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Liebe Kundin, lieber Kunde!

In Ihrer neuen Emaille-Schiissel aus 3fach emailliertem Stahl lassen sich
wunderbar Salate, aber auch 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 lhnen viel Freude mit diesem Artikel und gutes Gelingen!
Ihr Tchibo Team

Reinigung und Pflege

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

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

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

« Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden Reinigungsmittel und keine
scharfen oder spitzen Hilfsmittel wie z.B. Drahtschwdmme oder -biirsten,
Stahlwolle, Reinigungsschwammchen mit Keramikpartikeln o.A. Hierdurch
konnen Kratzer entstehen, wodurch die Emaille - wie Glas - an Glanz verliert.

« Kratzer in der Emaille-Oberfldche fiihren zwar zu einem Glanzverlust,
beeintrdchtigen jedoch nicht die Funktion der Emaille-Schiissel. Diese kann
uneingeschrankt weiter verwendet werden.

+ Reinigen Sie die Emaille-Schiissel mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da
sich dann die Speisereste leicht I6sen. Lassen Sie die Emaille-Schiissel 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
Spiilblirste mit weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

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

+ Lagern Sie die Emaille-Schissel trocken.

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

Wichtige Hinweise zum Gebrauch im Backofen

+ Die Emaille-Schiissel ist ausschlieflich fiir den Gebrauch im Backofen geeignet.
Sie ist ofenfest bis +400 °C. Zweckentfremden Sie sie nicht!

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

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

« Stellen Sie die heife Emaille-Schiissel immer auf eine geeignete,
hitzebestandige Unterlage.

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

+ Setzen Sie die Emaille-Schiissel keinen Schocktemperaturen aus.
Stellen Sie die heife Schiissel z. B. nie auf eine kalte oder nasse Unterlage.
Andernfalls kann die Emaille-Oberfldche beschddigt werden.

- Zum Schutz der Emaille-Oberflache verwenden Sie keine scharfen oder
spitzen Gegenstdnde beim Zubereiten oder Reinigen, da dadurch Kratzer in
der Emaille-Oberfldche entstehen kdnnen.
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Dear Customer

Your new enamel bowl made of triple-enamelled steel can be used to
prepare salads as well as casseroles, gratin, etc.

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 will enjoy using this product!

Your Tchibo Team

Cleaning and care

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

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

+ The enamel bowl is dishwasher-safe, but we recommend the gentler method
of hand-washing. This makes the enamel shine.

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

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

+ Clean the enamel bowl as soon as possible after use while any remaining
food is easier to remove. Let the enamel bowl 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 enamel bowl immediately after washing it to avoid stains caused by
natural calcification. Any calcification stains can be very easily removed with
a vinegar solution.

+ Store the enamel bowl in a dry place.

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

Important information for use in the oven

+ The enamel bowl is only suitable for use in the oven. It can be used in the
oven at temperatures up to +400°C. Only use it for its intended purpose!

« Grease the enamel bowl with a little butter, margarine or cooking oil before
use.

« Take care when handling the hot enamel bowl. Always use oven gloves.
There is a risk of burns!

- Always place the hot enamel bowl on a suitable, heat-resistant surface.
+ Avoid overheating the enamel bowl. It must not be heated up while empty.

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

« To protect the enamel surface, do not use any sharp or pointed objects while
cooking or cleaning the bowl as this could scratch the enamel surface.



@ Chére cliente, cher client!

Votre nouveau saladier en acier émaillé a trois couches vous permettra de
préparer des salades, mais aussi des plats sucrés ou salés.

Afin que cet article en émail vous donne longtemps satisfaction, lisez et
respectez impérativement les conseils suivants d'utilisation, de nettoyage
et d'entretien.

Nous vous souhaitons beaucoup d'agrément avec cet article et d'excellents
résultats!

L'équipe Tchibo

Nettoyage et entretien

- Avant la premiére utilisation: enlevez I'étiquette et les éventuels résidus de
colle avec de I'eau chaude.

Avant la premiére utilisation et aprés toute utilisation suivante, nettoyez
le saladier émaillé a I'eau trés chaude additionnée d'un peu de liquide
vaisselle.

