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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihre neuen Emailleschale aus emailliertem Metall ist die umweltfreundliche
Alternative zu Einweg-Grillschalen.

Sie konnen darin z.B. Schafskdse oder Gemiise grillen, aber auch
Aufldufe und Ofengemiise backen, denn die Emailleschale ist sowohl fiir
Gas-, Elektro- und Kohlegrills als auch fiir den Gebrauch im Backofen bei
max. + 400 °C geeignet.

Damit Sie lange Freude an diesem Emaille-Artikel haben, lesen und
beachten Sie unbedingt die folgenden Hinweise zu Gebrauch, Reinigung
und Pflege.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit diesem Artikel und gutes Gelingen!

lhr Tchibo Team

Wichtige Hinweise zum Gebrauch

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

- Die Emailleschale ist sowohl fiir den Gebrauch auf Gas-, Elektro- und Kohle-
grills als auch im Backofen geeignet. Sie ist hitzebesténdig bis +400 °C.
Zweckentfremden Sie sie nicht! Sie sind nicht zur Verwendung in der Mikro-
welle oder auf dem Herd geeignet!

- Fetten Sie die Emailleschale vor dem Gebrauch je nach Verwendung mit
etwas Butter, Margarine oder Speisedl ein.

+ Bei Gebrauch auf einem Holzkohlegrill: Stellen Sie die Emailleschale immer
auf den Rost und nicht direkt auf die Holzkohle.

+Wahrend des Gebrauchs wird die Emailleschale sehr heip! Gehen Sie mit der
heifen Emailleschale vorsichtig um. Verwenden Sie in jedem Fall Grillhand-
schuhe, Topflappen &. A. Es besteht Verbrennungsgefahr!

- Stellen Sie die heife Emailleschale immer auf eine geeignete, hitzebestdn-
dige Unterlage.

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

« Vermeiden Sie ein Uberhitzen der Emailleschale. Sie darf nicht im leeren
Zustand erhitzt werden.

- Setzen Sie die Emailleschale keinen Schocktemperaturen aus. Stellen Sie
die heipe Emailleschale z. B. nie auf eine kalte oder nasse Unterlage.
Andernfalls kann die Emaille-Oberflache beschddigt werden.

Reinigung und Pflege

+ Reinigen Sie die Emailleschale vor dem ersten und nach jedem weiteren
Gebrauch mit heiem Wasser und einem milden Spiilmittel.

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

+Verwenden Sie zum Reinigen der Emailleschale keine scheuernden Reini-
gungsmittel und keine scharfen oder spitzen Hilfsmittel wie z.B. Draht-
schwamme oder -biirsten, Stahlwolle, Reinigungsschwammchen mit
Keramikpartikeln o. A. Hierdurch kénnen Kratzer in der Emailleschale ent-
stehen, und die Emaille verliert - wie Glas - an Glanz.

- Kratzer in der Emaille-Oberflache fiihren zwar zu einem Glanzverlust,
beeintrachtigen jedoch nicht die Funktion der Emailleschale. Diese kann
uneingeschrankt weiter verwendet werden.

+ Reinigen Sie die Emailleschale mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Speisereste leicht I6sen. Lassen Sie die Emailleschale vor dem
Reinigen ausreichend abkiihlen.

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

+ Trocknen Sie die Emailleschale gleich nach dem Spiilen ab, um Flecken
durch natiirliche Kalkablagerungen zu vermeiden. Eventuelle Kalkflecken
lassen sich mit Essigwasser problemlos entfernen.

+Lagern Sie die Emailleschale trocken.

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

Emailleschale | Enamel dish
Plat en émail | Smaltovana miska

Dear Customer

Your new enamel dish made of enamelled metal is an eco-friendly
alternative to disposable barbecue trays.

Your enamel dish is perfect for grilling sheep’s cheese or vegetables,
cooking casseroles and roasting vegetables, as it is suitable for use on
gas, electric and charcoal barbecues. It can also be used in the oven
up to a maximum of +400°C.

In order to enjoy this enamel product for a long time, read and observe
the following information regarding its use, cleaning and care.

