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(e Liebe Kundin, lieber Kunde!

In Ihrer neuen Emaille-Form aus 3fach emailliertem Metall lassen sich siife oder
herzhafte Speisen wie Aufldufe, Gratins etc. zubereiten.

Damit Sie lange Freude an diesem Emaille-Artikel haben, lesen und beachten

Sie unbedingt die folgenden Hinweise zu Gebrauch, Reinigung und Pflege.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit diesem Artikel und gutes Gelingen!
Ihr Tchibo Team

Wichtige Hinweise zum Gebrauch

+Vor dem ersten Gebrauch: Entfernen Sie das Label und etwaige Klebereste mit
warmem Wasser.

+ Emaille-Form und Gitterrost sind fiir den Gebrauch im Backofen geeignet.
Die Emaille-Form ist ofenfest bis +400 °C, der Edelstahl-Gitterrost bis +200 °C.
Bei htheren Temperaturen kann sich der Edelstahl verfarben. Dies ist kein
Materialfehler und beeintrachtigt nicht die Qualitdt und Funktion des Gitterrosts.
Zweckentfremden Sie die Auflaufform nicht! Sie ist nicht zur Verwendung in der
Mikrowelle oder auf dem Herd geeignet!

« Fetten Sie die Emaille-Form vor dem Gebrauch mit etwas Butter, Margarine oder
Speisedl ein.

+ Gehen Sie mit der heifen Emaille-Form vorsichtig um. Verwenden Sie in jedem Fall
Topflappen. Es besteht Verbrennungsgefahr!

+ Stellen Sie die heipe Emaille-Form immer auf eine geeignete, hitzebestdndige
Unterlage.

+ Die Emaille-Form ist zwar schnitt- und kratzfest, bei intensiver Verwendung von
scharfen oder spitzen Hilfsmitteln (wie z.B. Messern) beim Zubereiten von Speisen
oder beim Reinigen kann sie jedoch an Glanz verlieren und im ungiinstigsten Fall
Kratzer davontragen.

- Vermeiden Sie ein Uberhitzen der Emaille-Form. Sie darf nicht im leeren Zustand
erhitzt werden.

- Setzen Sie die Emaille-Form keinen Schocktemperaturen aus. Stellen Sie die
heife Form z. B. nie auf eine kalte oder nasse Unterlage. Andernfalls kann die
Emaille-Form beschadigt werden.



Reinigung und Pflege

+ Reinigen Sie Emaille-Form und Gitterrost vor dem ersten und nach jedem
weiteren Gebrauch mit heipem Wasser und einem milden Spiilmittel.

+ Die Emaille-Form ist spiilmaschinengeeignet, wir empfehlen aber das schonendere
Reinigen von Hand. So erhalten Sie den typischen Glanz der Emaille-Oberflache.

- Der Edelstahl-Gitterrost ist fiir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

« Verwenden Sie zum Reinigen der Emaille-Form keine scheuernden Reinigungs-
mittel und keine scharfen oder spitzen Hilfsmittel wie z.B. Drahtschwdmme oder
-biirsten, Stahlwolle, Reinigungsschwammchen mit Keramikpartikeln o.A.
Hierdurch kdnnen Kratzer in der Auflaufform entstehen, und die Emaille verliert -
wie Glas - an Glanz.

+ Kratzer in der Emaille-Form fiihren zwar zu einem Glanzverlust, beeintrachtigen
jedoch nicht die Funktion der Auflaufform. Diese kann uneingeschréankt weiter
verwendet werden.

+Reinigen Sie Emaille-Form und Gitterrost moglichst direkt nach dem Gebrauch,
da sich dann die Speisereste leicht [dsen. Lassen Sie beides vor dem Reinigen
ausreichend abkiihlen.

+ Weichen Sie hartndckige oder angebrannte Speisereste vor dem Reinigen ein.
AnschlieBend lassen sich diese mit einem weichen Schwamm oder einer Spiil-
biirste mit weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

« Trocknen Sie Emaille-Form und Gitterrost gleich nach dem Spiilen ab, um Flecken
durch natiirliche Kalkablagerungen zu vermeiden. Eventuelle Kalkflecken lassen
sich mit Essigwasser problemlos entfernen.

