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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Diese Pfanne ist aus emailliertem Gusseisen. Das dickwandige Material nimmt besonders viel
Hitze auf, speichert und verteilt sie bis hin zum Pfannenrand und gibt sie dann gleichmagig
an das Bratqut ab. Diese Pfanne ist fiir Gas-, Elektro-, Induktions- und Glaskeramikkochstellen
sowie fiir den Gebrauch im Backofen und auf dem Grill geeignet.

Die Pfanne ist hitzebestdndig bis +400 °C.

Energiesparend braten Sie, indem Sie die Herdplatte entsprechend dem Durchmesser des
Pfannenbodens wahlen. Sobald die richtige Temperatur erreicht ist, konnen Sie auf kleiner
Flamme weiterbraten.

lhr Tchibo Team

Materialinformation

Diese Pfanne ist aus Gusseisen. Gussprodukte werden nach einer traditionsreichen Herstellungs-
methode in Sandformen gefertigt. Aus diesem Grund kdnnen leichte Unregelmapigkeiten in der Ober-
fldche auftreten, die jedoch die Qualitdt oder Funktion des Artikels in keiner Weise beeintrdchtigen.
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WARNUNG vor Verbrennungen

- Die Pfanne wird wédhrend des Gebrauchs heip! Fassen Sie die Pfanne, aber auch die Griffe nur
mit Topflappen o.A. an!
Stellen Sie die Pfanne nicht auf eine Kochstelle mit zu gropem Durchmesser, da dann die Griffe
gllihend heip werden kdnnen. Dasselbe gilt fiir den Gebrauch im Backofen und auf dem Grill.

WARNUNG vor Brand

- Lassen Sie die Pfanne Topf mit heifem Fett nie unbeaufsichtigt.
Heipes Fett entziindet sich sehr leicht. Es besteht Brandgefahr!

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

VORSICHT - 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 dem Herunternehmen vom Herd oder vom Grill bzw. nach

der Entnahme aus den Backofen 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 iberhitzen.
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.

+ Benutzen Sie Kochutensilien aus Holz, hitzebestdndigem Kunststoff oder Silikon. Verwenden
Sie keine Metallgegenstdnde, schneiden Sie nicht direkt in der Pfanne, benutzen Sie auch keine
scheuernden Schwdmme oder Metallkratzer zum Reinigen. Diese kénnen die Emaille-Schicht
beschddigen.

Nach dem Gebrauch

« Fiillen Sie kein kaltes Wasser in die heife Pfanne. Zu schnelles Abkiihlen kann die Pfanne
beschddigen.

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

+ 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.



Dear Customer

This pan is made of enamelled cast iron. The thick walls absorb an exceptional amount of heat,
which they store and distribute right up to the top of the pan, releasing it evenly to cook the food
inside. The pan is suitable for gas, electric, induction and glass ceramic hobs as well as for use in
the oven and on a grill. The pan is heat-resistant up to +400 °C.

You can save energy by selecting the hotplate 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 according
to a manufacturing method with a rich tradition. For this reason the surface may show slight
irreqularities, but these, however, in no way impair the quality or function of the product.
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WARNING - risk of burns

- The pan becomes hot during use! Always use oven gloves or something similar when touching the
pan or its handles. Do not put the pan on a hotplate that is too large in diameter or the handles
may become burning hot. This also applies when using it in the oven or on a grill.

WARNING - fire hazard
+ Never leave the pan of hot fat unattended. Hot fat ignites very easily. Risk of burns!

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

CAUTION - material damage

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

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

« After removing the hot pan from a hotplate, oven or grill, always place it on a surface that
is not sensitive to heat! Heat-sensitive surfaces could otherwise be 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 it off with clear water and wipe the pan dry.
During use

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

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

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

After use
+ Do not pour cold water into the hot pan. Cooling it down too fast may damage the pan.

+ Clean the pan after use with hot water and mild washing-up liquid. Do not use a sponge scourer
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 it when it is wet as a rust film
may otherwise form on the non-enamelled edges. Remove this if necessary with a damp cloth
and grease the relevant places carefully with a little vegetable oil.

- If deposits adhere to the pan, heat a little water in the pan, add 2-3 tsp 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 a dishwasher.



