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Produktinformation

Diese hochwertige Pfanne aus Alumi-
nium mit Keramik-Antihaftbeschichtung
ist flir Gas-, Elektro- und Glaskeramik-
kochstellen geeignet.

Fiir Induktionskochstellen ist die Pfanne
nicht geeignet.

Die Pfanne ist auch fiir den Gebrauch
im Backofen bei max. 150 °C geeignet.

Der hoch ausgeformte Pfannenrand
unterstitzt das kleckerfreie Schwenken
und Vermengen, z.B. von Bratkartoffeln.

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

WARNUNG vor
Verbrennungen/Brand

+ Die Pfanne wird im Gebrauch sehr
heip. Fassen Sie sie nur am Griff an.
Verwenden Sie ggf. einen Backhand-
schuh oA

+ Beim Gebrauch im Backofen, verwen-
den Sie immer einen Backhandschuh
0.A., wenn Sie mit der Pfanne hantie-
ren! Sowohl die Pfanne als auch der
Griff werden sehr heif.

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

+ Befiillen Sie die Pfanne beim Braten
nie mehr als bis zu 2/3 ihres
Fassungsvermdgens.

+Wenn Sie die Pfanne zum Frittieren
benutzen, befiillen Sie sie hdchstens
zu1/3 ihres Fassungsvermogens.
Wenn das Ol zu heip wird oder spritzt,
reduzieren Sie die Temperatur.

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

+ Léschen Sie brennendes Fett nie
mit Wasser. Es besteht Explosions-
gefahr!

Artikelnummer

685 828 $20cm
685 826 @ 24 cm
685 822 028 cm

Pfannendurchmesser Bodendurchmesser

@145 cm
$18,4 cm
@225cm

Die Artikelnummer finden Sie auch am Pfannenboden!

Ldschen Sie einen Fettbrand mit
einem Feuerldscher, der zum Léschen
von Speisedl und Speisefettbrénden
geeignet ist.

+ Lassen Sie die Pfanne vollstandig
abkiihlen, bevor Sie sie reinigen.

+ Der Griff ist mit einer Schraube am
Pfannenkdrper befestigt. Ziehen Sie
diese gelegentlich nach, damit der
Pfannenkdrper nicht unerwartet
abfallen kann.

Zum Gebrauch von Aluminium-
Kochgeschirr

- Achten Sie vor dem Gebrauch darauf,
dass der Pfannenboden und das
Kochfeld sauber sind. Salz, Zucker
oder Sandkorner, z.B. vom Gemiise-
putzen, kbnnen insbesondere auf
Glaskeramikkochfeldern Kratzer
verursachen, wenn sie unter den
Pfannenboden gelangen.

« Pfannen kdnnen durch starkes
Bewegen auf dem Kochfeld Spuren
hinterlassen. Vermeiden Sie {iber-
mapiges Bewegen der Pfanne.

+ Die hochwertige Keramik-Antihaft-
beschichtung vermindert Anbrennen
und Festsetzen und ist leicht zu rei-
nigen. Zum Schutz der Beschichtung
verwenden Sie beim Kochen keine
scharfen oder spitzen Gegenstdnde.
Verwenden Sie in der Pfanne aus-
schlieflich Kiichenhelfer aus Holz
oder hitzebestdndigem Kunststoff.
Kiichenhelfer aus Metall verkiirzen
die Lebensdauer der Pfanne und
kdnnen die Oberflachen zerkratzen.
Schneiden Sie auch nicht direkt in
der Pfanne. Bewahren Sie Lebens-
mittel nicht Idnger als 24 Stunden
in der Pfanne auf.

+ Die Pfanne kann sich durch hohe
Temperaturen verfarben. Dies ist
kein Materialfehler und beeintrachtigt
nicht die Qualitdt und Funktion der
Pfanne.

- Vermeiden Sie ein Uberhitzen: Durch
Erwdrmen im leeren Zustand oder
dadurch, dass die Flussigkeit des
Kochgutes restlos verdampft, kann
das Material {iberhitzen. Die Folgen
kdnnen eine Verfarbung der Beschich-
tung sowie die Beeintrachtigung der
Antihaft-Eigenschaft sein. Bei Tempe-
raturen von deutlich {iber 250 °C kann
es zur Freisetzung gesundheitsschdd-
licher Zersetzungsprodukte kommen.

- Stellen Sie die heife Pfanne zum
Servieren immer auf eine ebene,
wdrmebestandige Unterlage.

Pflegetipps

- Kochen Sie die Pfanne vor dem ersten
Gebrauch mit Wasser aus. Fetten oder
6len Sie die Antihaftbeschichtung da-
nach leicht ein, z.B. mit einem Tropfen
Speisedl.

+ Die Pfanne ist splilmaschinengeeignet,
wir empfehlen aber das schonendere
Reinigen von Hand. Reinigen Sie die
Pfanne nach dem Gebrauch mit
heifem Wasser, einem milden Spiil-
mittel und einem weichen Schwamm
0.A. Lassen Sie insbesondere den
Pfannenboden vor dem erneuten
Gebrauch griindlich trocknen.

+ Benutzen Sie zum Reinigen keine
Scheuermittel, Stahlwolle, Pulver-
spiilmittel oder Backofenreiniger.
Verwenden Sie auf keinen Fall scharfe
oder spitze Gegenstande, auch nicht
bei starker Verschmutzung.

