Mit Ihrer neuen antihaftenden Dauerback-
matte konnen Sie lhre Speisen fettarm
und wohlschmeckend im Backofen
zubereiten. Ein Einfetten der Backmatte
ist nicht notwendig.

Liebe Kundin, lieber Kunde!

Durch die Noppenstruktur kann die Luft
optimal um das Backgqut zirkulieren.

Sie konnen die Backmatte auch passend
fiir Ihr Backblech zuschneiden.

Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit.
lhr Tchibo Team

Wichtige Hinweise

+ Die Backmatte ist fiir einen Temperatur-
bereich von -30 bis +230 °C geeignet.

+ Sie ist zur Zubereitung von Fleisch, Fisch
oder auch Ofengemiise geeignet. Fiir
Backwaren wie z.B. Kekse ist sie nicht
geeignet, da der Teig in die Vertiefungen
laufen wiirde.

+ Die Backmatte ist fiir den Gebrauch im
Backofen geeignet. Zweckentfremden Sie
sie nicht!

* Achtung! Backmatte nicht auf den
heifen Backofenboden legen. Legen
Sie sie auch nicht in offene Flammen
oder auf Herdplatten.

+ Schneiden Sie Speisen nicht auf der Back-
matte und verwenden Sie keine spitzen
oder scharfen Gegenstande. Der Artikel
wird dadurch beschadigt.

* Reinigen Sie die Backmatte vor dem
ersten Gebrauch und sofort nach jedem
Gebrauch mit heiem Wasser und etwas
Splilmittel, da sich Speisereste dann am
Besten entfernen lassen. Verwenden Sie
keine scharfen Reinigungsmittel und
keinen Scheuerschwamm. Verwenden Sie
eine weiche Biirste, um Speisereste zu
entfernen.

+ Die Backmatte ist auch spiilmaschinen-
geeignet. Sortieren Sie die Backmatte
aber nicht direkt Giber den Heizstaben ein.

+ Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu
dunklen Verfarbungen auf der Oberfldche
der Backmatte kommen. Diese sind weder
gesundheitsschddlich noch beeintrdchti-
gen sie die Qualitdt oder Funktion der
Backmatte.

1. Legen Sie die Backmatte mit der fla-
chen Seite nach unten auf ein Back-
blech oder in eine Fettwanne.

2. Legen Sie die Speise, die Sie zubereiten
mdchten, z.B. Fleisch oder Fisch, auf
die Noppen der Backmatte.

3. Bereiten Sie die Speise nach Ihren
Rezeptvorgaben zu. Das austretende
Fett sammelt sich wahrend des Back-
vorgangs in der Backmatte, sodass Ihre
Speise nicht direkt im Fett gart.

4. Lassen Sie die Backmatte abkiihlen,
bevor Sie sie vom Backblech nehmen
und reinigen.

You can use your new non-stick, reusable
baking mat to cook delicious low-fat
meals in the oven. There is no need to
grease the baking mat.

Dear Customer

The raised texture allows for optimum air
circulation around the food.

The baking mat can also be cut to the
size of your baking tray.

Bon appétit!
Your Tchibo Team

Important notes

* The baking mat is suitable for use at
temperatures from -30 °C to +230 °C.

* Itis suitable for cooking meat, fish and
roasted vegetables. It is not suitable for
baking biscuits, etc., as the batter would
run into the recesses.

* The baking mat has been designed for
use in the oven. Use for its intended
purpose only!

+ Caution! Do not place the baking mat
on the bottom of a hot oven. You must
also not place it on naked flames or on
the hob.

* Do not cut food on the mat or use sharp
or pointed utensils. This will damage the
product.

+ Clean the baking mat with hot water
and a few drops of washing-up liquid
before using it for the first time and
immediately after every further use,
as any leftover food will then be easier
to remove. Do not use any caustic
products or abrasive sponges for
cleaning. Use a soft brush to remove
leftover food.

+ The baking mat is also dishwasher-safe.
However, do not place it directly above
the heating rods.

* Over time, grease may discolour the
surface of the baking mat. This is neither
harmful to your health, nor does it impair
the quality or function of the baking mat.

