& Tehibo

Liebe Kundin, lieber Kunde!

lhre neuen Backmatten eignen sich
sowohl zum Backen als auch fiir die
Zubereitung von herzhaften Speisen.
Sie konnen mit ihnen z.B. auch Zutaten
mit unterschiedlichen Garzeiten sepa-
rieren und einzeln in den Ofen schieben
oder entnehmen.

Oder Sie nutzen die Backmatten, um
Fleisch und vegetarische Speisen von-
einander zu trennen.

Der Rand verhindert das Auslaufen von
austretenden Fliissigkeiten.

Die Backmatten aus Silikon haben eine
Antihaftwirkung. Ein Einfetten ist in der
Regel nicht notwendig.

Wir wiinschen guten Appetit!

lhr Tchibo Team

Wichtige Hinweise A

* (§) +230°c Die Backmatten sind fiir einen
30°¢ Temperaturbereich von -30 °C
bis +230 °C geeignet.

. @ Wenn Sie die Backmatten im

heipen Backofen verwenden,
fassen Sie die Backmatten nur mit
einem Backhandschuh o.A. an.

+Wenn sich heifes Fett oder heife Fliis-

sigkeit auf den Backmatten befinden,
entnehmen Sie sie besonders vorsichtig
und halten Sie sie gerade, damit nichts
iiberschwappt.

. “ @ Legen Sie die Backmatten
Q (@ nicht in offene Flammen,

auf Herdplatten, auf den Boden des
Backofens oder auf andere Warme-
quellen.

Schneiden Sie Speisen nicht auf

den Backmatten und verwenden
Sie keine spitzen oder scharfen Gegen-
stande. Die Backmatten werden dadurch
beschadigt.

+ Reinigen Sie die Backmatten vor dem

ersten Gebrauch und nach jedem
Gebrauch mit heifem Wasser und etwas
Spiilmittel. Verwenden Sie keine schar-
fen Reinigungsmittel und keinen Scheu-
erschwamm.

+Reinigen Sie die Backmatten mdglichst

direkt nach dem Gebrauch, da sich dann
Teig- und Lebensmittelreste am besten
l6sen.

. Die Backmatten sind spiil-
@ maschinengeeignet.
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Sortieren Sie sie aber nicht direkt iiber
den Heizstdben ein.

+ Pinseln Sie die Backmatten vor dem
ersten Gebrauch mit einem neutralen
Speisedl ein.

. =\ Die Backmatten sind fiir

den Gebrauch in der
Mikrowelle und im Gefriergerdt geeig-
net. Zweckentfremden Sie den Artikel
nicht!

+ Durch Fette kann es nach einiger Zeit
zu dunklen Verfarbungen auf der Ober-
fldche der Backmatten kommen. Diese
sind weder gesundheitsschédlich noch
beeintrdchtigen sie die Qualitdt oder
Funktion der Backmatten.

Tipps zum Gebrauch von Kuchenteig

+Nehmen Sie den Gitterrost aus dem
Backofen und legen Sie die Backmatten
darauf, bevor Sie fliissigen Teig einfiil-
len. Das erleichtert den Transport.

+ Spiilen Sie die Backmatte vor dem
Einfiillen von Teig immer mit kaltem
Wasser aus.

Dear Customer

Your new baking mats are suitable for
baking as well as for preparing savoury
dishes. You can also use them to sepa-
rate ingredients with different cooking
times and to put them into or take them
out of the oven individually. In addition,
you can use the baking mats to keep
meat and vegetarian dishes separate.

The rim of the baking mats prevents
liquids from leaking out.

The silicone baking mats are non-stick.
It is therefore generally not necessary
to grease them.

Bon appétit!

Your Tchibo Team

Important information A

+230ec The baking mats are suitable
39% for use at temperatures of
between -30°C and +230°C.

. Always wear oven gloves or use
@ similar protection when handling
the baking mats in and around a hot
oven.