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

Entsorgen

- Entsorgen Sie die Pfanne gemap
den aktuell geltenden Bestimmungen.
Bei Fragen zum Produkt wenden
Sie sich an uns.

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de



Product number

Diameter of the pan

Product information 685 828 @20cm
685 826 @24cm
685 822 @ 28cm

Diameter of the base
B 145cm
$18.4cm
@#225cm

The product number is also located on the base of the pan!

This high-quality, aluminium pan with
a non-stick ceramic coating is suitable
for use on gas, electric and ceramic
hobs.

It is not suitable for use on induction
hobs.

The pan is also suitable for use in the
oven at max. 150 °C.

The high edge of the pan helps prevent
spills when tossing or mixing food, e.g.
fried potatoes.

You can save energy by selecting a hob
ring that matches the diameter of the
base of the pan. As soon as the pan has
reached the correct temperature, you
can turn the hob down to a low heat
setting.

WARNING - risk of burns/fire

+ The pan becomes very hot during use.
Only touch it by the handle.
If necessary, use oven gloves or simi-
lar protection.

« If you use the pan in the oven, always
use oven gloves to handle the pan!
Both the pan and the handle will get
very hot.

« If you are cooking on a gas stove, the
flames must not protrude out around
the base of the pan.

+Never fill the pan to more than 2/3 of
its capacity when pan-frying.

« If you use the pan for deep-frying, fill
it to no more than 1/3 of its capacity.
If the oil gets too hot or starts spit-
ting, reduce the temperature.

+ Never leave a pan of hot fat un-
attended. Hot fat ignites very easily.
Risk of fire!

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

« Let the pan cool down completely
before cleaning it.

+ The handle is attached to the pan

with a screw. Tighten this screw
from time to time so that the pan
does not come loose and fall off the
handle unexpectedly.

Information about using
aluminium cookware

+ Check before use that both the base

of the pan and the hob are clean.

Salt, sugar or grains of sand, e.q.

from vegetables, can leave scratches,
especially on ceramic hobs, if they get
underneath the base of the pan.

+ Pans can leave marks on the cooking

surface through forceful movements.
Try not to move the pan around too
much.

« The high-quality, non-stick ceramic

coating reduces burning and sticking
and is easy to clean. To protect this
coating, do not use sharp or pointed
cooking utensils when cooking. Only
use cooking utensils made of wood
or heat-resistant plastic in the pan.
Metal cooking utensils will shorten
the service life of the pan and can
scratch its surface. Do not cut any-
thing directly in the pan.

Do not keep food in the pan for longer
than 24 hours.

+ The pan may discolour due to high

temperatures. This is normal and
does not indicate a fault in the mate-
rial, nor does it impair the quality or
function of the pan.

+ Avoid overheating: heating the pan

while empty or until all liquid in the
food evaporates can cause the mate-
rial to overheat. This may cause dis-
colouration of the coating and may
impair the non-stick properties.

If used at temperatures well over
250 °C, this may cause hazardous
products of decomposition to be
released.

- To serve, always place the hot pan
on a level, heat-resistant mat.

Cleaning tips
+ Bring some water to the boil in the
pan before using it for the first time.

Then lightly grease the non-stick
coating, e.g. with a drop of cooking oil.

+ The pan is dishwasher-safe.
However, we recommend the gentler
method of hand-washing.

After use, clean the pan with hot
water and a mild washing-up liquid
using a soft sponge or something
similar. Let the base of the pan in
particular dry completely before
using it again.

- 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 pan immediately
after washing to avoid stains.

Disposal

- Dispose of the pan in accordance with
the current requlations.
If you have any questions about the
product, please do not hesitate to
contact us.

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany



Référence Diametre de la poéle Diamétre de la base

(@ Fiche produit 685 828 @20cm $145cm
685 826 @24 cm $184cm
685 822 @28 cm §225cm

La référence figure également sur la base de la poéle!

Cette poéle de haute qualité en alumi-
nium dotée d'un revétement antiadhé-
sif en céramique convient a une utilisae
tion sur des cuisiniéres a gaz,
électriques et sur des plaques vitrocé-
ramiques. Elle ne convient pas a une
utilisation sur des plaques a induction.

La poéle est également adaptée a une
utilisation au four a 150 °C max.

Le bord haut de la poéle permet de I'in-
cliner et de mélanger les aliments sans
salir, p. ex. les pommes de terre sautées.

Pour cuisiner en consommant moins
d'énergie, utilisez une plaque dont le
diametre correspond a la base de la
poéle. Dés que la poéle a atteint la
bonne température, vous pouvez
réduire I'intensité du feu.

AVERTISSEMENT: risque de
briilure/d'incendie

- Lors de la cuisson, la poéle devient
tres chaude. Saisissez-la uniquement
par le manche. Utilisez éventuellement
un gant de cuisine ou une protection
similaire.

+ En cas d'utilisation au four, mettez
toujours une manique ou potection
similaire pour manipuler la poéle!

La poéle et le manche deviennent
tres chauds.

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

+ Pour faire sauter des aliments,
ne remplissez jamais la poéle a plus
des 2/3 de sa capacité.

- Sivous utilisez la poéle pour faire
frire des aliments, remplissez-la
au maximum a 1/3 de sa capacité.