Le saladier émaillé est lavable au lave-vaisselle. Nous vous conseillons toute-
fois le lavage a la main, plus doux, qui préservera |'éclat caractéristique du
revétement en émail.

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 céramiques, etc. lls pourraient rayer le revétement,
ce qui enléverait a I'émail - comme c'est le cas du verre - son éclat.

.

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

.

Nettoyez le saladier émaillé si possible juste apreés utilisation pour éliminer
plus facilement les restes de nourriture. Laissez toujours le saladier émaillé
refroidir completement avant de le nettoyer.
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« Pour enlever plus facilement les restes de nourriture récalcitrants ou brilés,
faites tremper le saladier émaillé avant de le laver avec une éponge souple
ou une brosse a vaisselle a poils souples et doux.

- Essuyez le saladier émaillé juste aprés I'avoir lavé afin d'éviter les traces de
calcaire. Ces traces s'enlévent tres facilement a I'eau vinaigrée.

- Rangez le saladier émaillé dans un endroit sec.

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

Consignes importantes pour I'utilisation au four
- Le saladier émaillé est uniqguement congu pour une utilisation au four jusqu'a
+400 °C. Ne I'utilisez pas a d'autres fins!

- Avant d'utiliser le saladier émaillé, graissez-le avec un peu de beurre,
de margarine ou d'huile alimentaire.

+ Manipulez le saladier émaillé avec précaution lorsqu'il est chaud.
Utilisez des maniques pour éviter tout risque de brdlures.

- Posez toujours le saladier émaillé chaud sur une surface appropriée
résistant a la chaleur.

- Evitez de surchauffer le saladier émaillé et ne le faites jamais chauffer a vide.

- Evitez les chocs thermiques: veillez a ne pas refroidir ou réchauffer trop vite
le saladier émaillé. Ne posez jamais le saladier émaillé chaud sur une surface
froide ou mouillée pour ne pas endommager le revétement en émail.

« Pour protéger le revétement en émail, n'utilisez aucun objet coupant ou
pointu durant la préparation ou le nettoyage sous peine de rayer le revéte-
ment en émail.



(es) VaZeni zékaznici,
v této nové mise z tikrat smaltované oceli miZete pripravovat bdjeéné
saldty, ale také zapékané a gratinované pokrmy apod.

Piectéte si tento navod k pouZiti a bezpodmineéné dbejte pokyni
k pouzivani, CiSténi a oSetfovani v ném uvedenych, abyste mohli mit
z tohoto smaltovaného vyrobku dlouho radost.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouZit k Vasi spokojenosti
a prejeme Vam, aby se Vam s nim vZdy vSe podafilo!

Vas tym Tchibo

Cisténi a osetfovani
« Pfed prvnim pouZitim: Odstrafite nalepenou etiketu a pfipadné zbytky lepidla
teplou vodou.

- Pfed prvnim pouZzitim a po kazdém dalS$im pouZiti umyjte smaltovanou
misu horkou vodou s trochou jemného prostiedku na myti nddobi.

- Smaltovand misa je vhodnd do mycky. Doporucujeme vSak Setrnéjsi
rucni myti. Tento postup zachova typicky lesk smaltovaného povrchu.

- K myti nepouZivejte abrazivni Cistici prostfedky ani ostré nebo $picaté
pomdicky, jako jsou napf. draténé houbitky nebo draténé kartacky, ocelovou
vinu, Cistici houbicky s keramickymi ¢asteCkami apod. Mohly by tim vznik-
nout Skrabance, diky Cemuz by smalt - stejné tak jako sklo - ztratil lesk.

- Skrébance ve smaltovaném povrchu majf sice za nasledek ztratu lesku,
ale nemaji vliv na funkci smaltované misy. Misu muZete i v takovém piipadé
pouzivat déle bez omezeni.

- Smaltovanou misu umyvejte pokud mozno ihned po pouziti, protoZe tak se
daji zbytky pokrm{ nejlépe odstranit. NeZ za¢nete smaltovanou misu umyvat,
nechte ji dostatecné vychladnout.
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- Uporné nebo pripélené zbytky jidla nechte pied &isténim odmotit. Nasledné
muiZete zbytky jidla snadno odstranit mékkou houbickou nebo kartackem
na nadobi s mékkymi pruznymi Stétinami.