We hope you enjoy using this product!

Your Tchibo Team

Important information for use

« Prior to first use: Remove the label and any sticky residue with warm water.

«The enamel dish is suitable for use on gas, electric and charcoal barbecues
as well as in the oven. It is heat-resistant up to +400°C. Only use it for its
intended purpose! It is not suitable for use in the microwave or on the hob!

« Before using the enamel dish, grease it with a little butter, margarine or
cooking oil, depending on what you are using it for.

+When using the dish on a charcoal barbecue: Always place the enamel dish
on the grill grate and not directly on the charcoal.

« The enamel dish becomes very hot when in use! Take care when handling
the hot enamel dish. Always use grill gloves, oven gloves or something
similar. There is a risk of burns!

« Always place the dish on a suitable heat-resistant surface when it is hot.

« The enamel finish is resistant to cuts and scratches, however, if sharp or
pointed implements (e.g. knives) are repeatedly used when preparing food
or when cleaning the dish, the enamel finish can start to lose its shine and
may get scratched.

« Avoid overheating the dish. It must not be heated up while empty.

+ Do not expose the dish to extreme changes in temperature. Never place
the hot dish on a cold or wet surface, for example. Otherwise the enamel
surface could be damaged.

Cleaning and care

« Clean the dish with hot water and a mild washing-up liquid before using it
for the first time and after every subsequent use.

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

+When cleaning the dish, do not use any abrasive cleaning agents or sharp
or pointed objects, such as wire sponges or brushes, steel wool, cleaning
sponges with ceramic particles or similar objects. This can result in
scratches in the enamel dish, and this causes the enamel to lose its shine,
just like a glass does.

« Scratches in the surface of the enamel can lead to it losing its shine, but
this does not impact the function of the dish. You can continue to use it
normally.

« Clean the dish as soon as possible after use while any remaining food is
easier to remove. Let the dish cool down sufficiently before cleaning.

+ Leave stubborn or burnt-on remaining bits of food to soak before cleaning.
These can then be easily removed with a soft sponge or a washing-up
brush with soft, flexible brushes.

« Dry the dish immediately after washing it to avoid stains from limescale
deposits. Any limescale stains that may nevertheless appear can be easily
removed with a solution of vinegar and water.

« Store the dish in a dry place.

+ When using metal, e.g. stainless steel cutlery, black flecks may appear on
the enamel surface due to metal abrasion. These flecks can be removed
with a special enamel cleaner.
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Chere cliente, cher client!

Votre nouveau plat en métal émaillé est une alternative écologique aux
plats de barbecue jetables.

Vous pouvez non seulement faire griller p. ex. du fromage de brebis ou
des Iégumes, mais aussi préparer des gratins et des Iégumes au four,
car le plat en émail convient aussi bien aux barbecues a gaz, électriques
et au charbon qu'a une utilisation au four a + 400 °C max.

Pour que vous puissiez profiter longtemps de cet article en émail, lisez
et respectez impérativement les conseils d'utilisation, de nettoyage et
d'entretien suivants.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir et de bons résultats avec cet
article.

L'équipe Tchibo

Remarques importantes concernant I'utilisation

- Avant la premiere utilisation: retirez I'étiquette et les éventuels résidus de
colle a I'eau chaude.

- Le plat en émail convient aussi bien pour une utilisation sur les barbecues
a gaz, électrigues et a charbon que dans le four. Il résiste a la chaleur

jusqu'a +400 °C. Utilisez-le uniguement dans le domaine d'utilisation prévu.

I n'est pas congu pour étre utilisé au four a micro-ondes ou sur la cuisi-
niére!

- Avant I'utilisation, graissez le plat en émail avec un peu de beurre, de
margarine ou d'huile alimentaire, selon I'utilisation.

- En cas d'utilisation sur un barbecue a charbon de bois: placez toujours
le plat en émail sur la grille et non directement sur le charbon de bois.

- Le plat en émail devient trés chaud pendant I'utilisation. Manipulez le plat
en émail chaud avec précaution. Utilisez toujours des gants de barbecue,
des maniques ou similaires. Il y a risque de brllure!