Si I'huile devient trop chaude ou
qu'elle gicle, réduisez la température.

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

« N'utilisez jamais d'eau pour éteindre

de la graisse qui brdile. Risque d'explo-
sion! 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 complete-

ment avant de la nettoyer.

+Le manche est assemblé au corps de

la poéle au moyen d'une vis. Pensez a
la resserrer régulierement pour éviter
que le corps de la poéle ne se détache
sans que vous ne vous y attendiez.

Remarque concernant I'utilisation
d'ustensiles de cuisine en aluminium

+ Avant utilisation, assurez-vous que la

base de la poéle et la plaque de
cuisson sont propres. Le sel, le sucre
ou les grains de sable provenant

p. ex. du nettoyage des légumes
peuvent rayer les plagues de cuisson -
vitrocéramiques en particulier -
lorsque vous passez la poéle dessus.

- Les poéles peuvent laisser des traces

sur la table de cuisson lorsqu'on les dé-
place trop brusquement. Evitez de faire
des mouvements de va-et-vient trop
fréquents avec la poéle.

- Le revétement antiadhésif en céra-

mique de haute qualité réduit le risque
que les aliments brilent ou attachent
et est facile a nettoyer. Pour préserver
ce revétement, n'utilisez aucun objet
pointu ou coupant durant la cuisson.
N'utilisez dans la poéle que des
ustensiles de cuisine en bois ou

en plastique résistant a la chaleur.

Les ustensiles de cuisine en métal
réduisent la durée de vie de la poéle
et peuvent en rayer la surface.

Ne coupez pas non plus les aliments
directement dans la poéle.

Ne conservez pas les aliments dans

la poéle pendant plus de 24 heures.

- La poéle est susceptible de se

décolorer sous I'effet de températures
élevées. Ceci n'est pas un défaut du

matériau et n'affecte pas 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 totale-
ment risque de provoquer une sur-
chauffe du matériau. La couleur du
revétement pourrait s'en trouver
altérée et les propriétés antiadhésives,
détériorées. A des températures bien
supérieures a 250 °C, des produits
de décomposition nocifs peuvent étre
libérés.

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

Conseils d'entretien

- Avant la premiére utilisation, faites
bouillir de I'eau dans la poéle, puis
graissez ou huilez légerement le revé-
tement antiadhésif, p. ex. avec une
goutte d'huile alimentaire.

-La poéle va au lave-vaisselle, mais
nous recommandons le nettoyage
a la main, plus doux. Aprés utilisation,
nettoyez la poéle a I'eau chaude avec
un produit vaisselle doux et une
éponge douce ou similaire. Laissez
bien sécher la poéle, notamment la
base, avant de la réutiliser.

- Pour le nettoyage, n'utilisez pas
de produits abrasifs, de laine d'acier,
de détergent en poudre ou de netto-
yant pour four. N'utilisez aucun objet
pointu ou coupant, méme en cas de
fortes salissures.

- Aprés le nettoyage, essuyez immédia-
tement la poéle pour éviter les taches.

Elimination

- Eliminez la poéle conformément aux
dispositions actuellement en vigueur.
Contactez-nous pour toute question
sur ce produit.

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,

22297 Hamburg, Germany

www.tchibo.ch



Cislo vyrobku Priimér panve

@ Informace o vyrobku 685 828 @20 cm
685 826 @24 cm
685 822 @ 28cm

{islo vyrobku najdete také na dné panve!

Tato kvalitni panev z hliniku s keramic-
kym nepfilnavym povrchem uvnitf je
vhodnd pro plynové, elektrické a sklo-
keramické plotynky.

Pénev neni vhodna pro indukéni varné
plotynky.

Panev je vhodna i pro pouZivani v
troubé, a to aZ do teploty max. 150 °C.

Vysoko tvarovany okraj panve usnadiiuje

promichavani potravin, napf. opékanych
brambor.
PFi smazeni usetfite energii, pokud zvo-
Iite plotynku odpovidajici praméru dna
panve. Jakmile panev dosdhne spravné
teploty, mlZete ohfev plotynky nastavit
na nizsi stupen.
VYSTRAHA pred popélenim/pozérem
- Pénev je béhem pouzivani horka.
Uchopuijte ji jen za rukojet.
Pfipadné pouZijte chiiapky apod.
- JestliZe pouZivate panev v troubé,
vzdy pouzivejte pfi manipulaci
s panvi kuchyniské chiiapky atp.!
Panev i rukojet jsou velmi horké.
- PFi pouZivani na plynovém sporaku

nesmi plameny pFesahovat dno panve.

« Pfi peceni nikdy nenapliiujte panev
vice neZ do 2/3 jejiho objemu.

- Pokud panev pouzivate ke smazeni,
napliite ji maximainé do 1/3 jejiho
objemu. Pokud je olej pfili$ horky
nebo stFika, snizte teplotu.

- Pénev s horkym tukem nenechdvejte
nikdy bez dozoru. Horky tuk se mize
snadno vznitit. Hrozi nebezpedi
pozéru!

+ Hofici tuk nikdy nehaste vodou.
Hrozi nebezpedi vybuchu!

Hofici tuk haste hasicim pfistrojem,
ktery je vhodny k haseni hoficiho
jedlého oleje a tuku.

« Pred CiSténim nechte panev dpiné
vychladnout.