Chere cliente, cher client! D)

Cette poéle 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 maniére homogene aux aliments
cuits. Cette poéle est concue pour une utilisation sur les tables de cuisson au gaz, électriques,
a induction et vitrocéramiques, ainsi qu'au four et sur le barbecue.

La poéle résiste a la chaleur jusqu'a +400 °C.

Pour cuisiner en consommant moins d'énergie, utilisez un foyer dont le diameétre correspond
a la base de la poéle. Dés que les aliments ont atteint la température voulue, vous pouvez
réduire I'allure de chauffe et continuer la cuisson a feu doux.

L'équipe Tchibo

Information sur le matériau

Cette poéle est en fonte émaillée. 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 néqatif sur la qualité ou le bon fonctionnement de I'article.
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AVERTISSEMENT: risque de briilures

- Lors de la cuisson, la poéle devient trés chaude! Utilisez toujours des maniques ou similaire
pour saisir la poéle et les poignées.
Ne placez pas la poéle sur un foyer de trop grand diamétre car les poignées risqueraient
de devenir briilantes. Elles deviennent également briilantes si vous utilisez la poéle au four
ou sur le barbecue.

AVERTISSEMENT: risque d'incendie

- Ne laissez jamais une 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 briile. 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.

PRUDENCE: 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 recoit un choc
important, elle peut casser ou la couche d'émail risque d'éclater.

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




Avant la premiére utilisation

- Avant la premiére utilisation, nettoyez la poéle a I'eau chaude légérement additionnée
d'un 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 plaque 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.

- Servez-vous d'ustensiles de cuisine en bois, en plastique 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 d'un 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 encore humide,
sinon il pourrait se former une mince couche de rouille sur les bords non émaillés. Le cas

échéant, 6tez 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 n'est pas lavable au lave-vaisselle.



VazZeni zakaznici, ©)
tdto panev je vyrobend ze smaltované Zelezné litiny. Jeji silnosténny materidl absorbuje mnoho
tepla, uklada jej a rozvddi jej aZ k okraji panve a pak jej rovhomérné preddva pe¢enému pokrmu.
Tato panev je vhodna pro plynové, elektrické, indukéni sporaky a sklokeramické varné desky,

i pro pouZiti v pecici troubé a na grilu.

Panev je Zaruvzdornd do +400 °C.

Energii mizZete Setfit tim, Ze pfi peceni zvolite plotynku s primérem, ktery odpovida dnu panve.
Jakmile je dosaZeno spravné teploty, miZete dale péct na malém ohni.

Vas tym Tchibo

Informace o materidlu

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

- Panev se pii peCeni zahfiva! Dotykejte se panve i jejich rukojeti jen prostrednictvim chiapky apod.!
Nestavte panev na plotynku s pfilis velkym prlimérem, tam se ucha panve mohou rozpalit.
To plati i pro pouZiti v pe€ici troubé a na grilu.

VYSTRAHA pied poZarem

+Panev s horkym tukem nenechdvejte nikdy bez dozoru.
Horky tuk se mtZe snadno vznitit. Hrozi nebezpeéi poZaru!

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

POZOR na vécné Skody

- Budete-li panev pouZivat na sklokeramické varné desce, pamatujte na vlastni hmotnost panve.
VZdy ji opatrné pokladejte. Neposouvejte panev po sklokeramickém povrchu.

- Litina je velmi robustni, ale také kiehky material. Pfi pddu nebo tvrdém ndrazu se panev miize
rozbit nebo mliZe opryskat smaltovana vrstva.

+Kdyz horkou panev sejmete s plotny nebo grilu, nebo vyjmete z trouby, postavte ji na teplovzdornou
podlozku! Plochy citlivé na teplo by se mohly poskodit.




Pied prvnim pouzitim

+ Pfed prvnim pouzitim umyjte panev horkou vodou s trochou jemného prostfedku na myti nadobi.

Odstrafte vSechny etikety. Panev vyplachnéte Cistou vodou a vytfete ji dosucha.
Béhem pouzivani

- Panev nezahfivejte, je-li prazdnd. Tim miZe dojit k prehrati materialu. MdzZe tak dojit ke zbarveni
povrchové vrstvy.

- Budete-li panev pouZivat na indukCni plotynce, pak jej na poZadovanou teplotu zahfivejte
postupné. PFili§ rychlé zahfivani nebo prehfati mize panev poskodit.