+ Lagern Sie die Emaille-Form trocken.

+ Durch Metallabrieb von z.B. Edelstahlbesteck kann es zu schwarzen Flecken auf
der hellen Emaille-Oberfldche kommen. Diese Flecken lassen sich mit einem
Emaille-Spezialreiniger beseitigen.



Dear Customer

Your new dish is made of triple-enamelled metal and can be used to prepare
sweet or savoury dishes, such as casseroles, gratins, etc.

To ensure you are able to enjoy this enamel product for a long time, you must
read and observe the following information regarding its use, cleaning and care.

We hope you will enjoy using this product!
Your Tchibo Team

Important information for use

+ Before using for the first time, remove the label and any adhesive residue
with warm water.

- The enamel dish and its wire rack are suitable for use in the oven.
The enamel dish can be used in the oven at temperatures up to +400 °C,
the stainless steel wire rack up to +200 °C. The stainless steel may become
discoloured when used at higher temperatures. This is not a defect and does
not affect the quality or the function of the wire rack.
Use the enamel dish for its intended purpose only! The enamel dish is not
microwave-safe and is not suitable for use on the hob!

+ Grease the enamel dish with a little butter, margarine or cooking oil before use.

- Take care when handling the enamel dish when it is hot. Always use oven gloves.
There is a risk of burns!

+ Always place the enamel dish on a suitable heat-resistant surface or mat
when hot.

+ The enamel surface is resistant to cutting and scratching. However, intensive use
of sharp or pointed implements (e.g. knives) when preparing food or cleaning the
dish can cause it to lose its shine and, in the worst case, scratch the suface.

+ Avoid overheating the enamel dish: It must not be heated up while empty.

+ Do not expose the enamel dish to any sudden changes in temperature.
Never place the dish on a cold or wet surface while it is still hot, as this can
damage the enamel surface.



Cleaning and care

+ Clean the enamel dish and wire rack with hot water and a mild washing-up
liquid before using them for the first time and after every subsequent use.

« The enamel dish is dishwasher-safe. However, we recommend the gentler
method of hand-washing. This makes the enamel shine.

- The stainless steel wire rack is also dishwasher-safe.

+ Do not use any caustic agents or sharp or pointed objects for cleaning the
enamel dish, such as wire sponges or brushes, steel wool, cleaning sponges
with ceramic particles, etc. They may scratch the enamel dish, causing the
enamel - just like glass - to lose its shine.

« Although scratches in the surface of the enamel cause it to lose its shine,
they do not impact the function of the enamel dish. You can continue to
use it normally.

- Clean the enamel dish and wire rack as soon as possible after use while any
remaining food is easier to remove. Allow them both to cool down sufficiently
before cleaning them.

+ Allow any stubborn or burnt-on food to soak before cleaning. It can then be easily
removed with a soft sponge or a washing-up brush with soft, flexible bristles.

+ Dry the enamel dish and wire rack immediately after washing them to avoid
stains caused by natural calcification. Any limescale stains can be easily removed
with a solution of vinegar and water.

« Store the enamel dish in a dry place.

+When using metal (e.g. stainless steel cutlery), black marks may appear on
the light-coloured enamel surface due to metal abrasion. These marks can
be removed with a special enamel cleaner.



(D Chére cliente, cher client!

Votre nouveau plat a gratin en métal triplement émaillé vous permettra

de préparer des plats sucrés ou salés.

Si vous souhaitez utiliser cet article en émail le plus longtemps possible,
lisez et respectez impérativement les consignes d'utilisation, de nettoyage
et d'entretien suivantes.

Nous vous souhaitons beaucoup d'agrément avec cet article. Bon appétit!
L'équipe Tchibo

Conseils d'utilisation importants

- Avant la premiére utilisation: enlevez I'étiquette et les éventuels restes de colle
a l'eau chaude.

-Le plat a gratin et la grille sont congus pour une utilisation au four. Le plat en émail
résiste a des températures jusqu'a +400 °C et la grille en acier inoxydable jusqu'a
+200 °C. A des températures plus élevées, 'acier inoxydable peut se décolorer.