- Smaltovanou misu ihned po umyti utiete, abyste zabranili tvorbé skvrn piso-
benim pfirozenych vapennych usazenin. P¥ipadné vapenné skvrny miiZete
snadno odstranit octovou vodou.

- Smaltovanou misu uchovavejte na suchém misté.

« Otéry kovovych predmétd, jako napf. piibord z uslechtilé oceli, mohou zpi-
sobit ¢erné skvrny na bilém smaltovaném povrchu. Tyto skvrny Ize odstranit
specidlnim istiCem na smalty.

DileZité pokyny k pouZivani v pe€ici troubé

- Tato smaltovana misa je vhodna vyhradné k pouzivani v troubé.
Odoldva teplotdm do +400 °C. NepouZivejte ji k jinym Gcellim!

- Smaltovanou misu pred pouZitim vymazte trochou masla, margarinu nebo
jedlého oleje.

- S horkou smaltovanou misou zachdzejte opatrné. Vzdy pouzivejte kuchyriské
chiiapky. V opacném pripadé hrozi nebezpeci popaleni!

+ Horkou smaltovanou misu stavte vZdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

- Vyvarujte se prehrivani smaltované misy. Misa se nesmi zahfivat, pokud
je prézdna.

- Smaltovanou misu nevystavujte extrémnim zméném teploty.
Horkou misu napt. nikdy nestavte na studeny nebo vihky podklad.
V opacném pripadé by mohlo dojit k poSkozeni smaltovaného povrchu.

- Na ochranu smaltované vrstvy zapékaci misy nepouzivejte béhem pripravy
pokrmd ani ¢isténi Zadné ostré ani $picaté predméty, protoZe jinak by mohly
ve smaltovaném povrchu vzniknout Skrabance.



Drodzy Klienci!

W nowej misie emaliowanej z potréjnie emaliowanej stali mozna przyrzadzic
wyborne safatki, jak i réwniez zapiekanki, gratin itp.

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

Zyczymy Paristwu wiele rado$ci w uzytkowania tego produktu, a takze
przepysznych potraw.

Zespot Tchibo

Czyszczenie i pielegnacja

+ Przed pierwszym uzyciem: Usuna¢ naklejke oraz resztki kleju ciepta woda.

« Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym nalezy umy¢ emaliowang
mise gorgcg woda z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.

- Misa nadaje sie do mycia w zmywarce, zalecamy jednak, by czysci¢ ja recznie,
poniewa? jest to delikatniejsze. Dzieki temu misa nie utraci charakterystycz-
nego potysku emaliowanej powtoki.

- Nie uzywac do mycia szorujacych srodkdw czyszczacych ani ostrych lub
spiczastych przyboréw, jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki
z czasteczkami ceramicznymi. Za ich sprawg moga powstac zadrapania,
przez co emalia - podobnie jak szkto - straci swdj potysk.

+ Zadrapania na emaliowanej powtoce skutkujg utratg potysku, nie wptywaja
jednak negatywnie na funkcjonalno$¢ misy. Mozna jej w dalszym cigqu
uzywac tak samo jak wczesniej.

+ W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ mise bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy
najtatwiej jest usunac resztki potraw. Przed myciem nalezy jednak poczekac,
az misa wystarczajaco ostygnie.



+ Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub przypalone resztki jedzenia.
Dzigki temu tatwo dadzg sie usunaé miekka gabka lub szczotkg do mycia
naczyn o miekkim, gietkim wiosiu.

- Wysuszy¢ mise bezpo$rednio po myciu, aby zapobiec tworzeniu sie plam
przez naturalne osadzanie sie wapnia. Je$li takie plamy powstang, mozna
je bez problemu usuna¢ woda z octem.

- Mise przechowywac¢ w suchym miejscu.
- Z powodu $cierania sie metalowych przyboréw, np. sztuccéw ze stali nie-

rdzewnej, na biatej emaliowanej powtoce moze doj$¢ do powstania czarnych
plam. Mozna je usuna¢ za pomoca specjalnego $rodka do czyszczenia emalii.

