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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihre neue Pfanne aus Aluminium nimmt die Herdwarme schnell auf und verteilt sie gleichmapig.
Die Pfanne ist innen mit einer Antihaft-Beschichtung versehen - ideal fiir fettarmes Braten und
leichtes Reinigen.

Der mitgelieferte Pfannenwender lasst sich bequem auf dem Griff ablegen.

Die Pfanne ist fiir Gas-, Elektro- und Glaskeramikkochstellen geeignet. Pfanne und Glasdeckel sind
auch fiir den Gebrauch im Backofen bei max. 150 °C geeignet.
Fiir Induktionskochstellen ist die Pfanne nicht geeignet.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit dem Artikel und einen guten Appetit!

lhr Tchibo Team

c WARNUNG vor Verbrennungen/Brand

- Beim Gebrauch im Backofen verwenden Sie immer Topflappen, wenn Sie mit der Pfanne hantieren!
Sowohl Pfanne, Deckel als auch der Griff werden sehr heif.

- Die Pfanne wird wéhrend des Gebrauchs heip! Fassen Sie die Pfanne, aber auch Griff und Deckel
nur mit Topflappen o.A. an!

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

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

- Ldschen Sie brennendes Fett nie mit Wasser. Es besteht Explosionsgefahr! Léschen Sie einen Fett-
brand mit einem Feuerldscher, der zum Ldschen von Speisedl und Speisefettbranden geeignet ist.

- Lassen Sie die Pfanne vollstdndig abkiihlen, bevor Sie sie reinigen.

+ Achten Sie vor dem Gebrauch darauf, dass der Pfannenboden und das Kochfeld sauber sind. Salz,
Zucker oder Sandkdrner, z.B. vom Gemiiseputzen, kdnnen insbesondere auf Glaskeramikkochfel-
dern Kratzer verursachen, wenn sie unter den Pfannenboden gelangen.

« Tdpfe und Pfannen kdnnen auch durch starkes Bewegen auf Glaskeramikkochstellen Spuren
hinterlassen. Hantieren Sie daher vorsichtig mit dem Kochgeschirr.

+ Energiesparend braten Sie, indem Sie die Herdplatte entsprechend dem Durchmesser des
Pfannenbodens wéhlen.
Sobald die Pfanne die richtige Temperatur erreicht hat, kdnnen Sie den Herd auf eine kleine Stufe
herunterstellen.

- Die hochwertige Antihaftbeschichtung sorgt dafiir, dass nichts ansetzt oder anbrennt. Zum Schutz
der Beschichtung verwenden Sie beim Kochen keine scharfen oder spitzen Gegenstande.
Verwenden Sie in der Pfanne ausschlieplich den mitgelieferten Kiichenhelfer oder Kiichenhelfer
aus Holz oder hitzebestandigem Kunststoff. Kiichenhelfer aus Metall verkiirzen die Lebensdauer
der Pfanne und kdnnen die Oberfldchen zerkratzen. Schneiden Sie auch nicht direkt in der Pfanne.



Die Pfanne kann sich durch hohe Temperaturen verfarben. Dies ist kein Materialfehler und
beeintrdchtigt nicht die Qualitat und Funktion der Pfanne.

- Vermeiden Sie ein Uberhitzen: Durch Erwdrmen im leeren Zustand oder dadurch, dass die
Fliissigkeit des Kochgutes restlos verdampft, kann das Material Giberhitzen. Die Folgen kénnen
eine Verfdarbung der inneren Beschichtung sowie die Beeintrachtigung der Antihaft-Eigenschaft
sein.

+ Geben Sie Salz nur bei gleichzeitigem Umriihren in heipes Wasser.
- Stellen Sie die heife Pfanne zum Servieren immer auf eine ebene, warmebestandige Unterlage.

+ Bewahren Sie Lebensmittel nicht in der Pfanne auf, da sie die Antihaftbeschichtung beschddigen
kdnnen.

Der Pfannenwender ist bis 210 °C hitzebesténdig. Bei Verwendung von 0l kann
diese Temperatur unter Umstdnden iiberschritten werden. Lassen Sie den
Pfannenwender deshalb niemals in der heifen Pfanne liegen. Verwenden Sie
ihn maximal 20 Sekunden in der Pfanne. Nehmen Sie den Pfannenwender ab,
bevor Sie die Pfanne in den Ofen stellen.

Zum Gebrauch des Glasdeckels

« Bedenken Sie beim Anheben des Deckels, dass heruntertropfendes Kondenswasser zu Olspritzern
oder eventuellen Dampfaustritten fiihren kann.

+ Handhaben Sie den Glasdeckel vorsichtig, um Schaden durch harte StéBe o.A. zu vermeiden.
Vermeiden Sie ein schnelles Abkiihlen des Glasdeckels durch kaltes Wasser (Thermoschock).
Benutzen Sie den Glasdeckel nicht, wenn er deutliche Kratzer oder Risse aufweist, da der Glas-
deckel reipen kann.

« Die Griffschraube am Deckel kann sich bei Gebrauch mit der Zeit lockern.
Bei Bedarf ziehen Sie die Schraube mit einem passenden Schraubendreher handfest nach.

Pflegetipps

+ Kochen Sie die Pfanne vor dem ersten Gebrauch mit Wasser aus. Fetten oder 6len Sie die Antihaft-
beschichtung danach leicht ein, z.B. mit einem Tropfen Speisedl.

+ Reinigen Sie die Pfanne nach dem Gebrauch mit heifpem Wasser, Spiilmittel und einem weichen
Schwamm o.A.

- Pfanne, Deckel und Pfannenwender sind auch spiilmaschinengeeignet, also besonders pflege-
leicht. Unsere Empfehlung: Verwenden Sie fliissigen Geschirrspiilreiniger. Wahlen Sie einen
Sparspiilgang mit niedriger Temperatur. Das schont Ihr Kochgeschirr und die Umwelt.