Il ne s'agit pas d'un défaut matériel et cela n'affecte ni la qualité ni la fonction
de la grille.

N'utilisez pas le plat a gratin pour un autre usage! Il ne doit pas étre utilisé
au micro-ondes ou sur une cuisiniere!

- Avant d'utiliser le plat a gratin, graissez-le avec un peu de beurre, de margarine
ou d'huile alimentaire.

- Manipulez le plat a gratin avec précaution lorsqu'il est chaud. Utilisez toujours
des maniques. Il y a risque de briilure!

- Posez toujours le plat a gratin chaud sur une surface appropriée résistant a la
chaleur.

+Bien que la surface émaillée soit résistante aux coupures et aux rayures, elle peut
perdre son éclat ou, dans le pire des cas, subir des rayures en cas d'utilisation
intensive d'objets pointus ou coupants (par ex. des couteaux) pour préparer
les plats ou nettoyer le plat a gratin.

- Evitez toute surchauffe du plat & gratin. Ne le faites jamais chauffer 3 vide.
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- N'exposez pas le plat a gratin aux chocs thermiques. Ne posez jamais le plat
a gratin chaud sur une surface froide ou humide: vous risqueriez d'endommager
la surface émaillée.

Nettoyage et entretien

- Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation, nettoyez le plat a gratin
et la grille a I'eau trés chaude additionnée d'un peu de liquide a vaisselle.

- Le plat a gratin est lavable au lave-vaisselle. Nous vous conseillons toutefois
le lavage a la main, plus respectueux des propriétés de votre article.
Vous préserverez ainsi I'éclat caractéristique du revétement en émail.

-La grille en acier inoxydable peut étre lavée au lave-vaisselle.

« Pour nettoyer le plat a gratin, n'utilisez pas de produits a récurer ou d'ustensiles
pointus ou coupants, comme les éponges ou brosses métalliques, la laine d'acier,
les éponges de nettoyage a particules céramigues, etc. lls pourraient rayer le plat
a gratin et ternir I'émail, comme c'est le cas pour le verre.

- Les rayures ternissent I'émail, mais elles ne nuisent en rien au bon fonctionne-
ment du plat a gratin, qui peut continuer a étre utilisé normalement.

- Nettoyez le plat a gratin et la grille de préférence juste aprés les avoir utilisés,
les restes alimentaires seront plus faciles a détacher. Laissez-les refroidir
suffisamment avant de les nettoyer.

- Pour enlever plus facilement les restes de nourriture récalcitrants ou brlés,
faites tremper I'article avant de le laver avec une éponge souple ou une brosse
a vaisselle a poils souples et doux.

-Essuyez le plat a gratin et la grille juste apreés les avoir lavés afin d'éviter
les traces de calcaire. Ces traces s'enlévent trés facilement a I'eau vinaigrée.

+Rangez le plat a gratin dans un endroit sec.

- Le frottement d'objets métalligues comme les couverts en acier inoxydable peut
laisser des traces sombres sur la surface émaillée claire. Ces traces s'enlévent
avec un nettoyant pour émail.



(s> Vazeni zékaznici,

v této nové formé z trojndsobné smaltovaného kovu miiZete pripravovat sladké
a slané pokrmy, jako jsou napr. zapékané a gratinované pokrmy apod.

Aby Vam tento smaltovany vyrobek dlouho dobre slouZil, prectéte si a bezpod-
minecné dodrZujte nasledujici pokyny k pouZivdni, Cisténi a péci.

Pfejeme Vam s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vam vSe podafi!

Vas tym Tchibo

DileZité pokyny k pouZivani
« Pfed prvnim pouzitim: Odstrafite nalepku a pfipadné zbytky lepidla teplou vodou.

- Smaltovana forma a rost jsou vhodné pro pouzivani v pecici troubé.
Smaltovand forma odolédvd Zaru do +400 °C, rost z uslechtilé oceli do +200 °C.
PYi vysSich teplotach se rost mlZe zabarvit. To neni chyba materidlu a neovliviiuje
to kvalitu a funkci roStu. Formu nepouZivejte k jinému G¢elu! Neni vhodna
k pouzivani v mikrovinné troubé ani na sporéku!