* Rukojet je k télesu panve pipevnéna

Sroubem. Ten obcas utahnéte, aby
téleso panve nemohlo necekané
odpadnout.

Tipy pro pouzivani hlinikového
nadobi

« Pfed pouzitim dbejte na to, aby

byly dno panve a varnd deska Cisté.
Pokud se pod dno panve dostanou siil,
cukr nebo zrnka pisku, napf. z isténi
zeleniny, mohou predevsim na skloke-
ramickych varnych deskach zpGsobit
poskrabani.

+ Pdnve mohou silnym pohybovénim

zanechat stopy na varné desce.
Omezte prilisné pohybovani panvi.

« Kvalitni keramicky nepfilnavy povrch

zajisti, Ze se pokrm nebude usazovat
ani pripékat a snadno se Cisti.

Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepou-
Zivejte pfi vafenf ostré ani Spicaté
piedméty. V panvi pouZivejte vyhradné
kuchyniské nacini vyrobené ze dfeva
nebo Zaruvzdorného plastu. Kovové
kuchyriské nacini zkracuje Zivotnost
panve a miZe poSkrabat jeji povrch.
Pfimo v panvi také nekréjejte.
Neuchovdvejte potraviny na panvi
déle neZ 24 hodin.

« Plsobenim vysokych teplot mize

panev zménit barvu. Nejedna se
pfitom o vadu materidlu a nesnizuje
to kvalitu ani funkci panve.

«Vyvarujte se prehfivani: Zahfivanim

prazdné panve nebo dplinym vypa-
fenim tekutiny z pokrmu se mlize
materidl prehfat. Nasledkem mize byt
neZadouci zbarveni povrchové vrstvy
a sniZeni jeji nepfilnavosti.

Pfi teplotach vyrazné vy$sich nez

250 °C se mohou uvolfiovat zdravi
Skodlivé rozkladné latky.

Primér dna
@145 cm
?184cm
@225cm

- Pokud budete pokrmy servirovat
v horké panvi, postavte ji vZdy
na rovny a zaruvzdorny podklad.

Tipy k oSetfovani

- Pfed prvnim pouZitim uvafte
v panvi vodu. Pak lehce namazte nebo
naolejujte nepfilnavou vrstvu panve
napt. trochou stolniho oleje.

- Panev je vhodné do mycky nadobi,
doporucujeme ale Setrnéjsi myti
v ruce. Po pouZiti panev umyjte
horkou vodou, jemnym prostfedkem
na myti nddobi a mékkou houbickou
nebo podobnym predmétem.
Predevsim dno panve nechte pred
dal$im pouzivanim panve dikladné
uschnout.

- K myti nepouZivejte abrazivni pro-
stfedky, ocelovou vinu, prostiedky
na myti nadobi v prasku ani Cistice
na trouby.

V Zadném pripadé nepouZivejte Zadné
ostré nebo Spicaté predméty, a to ani
pfi silném znecisténi.

- Po umyti panev ihned utfete,
aby se na ni nevytvorily skvrny.

Likvidace

+ Pénev zlikvidujte v souladu s platnymi
predpisy.
Pokud méte néjaké dotazy k vyrobku,
muZete se na nas kdykoli obrétit.
Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.cz



Informacja o produkcie

Ta wysokiej jakosci patelnia z aluminium
z ceramiczng, antyadhezyjng powtoka
nadaje sie do uzytku na gazowych, elek-
trycznych i szklano-ceramicznych ptytach
kuchennych.

Patelnia nie nadaje sie do stosowania

na kuchenkach indukcyjnych.

Patelnia nadaje sie tez do uzycia w pie-
karniku w temperaturze maks. 150°C.
Wysoki brzeg patelni utatwia potrzasanie
i mieszanie bez powstawania plam,

np. podczas przyrzadzania smazonych
ziemniakow.

Aby smazy¢ w sposob energooszczedny,
nalezy dobra¢ Srednice ptyty kuchennej
odpowiednio do $rednicy dna patelni.
Gdy tylko patelnia osiagnie wtasciwa
temperature, mozna ustawic na kuchence
maty ptomien / niski stopien grzania.

OSTRZEZENIE
przed oparzeniami/pozarem

+ Podczas uzycia patelnia nagrzewa sie do
bardzo wysokich temperatur. Chwyta¢
ja wytacznie za raczke, uzywajac przy
tym rekawicy kuchennej itp.

- Podczas wktadania/wyjmowania patelni
do/z piekarnika nalezy zawsze uzywac
rekawic kuchennych itp. Patelnia i raczka
nagrzewajg sie do wysokich temperatur.

W przypadku uzywania patelni na ku-
chenkach gazowych nalezy dopilnowac,
aby ptomienie nie siegaty poza dno pa-
telni.

- W celu smazenia napetniac patelnie
maksymalnie do 2/3 pojemnosci.

- Jesli patelnia uzywana jest do smazenia
w gtebokim ttuszczu, nalezy napetnic
ja do maks. 1/3 pojemnosci. Jesli olej
rozgrzeje sie do zbyt wysokiej tempera-
tury lub rozpryskuje sie, nalezy zmniej-
szy¢ temperature.

- Nigdy nie zostawiac patelni z goragcym
ttuszczem bez nadzoru. Goracy ttuszcz
zapala sie bardzo fatwo.

Istnieje niebezpieczenstwo pozaru!

