 fogantydja siitében
vald hasznélat soran felforrésodik!
Csak siit6keszty(ivel fogja meg.

- A serpenyd gazt(izhelyen vald
hasznalatakor a ldng nem érhet
tdl a serpenyd aljanal.

- Olyan indukciés f6z6lapot valasszon,
amelynek mérete megegyezik
a serpenyd aljanak dtmérdjével.
Ha a serpenyd alja tul kicsi, vagy
a serpeny6t nem a f6z6lap kozepére
helyezi, a f6z6lap esetlegesen nem
érzékeli a serpenyGt. Modelltél
fiigg6en a tlizhely kijelzdjén
esetlegesen hibaiizenet |athato.
Fontos: Az indukcios f6z6lapon
mindig lassan kell a serpeny6t
felmelegiteni, és soha nem szabad
iiresen felforrositani.

« Az indukcids f6z6lapon valé haszna-
lat soran szokatlan zajok keletkez-
hetnek, amelyek a f6z6lap elektro-
mégneses tulajdonsdgaira vezethe-
t6k vissza

- A serpenyGben 18v6 forrd zsiradékot
soha ne hagyja felligyelet nélkiil.
A forrd zsiradék konnyen meggyul-
lad. Tizveszély all fenn!

- Az éq0 zsiradékot soha ne vizzel
oltsa el. Robbandsveszély all fenn!
Ha a zsiradék meggyulladna, étolaj
és zsir oltasahoz megfeleld tlizoltd-
eszkozt hasznéljon.

- A tisztitas el6tt hagyja teljesen
lehdilni a serpenyét.

Haszndlat

- A hasznalat el6tt ellendrizze, hogy
a serpenyd alja és a foz6feliilet
tiszta legyen. S6, cukor vagy pl.

a zOldséqtisztitasbol visszamaradt
homokszemcsék, kiiléndsen az
livegkerdmia f6zdlapon karcoldso-
kat okozhatnak, ha a serpeny6

ald keriilnek.

- Haszndlat el6tt mindig hagyja jl
megszdaradni a serpenyd aljat,
kiilonben felmelegités kozben
pattogd hang hallatszddhat.

- A serpenyGk erds mozgatds soran
nyomot hagyhatnak a féz6feliileten.
Kerilje a serpenyd tilzott mozgata-
sat.

- A kivalé mindséqii tapadasmentes
bevonatnak kiszonhetden az étel
nem ragad le a serpenyd aljara,
és nem éq le. A tapaddsmentes
bevonat védelme érdekében f6zés
kozben soha ne hasznéljon éles
vagy hegyes targyakat. A serpeny6-
ben csak fa vagy héallé mlianyagbdl
késziilt konyhai segédeszkozoket
hasznaljon. Fém konyhai segédesz-
kozok csokkentik a serpenyd élet-
tartalmat és megkarcolhatjdk a
feliiletét. Ne vagjon fel élelmiszert
kozvetleniil a serpenyében.

- A serpenyG nagy hé kovetkeztében
elszinezddhet. Ez nem jelent anyag-
hibdt, és nem befolydsolja a serpe-
ny6 mindségét és funkciojat.

- Keriilje az edény tulhevitését:
az iires edény melegitése, illetve
ha f6zés kézben a folyadék teljesen
elpdrolog, az anyag tdlheviiléséhez
vezethet. A tdlheviilés kovetkezté-
ben a serpenyé tapadasmentes
bevonata elszinezddhet, illetve
romolhat a tapadasmentes hatas,
és akdr megq is rongalddhat.

Jéval 300 °C feletti h6mérsékletek
esetén egészséget kdrositd anya-
gok szabadulhatnak fel.

- A télaldshoz a serpeny6t mindig
egyenes, h6alld feliiletre helyezze.

- A fogantyd csavarja a hasznélat
soran iddvel kilazulhat. Sziikség
esetén hlizza meg a csavart eqy
megfelel6 csavarhdzéval.

Javaslatok a tisztitashoz

- Tisztitsa meg a serpeny6t az elsd
hasznalat el6tt, illetve minden
hasznalat utan forrd vizzel, moso-
gatdszerrel és egy puha szivaccsal
vagy hasonldval. Ezt kbvetden
olajozza vagy zsirozza be enyhén a
tapaddsmentes bevonatot, példaul
eqgy par csepp étolajjal.

- A serpenyG mosogatdgépben is
tisztithatd, tehat kiilonosen kony-
nyen kezelhetd. Javasoljuk, hogy
folyékony mosogatdszert hasznal-
jon. Energiatakarékos programot
valasszon alacsony héfokkal. Ez
dvja az edényt és a kornyezetet.

- A tisztitashoz ne hasznaljon stro-
|6szert, acélddrzsit, szemcsés
tisztitoszert vagy siitdtisztitét. Ergs
szennyezGdés esetén sem szabad
éles vagy hegyes targyat haszndlni
a szennyezddés eltdvolitaséra.

+ A foltok elkeriilése érdekében
a tisztitds utdn mindig azonnal
torolje szarazra a serpenyét.

Ha kérdése lenne a termékkel

kapcsolatban, kérjiik forduljon

hozzénk bizalommal.

™
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G iriin bilgisi

Uriin numarasi Tava capl
652 858 #20cm
652 857 @ 24 cm
652 856 028 cm

Taban capi
@130 cm
$16,2 cm
$19,8cm

Uriin numarasini tava tabaninda bulabilirsiniz!