- Benutzen Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, Stahlwolle, Pulverspiilmittel oder Backofen-
reiniger. Verwenden Sie auf keinen Fall scharfe oder spitze Gegenstdnde, auch nicht bei starker
Verschmutzung.

+ Trocknen Sie die Pfanne nach dem Reinigen immer gleich ab, um Flecken zu vermeiden.



Dear Customer

Your new aluminium frying pan rapidly conducts heat from the stove and distributes
it evenly. The pan has a non-stick coating on the inside, making it ideal for low-fat cooking
and easy cleaning.

The spatula provided can be placed onto the handle when not in use.

The frying pan is suitable for use with gas, electric and glass ceramic hobs. The frying pan and
glass lid are also suitable for use in the oven up to max. 150 °C.
The frying pan is not suitable for use with induction hobs.

We hope you enjoy using this product. Bon appétit!

Your Tchibo Team

c WARNING - risk of burns/fire

+When using it in the oven, always use a tea towel or oven gloves when handling the pan!
The pan as well as its lid and handle can become very hot.

« The frying pan becomes very hot during use! Only touch the pan - as well as the handle and the
lid - with oven gloves or similar protection!

«If you are cooking on a gas stove, the flames must not protrude around the base of the pan.
- Never leave a pan with hot oil/fat unattended! Hot fat ignites very easily. Risk of fire!

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

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

+ Check before use that both the base of the pan and the hob are clean. Salt, sugar or grains
of sand - e.g. from vegetables - can leave scratches on ceramic hobs if they get underneath the
base of the pan.

+ Pots and pans may leave marks when moved around on glass ceramic hobs.
For this reason, take care when handling the pan.

+ You can save energy when frying by choosing a hob ring that matches the diameter of the base
of your pan. As soon as the pan has reached the right temperature, you can turn the hob down
to a lower setting.

+ The high-quality non-stick coating ensures that nothing will stick to or burn the pan. To protect
this coating, do not use sharp or pointed cooking utensils when cooking.
Only use the utensils provided when cooking with the pan, or other utensils made of wood or
heat-resistant plastic. Metal utensils will shorten the service life of the pan and may scratch the
surface. Food should not be cut directly inside the pan.



The pan may discolour when used at high temperatures. This does not indicate a fault in the
material, nor does it impair the quality or function of the product.

- Avoid overheating: the pan can overheat if heated when empty, or if the liquid of the food being
cooked evaporates completely. This may cause the inner coating to discolour and may impair
the non-stick properties of the pan.

. The spatula is heat-resistant up to 210 °C. When using oil, the pan may exceed
this temperature. Therefore, never leave the spatula lying in the frying pan
while it is hot. Use the spatula in the pan for no longer than 20 seconds at a

% time. Remove the spatula from the frying pan before placing the pan into the

oven.
+ Do not add salt until the water is hot, and always stir while adding.

+ For serving, always place the pan on an even, heat-resistant mat.

+ Do not store food in the pan as this may damage the non-stick coating on the inside.

Using the glass lid

+ Please keep in mind when lifting the lid that condensation may drip from it, causing oil to
splash or steam to escape.

- Handle the glass lid with care to prevent damage caused by hard impacts, etc.
Do not rapidly cool down the glass lid using cold water (thermal shocking). Do not use the
glass lid if it shows significant scratches or signs of cracking as this could case the lid to smash.

+ The handle screw on the lid can loosen with use over time.
If necessary, retighten the screw using a suitable screwdriver.

Cleaning tips

+ Bring some water to the boil in the pan before using it for the first time. Then lightly coat the
non-stick coating, e.g. with a drop of cooking oil.

- After use, clean the pan with hot water, washing-up liquid and a soft sponge or something similar.

- The pan, lid and spatula are dishwasher-safe, making them particularly low-maintenance.
We recommend that you use liquid dishwasher detergent. Choose an economy cycle with
a low temperature. This will protect your cooking utensils and the environment.

+ Do not use any caustic agents, steel wool, cleaning powder or oven cleaner to clean the pan.
Never use sharp or pointed objects for cleaning, even if the pan is very dirty.

+ Always dry the frying pan immediately after use to avoid marks and smears.



Chere cliente, cher client! D)

Votre nouvelle poéle en aluminium absorbe rapidement la chaleur et la répartit uniformément.
Son revétement antiadhésif est idéal pour une cuisson avec peu de matiére grasse et facilite le
nettoyage.

Elle est fournie avec une spatule qui se pose trés facilement sur la poignée.

Cette poéle est adaptée aux tables de cuisson a gaz, électriques et vitrocéramiques. La poéle et
le couvercle en verre peuvent également étre utilisés au four a une température max. de 150 °C.
Cette poéle ne convient pas aux plagues a induction.

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

L'équipe Tchibo

c AVERTISSEMENT: risque de briilures/d'incendie

- Si vous passez la poéle au four, utilisez toujours des maniques! La poéle, le couvercle et la
poignée deviennent trés chauds.

- Lors de la cuisson, la poéle devient trés chaude! Utilisez toujours des maniques ou similaire pour
saisir la poéle, la poignée et le couvercle!

- Si vous utilisez la poéle sur une cuisiniére a gaz, réglez la flamme de maniére a ce qu'elle ne
dépasse pas du fond de la poéle.

- Ne laissez jamais la poéle contenant de la matiere grasse chaude sans surveillance! La matiére
grasse chaude s'enflamme trés facilement. Il y a risque d'incendie!

- N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la graisse qui brile. Il y a 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.

- Laissez la poéle refroidir complétement avant de la nettoyer.