- Pouzivejte kuchynské nacini ze dfeva, plastu odolného viici horku nebo silikonu. NepouZivejte
kovové predméty, potraviny nekrdjejte pfimo v panvi, k ¢iSténi nepouZivejte abrazivni houby
nebo kovové Skrabky. Tyto by mohly poSkodit smaltovanou vrstvu.

Po pouziti
- Do horké panve nenalévejte studenou vodu. PFili$ rychlé ochlazeni miZe panev poskodit.

- Po pouZiti umyjte panev horkou vodou s trochou jemného prostfedku na myti nadobf.
NepouZivejte abrazivni houby.

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

- Pénev hned po umyti vidy osuste. Neuklddejte ji vihkou. Jinak se na nesmaltovanych hranach
muZe tvofit naletova rez. V pfipadé potieby ji odstrarite vihkym hadrikem a mista peclivé namazte
trochou rostlinného oleje.

- Pokud v panvi néco ulpélo: V hrnci ohiejte trochu vody, pFidejte 2-3 IZiCky soli nebo prasku
do peciva a vodu nechte kratce povafit. Pak panev vyCistéte podle pfedchoziho popisu.

+ Panev neni vhodna k myti v myCce nadobi.



Drodzy Klienci!

Ta patelnia wykonana jest z emaliowanego Zeliwa. Ze wzgledu na grube $cianki materiat pochtania
szczegdlnie duzo ciepta, magazynuje je, rozprowadza az po brzeg patelni, a nastepnie réwnomier-
nie oddaje do przyrzadzanej potrawy. Patelnia nadaje sie do uzytku na kuchenkach gazowych,
elektrycznych, indukcyjnych, jak réwniez ptytach ceramicznych. Réwnie dobrze nadaje sie do
zastosowania w piekarniku. Patelnia jest odporna na dziatanie wysokich temperatur do +400°C.

Aby smazyc oszczednie, nalezy dobrac $rednice ptyty kuchennej odpowiednio do $rednicy patelni.
Po osiggnieciu wiasciwej temperatury mozna kontynuowac smazenie na matym ogniu.

Zespot Tchibo

Informacja dotyczaca materiatu

Ta patelnia wykonana jest z Zeliwa. Produkty Zzeliwne wykonywane sa tradycyjng metoda produkcyjng
przy uzyciu form piaskowych. Z tego powodu na powierzchni patelni mozliwe s niewielkie
nieregularnosci, nie wptywajace jednak negatywnie na jako$¢ oraz wtasciwosci uzytkowe patelni.
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OSTRZEZENIE przed oparzeniami

- Patelnia nagrzewa sie podczas uzywania do wysokich temperatur! Patelni, jak i réwniez uchwytow
nalezy dotykac wytacznie przez tapki do garnkdw itp! Patelni nie nalezy ustawiac na palniku o zbyt
duzej $rednicy, poniewaz uchwyty moga rozgrzac sie do temperatury zaru. Dotyczy to réwniez
uzytkowania w piekarniku oraz na grillu.

OSTRZEZENIE przed pozarem

- Nigdy nie pozostawia¢ patelni z gorgcym ttuszczem bez nadzoru.
Goracy ttuszcz zapala sie bardzo tatwo. Wystepuje ryzyko pozaru!

- Ptongceqo ttuszczu nie wolno nigdy gasi¢ woda. Wystepuje ryzyko eksplozji! Ptongcy ttuszcz
nalezy gasi¢ przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia oleju jadalneqgo i ttuszczu
Spozywczeqo.

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

- Uzywajac patelni na palniku ceramicznym, nalezy mie¢ na uwadze mase wtasng patelni. Patelnie
nalezy zawsze odstawia¢ ostroznie. Nie przesuwac patelni po powierzchni ptyty ceramicznej.

- Zeliwo jest materiatem bardzo wytrzymatym, ale fatwo pekajacym. W przypadku upadku lub
silnego uderzenia patelnia moze sie sttuc, wzglednie warstwa emalii odprysnac.

+Po zdjeciu patelni z palnika lub grilla, lub po wyjeciu jej z piekarnika, umiesci¢ gorgca patelnie
na zaroodpornym podtozu. W przeciwnym razie powierzchnie wrazliwe na dziatanie ciepta mogg
zostac uszkodzone.