1. Place the baking mat on a baking tray
or in a grease pan with the level side
facing down.

2. Place your food, such as meat or fish,
on the bumps of the baking mat.

3. Prepare the food as described in
your recipe. Any grease will be
collected in the baking mat during
cooking to prevent your food from
cooking directly in the grease.

4. Allow the baking mat to cool down
before removing it from the baking
tray and cleaning it.

Dauerbackmatte | Reusable Baking Mat
Feuille de cuisson | PodloZka na peceni
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Votre nouvelle feuille de cuisson anti-
adhésive vous permet de préparer au
four des repas savoureux et pauvres en
matiéres grasses. Il n'est pas nécessaire
de graisser la feuille de cuisson. Grace

a la structure a picots, I'air peut circuler
de maniére optimale autour des aliments.
Vous pouvez également couper la feuille
de cuisson pour I'adapter a votre plaque
de four.

Chére cliente, cher client!

Bon appétit!
L'équipe Tchibo
Remarques importantes

+ La feuille de cuisson est congue pour une
plage de températures de -30 °C a +230 °C.

+ La feuille de cuisson convient a la prépara-
tion de la viande, du poisson et méme des
|égumes au four. Elle ne convient pas a la
patisserie, la cuisson de biscuits par ex.,
car la pate s'écoulerait dans les creux.

« La feuille de cuisson est prévue pour une
utilisation au four. Ne I'utilisez pas pour
un autre usage!

+ Attention! Ne mettez jamais la feuille
de cuisson sur le fond du four chaud. Ne
la mettez pas non plus sur des flammes
nues ou sur des plaques de cuisson.

+ Ne coupez pas d'aliments sur la feuille de
cuisson et n'utilisez pas d'objets coupants
ou pointus. Cela endommagerait I'article.

+ Nettoyez la feuille de cuisson avant la
premiére utilisation et tout de suite
aprés toute utilisation suivante avec de

I'eau trés chaude et un peu de liquide vais-

selle, car les restes de nourriture se déta-
cheront mieux ainsi. N'utilisez pas de pro-
duits de nettoyage abrasifs ni d'éponges
récurantes. Utilisez une éponge souple
pour retirer les restes de nourriture.

+ La feuille de cuisson peut aussi étre lavée
au lave-vaisselle. Veillez toutefois a ne
pas la placer directement au-dessus des
résistances.

+ Au fil du temps, les matiéres grasses peu-
vent provoquer une coloration sombre de
la surface de la feuille de cuisson. Cela ne
nuit pas a la santé ni a la qualité ou au
fonctionnement de la feuille de cuisson.

1. Placez la feuille de cuisson sur une
plague de four ou sur une plaque
a rotir en posant le coté plat vers
le dessous.

2. Disposez les aliments a cuire sur
les picots de la feuille de cuisson,
par ex. de la viande ou du poisson.

3. Préparez les aliments en suivant les
instructions de la recette. La graisse
libérée en cours de cuisson s'écoule
sur la feuille de cuisson et évite ainsi
aux aliments de cuire directement
dans la graisse.

4. Laissez la feuille de cuisson refroidir
complétement avant de la retirer de
la plaque de four et de la nettoyer.

VazZeni zdkaznici,

s touto novou protipfilnavou podloZkou na
peceni miiZete VaSe pokrmy pfipravovat

v troubé bez tuku a chutné. PodloZku na
peceni neni nutno vymazavat.

Diky nopkové struktuie miZe vzduch
optimalné proudit kolem potravin
urcenych na peceni.

PodloZku na peceni miiZete také
pristrihnout na velikost plechu na peceni.

Piejeme Vam dobrou chut.
Vas tym Tchibo

DilleZité pokyny

+ Podlozka na peceni je vhodna pro teploty
v rozsahu od -30 do +230 °C.

+ Je vhodnd k pripravé masa, ryb nebo také
zeleniny pecené v troubé. Neni vhodna
k peceni peciva jako je cukrovi, protoZe
by tésto nateklo do prohlubni.

+ Podlozka je vhodnd k pouZivani v troubé.
NepouZivejte ji k jinému Gcelu!

+ Pozor! PodloZku na peceni nepokla-
dejte na horké dno trouby. Rovnéz ji
nepo-kladejte do otevienych plameni
nebo na plotynky spordku.