Numer artykutu

685 828 @20cm
685 826 @24 cm
685 822 ¢28cm

Srednica patelni

Srednica dna
(14,5 cm
$18,4 cm
@ 22,5cm

Numer artykutu znajduje sie réwniez na spodzie patelni!

- Jezeli na patelni nastapi zapton ttusz-
czu, nie probowac gasic¢ go woda.
Istnieje niebezpieczenstwo wybuchu!
Ptonacy ttuszcz nalezy gasic przy po-
mocy gasnicy przeznaczonej do ga-
szenia ptonaceqo oleju jadalnego
oraz ttuszczu spozywczego.

*Przed przystapieniem do czyszczenia

patelni nalezy poczekac, az catkowicie
ostygnie.

- Raczka patelni jest przymocowana
do patelni $ruba. 0d czasu do czasu
dokrecic te Srube, aby patelnia nie
odczepita sie nagle od raczki.

Uwagi dotyczace uzywania naczyn

aluminiowych do gotowania

- Przed uzyciem upewnic sie, ze spdd
patelni oraz pole grzejne sg czyste.
S6l, cukier lub ziarna piasku, pozo-
stajgce np. po czyszczeniu warzyw,
moga powodowac zarysowania zwtasz-
cza na ptytach szklano-ceramicznych,
jezeli dostana sie pod spdd patelni.

- Gwattowne przemieszczanie patelni
po ptycie kuchennej moze spowodowac
pozostawienie $ladéw. Unika¢ nadmier-
nego przemieszczania patelni.

- Wysokiej jakosci ceramiczna powtoka
antyadhezyjna zmniejsza przypalanie
i przywieranie potraw oraz jest tatwa
w czyszczeniu. W celu ochrony powtoki
nie stosowa¢ podczas uzywania patelni
ostrych ani spiczastych przedmiotow.
Uzywac wytacznie przyboréw kuchen-
nych wykonanych z drewna lub zaro-
odpornego tworzywa sztucznego.
Metalowe przybory kuchenne skracaja
zywotno$¢ patelni i moga przyczynic
sie do powstania zadrapan na jej
powierzchni. Nie kroi¢ potraw bezpo-
Srednio na patelni.

Nie przechowywac zywnosci na patelni
przez diuzej niz 24 godziny.

- Wskutek dziatania wysokich temperatur
powierzchnia patelni moze ulec prze-
barwieniu. Nie $wiadczy to o wadzie
materiatu ani nie wptywa negatywnie
na jako$¢ i wasciwosci uzytkowe patelni.

+ Unika¢ przegrzania: moze do niego
doj$¢ w przypadku nagrzewania pustej
patelni lub w sytuacji catkowitego wy-
parowania cieczy z przyrzadzanej po-
trawy. Skutkiem przegrzania moze by¢
wystapienie przebarwien na powtoce
patelni, a takze ostabienie wtasciwosci
antyadhezyjnych. W temperaturze
znacznie przekraczajacej 250°C moze
doj$¢ do wydzielenia szkodliwych dla
zdrowia produktéw rozktadu.

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

Wskazowki pielegnacyjne

+Przed pierwszym uzyciem zagotowac
w patelni wode. Nastepnie lekko nattu-
$ci¢ lub naoliwi¢ powtoke anty-
adhezyjna np. kroplg oleju jadalnego.

+ Patelnia nadaje sie do mycia w zmywarce
do naczyn, jednakze zalecamy delikat-
niejsze mycie reczne. Po uzyciu umy¢
patelnie w goracej wodzie z dodatkiem
tagodnego ptynu do mycia naczyn, uzy-
wajgc miekkiej gabki itp. Przed ponow-
nym uzyciem doktadnie osuszy¢
zwiaszcza dno patelni.

- Do czyszczenia nie uzywac rysujgcych
powierzchnie srodkéw czyszczacych,
druciakéw, proszkéw do mycia naczyn
ani srodkdw do czyszczenia piekarni-
kéw. W zadnym wypadku nie uzywac
ostrych lub spiczastych przedmiotow,
takze w przypadku silnych zabrudzen.

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

Usuwanie odpadow

- Patelnie nalezy usunac zgodnie z obo-
wigzujacymi w tym zakresie przepisami.
W przypadku pytan dotyczacych
produktu prosimy o kontakt.
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G Informécia o vyrobku

Této kvalitnd panvica z hlinika

s keramickym neprilnavym povrchom
je vhodna na plynové, elektrické

a sklokeramické varné dosky.
Panvica nie je vhodnd na induk¢né
varné dosky.

Panvica je vhodna aj na pouZitie

v rdre pri teplote max. 150 °C.
Vysoko tvarovany okraj panvice
ulahuje premie$avanie potravin,
napr. pec¢enych zemiakov.

Usporu energie dosiahnete vyberom
varnej dosky spordka, ktora zodpoveda
priemeru dna panvice.

Akondhle dosiahla panvica spravnu
teplotu, moZete spordk nastavit

na nizky stupen.

VAROVANIE pred

popaleninami/poZiarom

- Pocas pouzivania je panvica velmi
hortca. Chytajte ju len za rukovat.
Prip. pouZite kuchynsku rukavicu
a pod.

- Pri pouzivani v rire pouzivajte
pri manipuldcii s panvicou vZdy
kuchynsku rukavicu alebo pod.!
Panvica aj rukovat sd velmi hortce.