Przed pierwszym uzyciem

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy starannie umy¢ patelnie w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilodci tagodnego ptynu do mycia naczyn. Usungé wszystkie etykiety. Nastepnie wyptukac patelnie
czysta woda i wytrze¢ ja do sucha.

Podczas uzytkowania

- Nie nalezy nagrzewac pustej patelni. W ten sposdb moze doj$¢ do przegrzania materiatu.
Moze to skutkowac przebarwieniami powtoki patelni.

- Uzywajac patelni na ptycie indukcyjnej, nalezy nagrzewac ja stopniowo az do uzyskania zadanej
temperatury. Zbyt szybkie nagrzanie lub przegrzanie moze doprowadzi¢ do uszkodzenia patelni.

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

Po uzyciu

- Do goracej patelni nie wlewac zimnej wody. Zbyt szybkie schtodzenie moze doprowadzic
do uszkodzenia patelni.

+ Po uzyciu patelnie nalezy wymy¢ 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 pojawi¢ nalot z rdzy. Jesli tak
sie stanie, nalezy usuna¢ nalot wilgotng $ciereczkg i starannie nattusci¢ odpowiednie miejsca
niewielkg iloscig oleju roslinnego.

- W przypadku powstania osadu nalezy podgrza¢ na patelni niewielkg ilo$¢ wody, dodac 2-3 tyzeczki
soli lub proszku do pieczenia, a nastepnie zagotowac krétko powstaty roztwor. Nastepnie
wyczyscic patelnie w opisany tutaj sposdb.

+ Patelnia nie nadaje sie do mycia w zmywarce.



VaZeni zakaznici! GO
Tdto panvica je vyrobend zo smaltovanej liatiny. Hrubostenny material pohlcuje mimoriadne

vela tepla, zachytdva ho a rozvadza ho aZ k okraju liatinovej panvice a nasledne ho rovnomerne
odovzddva pecenému jedlu. Tato liatinova panvica je vhodna na plynové, elektrické, indukéné

a sklokeramické dosky, ako aj na pouZitie v rdrach na pecenie a na grile.
Panvica je Ziaruvzdornd do +400 °C.

Usporu energie pri peceni dosiahnete vyberom dosky sporéka, ktora je vhodnd pre dany priemer
dna liatinovej panvice. Ihned'po dosiahnuti sprévne;j teploty mdZete piect na miernejSom ohni.

Vas tim Tchibo

Informacie o materiali

Této panvica je vyrobend z liatiny. Liatinové vyrobky sa vyrabajd podla tradiénej vyrobnej metody
v pieskovych formach. Z tohto dévodu sa mdZu na povrchu vyrobku objavit malé nepravidelnosti,
ktoré vSak nemaju Ziadny vplyv na kvalitu alebo funkcnost vyrobku.

A\

VAROVANIE pred popéleninami

- Panvica sa po€as pouZivania zohreje a je hortcal Panvice, ako aj drzadiel sa dotykajte iba
chfiapkami a pod.!
Panvicu nekladte na dosku sporaka s prili§ velkym priemerom, pretoZe inak sa drZad|a panvice
moZu rozzeravit. To plati aj pre pouzivanie v rdre na pecenie a na grile.

VAROVANIE pred poZiarom

- Nikdy nenechavajte liatinov( panvicu s hortcim tukom bez dozoru.
Horuci tuk sa velmi [ahko zapali. NebezpeCenstvo poZiarul

- Nikdy nehaste horiaci tuk vodou. Nebezpecenstvo vybuchul
Ohen, ktory vznikne pri vzplanuti olejov a ohef z jedlych tukov, haste vhodnym hasiacim
pristrojom.

POZOR - Vecné Skody

- Ak pouZzivate liatinovd panvicu na sklokeramickom sporaku, zohladfiujte viastni hmotnost panvi-
ce. Liatinovu panvicu ukladajte vZdy opatrne. Neposdvajte panvicu po sklokeramickej ploche.

- Liatina je velmi robustny, ale krehky materidl. Pri pade alebo tvrdom néraze sa panvica mdze
zlomit alebo moZe prasknit smaltovana vrstva.