- Posez toujours le plat en émail chaud sur un support adapté et résistant
ala chaleur.

- La surface en émail résiste aux coupures et aux rayures, mais I'utilisation
intensive d'ustensiles tranchants ou pointus (p. ex. couteaux) lors de la
préparation ou du nettoyage peut lui faire perdre son éclat et, dans le pire
des cas, la rayer.

- Evitez toute surchauffe du plat en émail. Il ne doit pas étre chauffé sans
contenu.

- N'exposez pas le plat en émail a des températures de choc. Ne posez
jamais le plat en émail chaud p. ex. sur un support froid ou humide.
Sinon, cela peut endommager la surface en émail.

Nettoyage et entretien

- Nettoyez le plat en émail avant la premiére utilisation et aprés chaque
utilisation avec de I'eau chaude et un produit vaisselle doux.

- Le plat en émail va au lave-vaisselle, mais nous conseillons le lavage a la
main, plus doux. Vous garderez ainsi I'éclat typique de la surface en émail.

+ Pour nettoyer le plat en émail, n'utilisez pas ni produits abrasifs, ni acces-
soires pointus ou tranchants comme les éponges ou brosses métalligues,
la laine d'acier, les éponges de nettoyage avec des particules de céramique
ou similaire. Cela peut provoquer des rayures dans le plat en émail et,
comme cela arrive pour le verre, I'émail peut perdre de son éclat.

- Les rayures sur la surface émaillée entrainent une perte de brillance mais
n'affectent pas la fonction du plat en émail. Celui-ci peut continuer a étre
utilisé sans restriction.

- Si possible, nettoyez le plat en émail juste aprés I'utilisation, car les restes
d'aliments sont plus faciles a détacher. Laissez le plat en émail refroidir
suffisamment avant de le nettoyer.

- Avant le nettoyage, faites tremper les restes d'aliments tenaces ou brilés.
IIs s'enlévent ensuite facilement avec une éponge douce ou une brosse
a vaisselle a poils souples et flexibles.

-Séchez le plat en émail juste apres le nettoyage pour éviter les taches
dues aux dépdts naturels de calcaire. Les éventuelles taches de calcaire
s'enlévent facilement avec de I'eau vinaigrée.

- Conservez le plat en émail au sec.

- L'abrasion du métal, p.ex. par des couverts en inox, peut provoquer des
taches noires sur la surface en émail. Ces taches peuvent étre éliminées
avec un nettoyant spécial émail.
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www.tchibo.de/instructions g2
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www.tchibo.cz/navody

Vazeni zakaznici,
Vase novd smaltovana miska je ekologickou alternativou k jednorazovym
grilovacim miskdm.

MuzZete v ni napfiklad grilovat ovéi syr nebo zeleninu, ale také pfipravovat
nakypy a zeleninu v pecici troubé, protoZe smaltovana miska je vhodnd pro
plynové a elektrické grily a grily na dfevéné uhli, stejné jako pro pouZiti

v troubé pfi teploté max. +400 °C.

Aby Vam tento smaltovany vyrobek dlouho dobfe slouZil, prectéte si
a bezpodminecné dodrZujte ndsledujici pokyny k pouZivdni, CiSténi a péci.

PFejeme Vam s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vam v3e podafi!
Vas tym Tchibo

DiileZité pokyny k pouZivani

« Pfed prvnim pouzitim: Odstrarite nélepku a pripadné zbytky lepidla teplou
vodou.

+ Smaltovand miska je vhodnd pro pouZiti na plynovych a elektrickych grilech,
grilech na dr'evéné uhlii v troubé. Je Zéruvzdornd do +400 °C. NepouZivejte
ji k jinému Gcelu! Neni vhodna k pouzivani v mikrovinné troubé nebo na
sporéku!

- Dle zplsobu pouZiti vymaZte smaltovanou misku pred pouZitim trochou
mésla, margarinu nebo jedlého oleje.

« PFi pouZiti na grilu na drevéné uhli: Smaltovanou misku vZdy pokladejte na
rost, nikoli pfimo na dfevéné uhli.