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

« Pri pecent nikdy nenapifiajte panvicu
viac ako do 2/3 jej objemu.

« Ak pouZivate panvicu na vypraZanie,
napliite ju maximéine do do 1/3 jgj
objemu. Ak je olej prili$ hordci alebo
strieka, zniZte teplotu.

- Nikdy nenechavajte panvicu s ho-
rlicim tukom bez dozoru. Hordci
tuk sa velmi lahko zapali. Hrozi
nebezpecenstvo vzniku poZiaru!

+ Nikdy nehaste horiaci tuk vodou.
Hrozi nebezpecenstvo vybuchu!
Ohe, ktory vznikne pri vzplanuti
olejov a ohel z jedlych tukov,
haste vhodnym hasiacim pristrojom.

Cislo vyrobku

685 828 $20cm
685 826 § 24 cm
685 822 p28cm

Priemer panvice

Priemer dna
@145cm
$18,4 cm
@225cm

Cislo vyrobku najdete aj na dne panvice!

« Pred Cistenim nechajte panvicu Gplne
vychladndt.

- Rukovat je k telesu panvice pripevnend
pomocou skrutky. T4 obcas utiahnite,
aby teleso panvice nemohlo
neoCakavane odpadnut.

0 pouzivani hlinikového riadu

+Pred pouZzitim dbajte na to, aby boli
dno panvice i varnd doska Cisté.
Sol, cukor alebo zrnka piesku, napr.
z Cistenia zeleniny, mdzu obzvIast
na sklokeramickych varnych doskach
sposobit Skrabance, ked'sa dostanu
pod dno panvice.

- Intenzivne pohyby panvice po varnej
doske mdZzu zanechat stopy.
Vyhybajte sa nadmernému postvaniu
panvice po varnej doske.

- Kvalitnd keramickd antiadhézna
vrstva zabezpecuje, aby sa nic
neprichytilo alebo nepripalilo a lahko
sa Cisti. Na ochranu neprilnavej
povrchovej vrstvy nepouzivajte pri
vareni Ziadne ostré alebo 3picaté
predmety. V panvici pouZivajte
vyhradne kuchynské nécinie z dreva
alebo Ziaruvzdorného plastu.
Kuchynské nacinie z kovu skracuje
Zivotnost panvice a mdze rozskrabat
jej povrch. Priamo v panvici tieZ nikdy
ni¢ nekrdjajte.

Potraviny v panvici neuchovavajte
dihie ako 24 hodin.

+ Panvica sa moze v dosledku vysokych
tepl6t sfarbit. Nie je to chyba materia-
lu a nie je tym nijak ovplyvnend ani
kvalita ¢i funkénost panvice.

- Zabrate prehriatiu: Pri zohrievani
prazdneho riadu alebo pri Gplnom
odpareni vody z vareného jedla
mozZe dojst k prehriatiu materidlu.
Vysledkom mdZe byt sfarbenie
vndtornej povrchovej vrstvy, ako
aj poskodenie antiadhéznej vrstvy.
Pri teplotdch vyrazne vy$3ich
ako 250 °C sa mdZu uvoliiovat zdraviu
Skodlivé rozkladné latky.

- Na servirovanie poloZte hortcu
grilovaciu panvicu vZdy na rovny
a teplovzdorny podklad.

Rady na oSetrovanie

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

- Panvica je vhodnd do umyvacky riadu,
ale odpordcame ju Cistit SetrnejSie
rucne.

Po pouZiti panvicu umyte horticou
vodou, jemnym prostriedkom na
umyvanie riadu a makkou $pongiou
alebo pod. PredovSetkym nechajte
dno panvice dokladne ususit.

- Na Cistenie nepouZivajte Ziadne
abrazivne Cistiace prostriedky,
ocelovii drotenku, praskové Cistiace
pripravky ani prostriedky na Cistenie
rir na pecenie. V Ziadnom pripade
nepouZivajte ostré alebo Spicaté
predmety, ani pri intenzivnom
znecisten.

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

Likvidacia

+Panvicu zlikvidujte v sdlade s platnymi
predpismi.
V pripade otdzok k vyrobku nas
nevahajte kontaktovat.
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@ Termékismertetd

Ez a kivalé mindséq, tapaddsmentes
kerdmiabevonattal elldtott aluminium
serpeny6 gdz, villany és {ivegkerdmia
foz6lapon is hasznlhato.

Indukcids f6z6lapon valé hasznalatra
nem alkalmas.

A serpenyd max. 150 °C-on a siitGben
is hasznélhato.

A serpenyd magas pereme kovetkezté-

ben froccsenésmentesen tudja forgatni
és Gsszekeverni az ételt, pl. a serpenyés
krumplit.

Az energiatakarékos siités érdekében vé-

lasszon a serpenyd aljanak atmérgjével
megeqyezG méret(i foz6lapot. Amikor a

serpenyd elérte a megfelel6 hémérsékle-

tet, a hofokot kisebb fokozatra allithatja.

VIGYAZAT - tiizveszély / égési

sériilések

« A serpenyd a hasznalat sordn felforré-
sodik. Csak a fogantydnal fogja meg.

Sziikség esetén haszndljon ehhez
edényfogd keszty(it vagy hasonlét.