+Hordcu liatinovl panvicu, ktord vezmete zo spordka alebo grilu, resp. ju vytiahnete z riry na
pecenie, poloZte na teplovzdornd podloZku! Inak mdZe dojst k poskodeniu pldch citlivych na teplo.




Pred prvym pouzitim
+ Pred prvym pouZitim umyte liatinovd panvicu horticou vodou a trochou jemného prostriedku
na umyvanie riadu. Odstraite vietky etikety. Panvicu oplachnite Cistou vodou a dosucha
juvyutierajte.
Pocas pouZivania
« Nezohrievajte prazdnu liatinovd panvicu. M6Ze dojst k prehriatiu materialu.
Vysledkom mdZe byt sfarbenie ochrannej vrstvy.

- Ak pouZivate panvicu na doske indukcného sporéka, zohrievajte ju na poZadovan( teplotu iba
postupne. Prili§ rychle zohriatie alebo prehriatie mbZe panvicu poskodit.

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

Po pouziti
- Do horlicej panvice nenapustajte studend vodu. Prili§ rychle schladenie moze poskodit liatinovi
panvicu.

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

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

+ Po kazdom vycisteni panvicu ihned osuste. Neodkladajte mokrd panvicu. Na nesmaltovanych
hrandch sa inak mdZze vytvarat naletova hrdza. Pripadnd jemnd hrdzu odstrarite vihkou utierkou
a postihnuté miesta dokladne namazte rastlinnym olejom.

« Ked'sa nieco pripali: V panvici zohrejte malé mnoZstvo vody, pridajte 2 a7 3 ¢ajové IyZicky soli
alebo kypriaceho prasku do peciva a privedte vodu na kratku dobu do varu. Nasledne vyCistite
panvicu podIa popisu.

- Panvica nie je vhodna na Cistenie v umyvacke riadu.



Kedves Vasarlonk! D)

A serpeny6 zomancozott ontottvasbol késziilt. A vastag falli edény kiilondsen sok hot vesz fel

és tdrol, illetve egészen a serpenyd pereméig elosztja azt, majd egyenletesen leadja az edényben
taldlhaté fott vagy siilt ételnek. A serpenyd gdz-, villany-, indukcids és kerdmialapos tiizhelyen,
valamint a siitében és grillsiiton is hasznalhatd.

A serpenyd +400°C-ig h&allé.

Az energiatakarékos siités érdekében, valasszon az edény aljanak atmérdjével megegyezd
méretii fozolapot. Amikor az edény elérte a megfeleld homérsékletet, a hofokot kisebb siitéshez
allithatja.

A Tchibo csapata

Anyagismertetd

A serpenyd ontottvasbol késziilt. Az ontvénytermékeket eqy tradicionalis eldéllitasi modszer
szerint, homokformdkban allitjak eld. Emiatt el6fordulhatnak kisebb egyenetlenségek az edény
feliiletén, amelyek azonban nem befolydsoljdk a termék minGségét és funkcidjat.
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VIGYAZAT - égési sériilések

-Hasznalat kdzben a serpenyd felforrdsodik! A serpenydt, a fogantytkat és a feddt is csak
edényfogdval vagy hasonléval fogja meg!
Ne helyezze a serpeny6t tdl nagy atmérével rendelkez f6zdlapra, mivel akkor a fogantyuk
tlizforrok lehetnek. Ugyanez vonatkozik a siitében és a grillsiitén torténd hasznélatra is.

VIGYAZAT - tlizveszély

- Ha az edényben siit, dinsztel vagy olajban siit: A forrd olajat soha ne hagyja feliigyelet nélkiil.
A forrd olaj kénnyen meggyulladhat. Tdizveszély all fenn!

- Az éq6 zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbanasveszély &ll fenn!
Ha az olaj vaqy a zsir meggyulladna, olyan t(izolt6 eszkdzt hasznéljon, amely étolaj és zsir
oltasahoz alkalmas.

FIGYELEM - anyagi karok

-Ha a serpenydt keramialapos f6z6lapon hasznalja, vegye figyelembe a serpenyd sulyat.
Mindig évatosan teqye fel a f6zGlapra. Ne hizza a serpeny6t a kerdmialapon.

- Az ontottvas egy nagyon erds, de torékeny anyag. Ha leesik vagy erdésen iit6dik valamihez,
az edény konnyen eltdrhet vagy elrepedhet a zomancbevonat.