« Take extra care when removing the
baking mats from the oven if they have
hot fat or hot liquids on them. Hold
them upright to ensure no hot liquids
spill out.

. “ ﬁ) Do not place the baking
Q @ mats over naked flames,
on hobs, on the base of the oven or on
any other sources of heat.

. Do not cut food on the mats or
use sharp or pointed utensils.
Doing so could damage the baking mats.
+ Clean the baking mats with hot water
and a little washing-up liquid before

using them for the first time and after
every further use. Do not use caustic



cleaning products or abrasive sponges
for cleaning.

«If possible, clean the baking mats imme-

diately after use while leftover batter

and food residue is still easy to remove.

. @ The baking mats are
dishwasher-safe.
However, do not place them directly
over the heating rods.

- Before using them for the first time,
use a brush to grease the baking mats
with a neutral cooking oil.

. The baking mats are
B
suitable for use in the
microwave and freezer. Only use the
product for its intended purpose!

«In the course of time, grease may
discolour the surface of the baking
mats. This is neither harmful to your
health nor does it impair the quality
or function of the mats.

Tips for use with cake batter

- Take the rack out of the oven and place
the baking mats onto it before pouring
runny batter into the mats. This makes
them easier to move.

+ Always rinse the baking mat with cold
water before putting batter into it.

Go

Cheére cliente, cher client!

Vos nouveaux tapis de cuisson sont
congus aussi bien pour la patisserie que
pour la préparation de plats salés. Ils
vous permettent par ex. de séparer des

ingrédients avec des temps de cuisson
différents et de les mettre au four ou de
les en sortir séparément.

Vous pouvez également utiliser les tapis
de cuisson pour séparer la viande des
plats végétariens. Le bord permet
d'éviter que les liguides ne débordent.
Les tapis de cuisson en silicone ont

un effet anti-adhérent. Généralement,

il n'est pas nécessaire de les graisser.

Nous vous souhaitons un bon appétit!

L'équipe Tchibo

Remarques importantes A

* [f) +230°c Les tapis de cuisson sont
30°¢ congus pour une plage de
température de -30 °C a +230 °C.

. Lorsque vous utilisez les tapis de
cuisson dans un four chaud, ne
touchez aux tapis de cuisson qu'en utili-
sant un gant de cuisine ou similaire.

- Lorsque des matiéres grasses chaudes
ou des liquides chauds se trouvent sur
les tapis de cuisson, dtez-les avec
grande précaution et tenez les bien
droits afin que rien ne déborde.

. “ ﬁ’ Ne placez pas les tapis de
Q ‘Q cuisson sur des flammes
ouvertes, des foyers, le fond du four ou
d'autres sources de chaleur.

Ne coupez pas d‘aliments sur les

tapis de cuisson et n'utilisez pas
d'objets coupants ou pointus. Les tapis de
cuisson s'en trouveraient endommagés.



- Avant la premiére utilisation et aprés
chaque utilisation ultérieure, nettoyez
les tapis de cuisson a I'eau chaude en
utilisant un peu de liquide vaisselle.
N'utilisez pas de produits de nettoyage
abrasifs ni d'éponges récurantes.

+ Nettoyez les tapis de cuisson si possible
immédiatement apres leur utilisation
pour éliminer plus facilement les restes
de pate et d'aliments.

. Les tapis de cuisson peuvent
étre lavés au lave-vaisselle.
Veillez toutefois a ne pas les placer
directement au-dessus des résistances.

- Avant la premiére utilisation, appli-
quez de I'huile alimentaire neutre au
pinceau sur les tapis de cuisson.

. Les tapis de cuisson sont
&#gJ concus pour &tre utilisés
au micro-ondes et au congélateur. N'uti-

lisez pas I'article pour un autre usage
que celui auquel il est destiné!

- Au fil du temps, les matiéres grasses
peuvent provoquer une coloration
sombre de la surface des tapis de cuis-
son. Cela ne nuit pas alasanténiala
qualité ou au bon fonctionnement des
tapis de cuisson.