+ Smaltovand grilovaci miska je béhem pouZivani velmi horka! S horkou
smaltovanou miskou zachdzejte opatrné. Vzdy pouzivejte grilovaci rukavice,
kuchyriské chiiapky apod. Hrozi nebezpeci popéleni!

+Horkou smaltovanou misku pokladejte vZdy na vhodnou podlozku odolnou
viidi teplu.

+ PfestoZe je smaltovany povrch odolny proti pofezéni a poskrabani, intenzivni
pouZivani ostrého nebo $picatého nacini (napf. nozli) pfi pfipravé pokrml
nebo Cisténi miize zplsobit ztrétu lesku a v hor$im pFipadé i jeho poskrabani.

« Vyvarujte se prehfivani smaltované misky. Zapékaci forma se nesmi zahfivat,
pokud je prézdnd.

- Smaltovanou misku nevystavujte extrémnim teplotam. Horkou smaltovanou
misku napr. nikdy nestavte na studeny nebo vihky podklad. Jinak se smalto-
vany povrch miize poskodit.

Cisténi a oSetFovani

« Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dal$im pouZiti umyjte smaltovanou misku
horkou vodou s trochou jemného prostfedku na myti nddobi.

- Smaltovana miska je vhodna do mycky. Doporucujeme vSak Setrnéjsi rucni
myti. Diky tomu se zachovd typicky lesk smaltovaného povrchu.

- K CiSténi smaltované misky nepouzivejte zadné abrazivni Cistici prostiedky
ani ostré nebo $picaté pomdcky, jako jsou draténé houbicky nebo kartace,
ocelovd vina, Cistici houbicky s keramickymi ¢asticemi apod. To miZe zpdsobit
poskrabani smaltované misky a smalt - stejné jako sklo - ztraci svij lesk.

- Skrabance ve smaltovaném povrchu majf sice za ndsledek ztratu lesku, ale
nemaji vliv na funkci smaltované misky. Zapékaci formu miZzete i v takovém
pfipadé pouZivat déle bez omezeni.

- Smaltovanou misku umyvejte pokud mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se
dajf zbytky pokrmi nejlépe odstranit. NeZ zaCnete smaltovanou misku umyvat,
nechte ji dostate¢né vychladnout.

- 0doIné nebo pripalené zbytky jidla nechte pred Cisténim odmocit. Pak je
miZzete snadno odstranit mékkou houbickou nebo kartatkem na nadobi
s mékkymi, pruznymi Stétinami.

- Smaltovanou misku ihned po umyti utfete, abyste zabranili tvorbé skvrn
kvili prirozenému usazovéani vépniku. Piipadné vapenné skvrny mizete
snadno odstranit octovou vodou.

- Smaltovanou misku ulozte na suché misto.

- Dotyky kovovych predmétd, jako je napf. pfibor z uslechtilé oceli, mohou
zplisobit cerné skvrny na smaltovaném povrchu. Tyto skvrny Ize odstranit
specidlnim CistiCem na smalt.

Made exclusively for:
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Drodzy Klienci!

Paristwa nowa emaliowana tacka wykonana jest z metalu i jest przyjazna
dla $rodowiska alternatywa dla jednorazowych tacek do grillowania.

Mozna na niej grillowa¢ na przyktad ser feta lub warzywa, ale takze zapie-
kac zapiekanki i warzywa w piekarniku, poniewaz emaliowana tacka nadaje
sie zaréwno do grilli gazowych, elektrycznych i weglowych, jak réwniez

do uzytku w piekarniku w temperaturze maks. +400°C.

By mdc diugo cieszy¢ sie tym emaliowanym produktem, warto przeczytaé
zamieszczone ponizej wskazéwki dotyczace uzytkowania, czyszczenia
oraz pielegnacji i ich przestrzegac.