- Smaltovanou formu pfed pouzitim vymazte trochou masla, margarinu nebo
jedlého oleje.

+ S horkou smaltovanou formou zachézejte opatrné. Vzdy pouzivejte kuchyiské
chiiapky. Hrozi nebezpe¢i popéleni!

+Horkou smaltovanou formu stavte vZdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

- Smaltovana forma je odolnd proti pofezani a poskrabani, ale pfi intenzivnim
pouzivani ostrych nebo $picatych pomicek (napr. nozd) pri pripravé pokrmi nebo
¢isténi, mize ztratit svij lesk a v nejhorsim pfipadé mohou vzniknout Skrabance

- Vyvarujte se prehfivani smaltované formy. Smaltovana forma se nesmi zahfivat,
pokud je prazdnd.

- Smaltovanou formu nevystavujte extrémnim zméndm teploty. Horkou formu napf.
nikdy nestavte na studeny nebo vihky podklad. Jinak se smaltovand forma mize
poskodit.



Cisténi a osetfovani
- Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dal$im pouZziti umyjte smaltovanou formu
a ro$t horkou vodou s trochou Setrného prostiedku na myti nddobi.

- Smaltovana forma je vhodnd do mycky. Doporucujeme v3ak Setrnéjsi rucni myti.
Diky tomu se zachova typicky lesk smaltovaného povrchu.

- Rost z uslechtilé oceli je vodny pro CiSténi v mycce.

- K myti smaltované formy nepouZzivejte abrazivni Cistici prostiedky ani ostré nebo
$picaté pomticky, jako napf. draténky nebo draténé kartacky, ocelovou vinu, Cistici
houbicky s keramickymi ¢asteckami apod. Tim mohou vzniknout $krébance
ve formé, a smalt ztrati - podobné jako sklo - svij lesk.

- Skrdbance ve smaltované formé majf sice za nésledek ztratu lesku, ale nemajf vliv
na funkci smaltované formy. Smaltovanou formu méZete i v takovém pfipadé
pouzivat dale bez omezeni.

- Smaltovanou formu a rost umyvejte pokud mozno ihned po pouZiti, protoZe tak
se daji zbytky pokrmd nejlépe odstranit. NeZ zatnete zapékaci formu umyvat,
nechte ji dostate¢né vychladnout.

- Uporné nebo pFipélené zbytky jidla nechte pied ¢isténim odmocit. Pak je miZete
snadno odstranit mékkou houbickou nebo kartdckem na nddobi s mékkymi
pruznymi Stétinami.

- Smaltovanou formu a rost ihned po umyti utfete, abyste zabranili tvorbé skvrn
plisobenim prirodnich vapennych usazenin. Pfipadné vapenné skvrny mliZete
snadno odstranit octovou vodou.

- Smaltovanou formu uchovavejte na suchém misté.

- Dotyky kovovych predmétd, jako je napf. pribor z uslechtilé oceli, mohou zplisobit
¢erné skvrny na svétlém smaltovaném povrchu. Tyto skvrny Ize odstranit specidinim
Cisticem na smalt.



Drodzy Klienci!

W Panistwa nowej formie z potréjnie emaliowanego metalu mozna przyrzadzac
stodkie lub pikantne potrawy, takie jak suflety, zapiekanki itp.

By méc dtuzej cieszy¢ sie tym emaliowanym produktem, warto przeczytaé
zamieszczone na kolejnych stronach wskazéwki dotyczace uzytkowania,
czyszczenia oraz pielegnacji i ich przestrzegac.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z uzytkowania tego produktu i wielu smacznych
potraw!

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania

- Przed pierwszym uzyciem nalezy usunac etykiete oraz ewentualne pozostatosci
kleju za pomoca cieptej wody.

+ Forma emaliowana i ruszt nadaja sie do uzytku w piekarniku. Forma jest odporna
na temperatury do +400°C, a ruszt ze stali nierdzewnej do +200°C. Wskutek dziatania
wyzszych temperatur stal nierdzewna moze ulec przebarwieniu. Nie $wiadczy to
0 wadzie materiatu ani nie wptywa negatywnie na jako$¢ i whasciwosci uzytkowe
rusztu.