Conseils pour préparer des pates a

patisserie

- Sortez la grille du four et posez les tapis
de cuisson dessus avant de verser la
pate liquide. Cela vous évitera des
manipulations ultérieures.

+ Avant de verser la pate, passez toujours
le tapis de cuisson a I'eau froide.

Vazeni zakaznici,

Vase nové pecici podloZky jsou vhodné
jak k pecent, tak i k pripravé slanych
pokrml.

MuZete s nimi také napf. oddélené zpra-
covavat pfisady s riiznymi dobami Gpravy
a vkladat je do trouby nebo je vyjimat
jednotlivé.

Nebo pecici podlozky vyuZijete k oddéleni
masovych od vegetaridnskych pokrmd.
Okraj podloZek zabrafuje vytékdni
vystupujicich tekutin.

Silikonové petici podloZky maji antiad-
hezivni G¢inek. Vymasténi nenf zpravidla
potieba.

Pfejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

DilleZité pokyny A

+ () +230°c Pecici podloZzky jsou vhodné
39°¢ pro teploty v rozsahu od -30 °C
do +230 °C.

. KdyzZ budete pecici podlozky pou-
Zivat v horké troubg, dotykejte se
jich pouze kuchyfskymi rukavicemi
nebo podobnymi pfedméty.

- Nachazi-li se v pecicich podlozkach horky
tuk nebo horkd tekutina, sejméte je velmi
opatrné a drZte je vodorovné, aby nic
nepreteklo.



. Q ﬁ) Pecici podlozky nestavte
do otevieného ohné, na
plotynky sporaku, na dno pecici trouby
ani na jiné zdroje tepla.

. Na pecicich podlozkach nekrajejte
® 7adné potraviny a nepouzivejte
na nich zadné Spicaté ani ostré predméty.
Pecici podlozky se tim poSkodi.

« Pf'ed prvnim pouZzitim a po kazdém
dalsim pouZiti pecici podlozky umyjte
horkou vodou a trochou prostiedku na
myti nddobi. NepouZivejte ostré Cisticl
prosti'edky ani abrazivni houbicky.

« PeCici podloZky Cistéte pokud mozno
ihned po pouziti, protoZe tak se nejlépe
daji odstranit zbytky tésta a jinych
potravin.

. Pecici podlozky jsou vhodné také
@ do my¢ky nadobi. Neumistuijte je
vSak primo nad topnd télesa.

« PeCici podloZky vymazte pred prvnim
pouzitim neutrdlnim stolnim olejem.

. Pecici podloZky jsou
vhodné pro pouZiti
v mikrovinné troubé& a v mraznicce.
Nepouzivejte ji k jinym neZ uréenym
aceltim!

+V disledku pouZivani tukd miZe povrch
pecicich podloZek po néjaké dobé ziskat
tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak
neni zdravi $kodlivé ani nijak neovliviiuje
kvalitu nebo funkci pecicich podlozek.

Tipy pro pouZiti Fidkého tésta

-NeZ do pecicich podloZek naplinite tekuté
tésto, vyjméte z pecici trouby rost a po-

loZte na néj pecici podlozky. Usnadnite
tim pfendseni.

-NeZ do pecicich podloZek naplnite tésto,
vZdy je nejprve oplachnéte studenou

vodou.

Drodzy Klienci!

Paristwa nowe maty do pieczenia nadajg
sie zaréwno do pieczenia, jak i przyrza-
dzania wytrawnych potraw. Umozliwiaja
one réwniez oddzielenie sktadnikow

o0 réznym czasie gotowania i ich osobne
wiozenie do piekarnika (lub wyjecie).
Maty do pieczenia nadaja sie tez do
oddzielenia miesa od potraw wegeta-
rianskich. Brzeg maty zapobiega wyle-
waniu sie cieczy wydostajacych sie

z pieczonych produktow. Silikonowe
maty do pieczenia majg wiasciwosci
antyadhezyjne. Nie ma koniecznosci
nattuszczania maty.