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

Zesp6t Tchibo

Wazne wskazéwki dotyczace uzytkowania

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

- Emaliowana tacka nadaje sie do uzycia na grillach gazowych, elektrycznych
i weglowych, a takze w piekarniku. Jest odporna na temperatury do +400°C.
Nie wolno uzywac jej w sposdb niezgodny z przeznaczeniem! Nie nadaje sie
do uzytku w kuchence mikrofalowej ani na ptycie kuchennej!

+Przed uzyciem nattuscic tacke odrobing masta, margaryny lub olejem spo-
zywczym w zalezno$ci od potrawy.

+ W przypadku uzycia produktu na grillu weglowym: emaliowang tacke nalezy
zawsze ktas¢ na ruszcie, a nie bezposrednio na weglu drzewnym.

- Tacka nagrzewa sie podczas uzycia do bardzo wysokich temperatur!

7 goraca tacka nalezy obchodzic sie ostroznie. Zawsze uzywac rekawic
do grilla, tapek do garnkow itp. Istnieje niebezpieczeristwo oparzenia!

- Goraca tacke nalezy stawia¢ wytgcznie na przystosowanej do tego podktadce
odpornej na wysokie temperatury.

+ Emaliowana powierzchnia jest wprawdzie odporna na przeciecia i zaryso-
wania, jednak w przypadku intensywnego stosowania ostrych lub spicza-
stych przyboréw kuchennych (takich jak np. noze) podczas przyrzadzania
potraw lub czyszczenia produkt w niekorzystnych przypadkach moze straci¢
potysk i zostac zarysowany.

- Nalezy unika¢ przegrzewania emaliowanej tacki. Nie wolno jej nagrzewac,
gdy jest pusta.

- Nie wystawia¢ emaliowanej tacki na dziatanie skrajnych temperatur. Nigdy
nie stawia¢ goracej tacki na zimnym lub mokrym podtozu. W przeciwnym
razie emaliowana powtoka moze ulec uszkodzeniu.

Czyszczenie i pielegnacja

+Przed pierwszym i po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ emaliowana
tacke w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.

+ Emaliowana tacka nadaje sie do mycia w zmywarce, zalecamy jednak, by
czysci¢ ja recznie, poniewaz jest to delikatniejsze. Dzieki temu nie utraci
charakterystycznego potysku emaliowanej powtoki.

- Nie uzywac¢ do mycia tacki szorujacych $rodkéw czyszczacych ani ostrych
lub spiczastych przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, wetna
stalowa czy gabki z czasteczkami ceramicznymi itp. Za ich sprawa na po-
whoce moga powstac zadrapania, przez co emalia - podobnie jak szkto -
straci swoj potysk.

+ Zarysowania na emaliowanej powtoce skutkuja utrata potysku, nie wptywaja
jednak negatywnie na funkcjonalnos¢ tacki. Mozna jej w dalszym ciggu uzy-
wac tak samo jak wczesniej.

- W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ tacke bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy
najtatwiej jest usunac resztki potraw. Przed myciem nalezy jednak pocze-
ka¢, az tacka wystarczajaco ostygnie.

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

- Wysuszy¢ emaliowana tacke bezposrednio po umyciu, aby zapobiec two-
rzeniu sie plam przez naturalne osadzanie sie wapnia. Jesli takie plamy
powstana, mozna je bez problemu usuna¢ woda z octem.

+ Przechowywac tacke w suchym miejscu.

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

Emaliowana tacka | Smaltovana misa
Zomancozott tal

VéazZeni zékaznici!

Vasa novd smaltovand misa zo smaltovaného kovu je ekologickou
alternativou k jednorazovym grilovacim miskdm.

MbZete v nej napriklad grilovat syr feta alebo zeleninu, ale aj piect
zapekané pokrmy a zeleninu v rire, pretoZe smaltovand misa je vhodna
na plynovy, elektricky gril a gril na drevené uhlie, ako aj na pouZitie v rire
pri teplote max. + 400 °C.

Ak sa chcete teSit z tohto smaltovaného vyrobku €o najdlhie, preéitajte si
nasledujiice pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie a reSpektujte ich.

Zeldme vém vela spokojnosti a ispechov s tymto vyrobkom!
Vas tim Tchibo

DéleZité upozornenia na pouZivanie

- Pred prvym pouZitim: Odstréite etiketu a pripadné zvysky lepidla teplou
vodou.