- Avant utilisation, assurez-vous que la base de la poéle et |a table de cuisson sont propres. Le sel,
le sucre ou les grains de sable provenant p. ex. des Iégumes que vous avez nettoyés peuvent
rayer les plaques de cuisson - vitrocéramiques en particulier - lorsque vous passez la poéle dessus.

Les casseroles et les poéles peuvent laisser des traces sur la table de cuisson lorsqu'on les
déplace trop brusquement. Manipulez-les donc avec précaution.

Faites des économies d'énergie en sélectionnant la plague de cuisson en fonction du diamétre
de la base de la poéle.

Dés que la poéle a atteint la température voulue, vous pouvez réduire I'intensité du feu et
poursuivre la cuisson a feu doux.

- Le revétement antiadhésif de haute qualité empéche les aliments d'attacher ou de brdler.
Pour préserver ce revétement, n'utilisez aucun objet pointu ou coupant.
N'utilisez dans la poéle que I'ustensile fourni ou des ustensiles de cuisine en bois ou en plastigue
résistants a la chaleur. Les ustensiles de cuisine en métal réduisent la durée de vie de la poéle
et peuvent en rayer la surface. De méme, ne coupez jamais les aliments a méme la poéle.



La poéle est susceptible de se décolorer sous I'effet des fortes températures. Ce n'est pas le
signe d'un défaut matériel et n'affecte en rien la qualité et le bon fonctionnement de votre
poéle.
Evitez toute surchauffe: le fait de faire chauffer la poéle a vide ou de laisser le liquide de cuisson
s'évaporer totalement risque de provoquer une surchauffe du matériau. La couleur du revéte-
ment intérieur pourrait s'en trouver altérée et les propriétés antiadhésives, détériorées.

La spatule résiste a la chaleur jusqu'a 210 °C. L'huile peut parfois dépasser cette
température. Ne laissez donc jamais |a spatule dans la poéle chaude. Utilisez-la
au maximum 20 secondes dans la poéle. Retirez la spatule avant de mettre la

‘\ poéle au four.

Lorsque vous ajoutez du sel dans de I'eau chaude, faites-le toujours en remuant.

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

Ne gardez pas les aliments dans la poéle, car ils peuvent endommager le revétement antiadhésif.

Remarques concernant I'utilisation du couvercle en verre

Lorsque vous soulevez le couvercle, pensez que les gouttes d'eau de condensation qui s'écoulent
dans la poéle peuvent provoquer des projections d'huile, voire des jets de vapeur.

Manipulez le couvercle en verre avec précaution pour éviter tout choc brutal ou autres qui
pourrait I'endommager.

Ne refroidissez jamais brutalement le couvercle en verre a I'eau froide (choc thermique). N'utilisez
pas le couvercle en verre s'il présente des rayures marquées ou des fissures, car il pourrait se
fendre.

La vis de la poignée du couvercle peut se desserrer a |'usage. Si nécessaire, resserrez-la avec un
tournevis approprié, sans trop forcer.

Conseils d'entretien

Avant la premiére utilisation, faites bouillir de I'eau dans la poéle. Beurrez ou huilez ensuite
[égérement le revétement antiadhésif, p. ex. avec une goutte d'huile alimentaire.

Apres utilisation, nettoyez la poéle a I'eau chaude additionnée de liquide vaisselle en utilisant une
éponge douce ou similaire.

La poéle, le couvercle et la spatule peuvent également passer au lave-vaisselle et sont donc
faciles d'entretien. Notre recommandation: utilisez un nettoyant liquide pour lave-vaisselle.
Choisissez un programme de lavage économique a basse température qui vous permettra de
ménager a la fois vos poéles et I'environnement.

Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits abrasifs, de paille de fer, de détergent en poudre ni
de nettoyant pour four. N'utilisez aucun objet pointu ou coupant pour nettoyer I'article, méme en
cas de fortes salissures.

Séchez la poéle tout de suite aprés le nettoyage pour éviter la formation de taches.



Vazeni zdkaznici, ©)

tato novd panev z hliniku nejen rychle absorbuje teplo spordku, ale také ho rovnomérné rozvadi.
Panev je vybavena nepfilnavym povrchem - idedIni na smaZeni bez tuku a snadné CiSténi.

PfiloZenou obracegku Ize snadno poloZit na rukojet.

Tato panev je vhodna pro plynové, elektrické sporaky a sporaky se sklokeramickou deskou.
Panev i sklenénd poklice jsou vhodné také k pouzivani v troubé do max. 150 °C.
Pro indukéni plotynky se panev nehodi.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouZit k Vasi spokojenosti a prejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

é VYSTRAHA pred poZérem/popéalenim

- Pfi pouZivani v pedici troubé& pouZivejte pfi manipulaci s panvi vidy chiiapky!

Jak panev, tak i poklice a rukojet jsou velmi horké.
- Panev se za provozu zahfivé! Dotykejte se panve, rukojeti a poklicky pouze chiiapkou apod.!
- Pfi pouZivani na plynovém sporéaku dbejte na to, aby plameny nepfesahovaly dno panve.

- Nenechdvejte panev s horkym tukem nikdy bez dozoru.
Horky tuk se mtiZe snadno vznitit. Hrozi nebezpeli pozaru!

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

-NeZ zaCnete panev Cistit, nechte ji (pIné vychladnout.

- Pfed pouZitim dbejte na to, aby dno panve a varnd deska byly Cisté. KdyZ se pod dno panve
dostanou stl, cukr nebo zrnka pisku, napr. z Cisténi zeleniny, mohou predevsim na sklokeramickych
varnych deskach zptsobit poskrabani.

- Na sklokeramické varné desce mohou hrnce a panve vlivem silnych pohybi zanechavat stopy.

S nadobim proto manipulujte opatrné.

- Pri smaZeni budete Setfit energii, pokud zvolite plotynku odpovidajici priméru dna panve.

Jakmile panev dosahne spravné teploty, mizete spordk nastavit na nizsi stuper.