+ Nekrdjejte na podloZce potraviny a ne-
pouzivejte na ni Zadné $picaté ani ostré
predméty. Podlozka by se tim poskodila.

+ Pfed prvnim pouZitim a ihned po kazdém
dal$im pouZiti umyjte podlozku na peceni
horkou vodou a trochou prostfedku na
myti nadobf, protoZe tak se z ni zbytky
pokrmd uvolni nejlépe. Nepouzivejte
ostré Cistici prostiedky ani abrazivni
houbicky. K odstranéni zbytkd pokrm
z podloZky pouZivejte mékky kartacek.

+ PodloZka je vhodnd také do mycky.
Nepokladejte ji vSak primo nad topné
tyce.

+ V dlsledku pouZivani tukd mize povrch
pecici podlozky po néjaké dobé ziskat
tmavsi zabarvent. Toto zabarveni viak
neni zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje
kvalitu nebo funkci podlozky na pecen.

1. Podlozku na peceni poloZte plochou
stranou dol{ na plech na peceni nebo
do vanicky na tuk.

2. Potraviny, které chcete péct, napf.
maso nebo ryby, poloZte na nopky
podloZky na peceni.

3. Pripravte jidlo podle receptu. Vytékajici
tuk se béhem peceni shromazduje
v podloZce, takZe se jidlo nepece primo
v tuku.

4. Nez sejmete podlozku na peceni
z plechu na pecenf a zacnete ji Cistit,
nechte ji vychladnout.
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Mata do pieczenia | Tobbszor hasznalatos siitolap
Trvald podlozka na pecenie | Siirekli kullaniml
pisirme mati
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Paristwa nowa pokryta powtokg antyadhe-
zyjna mata do pieczenia pozwala na przy-
gotowanie w piekarniku smakowitych
potraw niskottuszczowych. Nie ma
koniecznosci nattuszczania maty.

Drodzy Klienci!

Jej ttoczona struktura z wypustkami
umozliwia optymalng cyrkulacje powietrza
wokét pieczonego produktu.

Mate mozna docig¢ odpowiednio
do wielkosci blachy do pieczenia.

Zyczymy Pafistwu smacznego.

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki

+ Mata do pieczenia nadaje sie do uzytku
w zakresie temperatur od -30°C +230°C.

* Przeznaczona jest do przyrzadzania
miesa, ryby lub warzyw. Mata nie nadaje
sie do wypiekow jak np. ciastek, gdyz
ciasto dostatoby sie do zagtebien maty.

+ Mata do pieczenia nadaje sie do uzytku
w piekarniku. Nie wolno uzywac jej
w sposob niezgodny z przeznaczeniem!

+ Uwaga! Nie wolno ktas¢ maty na dnie
goracego piekarnika. Nie wystawia¢
na dziatanie otwartego ognia ani nie
kta$c¢ na ptytach kuchennych.

+ Na macie do pieczenia nie wolno kroi¢
zadnych potraw ani uzywac ostrych lub
spiczastych przedmiotéw. W przeciwnym
razie produkt moze ulec uszkodzeniu.

* Przed pierwszym uzyciem oraz bezpo-
Srednio po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ mate do pieczenia w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn, gdyz w ten
sposOb mozna najlepiej usunac resztki
potraw. Nie uzywac $ciernych Srodkéw
czyszczacych ani gabki do szorowania.
Aby pozhy¢ sie resztek potraw, nalezy
uzywac miekkiej szczoteczki.

+ Mata do pieczenia nadaje sie do mycia
w zmywarce do naczyn. Jednak nie nalezy
uktadac jej bezposrednio nad elementami
grzejnymi.

+ W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym
czasie na powierzchni maty moze dojs¢
do powstania ciemnych odbarwien.
Odbarwienia te nie sg szkodliwe dla
zdrowia ani nie pogarszaja jako$ci oraz
funkcjonalnosci maty.

1. Mate potozy¢ ptaska strona do dotu
na blasze do pieczenia lub nattusz-
czonej brytfannie.

2. Produkty przeznaczone do przygoto-
wania, np. mieso lub rybe potozy¢
na wyttoczeniach maty.

3. Przygotowac potrawy wedtug zalecen
w przepisie. Ttuszcz wyciekajacy
podczas pieczenia zbiera sie w macie,
dzieki czemu potrawa nie piecze sie
bezposrednio w thuszczu.