- Smaltovand misa je vhodnd na pouZitie na plynovych a elektrickych griloch,
griloch na drevené uhlie a v rire. Je Ziaruvzdorna do max. +400 °C.
NepouZivajte ju na iné Gcely! Nie je vhodnd na pouZivanie v mikrovinnej
rire alebo na sporaku!

+ Pred pouZitim vymastite smaltovand misu trochou masla, margarinu alebo
jedlého oleja.

« Pri pouZiti na grile na drevené uhlie: Smaltovant misu ukladajte vzdy hore
na rost - nie priamo na drevené uhlie.

- Smaltovana misa sa poCas pouZivania zohreje a je velmi hordca!

S hordcou smaltovanou misou manipulujte opatrne. V kaZzdom pripade po-
uzite grilovacie rukavie, chiiapky a pod. Hrozf nebezpecenstvo popalenia!

- Smaltovanu misu polozte vzdy na vhodnu teplovzdornd podlozku.

- Smaltovany povrch je sice odolny proti porezaniu a poskrabaniu,
pri intenzivnom pouZivani ostrych a Spicatych pomdcok (ako napr. noze)
pri priprave jedal alebo Cisteni moZe stratit svoj lesk a v najnevhodnej$om
pripade sa aj poskriabat.

- Zabraiite prehriatiu smaltovanej misy. Nesmie sa zohrievat v prazdnom
stave.

- Smaltovand misu nevystavujte extrémnym teplotnym zmendm.

Nikdy nekladte hordcu smaltovand misu napr. na studeny alebo mokry
podklad. V opaénom pripade sa mdZe poskodit smaltovany povrch.

Cistenie a o3etrovanie

+Pred prvym a po kazdom dalSom pouZiti umyte smaltovand misu horticou
vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.

- Smaltovand misa je vhodné na umyvanie v umyvacke riadu, odpord¢ame
ale Setrné rucné umyvanie. Takto zachovéte typicky lesk smaltovaného
povrchu.

- Na Cistenie smaltovanej misy nepouzivajte Ziadne abrazivne Cistiace
prostriedky ani ostré alebo Spicaté pomdcky, ako sd drotené Spongie alebo
kefy, ocelova vina, Cistiace $pongie s keramickymi Casticami a pod. To mbze
spdsobit Skrabance na smaltovnej mise a smalt - podobne ako sklo - strati
svoj lesk.

- Hoci $krabance spdsobia stratu lesku smaltovaného povrchu, neobmedzia
ale funkénost smaltovanej misy. MoZete ju nadalej pouzivat bez obmedzent.

+ Smaltovani misu vyCistite podla moZnosti hned' po pouZiti, pretoze vtedy
sa zvySky jeddl odstranuju najlepsie. Pred Cistenim nechajte smaltovand
misu dostato¢ne vychladndt.

+ Pred Cistenim nechajte nepoddajné alebo pripecené zvy3ky jedla odmocit.
Nésledne sa budu dat lahko odstranit mékkou hubkou alebo kefkou
s makkymi, flexibilnymi Stetinami.

- Smaltovand misu osuste ihned'po umyti, aby sa na nej nevytvorili flaky
vznikajlice pri prirodzenom vyzrazani vodného kameia. Mozné flaky
po vodnom kameni mdZete bez problémov odstrénit octovou vodou.

- Smaltovant misu uskladnite v suchu.

+ Pri odierani o kov, napr. o pribory z uslachtilej ocele, sa na smaltovanom
povrchu mdZu vytvorit Cierne flaky. Na odstranenie tychto flakov pouzite
Specialny Cistiaci prostriedok na smalt.

Informacja o produkcie | (K Informécia o vjrobku | (hw) Termékismertetd

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 138131FV04X00XIV - 2023-09

D

Kedves Vasarlonk!

Az (j zomdncozott fém tdl kérnyezetbarat alternativdja az eldobhaté
grilltalcaknak.