- Siit6ben vald hasznalat esetén mindig

hasznaljon siit6keszty(it vagy hasonlot,

amikor megfogja a serpenydt!
A serpenyd és a fogantyd is nagyon
felforrésodik.

+ Gaztlizhelyen vald hasznalat esetén
a langok ne érjenek tdl a serpenyd
aljanal.

- Ha a serpeny6tben siit, akkor maxi-
mum 2/3-4ig téltse meg.

- Ha a serpenydt olajban siitéshez hasz-

nalja, akkor legfeljebb az 1/3-ig téltse
meg. Ha az olaj tdlsdgosan felforré-
sodik vagy spriccel, akkor vegye le

a hémérsékletet.

« A serpenydben |év6 forrd zsiradékot
soha ne hagyja felligyelet nélkiil.
A forré zsiradék konnyen meggyullad.
Tlzveszély ll fenn!

Cikkszam

685 828 $ 20 cm
685 826 § 24 cm
685 822 @ 28cm

Serpenyd atmérdje

Alj 4tmérdje
@145cm
?18,4cm
@ 225cm

A cikkszdm a serpeny6 aljan is megtaldlhatd!

- Az éq6 zsiradékot soha ne vizzel oltsa
el. Robbandsveszély all fenn!
Ha az olaj meggyulladna, az étolaj és
zsit oltdsahoz megfeleld tlizoltoesz-
kozt hasznaljon.

- A tisztitas el6tt hagyja teljesen lehdlni
a serpeny6t.

- A nyél egy csavarral van rogzitve
a serpeny6hoz. Néha hidzza meg djra
a csavart, nehogy véletleniil levéljon
a serpenyGrol.

Az aluminium f6z6edények
hasznalatardl

- Hasznélat el6tt ellendrizze, hogy a
serpenyd alja és a féz6felilet tiszta
legyen. S8, cukor vagy pl. a zoldségtisz-
titdsbol visszamaradt homokszemcsék,
kiilondsen a keramialapos f6z6lapon
karcoldsokat okozhatnak, ha a serpe-
ny6 alé keriiinek.

- A serpenydk er6s mozgatds soran
nyomot hagyhatnak a fézdfelileten.
Keriilje a serpenyd tllzott mozgatdsat.

« A kivald minGséqii tapaddsmentes ke-
ramiabevonatcsokkenti az étel leégését
és letapadasat, egyszer(en tisztithato.
A bevonat épsége érdekében ne
haszndljon éles vagy hegyes eszkozt
a tisztitasdhoz. A serpenydben csak
fa vagy hdéllé miianyagbdl késziilt
konyhai segédeszkdzoket haszndljon.
Fém konyhai segédeszkozok csokkentik
a serpeny6 élettartalmat és megkarcol-
hatjak a fellletét. Kozvetleniil a serpe-
ny6ben ne végjon fel éleimiszert.

Ne téroljon élelmiszert 24 6randl
hosszabb ideig a serpenyGben.

- A serpenyd nagy hé kovetkeztében el-
szinez6dhet. Ez nem jelent anyaghibat,
és nem befolydsolja a serpenyd ming-
ségét és funkciojat.

- Keriilje az edény tulhevitését: az lres
edény melegitése, illetve, ha f6zés
kozben a folyadék teljesen elpérolog
az edénybdl, tlheviiléshez vezethet.
A tilheviilés kovetkeztében a serpeny6
belsd bevonata elszinez8dhet, illetve
romlik a tapadasmentes bevonat haté-
sa. Joval 250 °C feletti hémérsékletek
esetén egészséget kdrositd anyagok
szabadulhatnak fel.

- A talalashoz a serpeny6t mindig eqy
egyenes, h6all6 felliletre helyezze.

Javaslatok a tisztitdshoz

- Az elsG hasznalat elGtt forraljon fel
vizet a serpenydben. Ezt kovetGen
olajozza be vagy zsirozza be enyhén
a tapaddsmentes bevonatot példaul,
étolajjal.

- A serpenyd mosogatdgépben tisztit-
hatd, de mi a kiméldbb kézi tisztitast
ajanljuk. A hasznélat utén tisztitsa meg
a serpenydt forrd vizzel, kimélé moso-
gatdszerrel és puha szivaccsal vagy
hasonldval. A kbvetkez6 hasznalat el6tt
kiilondsen a serpenyd aljat hagyja
alaposan megszaradni.

- A termék tisztitdsahoz ne hasznaljon
sdroldszert, acéldorzsit, szemcsés
tisztitdszert vagy siitGtisztitot.

Ne hasznaljon éles vagy hegyes
eszkdzt, még makacs szennyezddés
esetén se.

- A foltok elkeriilése érdekében tisztitds
utdn mindig azonnal térdlje szérazra
a serpenydt.

Hulladékkezelés

- A serpenydt az aktudlis rendelkezések-
nek megfelelden dobja ki.
A termékkel kapcsolatos kérdés esetén
forduljon hozzank bizalommal.
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@ Uriin bilgisi

Seramik yapismaz kaplamali bu yiiksek
kaliteli aliminyum tava gazl, elektrikli
ve cam seramik lu ocaklar igin uygundur.
Bu tava indiiksiyon ocaklari icin uygun
degildir.

Tava maks. 150 °C sicaklikta firinda
kullanim igin uygundur.