Nalezy uzywac formy emaliowanej wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!
Formy nie wolno uzywa¢ w kuchence mikrofalowej ani na ptytach kuchennych!

- Przed uzyciem nattusci¢ forme emaliowana niewielka iloscig masta, margaryny lub
oleju spozywczego.

- Z goraca formg emaliowang nalezy obchodzi¢ sie ostroznie. Zawsze uzywac tapek
do garnkdw. Istnieje niebezpieczeristwo poparzenia!

- Goraca forme emaliowana nalezy zawsze stawia¢ na odpowiednim, odpornym
na wysokie temperatury podtozu.

+ Emaliowana powierzchnia jest odporna na zarysowania, jednakze intensywne
uzywanie ostrych lub spiczastych przedmiotéw (np. nozy) podczas przyrzadzania
potraw lub czyszczenia moze przyczynic sie do utraty potysku i w najgorszym
przypadku do powstania zadrapan.

- Nalezy unikac przegrzewania formy emaliowanej. Nie wolno jej nagrzewac, kiedy
jest pusta.
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- Nie poddawac formy emaliowanej nagtemu dziataniu skrajnych temperatur.
Nigdy nie stawia¢ gorgcej formy na zimnym lub mokrym podtozu. W przeciwnym
razie emaliowana powfoka moze ulec uszkodzeniu.

Czyszczenie i pielegnacja

- Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym kolejnym uzyciu nalezy
umy¢ forme emaliowang oraz ruszt w goragcej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilodci tagodnego ptynu do naczyn.

- Forma emaliowana nadaje sie do mycia w zmywarce, zalecamy jednak, by czysci¢

jg recznie, poniewaz jest to delikatniejsze. Dzieki temu nie utraci charakterystycz-
nego potysku emaliowanej powtoki.

- Ruszt ze stali nierdzewnej nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

- Nie uzywac do mycia formy szorujacych Srodkéw czyszczacych ani ostrych lub
spiczastych przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki
z czasteczkami ceramicznymi itp. Za ich sprawg moga powsta¢ zarysowania
na formie, a emalia - podobnie jak szkfo - straci swéj potysk.

+ Zadrapania na emaliowanej powtoce skutkuja utrata potysku, nie wptywajg jednak
negatywnie na przydatno$¢ formy. Mozna jej w dalszym cigqu uzywac tak samo
jak wezesniej.

- W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme emaliowana oraz ruszt bezposrednio
po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usunac resztki potraw. Przed myciem nalezy
jednak odczekac, az forma i ruszt wystarczajaco ostygna.

- Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub przypalone resztki jedzenia.
Dzieki temu tatwo dadza sie usunac miekka gabka lub szczotka do mycia naczyh
o miekkim, gietkim wiosiu.

- 0d razu po umyciu nalezy wysuszy¢ forme emaliowang oraz ruszt, aby zapobiec
tworzeniu sie plam przez naturalne osadzanie sie wapnia. Jesli takie plamy po-
wstana, mozna je bez problemu usung¢ woda z octem.

- Forme emaliowang przechowywac w suchym miejscu.

- Z powodu $cierania sie metalowych przyboréw, np. sztu¢cow ze stali nierdzewnej,
na jasnej emaliowanej powtoce moze dojs¢ do powstania czarnych plam.
Mozna je usuna¢ za pomoca specjalnego $rodka do czyszczenia emalii.



(O Vézeni zékaznici!

Vasa novd smaltovana forma z trojndsobne posmaltovaného kovu vdm umozni
pripravu sladkych &i slanych pokrmov, ako st ndkypy, zapekané jedId atd.

Ak sa chcete tesit z tohto smaltovaného vyrobku ¢o najdih3ie, pretitajte si
nasledujice pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie a reSpektujte ich.

Zelame vam vela radosti a tispechov s tymto vyrobkom!
Vas tim Tchibo

Ddlezité pokyny na pouZitie
«Pred prvym pouZitim: Odstrafte etiketu a pripadné zvy3ky lepidla teplou vodou.