- Miutdn a serpenyét levette a tlizhelyrdl vaqy a grillsiitdrdl, illetve kivette a siit6bél, hallo
felilletre helyezze! A nem hdéllé feliilet esetleg megsériilhet.




Az elsd hasznalat eldtt
- Tisztitsa meq a serpeny6t az elsd hasznalat el6tt forrd vizzel és egy kevés mosogatdszerrel.
Tavolitsa el az 6sszes cimkét. Véqiil 6blitse le a serpeny6t tiszta vizzel, és tordlje szarazra.
Hasznalat kdzben

- Ne melegitse a serpeny6t iiresen. Az anyag tulheviilhet. Ennek kévetkezményeként a bevonat
elszinezBdhet.

- Ha a serpeny6t indukcids f6zGlapon haszndlja, fokozatosan melegitse, amig el nem éri a kivant
hémérsékletet. A tdl gyors vagy tllzott felmelegités kart okozhat az edényben.

- Fabdl, héallé mlianyagbdl vagy szilikonbdl késziilt konyhai eszkozoket hasznaljon. Ne hasznaljon
fém eszkdzoket, kdzvetleniil a serpenydben ne vdgjon fel élelmiszert, a tisztitdshoz ne hasznaljon
shroldszivacsot, acéldorzsit. Ezek kdrt okozhatnak a zomancbevonatban.

Haszndlat utan
- Aforré serpenydbe ne tdltson hideg vizet. A til gyors leh(lés karosithatja az edényt.

- Hasznalat utdn tisztitsa meg az edényt forrd vizzel és kimél6 mosogatoszerrel.
Ne hasznaljon suroldszivacsot.

- Atermék tisztitdshoz ne hasznaljon strolé vagy maré hatdsd szert, illetve kemény kefét stb.

- Mosogatds utdn mindig azonnal torélje szdrazra a serpenydt. Ne tegye el, ha még nedves,
kiilbnben a nem zomancozott széleken levegdn képzGdd rozsda alakulhat ki. Sziikséq esetén
tavolitsa el a rozsdéat egy nedves kenddvel, és alaposan kenje be ezeket a helyeket egy kevés
novényi olajjal.

- Ha valami letapadna: Melegitsen fel egy kevés vizet a serpeny6ben, adjon hozza 2-3 tedskanal sét
vagy siitéport, és hagyja a vizet rovid ideig forrni. Majd a leirtak szerint tisztitsa meg az edényt.

+ A serpenyd nem tisztithatd mosogatdgépben.



Dederli Miisterimiz! ao

Bu tava emaye kapl dokme demirden iiretilmistir. Kalin duvarli malzeme 1siy1 muhafaza eder,
tavanin her tarafina dagitir ve yemege esit sekilde iletilmesini saglar. Bu tava gazli, elektrikli,
indiiksiyonlu ve cam seramik ocaklarda ve ayrica firin icinde ve 1zgarada kullanim icin uygundur.
Tava +400 ° C'ye kadar 1siya dayanikhdr.

Enerji tasarrufu icin tava tabaninin capina uygun bir ocak gozii se¢cmelisiniz.
Dogru sicakliga ulasildiktan sonra kisik ateste pisirmeye devam edebilirsiniz.

Tchibo Ekibiniz

Malzeme bilgisi

Bu tava dokme demirden tretilmistir. D6kme demir driinler geleneksel sekilde kum kaliplarin icinde
dretilir. Bu nedenle piiriizlii yiizeyler meydana gelebilir, fakat bunlar Griiniin kalitesini ve islevselligini
hicbir sekilde etkilemez.
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Yanma UYARISI

+ Tava, kullanim esnasinda cok isinir! Tavayl, kulplari ve kapagi da sadece mutfak bezi vs. ile tutun!
Capi, tavanin capindan biiyiik olan ocak gdziiniin iizerinde tavayi kullanmayin,
kulplar asirt1sinabilir. Ayni sekilde firinda ve 1zgarada kullanim igin de gegerlidir.

Yangin UYARISI

- Tavayi asla icinde kizgin yag varken gdzetimsiz birakmayin.
Kizgin yag cok kolay tutusabilir. Yangin tehlikesi vardir!