Smacznego!

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki A

* () +230°c Maty do pieczenia nadaja sie
39°¢ do uzytku w zakresie tempera-
tur od -30°C do +230°C.

. Jesli maty do pieczenia uzywane
sa w gorgcym piekarniku, nalezy
chwytac je tylko przez rekawice kuchen-
na itp.



- Jezeli na matach do pieczenia znajduje
sie goracy ttuszcz lub gorgca ciecz,
nalezy zachowac szczegdlng ostrozno$¢
przy wyjmowaniu mat i trzymac je pozio-
mo, tak aby nie doszto do wylania cieczy.

. “ ﬁ Nie wolno wystawia¢ mat
Q ‘@ do pieczenia na dziatanie
otwartego ognia, ktas¢ na ptytach
kuchennych, na dnie piekarnika ani
na innych Zrddtach ciepta.

. Na matach nie wolno kroi¢
zadnych potraw ani uzywac
ostrych lub spiczastych przedmiotéw.

Spowoduje to uszkodzenie mat do pie-
czenia.

« Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy umy¢ maty do
pieczenia w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia naczyn.
Nie nalezy stosowac agresywnych srodkdéw
czyszczacych ani gabki do szorowania.

W miare mozliwosci nalezy umy¢ maty
do pieczenia od razu po uzyciu, gdyz
wtedy najtatwiej jest usunac resztki
ciasta i innych produktéw spozywczych.

. Maty do pieczenia nadaja sie
@ do mycia w zmywarce do naczyn,

jednak nie nalezy uktadac ich bezpo-

Srednio nad elementami grzejnymi.

- Przed pierwszym uzyciem nasmarowac
maty neutralnym olejem spozywczym
za pomocg pedzelka.

. Maty do pieczenia nadajg
*
sie réwniez do uzytku
w kuchence mikrofalowej i w zamrazarce.

Nie wolno uzywac produktu w sposéb
niezgodny z przeznaczeniem!

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym
czasie na powierzchni mat do pieczenia
moze doj$¢ do powstania ciemnych od-
barwien. Odbarwienia te nie sg szkodliwe
dla zdrowia ani nie pogarszaja jakosci
oraz funkcjonalno$ci mat.

Wskazowki dotyczace uzytkowania ciasta

+ Przed przystapieniem do wypetniania
mat ptynnym ciastem nalezy wyja¢
z piekarnika ruszt kratkowy i utozy¢
na nim mate do pieczenia. Utatwi to
przeniesienie maty.

+ Przed wlaniem ciasta nalezy zawsze
przeptuka¢ maty zimng woda.

Vazeni zakaznici!

Vase nové podlozky na pecenie sa hodia
na pecenie kolacov ako aj pripravu
slanych pokrmov.

MbZete nimi napr. aj oddelit pokrmy

s rozlicnou dobou pripravy a jednotlivo
ich vkladat a vyberat z riiry na pecenie.
Alebo ich mdZete vyuZit na oddelenie
masitych a vegetarianskych jedal.
Okraj zabranuje vyteCeniu tekutin.
PodloZky na pecenie zo silikdnu maji
nelepivi povrchovd tpravu. Vymastenie
nie je spravidla potrebné.

Zeldme vam dobri chuf!

Vas tim Tchibo



DoleZité upozornenia A

+ () +230°c PodloZky na pecenie sd vhodné
@ 39°¢ pre rozsah tepl6t od -30 °C do
+230 °C.
. Ak pouZzivate podlozky na
@ pecenie v horlcej rdre, chytajte
ich len pomocou kuchynskej rukavice
a pod.

+ Ak sa na podlozkdch na pecenie nachd-
dza hordci tuk alebo hordca tekutina,
vyberajte ich obzvIast opatrne a drite
ich vo vodorovnej polohe, aby ni¢
nepretieklo.