- Smaltovana forma a rost sd vhodné na pouzivanie v rdre na pecenie.
Smaltovand forma je Ziaruvzdornd do +400 °C, rost z uslachtilej ocele do +200 °C.
Pri vy$3ich teplotach sa moze zmenit farba uSlachtilej ocele.
Nie je to chyba materidlu a neovplyvni to kvalitu a funkciu rostu.
Smaltovand formu nepouzivajte na iné dcely! Nie je vhodna na pouzivanie
v mikrovinnej rdre ani na spordku!

- Pred pouZitim vymastite smaltovant formu trochou masla, margarinu alebo
jedlého oleja.

- S horticou smaltovanou formou manipulujte opatrne. V kazdom pripade pouZite
chiiapky. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

+Hordcu smaltovan( formu postavte na vhodny, teplovzdorny podklad.

- Smaltovana forma sice odoléva zarezom a $krabancom, pri intenzivnom pouzivani
ostrého alebo Spicatého nécinia (napr. noze) pri priprave jedél alebo pri ¢isteni
moze dojst k strate lesku a v nepriaznivych pripadoch aj k vzniku Skrabancov.

- Zabrante prehriatiu smaltovanej formy. Nezohrievajte prazdnu smaltovand formu.

+ Nevystavujte smaltovand formu extrémnym teplotnym zmendm. Nikdy nekladte

hortcu formu na studeny alebo mokry podklad. Inak mdZe ddjst k poSkodeniu
smaltovanej vrstvy.
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Cistenie a o3etrovanie

- Pred prvym a po kazdom dalSom pouZiti umyte smaltovand formu a rost horticou
vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.

- Smaltovana forma je vhodnd na umyvanie v umyvacke riadu, odpordcame ale
Setrné ruéné umyvanie. Takto zachovéte typicky lesk smaltovaného povrchu.

- Rost z udlachtilej ocele je vhodny aj na umyvanie v umyvacke riadu.

- Na Cistenie smaltovanej formy nepouZivajte Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky
ani ostré alebo $picaté pomdcky na umyvanie, ako napr. drotenky alebo drotené
kefy, ocelové drotenky, Cistiace hubky s keramickymi CiastoCkami a pod.

Na smaltovanej forme mdZu vzniknit $krabance a smaltovand vrstva strati svoj
prirodzeny lesk - podobne ako sklo.

+Hoci Skrabance spdsobia stratu lesku smaltovaného povrchu, neobmedzia
funkénost smaltovanej formy. MdZete ju nadalej pouZivat bez obmedzent.

- Smaltovand formu a rost vyCistite podla moZnosti hned' po poufZiti, pretoZe vtedy
sa zvySky jeddl odstrafujd najlepSie. Pred Cistenim nechajte oboje dostatocne
vychladnit.

- Nepoddajné alebo pripecené zvysky jedal namocte eSte pred Cistenim formy.
Nésledne sa budu dat [ahko odstranit jemnou hubkou alebo kefkou s jemnymi,
ohybnymi Stetinami.

- Smaltovand formu a rost osuste ihned'po umyti, aby sa na nich nevytvorili flaky
vznikajuce pri prirodzenom vyzraZani vodného kameia. Mozné flaky po vodnom
kameni mdZete bez problémov odstrénit octovou vodou.

- Smaltovand formu skladujte v suchu.

« Pri odierani o kov, napr. o pribory z u$lachtilej ocele, sa na svetlom smaltovanom
povrchu mozu vytvorit Cierne flaky. Na odstrénenie tychto flakov pouZzite $pecidlny
Cistiaci prostriedok na smalt.



(> Kedves Vasarlonk!

Uj, hdromszorosan zomancozott siit6formajaban édes vagy sés ételeket, példaul
felfdjtat, csdben siilt fogdsokat stb. készithet.

tandcsokat, hogy hosszd ideig 6romét lelje a zomancozott termék haszndlatdban.