Grillezhet benne példaul kecskesajtot vagy zoldségeket, de akar csében
siilt ételek és siilt zoldségek elkészitésére is alkalmas, mert a zomdnco-
zott tal gdz-, elektromos és faszenes grillen, valamint a siitGben max.
+400 °C-on is haszndlhaté.

Olvassa el és tartsa be mindenképp a kovetkezG hasznalati, tisztitdsi és
dpoldsi tandcsokat, hogy hossz( ideig oromét lelje a zomdncozott termék
haszndlataban.

Kivanjuk, hogy haszndlja orommel 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 talat gaz-, elektromos és faszénes grillsiitékon, valamint
a siitében is hasznalhatja. A termék +400 °C-ig hdallé. Ne haszndlja ren-
deltetésétdl eltérd célral A mikrohulldma siitében vagy a tlizhelyen nem
hasznélhaté!

- Hasznélat elGtt kenje ki a zoméncozott télat eqy kis vajjal, margarinnal
vagy étolajjal, a felhaszndlastol fliggden.

- Faszenes grillen val6 hasznélat esetén: A zomancozott talat mindig
a grillracsra helyezze, ne kdzvetleniil a faszénre.

+ A termék a hasznélat kozben nagyon felforrésodik! A forré tallal dvatosan
banjon. Mindig hasznaljon grillkesztydt, edényfogdt vagy hasonlét.

Eqési sériilések veszélye 4ll fenn!

« A forrd talat mindig egy arra alkalmas, h6allg alatétre helyezze.

- Bér a zoméncozott feliilet vagas- és karcalld, de ha étel készitésekor vagy
tisztitas kozben gyakran hasznél éles vagy hegyes eszkozoket (pl. kést),
akkor a feliilet veszithet fényébdl, és kedvezGtlen esetben Gssze is karco-
|6dhat.

+Keriilje a termék tulhevitését. Uresen nem szabad felheviteni.

- Ne tegye ki a terméket széIsGséges hdmérsékleteknek. Soha ne helyezze
pl. a forrd talat hideg vagy nedves feliiletre. EllenkezG esetben megsériilhet
a zomdancbevonat.

Tisztitds és apolds

- Az els6 hasznalat elGtt és minden tovabbi hasznalat utén tisztitsa meg
a terméket forré vizzel és kimél6 mosogatdszerrel.

- A termék ugyan mosogatdgépben tisztithatd, de mi a kimél6bb kézi
tisztitast ajanljuk. gy megédrzi a tipikus zoméncos csillogésat.

+ A zomancozott tal tisztitdsahoz ne hasznaljon semmilyen sdrold hatdsu
tisztitdszert, illetve éles vagy hegyes segédeszkdzt, példaul drétszivacsot
vagy -kefét, acéldorzsit, keramiarészecskés tisztitszivacsot vagy hasonlot.
Ezek karcoldsokat okozhatnak a zoméncozott terméken, és a zomdanc - az
liveghez hasonldan - veszithet fényébdl.

- Bar a zomdncfelszinen keletkezd karcok csokkentik az edény fényét, de
a termék funkciéjat nem befolydsoljdk. Tovébbra is korlétozas nélkil
hasznalhatja.

« A terméket Iehetdleg kozvetleniil a hasznalat utdn tisztitsa meg, mert
ekkor a legkonnyebb az ételmaradék eltavolitasa. Tisztitas el6tt hagyja
a terméket kell6képpen lehdini.

- A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitas el6tt aztassa be.
Ezutdn ezek konnyedén eltavolithatéak egy puha szivacs vagy egy puha,
rugalmas sortéji mosogatdkefe segitségével.

- Mosogatds utan azonnal tordlje szdrazra a terméket, igy nem lesz foltos
a természetes vizkGlerakodastol. Az esetleges vizkGfoltok ecetes vizzel
konnyen eltdvolithatok.

- A terméket szdraz helyen térolja.

+ A fémek kopasa, példaul rozsdamentes acél evbeszkozokbdl, fekete foltokat
okozhat a zomancfeliileten. Ezek a foltok specidlis zomanctisztitéval
eltavolithatok.
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