Istotne wskazowki dotyczace uzytkowania w piekarniku

+ Misa emaliowana przeznaczona jest wytacznie do uzytku w piekarniku.
Jest odporna na temperatury do +400°C. Nalezy uzywac jej wytacznie
zgodnie z przeznaczeniem!

+ Przed uzyciem nattusci¢ mise odrobing masta, margaryny lub olejem
spozywczym.

- Z goraca misg nalezy obchodzi€ sie ostroznie. Zawsze uzywac rekawic
kuchennych. Istnieje niebezpieczeristwo poparzenia!

- Gdy misa jest goraca, nalezy stawiac ja wytgcznie na przystosowanej
do tego podktadce odpornej na wysokie temperatury.

- Nalezy unikac przegrzewania misy. Nie nagrzewac jej, kiedy jest pusta.

- Nie nalezy poddawac misy dziataniu skrajnych temperatur. Nigdy nie stawia¢
jej, gdy jest goraca, na zimnym lub mokrym podtozu. W przeciwnym razie
emaliowana powtoka moze ulec uszkodzeniu.

+ W celu ochrony emaliowanej powtowki misy, podczas przyrzadzania potraw

lub czyszczenia misy nie uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotdw,
gdyz moze to skutkowac zadrapaniem emaliowanej powtoki.



@ VézZeni zakaznici!
Va$a nova misa z trojndsobne posmaltovanej ocele vdm umozni pripravu
lahodnych Salatov ako aj ndkypov, zapekanych cestovin a podobne.

Ak sa chcete tesif z tohto smaltovaného vyrobku o najdihsie, preéitajte si
nasledujdce pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie a reSpektujte ich.

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

Cistenie a o3etrovanie

- Pred prvym pouZitim: Teplou vodou odstrarite etiketu a pripadné zvysky
lepidla.

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

- Smaltovana misa je vhodna na umyvanie v umyvacke riadu, odpordcame ale
Setrné ruéné umyvanie. Takto zachovate typicky lesk smaltovaného povrchu.

- Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré
alebo Spicaté pomacky na umyvanie, ako napr. drétenky alebo drotené kefy,
ocelové drotenky, Cistiace hubky s keramickymi CiastoCkami a pod. MoZu
vznikndt $krabance, pricom smaltovana vrstva strati svoj prirodzeny lesk -
podobne ako sklo.

+ Hoci $krabance spdsobia stratu lesku smaltovaného povrchu, neobmedzia
funkEnost smaltovanej misy. MdZete ju nadalej pouzivat bez obmedzeni.

+ Smaltovanu misu vyCistite podla moznosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy sa
zvy$ky jeddl odstrafiujd najlepSie. Pred Cistenim nechajte smaltovant misu
dostato¢ne vychladnut.
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+ Ak sa na smaltovanej mise nachddzajli nepoddajné alebo prili$ pripeCené
zvySky jeddl, namocte ich este pred Cistenim. Nasledne sa budu dat lahko
odstranit jemnou hubkou alebo kefkou s jemnymi, ohybnymi $tetinami.

- Smaltovani misu osuste ihned' po umyti, aby sa na nej nevytvorili flaky
vznikajice pri prirodzenom vyzraZani vodného kamefia. MoZné flaky
po vodnom kameni mdZete bez problémov odstranit octovou vodou.

- Smaltovanu misu skladujte v suchu.

« Pri odierani o kov, napr. o pribory z u$lachtilej ocele, sa na bielom smalto-
vanom povrchu mdzu vytvorit Cierne flaky. Na odstranenie tychto flakov
pouzite Specidlny Cistiaci prostriedok na smalt.

DdlezZité pokyny na pouZitie v rire na peCenie

- Smaltovand misa je vhodnd na pouZivanie iba v rdrach na pecenie. Odolava
teplotdm do +400 °C. NepouZivajte ju na iné dcely!

- Pred pouzitim vymastite smaltovanti misu trochou masla, margarinu alebo
jedlého oleja.

+ S hordcou smaltovanou misou manipulujte opatrne. V kazdom pripade
pouzite chiiapky. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

- Horticu smaltovant misu postavte na vhodny, teplovzdorny podklad.