Kivanjuk, hogy hasznélja rommel és sikerrel a terméket!
A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok a hasznalathoz

+ Az els6 haszndlat el6tt: Meleg vizzel tavolitsa el a cimkét és az esetleges
ragasztémaradvanyokat.

- A zomancozott siit6forma és a racs sitében vald hasznalatra alkalmasak.
A zomdncozott siitéforma +400 °C-ig, a nemesacél racs +200 °C-ig hdallé.
Ennél magasabb hdmérséklet esetén a nemesacél elszinezddhet. Ez nem
anyaghiba, és nem befolydsolja a racs min6ségét és funkcijat.
Ne haszndlja a siit6formét rendeltetésétdl eltérd célral A termék a mikrohulldmui
siitében és a tlizhelyen nem hasznalhat¢!

- Haszndlat el6tt zsirozza ki a siit6format eqy kevés vajjal, margarinnal vagy
étolajjal.

- A forrd siitéformdval 6vatosan banjon. Mindig hasznéljon edényfogd ruhat.

« A forré zomdncozott siitéformét mindig eqy arra alkalmas, h6allg alatétre helyezze.

- A zomanchevonat ugyan védett a vagdsoktdl és karcoldsoktol, azonban az étel-
készités vagy a tisztitds soran éles vagy hegyes eszkdzok (pl. kések) intenziv
haszndlata esetén veszithet csillogdsabdl és kedvezdtlen esetben karcolds
keletkezhet rajta.

«Keriilje a siitéforma tdlhevitését. Uresen nem szabad felheviteni.

- Ne tegye ki a formét hirtelen nagy hémérséklet-véltozasnak. Soha ne helyezze
a forrd format pl. hideg vagy nedves feliiletre. Ellenkez6 esetben megsériilhet
a zomancbevonat.



Tisztitas és dpolds
- Az elsG hasznalat elGtt és minden tovabbi hasznalat utén tisztitsa meg
zomancozott a siitéformat és a racsot forrd vizzel és kimélé mosogatészerrel.

A sﬂtéforma mosogatdgépben tisztithatd, de mi a kimél6bb kézi tisztitast
ajanljuk. Igy meqg6rzi tipikus zomdncos csillogdsat.

- A nemesacél rdcs mosogatégépben is tisztithato.

- A siit6forma tisztitdsdhoz ne hasznaljon stroldszereket, éles vagy hegyes
eszkdzoket, pl. fém dorzsit, drotkefét, kerdmiaszemcsés mosogatdszivacsot
vagy hasonlét. Ezek megkarcolhatjdk a siit6formét, igy a zomanc - mint ahogyan
az liveq is - veszit fényességébdl.

« A zomancfelszinen keletkezd karcok csokkentik ugyan az edény fényét, de a siité-
forma funkcidjat nem befolydsoljak. Tovabbra is korldtozds nélkiil hasznalhatja.

- A siit6format és a rdcsot lehetGleg kozvetleniil a haszndlat utan tisztitsa meg,
mert ekkor a legkdnnyebb az ételmaradék eltdvolitasa. A tisztitas el6tt hagyja
mindkét részt kell6képpen leh(lni.

- A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitds el6tt dztassa be. Ezutén
ezek kénnyedén eltavolithatéak eqy puha szivacs, vagy egy puha, rugalmas
sortéji mosogatokefe segitségével.

+Mosogatds utan azonnal tordlje szdrazra a siitformat és a rdcsot, igy nem lesz
foltos a természetes vizkdlerakodastol. Az esetleges vizkGfoltok ecetes vizzel
konnyen eltavolithatok.

+ A zomancozott siitéformat széraz helyen térolja.

- Fémekkel torténd strlddas (pl. rozsdamentes acél evGeszkoz) kovetkeztében
fekete foltok keletkezhetnek a vildgos zoméncfeliileten. Ezek a foltok specialis
zomanctisztitéval eltdvolithatok.



(O Degerli Miisterimiz!

3 kat emaye metalden yeni emaye firin kalibinizda tath veya muhtesem gratinler
hazirlayabilirsiniz.

Bu emaye iiriinii zevkle uzun siireli kullanabilmeniz icin kullanim, temizleme

ve bakim ile ilgili bilgileri mutlaka okuyun ve dikkate alin.