- Kvalitni nepfilnavy povrch zajisti, Ze se pokrm nebude usazovat ani pfipékat.
Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepouZzivejte pfi vareni ostré ani Spicaté predméty.
Uvnit panve pouZivejte vyhradné dodané kuchyfské nacini nebo kuchynské nacini ze dfeva nebo
Zaruvzdorného plastu. Kovové kuchyriské nacini zkracuje Zivotnost panve a mize poskrabat jeho
povrch. P¥imo v panvi také nic nekrdjejte.



Plisobenim vysokych teplot miZe panev zménit barvu. Nejedna se pfitom o vadu materialu
a nijak to nesnizuje kvalitu ani funkci panve.

- Vyvarujte se prehfivani: Zahfivanim prazdné panve nebo dpInym vyparenim tekutiny z pokrmu
se mlze materidl prehiat. Nasledkem muZe byt nezadouci zbarveni vnitfni povrchové vrstvy
a snizeni jeji nepfilnavosti.
Obracecka je Zaruvzdorna do 210 °C. Pfi pouZivani oleje mlZe byt tato teplota
pfekrocena. Nenechdvejte obracecku nikdy v horké panvi. PouzZivejte ji v panvi
maximalné 20 sekund. Nez budete panev davat do trouby, obracecku vzdy

“\ ’ odstrarite.

« St pridavejte do horké vody jen za soucasného michani.
- Pfi servirovani postavte horkou panev vzdy na rovnou, Zaruvzdornou podlozku.
- Neuchovavejte potraviny v panvi, mohlo by dojit k poSkozeni nepfilnavého povrchu.

K pouzivani sklenéné poklicky

- Pri nadzvedavani poklicky dbejte na to, Ze zkondenzovana voda, kterd z ni kape dold, miZe vést
ke stfikani oleje nebo pripadné k uchdzeni pary.

+ Se sklenénou poklickou zachazejte opatrné, abyste zabranili Skodam zpdsobenym tvrdymi
ndrazy apod. Vyvarujte se prudkého zchlazeni sklenéné poklicky studenou vodou (teplotni $ok).
Sklenénou poklicku nepouZivejte, pokud jsou na ni vidét Skrabance nebo praskliny, protoZe by
mohla prasknout Gplné.

- Sroubek na Gchytu poklitky se mdze béhem pouZivéani €asem uvolnit.

V pfipadé potfeby Sroubek pevné ru¢né dotahnéte vhodnym Sroubovakem.

Tipy k oSetrovani

- Pfed prvnim pouZzitim vyvafte panev vodou. Potom nepfilnavy povrch lehce namazte nebo
naolejujte, napr. kapkou jedlého oleje.

- Po pouZiti panev umyjte horkou vodou, prostfedkem na myti nddobi a mékkou houbou apod.

« Pénev, poklice a obracecka jsou vhodné také do mycky. Jejich ddrzba je tedy obzvlast snadna.
NaSe doporucenf: PouZivejte tekuté prostfedky na myti nadobi. Vyberte (sporny myci program
s nizkou teplotou. Ten Setfi kuchyiiské nddobf a Zivotni prostfedi.

- K myti nepouZivejte abrazivni prostredky, ocelovou vinu, prostfedky na myti nadobi v prasku
ani Cistice na trouby. V Zadném pripadé nepouZivejte Zadné ostré nebo Spicaté pfedméty,
a to ani pfi silném zneCisténi.

+ Po umyti panev vzdy ihned utfete, aby se na ni nevytvofily skvrny.



Drodzy Klienci!

Paistwa nowa patelnia z aluminium szybko pochtania ciepto kuchenki i réwnomiernie je rozprowadza.
Patelnia jest powleczona powloka antyadhezyjng, umozliwiajgca smazenie na minimalnych
ilosciach ttuszczu i utatwiajgcq czyszczenie.

Dostarczong w zestawie topatke do patelni mozna wygodnie umiesci¢ na uchwycie.

Patelnia przeznaczona jest do uzytku na kuchenkach gazowych, elektrycznych oraz na szklano-
ceramicznych ptytach kuchennych. Patelnia oraz szklana pokrywka nadaja sie réwniez do uzytku
w piekarniku w temperaturze do maks. 150°C.

Patelnia nie nadaje sie do stosowania na kuchenkach indukcyjnych.

Zyczymy Paristwu wiele radosci i satysfakcji z uzytkowania tego produktu i... smacznego!

Zespot Tchibo

c OSTRZEZENIE przed oparzeniami/pozarem

- Uzywajac patelni w piekarniku, zawsze chwytac j przez tapke do garnkdw!
Zaréwno patelnia wraz z uchwytem, jak i pokrywka nagrzewaja sie do bardzo wysokich temperatur.
+Podczas uzytkowania patelnia nagrzewa sie do wysokich temperatur. Patelni, jej uchwytu oraz
pokrywki dotyka¢ wytacznie przez tapki do garnkdw itp!
W przypadku uzywania patelni na kuchenkach gazowych nalezy dopilnowac, aby ptomienie
nie siegaty poza dno patelni.
- Nie nalezy nigdy zostawia¢ patelni z gorgcym ttuszczem bez nadzoru. Gorgcy ttuszcz zapala sie
bardzo tatwo. Istnieje ryzyko pozaru!
- Nigdy nie prébowac gasi¢ ptongceqo ttuszczu woda. Istnieje niebezpieczedstwo wybuchu!
Ptonacy ttuszcz nalezy gasi¢ przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia pozaréw olejéw
i ttuszczbw spozywczych.

- Przed przystapieniem do czyszczenia patelni nalezy poczekac, az catkowicie ostygnie.