Paslanmaz ¢elikten yapilmis olan bu
yiiksek kaliteli tava gaz, elektrik, cam
seramik ve indiksiyonlu ocaklar igin
uygundur. Maksimum 150 °C'ye kadar
firinda kullanima uygundur.

Enerji tasarrufu pisirme igin tava
tabaninin ¢apina uygun bir ocak gézi
secmelisiniz. Tava dogru sicakliga
ulastiktan sonra ocagin ayar diigme-
sini daha diisiik bir kademeye getire-
bilirsiniz.

Yanma/yangin UYARISI

« Firinda kullanim esnasinda tava
kulbu agirtisinir!
Sadece bir firin eldiveni ile tutun.

+ Gazl ocak kullaniminda ocagin
alevi, tavanin tabanindan disari
tasmamalidir.

< indiiksiyon ocaginda, tava tabaninin
capina uygun bir pisirme alani
secilmelidir. Eer tava tabani kiigiik
gelirse ya da tava, pisirme alaninin
ortasina yerlestirilmezse tava,
pisirme alani tarafindan
algilanamayabilir. Ocagin modeline
gdre bir hata mesaji goriintilenebilir.

Onemli: Tavay! bir indiiksiyonlu ocak-

ta her zaman yavag yavas Isitin ve
asla ici bosken 1sitmayin!

- indiiksiyonlu bir ocakta kullandigi-
nizda, ocagin elektromanyetik
ozelliginden kaynaklanan alisilma-
mis sesler meydana gelebilir.

- Tavay! asla icinde kizgin yag varken
gozetimsiz birakmayin!
Kizgin yag kolayca alev alabilir.
Yanqin tehlikesi vardir!

+ Alev almis yagi asla su ile sdndir-
meyin. Patlama tehlikesi vardir! Yag
yanginini, yemeklik yag yanginlari-
nin sondiriilmesi igin uygun olan
bir yangin séndiiriicii ile séndirin.

- Tavay! temizlemeden &nce gerekirse

tamamen sogumaya birakin.

Kullanim
+ Kullanimdan dnce tava altinin ve

ocagin temiz oldugundan emin olun.
Tuz, seker veya drn. sebzelerin
temizlenmesi sirasinda ortaya cikan
kum tanecikleri, tava tabaninin alti-
na ulasirsa ozellikle cam seramik
ocaklarda ciziklere neden olabilir.

+Kullanmadan 6nce tava tabanini her

zaman iyice kurutun, aksi takdirde
Isitirken catirdama sesleri meydana
gelebilir.

- Tavalar pisirme ylizeyi {izerinde sert

hareket ettirildiklerinde iz biraka-
bilir. Tavay! asiri hareket ettirmek-
ten kaginin.

- Yiiksek degerli yapismaz kaplama

malzemenin yapismamasina veya
yanmamasini saglamaktadir. Kapla-
manin korunmasi amaciyla pisirme
sirasinda keskin veya sivri nesneler
kullanmayin. Pisirme esnasinda
tencerenin iginde sadece ahsap
veya Isiya dayanikli plastik gerecler
kullanin. Metal mutfak gerecleri,
tavanin dmriinii azaltir ve yiizeyi
cizebilir. Pisirdiklerinizi dogrudan
tavanin icinde kesmeyin.

- Tava yiiksek sicakliklardan dolay!

renk dedgistirebilir. Bu bir malzeme
hatasi degildir ve tavanin kalitesini
veya fonksiyonunu olumsuz etkile-
mez.

+ Agirtisitmadan kacinin: Bos durum-

daisitma sirasinda veya gidanin
sivisi tamamen buharlastiginda
malzeme agiri isinabilir. Bunun
sonucunda i¢ kaplamanin rengi
bozulabilir, yapismama dzelligi
olumsuz etkilenebilir ve hatta
yapismaz kaplama hasar gorebilir.
300 °C'nin ¢ok dzerindeki sicaklik-
larda, sag§li§a zararli ayrisma
parcalari aciga cikabilir.

- Sicak tavayi servis sirasinda daima

diiz, 1siya dayanikli bir altlik Uizerine
yerlestirin.

- Kapak tutamaginin civatasi kullanim

sonucu zamanla gevseyebilir. ihtiyac
halinde civatayr uygun bir tornavida
ile sikin.

Bakim onerileri
- Tavay! ilk defa kullanmadan 6nce

ve her kullanimdan sonra sicak
suyla yikayin, bulasik deterjani ve
yumusak bir siinger vb. ile temiz-
leyin. Ardindan yapismaz dzellikli
kaplamay biraz yaglayin, érn. sivi
yag ile.

- Tava bulasik makinesinde de

yikanabildigi icin bakimi zellikle
kolaydir. Tavsiyemiz: Sivi bulasik
deterjani kullanin. Disiik sicaklik
ayarli yikama programi segin. Bu
sayede tavanizi ve cevreyi korumus
olursunuz.

+ Temizleme icin asindirici, celik yin,

toz bulasik deterjani veya firin
temizleyicisi kullanmayin.

Cok Kirli olsa bile keskin veya sivri
nesneleri asla kullanmayin.

+ Lekelerin olusmasini dnlemek icin

tavay! temizledikten sonra hemen
kurulayn.

Uriinle ilgili sorulariniz oldugunda
bize bagvurun.

»
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