Yeni Uirtiniiniizii giile giile kullanin!

Tehibo EKibiniz

Kullamim ile ilgili dnemli Bilgiler
« ik kullanim 8ncesi: Etiketi ve yapiskan kalintilarini 1lik suyla cikarin.

- Emaye kalip ve i1zgara demiri firinda kullanima uygundur. Emaye firin kalibi
+400 °C'ye kadar, paslanmaz celik 1zgara demiri +200 °C'ye kadar firina
dayaniklidir. Paslanmaz celik daha yiiksek sicakliklarda renk degistirebilir.
Bu bir malzeme hatasi degildir ve 1zgara demirinin kalitesini ve islevini etkilemez.
Firin kalibini baska amaclar igin kullanmayin! Mikrodalgada ve ocakta kullanim
icin uygun degildir!

- Kullanmadan dnce emaye firin kalibini bir miktar tereyag, margarin veya yemek-
lik yag ile yaglayin.

- Sicak olan firin kalibini kullanirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin
eldiveni kullanin. Yanma tehlikesi vardir!

+ Sicak emaye firin kalibini daima uygun, isiya dayanikli bir ylizeye yerlestirin.

- Emaye kalip kesilmeye ve cizilmeye karsi dayanikli olmasina ragmen yiyecekler
hazirlanirken veya temizleme sirasinda keskin veya sivri uglu aletlerin (6rn.
bigaklar gibi) kullaniimasi durumunda parlakligini kaybedebilir ve en kot
durumda cizilebilir.

- Emaye firin kalibinin asiri isinmasini 8nleyin. Kalip bosken isitiimamalidir.

- Emaye kalibi sok sicakliklara maruz birakmayin. Sicak emaye kalibi 6rn. soguk
veya Islak bir altlk lizerine asla yerlestirmeyin. Aksi takdirde emaye yiizey
hasar gorebilir.



@O

Temizleme ve bakim

+ Emaye firin kalibini ve 1zgara demirini ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve yumusak bir bulasik deterjani ile yikayin.

+ Emaye firin kalibi bulasik makinesinde yikanabilir, fakat yine de elde yikanmasini
tavsiye ederiz. Bu sekilde emaye dst yiizeyin tipik sekilde parlamasini saglarsiniz.

- Paslanmaz celik 1zgara demiri bulasik makinesinde yikanabilir.

+ Emaye firin kalibini temizlemek icin asindirici temizleme maddeleri ve keskin
veya sivri yardimci maddeler, orn. tel siingerler veya fircalar, parlatma celik tel,
seramik partikilli temizleme siingeri vb. kullanmayin. Bunlardan dolayi firin
kalibinda gizikler olabilir ve emaye kaplama, cam gibi parlakii§ini kaybeder.

- Emaye kalibindaki gizikler parlaklidin yitirilmesine neden olur ancak kalibin
fonksiyonunu etkilemez. Bu sinirsiz sekilde kullaniimaya devam edilebilir.

+ Emaye firin kalibini ve 1zgara demirini miimkiinse kullanimdan hemen sonra
temizleyin, bu sekilde yemek kalintilari daha kolay ¢oziiliir. Temizlemeden dnce
her ikisinin de yeterince sogumasini bekleyin.

- Sert veya yanmig yemek artiklarini yikamadan 6nce yumusamasini saglayin.
Sonrasinda bunlar yumusak bir siinger veya yumusak, esnek fircalara sahip
yikama fircas ile kolayca temizlenir.

- Dogal kireg birikintilerinden kaynaklanan lekeleri 6nlemek icin emaye firin kalibini
ve 1zgara demirini yikadiktan hemen sonra kurutun. Olasi kireg lekeleri sirkeli
su ile kolayca temizlenebilir.

+ Emaye firin kalibini kuru halde saklayin.

- Ornegin paslanmaz celikten catal-bicaktan dolayr metal asinmasi olusursa acik
emaye (st yiizeyde siyah lekeler meydana gelebilir. Bu lekeler 6zel bir emaye
temizleyici ile giderilebilir.
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