+ Przed uzyciem upewnic sie, ze spod patelni oraz ptyta kuchenna sg czyste. S8l, cukier lub
ziarna piasku, pozostate np. po czyszczeniu warzyw, moga powodowac zarysowania zwtaszcza
na kuchenkach z ptytami ceramicznymi, jezeli dostang sie pod spdd patelni.

- Gwattowne przemieszczanie garnkow oraz patelni po szklano-ceramicznych ptytach kuchennych
moze spowodowac pozostawienie $ladéw. Z tego wzgledu nalezy ostroznie obchodzic sie z naczyniami.

- Aby oszczedzac energie podczas smazenia, nalezy dobra¢ $rednice pola grzejnego ptyty kuchennej
odpowiednio do $rednicy dna patelni. Gdy tylko patelnia osiggnie wtasciwg temperature, mozna
ustawi¢ na kuchence maty ptomien / niski stopieni grzania.

- Wysokiej jako$ci powtoka antyadhezyjna sprawia, Ze nic nie bedzie przywiera¢ do patelni ani
sie przypalac. W celu ochrony powtoki nie stosowa¢ podczas gotowania ostrych ani spiczastych
przedmiotéw. Wraz z patelnig uzywaé wytgcznie dotgczoneqo do zestawu przyboru kuchennego
lub przyboréw kuchennych wykonanych z drewna lub zaroodpornego tworzywa sztucznego.



Metalowe przybory kuchenne skracajg zywotnos¢ patelni i moga przyczynic sie do powstania
zadrapan na jej powierzchni. Nie kroi¢ potraw bezposrednio na patelni.
Wskutek dziatania wysokich temperatur patelnia moze ulec przebarwieniu. Nie $wiadczy to
o wadzie materiatu ani nie wptywa negatywnie na jakos¢ i wiasciwosci uzytkowe patelni.
- Nalezy unika¢ przegrzania: nie nagrzewa¢ pustej patelni i unika¢ catkowitego wyparowania
cieczy z przyrzadzanej potrawy. Skutkiem przegrzania moze by¢ wystapienie przebarwien
na wewnetrznej powtoce patelni, a takze ostabienie wtasciwosci antyadhezyjnych.
. topatka do patelni jest odporna na temperatury do 210°C. W przypadku stosowania
oleju ta temperatura moze zosta¢ przekroczona. Z tego wzgledu nie wolno nigdy
‘ zostawiac topatki w goracej patelni. Nalezy uzywac jej na patelni przez maksy-

“\ ‘ malnie 20 sekund. Przed wtozeniem patelni do piekarnika nalezy wyjaé

z niej fopatke.
- SOl nalezy dodawac do goracej wody, jednocze$nie mieszajac.

- Serwujac potrawy prosto z gorgcej patelni, nalezy stawia¢ jg zawsze na réwnej podktadce odpornej
na wysokie temperatury.

- Nie wolno przechowywac produktéw spozywczych w patelni, poniewaz moze to spowodowac
uszkodzenie powtoki antyadhezyjnej.

Uwagi dotyczace uzywania szklanej pokrywki

- Podczas unoszenia pokrywki nalezy pamieta¢ o tym, Ze kapigce skropliny moga spowodowac
pryskanie oleju lub ewentualnie wydzielanie pary.

- Podczas uzywania szklanej pokrywki nalezy zachowac ostroznos¢, aby unikna¢ uszkodzen
spowodowanych np. uderzeniami o twarde przedmioty.
Nalezy unikac szybkiego schtadzania szklanej pokrywki zimng woda (ryzyko szoku termicznego).
Nie nalezy uzywa¢ pokrywki, jezeli wykazuje widoczne zarysowania lub pekniecia, poniewaz moze
ona w kazdej chwili ulec rozbiciu.

- Z czasem $ruba uchwytu pokrywki moze sie poluzowac. W razie koniecznosci dokrecic $rube
przy uzyciu odpowiedniego Srubokreta.

Wskazowki pielegnacyjne

- Przed pierwszym uzyciem zagotowac w patelni wode. Nastepnie nattuscic lub naoliwi¢ powtoke
antyadhezyjng np. kropla oleju jadalnego.

+ Po uzyciu czysci¢ patelnie miekkg gabka itp. w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

- Patelnia, pokrywka i topatka nadajg sie réwniez do mycia w zmywarce do naczyn, co oznacza, ze
ich pielegnacja jest szczegdlinie tatwa. Zalecamy uzywanie ptynu do zmywarek, a w zmywarce wy-
bieranie programu ekonomicznego z niska temperatura. Chroni to przybory kuchenne oraz $rodowisko.

+ Do czyszczenia nie uzywac rysujacych powierzchnie srodkdw czyszczacych, druciakéw, proszkéw
do mycia naczyn ani $rodkdw do czyszczenia piekarnikow. W zadnym wypadku nie uzywac ostrych
ani spiczastych przedmiotéw, takze w przypadku silnych zabrudzen.

- Aby unikna¢ powstawania plam, wysuszy¢ patelnie zaraz po myciu.



VaZeni zakaznici! GO

Vasa novd panvica z hlinika nielenZe rychlo absorbuje teplo zo spordka, ale ho aj rovnomerne
rozdeluje. Panvica ma na vnitornych plochach antiadhéznu vrstvu - idedlne rieSenie na tepelnd
tpravu bez tukov a jednoduché Cistenie.

Pribalend obracacka sa da pohodIne uloZit na rukovit.

Panvica je vhodna na pouZitie na plynovych, elektrickych a sklokeramickych varnych doskach.
Panvica a sklenend pokrievka st vhodné aj na pouZzitie v rirach na pecenie do max. 150 °C.
Panvica nie je vhodnd na indukéné varné dosky.

Zeldme vdm vela spokojnosti s tymto vyrobkom a dobri chut!