+ Alev almis yag asla su ile séndiirmeye ¢alismayin. Patlama tehlikesi vardir! Kizgin yagin neden
oldudu bir yangini séndiirmek icin yemek yagi yanginlarini séndiirmeye uygun olan bir yangin
sondiricd kullanin.

DIKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

- Tavayi cam seramik firin izerinde kullanacaksaniz tavanin agirhigini da hesaba katin.
Tavay her zaman dikkatlice birakin. Tavay asla cam seramik yiizeyin lizerinde kaydirmayin.

- Dokme demir, cok sert fakat cabuk kirilan bir malzemedir. Bir diismede veya sert bir darbede
tava kirilabilir veya emaye kaplamasi catlayabilir.

- Sicak tavayi ocaktan indirdikten ya da 1zgaradan aldiktan veya firindan ¢ikardiktan sonra sicaga
dayanikli bir althgin Gizerine yerlestirin!
Sicaa dayanikli olmayan yiizeyler aksi halde hasar gorebilir.




ilk kullanimdan 6nce
+ Tavayi ilk kullanimdan 6nce sicak su ve yumusak bulasik deterjani ile yikayin.
Tiim etiketleri ¢ikarin. Temiz su ile durulayin ve tavayi kurulayin.
Kullanim sirasinda

+ Tavayi bos halde 1sitmayin. Bu durumda malzeme asiri isinabilir.
Bunun sonucunda kaplama boyanabilir.

- EGer tavayi indiiksiyonlu bir ocak iizerinde kullanirsaniz erismek istediginiz sicaklik icin sicakligi
kademe kademe yiikseltin. Hizli 1sitma veya asiri 1sitma tavaya hasar verebilir.

- Pisirme esnasinda ahsap, 1siya dayanikl plastik veya silikon gerecler kullanin. Asla metal gerecler
kullanmayin, pisirilecek gida maddelerini tavanin icinde kesmeyin, temizleme icin asindirici
slinger veya metal kaziyicilar kullanmayin. Bunlar emaye tabakaya hasar verebilir.

Kullanimdan sonra
- Sicak tavaya so§uk su doldurmayin. Hizli souma tavaya hasar verebilir.

- Tavayi kullandiktan sonra sicak su ve yumusak bir bulasik deterjani ile yikayin.
Asindirici stingerler kullanmayin.

- Temizleme icin temizleme fircasi gibi tahris edici araclar ya da sert kimyasallar kullaniimamalidir.

+ Tavay! temizledikten sonra hemen kurulayin. Tavayl nemli olarak dolaba kaldirmayin.
Aksi halde emaye kaplamasi olmayan kenarlarda paslanmalar olusabilir. Bu paslari gerekirse
nemli bir bez ile temizleyin ve ilgili kisimlara biraz bitkisel yag strin.

+ Eger tavanin dibi tutarsa, biraz su isitip, 2-3 tatli kasigi tuz veya kabartma tozu ekleyin ve kisa
siire kaynamaya birakin. Tavayi ardindan agiklandi§i gibi temizleyin.

- Tava, bulasik makinesinde yikamak icin uygun degildir.
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www.tchibo.de/instructions

www.frtchibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody
www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody
www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Bei Fragen zum Produkt wenden Sie sich an uns.

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

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

Ha kérdése van a termékkel kapcsolatban, forduljon hozzank bizalommal.
Uriinle ilgili sorulariniz oldugunda bize basvurun.

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 « www.tchibo.com.tr

Artikelnummer Leergewicht Bodenmap

Product number Empty weight Dimensions of the base
Référence Poids a vide Dimensions de la base
Cislo vyrobku Prazdnd hmotnost Rozmér dna

Numer artykutu Ciezar pustej patelni Wymiary dna

Cislo vyrobku Prazdna hmotnost Rozmer dna

Cikkszdm Stlya {iresen Az edény mérete

Uriin numarasi Net agirhk Taban 6l¢iisii

601398 ~29kg ~20x20cm

Die Artikelnummer finden Sie auch am Pfannenboden!

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

Cislo vyrobku najdete také na dné panve!

Numer artykutu znajduje sie réwniez na dnie patelni!

Cislo vyrobku ndjdete na dne panvice!

A cikkszdm az edény aljan is megtaldlhat6!

Uriin numaralarini tava tabaninda da bulabilirsiniz!