Yiiksek sekilli tava kenari, orn. patates
kizartmas! gibi yemekleri d6kmeden
cevirmeyi ve cogaltmayi destekler.

Enerji tasarruflu pisirme icin tava taba-
ninin ¢apina uygun bir pisirme alani se¢-
melisiniz. Tava dogru sicakliga ulastiktan
sonra ocagin ayar diigmesini daha diisiik
bir kademeye getirebilirsiniz.

Yanma/yangin UYARISI

+ Kullanim sirasinda tava asiri 1sinir.
Sadece kulptan tutun. Bunun igin
uygun bir firin eldiveni vb. kullanin.

« Firinda kullanirken, tavay tutarken her
zaman bir firin eldiveni vb. kullanin!
Hem tava hem de kulpu ¢ok 1sinmak-
tadir.

+ Gazl ocak kullaniminda ocagin alevi,
tavanin tabanindan disari cikmamahdir.

- Kizartma yaparken tavayi asla kapasi-
tesinin 2/3'linden daha fazla doldur-
mayin.

+ Tavayi derin yagda kizartma igin
kullaniyorsaniz, kapasitesinin en fazla
1/3'line kadar doldurun. Sivi yag ¢ok
IsInirsa veya si¢rarsa, sicakhgi diistrin.

+ Tavay! asla iginde kizgin yag varken go-
zetimsiz birakmayin! Sicak yag kolayca
alev alabilir. Yangin tehlikesi vardir!

- Yanan yag asla su ile sondiirmeye
calismayin. Patlama tehlikesi vardir!
Kizgin yagin neden oldugu bir yangini
sondiirmek igin yemek yadi yanginlarini
sondiirmeye uygun olan bir yangin
sonddrici kullanin.

- Tavay temizlemeden 6nce gerekirse
tamamen sogumaya birakin.

Uriin numaras!
685 828
685 826
685 822

Tava capl Taban capi
@20 cm @145cm
@ 24 cm @184 cm
@28 cm @225 cm

Uriin numarasini tava tabaninda bulabilirsiniz!

- Sap, bir civata ile tava govdesine sabit-
lenmistir. Bu civatay! ara ara sikin, boy-
lece tava gdvdesinin aniden diigmesini
engellersiniz.

Aliiminyum pisirme gereclerinin

kullanimi

+ Kullanimdan once tava altinin ve
ocagin temiz oldugundan emin olun.
Tuz, seker veya orn. sebzelerin temiz-
lenmesi sirasinda ortaya ¢ikan kum
tanecikleri, tava tabaninin altina
ulasirsa ozellikle cam seramik ocak-
larda ciziklere neden olabilir.

+ Kuvvetli hareketlerden dolayi tavalar,
ocak lizerinde iz birakabilir. Tavayi asiri
hareket ettirmekten kacinin.

« Yiiksek kaliteli seramik yapismaz kapla-
ma yanmay! ve yapismayi azaltir, ve
temizlemesi kolaydir. Kaplamayi koru-
mak i¢in yemek pisirirken keskin veya
sivri cisimler kullanmayin. Pisirme
esnasinda tavanin icinde sadece ahsap
veya Isiya dayanikli plastik gerecler
kullanin. Metal mutfak gerecleri, tava-
nin émriind azaltir ve ylizeyi izebilir.
Pisirdiklerinizi dogrudan tavanin iginde
kesmeyin.

Gidalar 24 saatten fazla tavanin iginde
birakmayin.

- Tava yiiksek sicakliklardan dolayi renk
degistirebilir. Bu bir malzeme hatasi
degildir ve tavanin kalitesini veya
fonksiyonunu olumsuz etkilemez.

« Asirtisitmadan kacinin: Bog durumda
Isitma sirasinda veya gidanin sivis
tamamen buharlastiginda malzeme
asiri isinabilir. Bu, kaplamanin renginin
atmasina ve yapismazlik dzelliginin
kaybolmasina neden olabilir. 250 °C'nin
cok Uizerindeki sicakliklarda, saglga
zararli ayrisma parcalari acida cikabilir.

+ Sicak tavayi servis sirasinda daima diiz,

1slya dayanikli bir althik dizerine yerles-
tirin.

Bakim onerileri

- Tavay! ilk kullanimdan 6nce igine su
koyarak kaynatin. Ardindan yapismaz
ozellikli kaplamayi biraz yaglayin, 6rn.
bir damla sivi yag ile.

- Tava bulasik makinesinde yikanabilir,
fakat yine de elde yikanmasini tavsiye
ederiz. Kullandiktan sonra tavayi sicak
su, yumusak bir deterjan ve yumusak
bir siinger vb. ile temizleyin. Ozellikle
tekrar kullanmadan dnce tavanin i¢
tabaninin iyice kurumasini saglayin.

- Temizleme igin asindirici, gelik yiin, toz
bulasik deterjani veya firin temizleyicisi
kullanmayin.

Cok asir1 kirlenmis bile olsa asla sivri
uglu veya keskin kenarli nesneler
kullanmayin.

+ Lekelerin olusmasini 6nlemek icin
tavay! temizledikten sonra hemen
kurulayin.

Imha etme

- Tavayi ydrirliikteki yonetmeliklere
uygun olarak imha edin.
Uriinle ilgili sorulariniz oldugunda bize
basvurun.

Tchibo igin 6zel olarak Gretilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Aimanya
www.tchibo.com.tr