« Zabrante prehriatiu smaltovanej misy. Nezohrievajte prazdnu misu.

« Nevystavujte smaltovan( misu extrémnym teplotnym zmenam. Nikdy

nekladte horticu misu na studeny alebo mokry podklad. Inak mdZze dojst
k poskodeniu smaltovanej vrstvy.

+ Na ochranu smaltovanej vrstvy nepouZivajte pri priprave jedal alebo pri

Cisteni Ziadne ostré alebo Spicaté predmety, pretoZe pri tom moZete
poSkriabat smaltovany povrch.



@ Kedves Vasarlonk!

Az (j, tripla zomdncozds( acél taljaban egyszeriien készithet salatakat
vagy gartint, felfdjtat és hasonldkat.

Olvassa el és tartsa be mindenképp a kovetkezd haszndlati, tisztitasi és
apoldsi tandcsokat, hogy hosszi ideig 6romét lelje a zomdancozott termék
haszndlataban.

Kivanjuk, hogy haszndlja 6rommel a terméket!

A Tchibo csapata

Tisztitds és apolas
- Az els6 haszndlat el6tt: Meleg vizzel tavolitsa el a cimkét és az esetleges
ragasztémaradvéanyokat.

+ Az elsG hasznélat el6tt és minden tovabbi hasznalat utan tisztitsa meg
a zomancozott talat forrd vizzel és kimélé mosogatdszerrel.

+ A zomancozott tal mosogatdgépben tisztithatd, de mi a kiméldbb kézi
tisztitast ajanljuk. lgy megérzi a tipikus, zoméncos csillogésat.

- Atisztitdshoz ne hasznéljon stroldszereket és éles vagy hegyes eszkdzoket,
pl. fém dorzsit, drétkefét, kerdmiarészecskés mosogatdszivacsot vagy
hasonlét. Ezek megkarcolhatjék a bevonatot, igy a zomdnc - mint ahogyan
az iiveq is - veszit a fényességébdl.

- Bar a zomancfelszinen keletkezd karcoldsok csokkentik az edény fényét,

a zomancozott tal funkciéjat azonban nem befolydsoljak. Tovabbra is
korlatozas nélkiil haszndlhatja.

- A zoméncozott talat lehetdleq kozvetleniil a hasznalat utén tisztitsa meg,

mert ekkor a legkdnnyebb az ételmaradék eltdvolitasa. A tisztitds el6tt
hagyja a terméket kell6képpen leh(ilni.
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- A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitds el6tt aztassa be.
Ezutdn ezek konnyedén eltdvolithatdak eqy puha szivacs vagy egy puha,
rugalmas sortéjli mosogatokefe segitségével.

- Mosogatas utan azonnal tordlje szarazra a zomancozott talat, igy nem lesz
foltos a természetes vizkGlerakddastol. Az esetleges vizkGfoltokat ecetes
vizzel kbnnyen eltavolithatja.

- A zoméncozott talat szaraz helyen tarolja.

+ Fémekkel torténd érintkezés, pl. a nemesacél evéeszkdzok, kovetkeztében
fekete foltok keletkezhetnek a fehér zomdncfeliileten. Ezek a foltok specidlis
zomanctisztitéval eltavolithatok.

Fontos tudnivalok a siitdben valé hasznalathoz

+ A zomancozott tal csak siitében vald hasznalatra alkalmas. +400 °C-ig h6allo.
Ne hasznalja rendeltetésétdl eltérd célra!

- Zsirozza ki a zomancozott talat a hasznélat el6tt egy kevés vajjal, margarin-
nal vagy étolajjal.

- A forrd zomancozott téllal vatosan banjon. Mindig hasznaljon edényfogot.
Eqési sériilések veszélye &ll fenn!

- Aforrd talat mindig eqy arra alkalmas, h6allé alatétre helyezze.

+ Keriilje a zoméncozott tal talhevitését. Uresen melegiteni tilos.

- Ne tegye ki a talat hirtelen nagy h6mérséklet-kiilonbségnek. Soha ne

helyezze a forré talat pl. hideg vagy nedves feliiletre. Ellenkez6 esetben
megsériilhet a zoméncbevonat.