Vas tim Tchibo

c VAROVANIE pred popéleninami/poZiarom

- Privareni v rire na pecenie pouZivajte na manipuldciu s panvicou vzdy chiiapky!
Nielen panvica, pokrievka, ale aj rukovat st velmi hordce.

- Tato panvica sa po¢as pouZivania zohreje a je hortica! Panvicu, ako aj rukovat a pokrievku
chytajte iba pomocou chriapiek a pod.!

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

- Nikdy nenechdvajte panvicu s hortcim tukom bez dozoru. Hortci tuk sa velmi [ahko zapali.
Hrozi nebezpecenstvo vzniku poziaru!

- Nikdy nehaste horiaci tuk vodou. Hrozi nebezpecenstvo vybuchu! Ohef, ktory vznikne pri
vzplanuti tuku, haste hasiacim pristrojom, ktory je vhodny na hasenie horiacich jedlych olejov
a jedlych tukov.

« Pred Cistenim nechajte panvicu Gplne vychladnut.

- Pred pouZitim dbajte na to, aby boli dno panvice i varna doska Cisté. Sol, cukor alebo zrnka piesku,
napr. z Cistenia zeleniny, mZu obzvlast na sklokeramickych varnych doskéach sposobit Skrabance,
ked'sa dostand pod dno panvice.

+ Hrnce a panvice mdZu pri intenzivnych pohyboch zanechat stopy na sklokeramickych varnych
doskdch. S kuchynskym riadom preto manipulujte opatrne.

- Usporu energie dosiahnete vyberom varného pola sporéka, ktoré zodpovedd priemeru dna panvice.
Len ¢o panvica dosiahne spravnu teplotu, mbZete sporak nastavit na nizky stupen.

- Kvalitna antiadhézna vrstva zabezpeCuje, aby sa ni¢ neprichytilo alebo nepripalilo. Na ochranu
neprilnavej povrchovej vrstvy nepouZivajte pri vareni Ziadne ostré alebo $picaté predmety.
Panvicu pouZivajte vylucne s pribalenymi kuchynskymi pomdckami alebo s kuchynskymi pomdc-
kami z dreva alebo Ziaruvzdorného plastu. Kuchynské pomdcky z kovu skracuju Zivotnost panvice
a mdZu rozskrabat jej povrch. Priamo v panvici tieZ nikdy ni¢ nekrajajte.



Panvica sa mbZe v dosledku vysokych teplot sfarbit. Nie je to chyba materidlu a nie je tym
nijak ovplyvnena ani kvalita Ci funkénost panvice.

- Zabréfte prehriatiu: Pri zohrievani prazdneho riadu alebo pri Gplnom odpareni vody
z vareného jedla moZe dojst k prehriatiu materidlu. Vysledkom mdZe byt sfarbenie vnitornej
povrchovej vrstvy, ako aj poskodenie antiadhéznej vrstvy.

. Obracacka je ziaruvzdorna do 210 °C. Pri pouZziti oleja sa mdze za urcitych
okolnosti tato teplota prekrodit. Obracacku preto nenechavajte lezat v hortcej
panvici. V panvici ju pouZivajte maximalne 20 sekdnd. Pred vloZenim panvice

% do rdry na pecenie ju vzdy vyberte.

- Sol pridavajte len do horticej vody za stéleho miesania.
- Na servirovanie polozte horticu panvicu vZdy na rovny a teplovzdorny podklad.
- Potraviny neuchovévajte v panvici, pretoZe sa antiadhézna vrstva mdze poskodit.

0 pouZivani sklenenej pokrievky

+ Nezabddajte, Ze po zdvihnuti pokrievky mdZe kvapkajlca kondenzovand voda spdsobit vystreknutie
oleja, resp. dojde k uvolneniu pary.

- So sklenenou pokrievkou zaobchadzajte opatrne, aby ste sa vyhli poskodeniu v ddsledku tvrdych
narazov a pod. Zabréite prudkému ochladeniu sklenenej pokrievky studenou vodou (tepelny Sok).
NepouZivajte sklenent pokrievku, ktora je viditelne poSkrabana alebo prasknutd - mohlo by ddjst
k roztrhnutiu sklenenej pokrievky.

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

Rady na oSetrovanie

- Vyvarte panvicu pred prvym pouzitim vodou. Antiadhéznu vrstvu potom mierne namastite alebo
naolejujte, napr. kvapkou jedlého oleja.

- Po pouZiti panvicu umyte hortcou vodou, prostriedkom na umyvanie riadu a mékkou $pongiou
alebo pod.

- Panvica, pokrievka a obracacka st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu a teda umoZfiujd jedno-
duché oSetrovanie. NaSe odportcanie: PouZivajte do umyvacky riadu tekuty Cistiaci prostriedok.
Volte Gsporny program s nizkou teplotou. Chranite tym svoj kuchynsky riad i Zivotné prostredie.

+ Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky, ocelovi drdtenku, praskové Cistiace
pripravky ani prostriedky na Cistenie rdr na pecenie. V Ziadnom pripade nepouZivajte ostré alebo
Spicaté predmety, ani pri intenzivnom znecistenf.

« Po umyti panvicu vZdy hned osuste, aby sa na nej nevytvorili flaky.



Kedves Vasarlonk! D)

Aluminiumbdl késziilt Gj serpenyGje gyorsan felveszi a tlizhely hdjét, és egyenletes hdeloszlast
biztosit. A serpenyd belseje tapaddsmentes bevonattal van elldtva, ezért idedlis a zsirszegény
siitéshez, és konnyii tisztitani.

A mellékelt forditélapatot kényelmesen a nyélre lehet helyezni.