4. Mata do pieczenia musi ostygnac przed
zdjeciem jej z blachy i umyciem.

Vézeni zékaznici! GO
S vaSou novou antiadhéznou trvalou
podloZkou na peenie moZete pripravit
svoje jedld takmer bez tuku a velmi
chutne. NevyZaduje sa natieranie
podlozky na pecenie tukom.

Vdaka Struktire s vjénelkami moze
vzduch optimélne cirkulovat okolo
pecenych pokrmov.

PodloZku na peCenie moZete takisto
vhodne pristrihndt podla svojho plechu.

Zelame vém dobr chut!
Vas tim Tchibo

DdleZité upozornenia

+ PodloZka na pecenie je vhodnd pre rozsah
tepl6t od -30 do +230 °C.

+ Hodfi sa na pripravu masa, ryb alebo zele-
niny v rdre. Nie je vhodnd na pecivo, ako
napr. na keksy, pretoZe cesto by mohlo
preniknut do priehlbin.

+ Podlozka na pecenie je vhodnd na pouzi-
vanie v mraznicke. NepouZivajte ju na iné
(cely!

+ Upozornenie! PodloZku na pecenie
neukladajte na hortice dno riry.
Nedavajte ju ani do otvoreného
plameiia alebo na sporakové platne.

+ Nekrdjajte jedla na podlozke na pecenie
a nepouZivajte Spicaté alebo ostré pred-
mety. PoSkodite tym vyrobok.

+ VycCistite podlozku na pecenie pre prvym
pouZitim a hned'po kazdom pouZiti
hortdcou vodou a trochou prostriedku na
umyvanie riadu, pretoze vtedy sa daju
zvySky jedal odstranit najlahsie. Nepouzi-
vajte ostré Cistiace prostriedky ani drsné
hubky. Na odstranenie zvySkov jedal
pouZite makku kefu.

+ Podlozka na pecenie je vhodnd aj na umy-

vanie v umyvacke riadu. Neukladajte pod-
lozku na pecenie priamo nad vyhrievacie
tyce.

« Pouzivanim tukov mdZe dojst po ur¢itom
Case k tmavému zafarbeniu na povrchu
podlozky na pecenie. Nie je to zdraviu
Skodlivé, ani to neovplyviiuje kvalitu
alebo funkciu podlozky na pecenie.

1. PoloZte podlozku na pecenie plochou
stranou nadol na plech na pecenie
alebo do tukovej vane.

2. PoloZte jedlo, ktoré chcete pripravit,
napr. maso alebo rybu, na vyénelky
podlozky na pecenie.

3. Pripravte jed|a podla svojich receptov.
Unikajuci tuk sa pocas pecenia zhro-
mazduje v podloZke na peCenie, takze
vase jedlo sa nepraZi priamo v tuku.

4. Nechajte podlozku na pecenie
vychladndt, skor ako ju odoberiete
z plechu na pecenie a vycistite.

@

Uj tapaddsmentes, tobbszor hasznalatos
siitolapjdval zsirszegény modon készithet
el finom fogdsokat a siitdben. A siit6lap
kizsirozdsara nincs sziikség.

Kedves Vasarlonk!

A tiiskésa siit6 struktira kovetkeztében a
levegd optimalisan kering a siitni kivant
élelmiszer koriil.

A siitdlapot a tepsi méretére vaghatja.
Jo étvdgyat kivdnunk!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok

+ Asiit6lap -30 °C és +230 °C kozotti
hémérsékleten hasznalhato.

+ Atermék hds, hal és siitGben siilt a siit6-
z61dséqgek elkészitésére is alkalmas.
Siitemények, pl. kekszek siitéséhez
nem hasznalhatd, mert a tésztaa
mélyedésekbe folyna.

+ A siitlap siitében vald hasznélatra
alkalmas. Ne haszndlja rendeltetésétol
eltérd célral

+ Figyelem! A siitGlapot ne helyezze
a siitd forro aljara. Ne tegye nyilt
langba vagy fozdlapra sem.