. % ﬁ} PodloZky na pecenie neu-
Q @ miestriujte do otvoreného
plamefia, na varné dosky, na dno riry na
pecenie alebo na iné zdroje tepla.

. Na podlozkéch na peCenie
® nekrdjajte pokrmy a nepouZivajte
Spicaté ani ostré predmety. Podlozky na
pecenie sa tym poskodia.

- VyCistite podloZky na pecenie pred
prvym pouZitim a po kazdom pouZit
hortcou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu. NepouZivajte ostré
Cistiace prostriedky ani drsné hubky.

- PodloZky na pecenie vy¢istite podla
moznosti hned' po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvySky cesta a potravin odstrafiuji
najlepsie.

. Podlozky na pecenie st vhodné
aj na umyvanie v umyvacke
riadu. Neukladajte ich v8ak priamo nad
vyhrievacie tyCe.

- Podlozky na pecenie vymastite pred
prvym pouzitim neutrdinym jedlym
olejom.

. Podlozky na pecenie
sti vhodné na pouZitie
v mikrovinnej rire a v mraznicke.
NepouZivajte vyrobok v rozpore
so stanovenym Gcelom!

+ Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé
sfarbenie na povrchu podloZiek na
pecenie. Nie je to zdraviu Skodlivé, ani
to neovplyviiuje kvalitu alebo funkciu
podloZiek na pecenie.

Tipy na pouZivanie s cestom na kolace

- Vyberte mriezku z rdry a postavte na
fu podlozky na pecenie este pred ich
pInenim tekutym cestom. Ulah¢ite si
tym prendsanie.

- Oplachnite podlozku na pecenie pred
plnenim cesta vzdy studenou vodou.

(>

Kedves Vasarlionk!

Uj siitdlapjait siitéshez és sés ételek
elkészitésére is hasznalhatja.

A siitélapokkal pl. szétvalaszthatja
azokat a hozzavaldkat, amelyeknek
kiilonbozo az elkészitési idejiik, és
egyesével teheti be, illetve veheti ki
azokat a siitGbdl.

Hasznalhatja a siitGlapokat hds és vege-
tdridnus ételek elkiilonitésére is.

A perem megakadalyozza, hogy a folya-
dék kifolyjon a siitdlapbdl.



A szilikon anyag tapaddsmentes, igy

az étel konnyedén levdlik a siitolaprol.
Altaldban nincs sziikség a termék kizsi-
rozdsara.

Jo étvdgyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok A

+ (f) +230°c A siit6lapok -30 °C és +230 °C
30°¢ kozotti hGmérsékleten hasznal-
hatok.

. Ha a siitélapokat a forrd siit6ben
haszndlja, akkor csak siit6kesz-

ty(ivel vagy hasonléval fogja meg.

+Ha forr6 zsiradék vagy forré folyadék
van a siitélapokon, akkor nagyon dvato-
san vegye ki a siitGlapokat és tartsa
egyenesen, nehogy kicsorduljon.

. % ﬁ) Ne helyezze a siitélapokat
@. {Q nyilt Iangra, féz6lapra, a
siitG aljara vagy mas héforrasra.

Ne végja fel az ételt a siit6lapon,

és ne hasznaljon hegyes vagy éles
targyakat. A siit6lap ezaltal megsériilhet.

- A siitGlapokat az elsd hasznalat el6tt
és minden hasznélat utdn meleq vizzel
és némi mosogatdszerrel tisztitsa meg.
A tisztitashoz ne hasznaljon mard hatd-
sl tisztitészert vagy strolészivacsot.

« A siit6lapokat lehet6leq kozvetlendil
a hasznalat utan tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tészta- vagy
élelmiszermaradékok eltdvolitdsa.

. A sit6lapok mosogatdgépben is
@ tisztithatdk, azonban ne helyezze
Oket kozvetlenil a fiit6szalak folé.