A serpenyd gaz, villany és iivegkeramia f6zdlapon is hasznalhatd. A serpenyd és az iivegfedd
siitében is haszndlhatd, max. 150 °C-ig.

e

Indukcids f6z6lapon nem hasznalhatd!
Kivénjuk, legyen 6rome a termék haszndlataban, és jo étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

ﬁ VIGYAZAT - éqési sériilések/tiizveszély

- A serpenyd siitében valé hasznalata esetén mindig haszndljon edényfogdt, amikor megfogja
a serpenyGt! A serpenyd, a fedd és a nyél is nagyon felforrésodik.

- A serpeny@ haszndlat kozben forré! A serpeny6t, a nyelét és a fed6t is csak edényfogd ruhdval
vagy hasonld fogja meg!

- A serpeny@ gdzt(izhelyen vald hasznalatakor a lang nem érhet tdl a serpenyd aljanal.

- A serpenyGben 16v6 forrd zsiradékot soha ne hagyja feliigyelet nélkiil. A forrd zsiradék konnyen
meggyullad. Tlizveszély all fenn!

+ Az 8¢ zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbanasveszély all fenn! Ha az olaj meggyulladna,
az eloltdsahoz megfeleld tiizoltéeszkdzt hasznaljon.

« A tisztitas el6tt hagyja teljesen lehdilni a serpenyé6t.

- Haszndlat el6tt ellendrizze, hogy a serpenyd alja és a f6z6feliilet tiszta legyen. S8, cukor vagy
pl. a z6ldségtisztitasbol visszamaradt homokszemcsék, kiilondsen a keramialapos f8z6lapon
karcoldsokat okozhatnak, ha a sepreny ald keriilnek.

- Az edények és serpenydk intenziv mozgatds sordn nyomot hagyhatnak az iivegkeramia f6zdfeld-
leten. Banjon dvatosan a f6z6edényekkel.

- Az energiatakarékos siités érdekében, valasszon a serpeny@ aljanak atméréjével megegyez
méret(i f6zdlapot. Amikor a serpenyd elérte a megfelel§ hémérsékletet, a héfokot kisebb fokozat-
ra llithatja.

- Akivalé minséq(i tapaddsmentes bevonatnak kdszénhetGen az étel nem ragad le a termék aljdra,
és nem éq le. A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkdzt a tisztitasdhoz.
A serpeny8ben csak a mellékelt eszkdzoket, vaqy fa vagy hdallé miianyagbdl késziilt konyhai
segédeszkdzoket haszndljon. Fém konyhai seqédeszkdzok csokkentik a serpenyd élettartalmét
és megkarcolhatjak a feliiletét. Kozvetleniil az edényben ne vdgjon fel élelmiszert.



A serpenyd nagy hé kovetkeztében elszinezddhet. Ez nem jelent anyaghibat, és nem befolya-
solja a serpenyd minGségét és funkcidjat.
- Keriilje a serpenyd tdlhevitését: az lires serpeny6 melegitése, illetve, ha f6zés kozben a folyadék
teljesen elpdrolog a serpenydbdl, tilheviiléshez vezethet. A tilheviilés kovetkeztében a serpenyd
bels§ bevonata elszinezddhet, illetve romolhat a tapadasmentes bevonat hatasa.

. A forditélapat 210 °C-ig héalld. Olaj hasznalata esetén bizonyos kdriilmények
kozott eléfordulhat ennek a hémérsékletnek a tallépése. Eppen ezért soha
ne hagyja a forditélapatot a forrd serpeny8ben. Legfeljebb 20 masodpercig
% hasznalja a serpenydben. Vegye le a forditdlapatot a nyéIrdl, miel6tt a serpenydt

a siit6be helyezné.
- Forrd vizbe csak eqyidejl kevergetés mellett tegyen soét.
- Atdlaldshoz a serpeny6t mindig eqy egyenes, hdallé feliiletre helyezze.
- Ne tdroljon ételt a serpenydben, mert ez megrongalhatja a tapaddsmentes bevonatot.

Az iivegfedd haszndlata

- Ne feledje, hogy a fedd felemelésekor a lecsepegd kondenzviz kovetkeztében a zsiradék froccsen-
het ki, vagy esetleq g6z tavozhat a serpenydbdl.

- Az iivegfeddvel dvatosan banjon, hogy elkeriilje az erds iit6désekbdl vagy hasonld sériilésekbdl
keletkezG karokat. Ne hiitse le az ivegfed6t hirtelen hideg vizzel (sokkolds). Az er6sen megkarco-
[6dott vagy megrepedt fedé nem hasznalhatd, mivel eltérhet.

- Afogantydkat tart6 csavar id6vel kilazulhat.
Sziikség esetén hizza meq a csavart egy megfelel§ csavarhizdval.

Javaslatok a tisztitashoz

- Az els6 hasznélat el6tt forraljon fel vizet a serpenydben. Ezt kdvetéen olajozza vagy zsirozza
be enyhén a tapaddsmentes bevonatot, példaul egy par csepp étolajjal.

- Haszndlat utén forrd vizzel, mosogatdszerrel és puha szivaccsal tisztitsa meq a serpenyét.

- Aserpenyd, a fed6 és a forditélapat mosogatdgépben is tisztithatdk, tehat kiilondsen kdnnyen
kezelhetdk. Javasoljuk, hogy folyékony mosogatdszert hasznaljon. Energiatakarékos programot
valasszon alacsony hdfokkal. Ez vja az edényt és a kornyezetet.

- Atermék tisztitdsdhoz ne hasznaljon sdroldszert, acéldorzsit, szemcsés tisztitdszert vagy
siit6tisztitdt. Ne hasznaljon éles vagy heqyes eszkdzt, még makacs szennyezddés esetén se.

« Afoltok elkeriilése érdekében tisztitas utdn mindig azonnal térélje szdrazra a serpenyo6t.



Dederli Miisterimiz! ao

Aliiminyumdan iiretilmis yeni tavaniz ocakta hizli bir sekilde 1sinir ve 1siy1 esit sekilde daditir.
Tavanin i¢ kismina yapismaz kaplama uygulanmistir — yagsiz kizartma ve kolay temizlik icin ideal.