* Ne vdgja fel az ételt a stitélapon, és ne
haszndljon hegyes vagy éles targyakat,
mivel a termék megsériilhet kozben.

« Tisztitsa meq a siit6lapot az els6 hasz-
nalat el6tt és rogton minden hasznalat
utdn meleq vizzel és egy kevés mosoga-
toszerrel, mert akkor lehet a legeqysze-
rlibben eltdvolitani az ételmaradékokat.
A tisztitdshoz ne hasznéljon mard hatdas(
tisztitészert vagy stroldszivacsot.

Az ételmaradékok eltavolitdsdhoz eqy
puha kefét hasznéljon.

+ Asiitélap mosogatdgépben is tisztithato,
azonban ne helyezze kozvetlenil a
flit6szalak folé.

+ A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a
siitéforma feliiletén eqy id6 utan sotét
elszinezddések jelenhetnek meg. Ezeknek
nincs egészségkdrositd hatasuk, illetve
nem befolydsoljék a siitélap mindségét
vagy funkciojat.

1. Helyezze a siit6lapot sima oldaldval
lefelé egy tepsibe vagy egy zsirfel-
fogé talba.

2. Helyezze az ételt, pl. a hist vagy
a halat, a siit6lap tiiskéire.

3. Arecept el6irdsainak megfelelGen
készitse el az ételt. Siités kdzben a
kisiil6 zsiradék dsszegy(lik a siit6-
lapon, igy az étel nem siil kézvetlendil
a zsiradékban.

4. Atepsir6l vald levétel és a tisztitds
el6tt hagyja kihdilni a siitdlapot.

)

Dederli Miisterimiz!

Yeni yapismaz kaplamali pisirme mati ile
yemeklerinizi az yag ile ve lezzetle firinda
pisirebilirsiniz. Kalibin yaglanmasina
gerek yoktur.

Dokusal yapisi sayesinde hava pisen
yemek cevresinde en iyi sekilde
dolasabilir.

Pisirme matini tepsiye uyacak sekilde
kesmeniz de miimkiindiir.

Afiyet olsun.
Tchibo Ekibiniz

Onemli Bilgiler
+ Pisirme mati -30 ile +230 °C arasindaki
sicakliklar icin uygundur.

+ {riin et, balik ve firinda sebze pisirmek
icin uygundur. Ancak kurabiye vb. icin
hamurun deliklere girmesinden dolayi
uygun dedgildir.

* Pisirme mati firinda kullanilabilir.
Uriinii baska amaclar igin kullanmayn!

+ Dikkat! Pisirme matini sicak firin
zeminine koymayin. Bunlari acik alev
veya ocak icine de yerlestirmeyin.

* Gidalari pisirme matinin zerinde
kesmeyin ve sivri ya da keskin aletler
kullanmayn. Uriin zarar gérebilir.

* Pisirme matini ilk kullanimdan 6nce ve
her kullanimdan hemen sonra sicak su ve
bir miktar bulasik deterjani ile temizleyin;
bu sayede kalan malzemeler en iyi
bigimde temizlenir. Tahris edici temizlik
maddeleri ve ovma siingeri kullanmayin.
Kalan malzemeleri temizlemek icin
yumusak bir firca kullanin.

* Pisirme mati, bulasik makinesinde yikana-
bilir. Fakat dogrudan isitici qubuklarin
lizerine yerlestirmeyin.

* Pisirme matin yizeyinde, zamanla biriken
yaglar nedeniyle koyu renkli lekeler
olusabilir. Bunlar saghida zararli olmayip
pisirme matinin kalitesini veya fonksiyo-
nunu etkilemez.

1. Pisirme matini diiz tarafi alta gelecek
sekilde tepsinin veya yagl tepsinin
lizerine yerlestirin.

2. Pisirmek istediginiz yiyecekleri, orn.
et veya balik, pisirme matininin tizerin-
deki kabarciklarin dzerine yerlestirin.

3. Yiyecekleri tarife gore hazirlayin. Sizan
yad, pisirme esnasinda pisirme matinin
icinde toplanir ve boylece yiyecekler
dogrudan yagin icinde pismez.

4. Pisirme matini tepsiden ¢ikarip temizle-
meden dnce sogumasini bekleyin.
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