- Az elsd hasznalat el6tt ecsetelje ki
a siitélapokat semleges étolajjal.

. A siitélapok a mikrohulla-
&2

mu siit6ben és a fagyasz-

toban is hasznalhatok. Csak rendelteté-

sének megfelelden haszndlja a terméket!

+ A zsiradékkal val6 érintkezés miatt a
siit6lapok felliletén eqy idd utan sotét
elszinezGdések jelenhetnek meg.
Ezeknek nincs egészségkdrosité hatd-
suk, illetve nem befolydsoljak a termék
mindséqgét vagy funkcidjat.

Tippek siités kozbeni hasznélathoz

- MielGtt bet6lti a folyékony tésztat,
vegye ki a racsot a siitébdl, és helyezze
rd a siitdlapot. gy konnyebben behe-
lyezheti a siitdbe.

- MielGtt a tésztat a siitdlapra tolti,
oblitse ki a siitélapot hideg vizzel.

ao
Degerli Miisterimiz!

Yeni pisirme altliklariniz, tuzlu yiyecek-
lerin hazirlanmasi igin uygundur.
Bunlarla, orn. farkl pisirme siirelerine
sahip malzemeleri ayirabilir ve tek tek
firina yerlestirebilir veya firindan ¢ikara-
bilirsiniz.

Veya et ve vejeteryan gidalar ayirmak
icin de pisirme althklarini kullanabilir-
siniz.



Kenari, disari ¢ikan sivilarin akmasini
onler.

Silikon pisirme althklari yapismaz bir
etkiye sahiptir. Yaglanmasina genellikle
gerek yoktur.

Afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

Onemli Bilgiler A

+ (f) +230°c Pisirme altliklari -30 ile +230 °C
30°¢ arasindaki sicakliklar icin
uygundur.

Pisirme altliklarini sicak bir

firnda kullaniyorsaniz, firin
eldiveni ya da benzeri bir sey ile pisirme
althklarini tutun.

+ Pisirme althiklarinin {izerinde sicak yag
veya sivi varsa, bunlari gikarirken ¢ok
dikkatli olun ve higbir sey dokilmemesi
icin diiz tutun.

. “ ﬁj Pisirme altliklarini asla
Q ‘@ aclk atesle, ocakla, firmin
alt tabakasiyla ya da diger 1s1 kaynak-
lariyla temas ettirmeyin.

. Gidalari pisirme althklarin
® lizerinde kesmeyin ve sivri ya da
keskin aletler kullanmayin. Pisirme
althiklar bundan dolayr zarar gorebilir.

« Pisirme altliklari, ilk kullanimdan dnce
ve her kullanimdan sonra sicak su ve
biraz deterjanla yikayin. Tahris edici
temizlik maddeleri ve ovma siingeri
kullanmayin.

+ Pisirme althgini miimkiin oldugunca
kullanimin hemen ardindan temizleyin
clinkd hamur ve gida artiklari en iyi
bu sekilde ¢ozilr.

. Pisirme altliklari bulagik makine-
sinde yikamaya uygundur.
Ancak dogrudan isitici gubuklarin
lizerine yerlestirmeyin.

+ Pisirme altliklarini ilk kullanimdan dnce
standart bir sivi yag ile yaglayin.

. Pisirme altliklari mikro
o
dalgada ve derin don-
durucuda kullanilabilir. Uriini baska
amaclar icin kullanmayin!

+ Pisirme altliklarin yiizeyinde, zamanla
biriken yaglar nedeniyle koyu renkli
lekeler olusabilir. Bunlar saglija zararl
olmayip pisirme altliklarin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

Kek hamuru kullanmak icin ipuglari
« Firindaki 1zgara demirini ¢ikarin ve sivi
hamuru doldurmadan dnce pisirme

althiklarini bunun iizerine yerlestirin.
Bu islem tasimayi kolaylastirir.

+ Pisirme alth§ina hamuru doldurmadan
once soguk su ile durulayin.
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