Birlikte teslim edilen spatula, kulpun iizerine kolayca yerlestirilebilir.

Bu tava gazl, elektrikli ve cam seramik ocaklar icin uygundur. Tava ve cam kapak, ayrica
maks. 150 °C sicaklikta firinda kullanim icin de uygundur.
Bu tava indiiksiyon ocaklari icin uygun dedgildir.

Yeni iriiniiniizii giile kullanin ve afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

é Yanma/yangin UYARISI

« Firinda kullamim sirasinda tavayi tutarken her zaman tutacak kullanin!
Tava, kapak ve kulp asirt isinir.

- Kullanim esnasinda tava cok 1sinir! Tavayi, kulpunu ve kapagini sadece mutfak beziyle vb. tutun!
- Gazli ocak kullaniminda ocagin alevi, tavanin tabanindan disari tasmamalidir.

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

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

- Tavayi temizlemeden &nce gerekirse tamamen sogumaya birakin.

+ Kullamimdan 6nce tava altinin ve ocagin temiz oldugundan emin olun. Tuz, seker veya orn. sebze-
lerin temizlenmesi sirasinda ortaya cikan kum tanecikleri, tava tabaninin altina ulasirsa dzellikle
cam seramik ocaklarda ciziklere neden olabilir.

- Tencere ve tavalar, cam seramik ocaklarin iizerinde kuvvetli bir sekilde hareket ettirildiginde de
iz birakabilir. Bu nedenle pisirme kaplarini dikkatli kullanin.

+ Enerji tasarrufu pisirme icin tava tabaninin capina uygun bir ocak gdzii secmelisiniz. Tava dogru
sicaklifa ulastiktan sonra ocagin ayar diigmesini daha diisiik bir kademeye getirebilirsiniz.

« Yiiksek degerli yapismaz kaplama malzemenin yapismamasina veya yanmamasini sa§lamaktadir.
Kaplamanin korunmasi amaciyla pisirme sirasinda keskin veya sivri nesneler kullanmayin.
Tavada sadece birlikte teslim edilen mutfak gereclerini veya ahsap veya isiya dayanikli plastikten
yapilmis mutfak gereclerini kullanin. Metal mutfak gerecleri, tavanin dmriini azaltir ve yiizeyi
cizebilir. Pisirdiklerinizi dogrudan tavanin icinde kesmeyin.



Tava yiiksek sicakliklardan dolayi renk dedistirebilir. Bu bir malzeme hatasi degildir ve tavanin
kalitesini ve fonksiyonunu etkilemez.

+ Asirtisitmadan kacinin: Bos durumda isitma sirasinda veya gidanin sivisi tamamen buharlastigin-
da malzeme asiri 1sinabilir. Bunun sonucunda i¢ kaplamanin rengi degisebilir ve ayni sekilde
yapismaz dzelligi de bozulabilir.

. Spatula maks. 210 °C i1siya dayanikiidir. Yag kullanildiginda bu sicaklik belirli
kosullar altinda asilabilir. Bu nedenle spatulayi asla sicak tavada birakmayin.
Tava icerisinde maksimum 20 saniye kullanin. Tavayi firina yerlestirmeden dnce

“\ ‘ spatulayi gikarin.

+ Sicak suya tuz eklerken mutlaka tencereyi karistirin.
« Sicak tavayi servis sirasinda daima diiz, 1slya dayanikli bir altlik Gzerine yerlestirin.
- Yapismaz kaplamaya zarar verebilecedi icin yiyecekleri tavada saklamayin.

Cam kapadin kullanimi

- Kapadi kaldirirken su damlaciklarinin tavaya diismesi sonucu yaglarin si¢rayabilecedini veya
buhar ¢ikabilecegini unutmayin.

- Sert darbeler vb. sonucu kapaga hasar vermemek icin cam kapagi kullanirken dikkatli olun.
Cam kapagin soguk su nedeniyle ok hizli sekilde sogumasini dnleyin (termosok).
Uzerinde cizikler veya catlaklar olan cam kapagi kullanmayin, aksi halde cam kapak kirilabilir.

+ Kapaktaki kulp civatasi kullanim sirasinda zamanla gevseyebilir.
Gerekirse civatayr uygun bir tornavidayla iyice sikistirin.

Bakim oOnerileri

+ Tavayi ilk kullanimdan 6nce icine su koyarak kaynatin. Ardindan yapismaz 6zellikli kaplamay! biraz
yadlayin, érn. sivi yag ile.

- Tavay! kullandiktan sonra sicak su, bulasik deterjani ve yumusak bir siinger vb. ile temizleyin.

- Tava, kapak ve spatula bulasik makinesinde de yikanabilir ve bakimi son derece kolaydir.
Tavsiyemiz: Sivi bulasik deterjani kullanin. Dusiik sicaklikli yikama programi secin. Bu sayede
pisirme kaplariniz ve cevre korunur.

+ Temizleme icin asindirici, ¢elik yin, toz bulasik deterjani veya firin temizleyicisi kullanmayin.
Cok kirli olsa bile keskin veya sivri nesneleri asla kullanmayin.

+ Lekelerin olusmasini énlemek icin tavayi temizledikten sonra hemen kurulayin.
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www.tchibo.de/anleitungen
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 Filllmenge Bodendurchmesser
Product number Capacity Diameter of base
Référence Contenance Diametre de la base

Cislo vyrobku Objem Primér dna

Numer artykutu Pojemnos¢ Srednica dna

Cislo vyrobku Plniace mnoZstvo Priemer dna

Cikkszdm Urtartalom Az edény aljdnak dtmérdje
Uriin numarasi Dolum Miktar Taban cap olcisi

381716 27L @17 cm

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!