+ A zoméncbevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkd-
z6ket a slitéshez vagy a tisztitashoz. Ne vagja fel az ételt a siit6formaban,
mert ezaltal megkarcolédhat a zomancbevonat.



(tr) Dederli Miisterimiz!
Uc katli emayelinmis celikten olan yeni emaye kasenizle harika salatalar,
ayrica giivegler, gratenler vs. gibi yiyecekler hazirlanabilir.

Emaye iriiniiniizii uzun siireli kullanabilmeniz igin asagidaki kullanim,
temizleme ve bakim ile ilgili nemli bilgileri kesinlikle okuyup dikkate alin.

Yeni diriiniiniizii giile giile kullanin!

Tchibo Ekibiniz

Temizleme ve bakim
+ ilk kullanimdan 6nce: Etiketi ve yapiskan artiklarini sicak su ile temizleyin.

+ Emaye kaseyi ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan sonra sicak
su ve hassas bir bulasik deterjani ile yikayin.

+ Emaye kase bulasik makinesinde yikanabilir, ancak 6zenli sekilde elde
yikamay! tavsiye ediyoruz. Boylece emaye yiizeyin kendine 6zgii parlakhigini
elde edersiniz.

+ Temizlemek icin asindirici deterjanlar ve keskin veya sivri, orn. tel stinger
veya firca, bulasik teli, seramik partikiilli temizleme siingeri vb. gibi
yardimci nesneler kullanmayin. Bunlar kaplamanin gizilmesine yol acar
ve bdylece emaye - cam gibi - parlakhgin yitirir.

« Emaye yiizeyindeki cizikler parlakhidinin kaybolmasina neden olsa da emaye
kasenin islevselligini kisitlamaz. Sinirsiz bir sekilde kullaniimaya devam
edilebilir.

+ Emaye kaseyi miimkiinse kullanimdan hemen sonra temizleyin, bdylece
yemek artiklari kolayca cikarilabilir. Emaye kaseyi temizlemeden Gnce
yeterince sogumaya birakin.

« Zorlu veya yanmis yemek artiklarini temizlemeden 6nce suda bekletin.
Daha sonra yumusak bir siingerle veya yumusak ve esnek kill bir fircayla
hafifce temizleyin.
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+ Dogal kireg kalintilarini engellemek icin emaye kaseyi yikadiktan hemen sonra
kurulayin. Sirkeli su ile olasi kirec lekeleri sorunsuz bir sekilde cikarilir.

+ Emaye kaseyi kuru halde saklayin.

- Beyaz emaye yiizeyde, 6rn. paslanmaz ¢atal ve bicaklarin sebep oldugu
metal aginma nedeniyle siyah lekeler olusabilir. Bu lekeler 6zel emaye
temizleyicisiyle giderilebilir.

Firinda kullanim icin dnemli bilgiler
+ Emaye kase sadece firinda kullanim i¢in uygundur.
+400 °C'ye kadar firina dayanikhidir. Uriinii baska amaclar icin kullanmayin!
+ Emaye kaseyi, kullanmadan dnce bir miktar tereyagi, margarin veya pisirme
yad ile yaglayin.
+ Sicak emaye kaseyi her zaman ¢ok dikkatli kullanin. Mutlaka her seferinde
firin eldiveni ile tutun. Yanma tehlikesi vardir!
« Sicak emaye kaseyi her zaman uyqun, 1stya dayanikli bir althigin Gizerine
koyun.
- Emaye kasenin fazla isinmasindan kaginin. Bog durumdayken isitilmamalidir.
+ Emaye kaseyi sok sicakliklara maruz birakmayin. Sicak emaye kaseyi,
orn. soguk ve 1slak althgin Gizerine hicbir zaman koymayin. Aksi halde
emaye yiizeyi zarar gorebilir.
+ Emaye ylizeyi korumak icin hazirlarken veya temizlerken keskin veya
sivri cisimler kullanmayin. Emaye yiizeyde cizikler olusabilecedi icin
emaye kasenin i¢inde yemekleri kesmeyin.
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