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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihre neuen Kochttpfe sind aus Edelstahl 18/10 gefertigt und mit einem gekapselten Sandwichboden
ausgestattet, der eine optimale Hitzeiibertragung gewdhrleistet.

Jeder Edelstahldeckel hat einen Kunststoffknauf und die Stielkasserolle ist zudem mit einem langen
Kunststoffgriff ausgestattet.

Zum leichteren Abmessen sind die Topfe jeweils mit einer Innenskalierung versehen.

Sie konnen die Kochtopfe auf Gas-, Elektro-, Induktions- und Glaskeramikkochfeldern verwenden.
Sie sind backofengeeignet bis max. 150 °C.

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

lhr Tchibo Team

Gebrauch

é WARNUNG vor Verbrennungen/Brand

- Der Kochtopf wird wéhrend des Gebrauchs heif! Fassen Sie den Kochtopf und die Edelstahlgriffe nur mit
Topflappen o. A. an!

- Beim Gebrauch im Backofen verwenden Sie immer Topflappen, wenn Sie mit dem Topf hantieren! Sowohl
Topf, Deckel als auch die Edelstahlgriffe werden sehr heip.
- Bei der Verwendung auf einem Gasherd diirfen die Gasflammen nicht iber den Topfboden hinausragen.

- Wenn Sie den Topf zum Braten, Schmoren oder Frittieren benutzen: Setzen Sie beim Erhitzen von 0l oder
Fett keinen Deckel auf den Kochtopf. Lassen Sie einen Topf mit heifem Fett nie unbeaufsichtigt. Heifes Fett
entziindet sich sehr leicht. Es besteht Brandgefahr!

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

+Wenn beim Kochen verstarkt Dampf zwischen Topf und Deckel entweicht, regeln Sie den Herd auf eine kleine
Stufe herunter. Verbriihungsgefahr!

- Lassen Sie den Topf vollstandig abkihlen, bevor Sie ihn reinigen.
HINWEIS - Sachschaden durch Uberhitzen

- Erwdrmen Sie den Kochtopf nicht in leerem Zustand, vermeiden Sie ein restloses Verdqmpfen der Flissigkeit
und stellen Sie den Kochtopf nicht bei Temperaturen {iber 150 °C in den Backofen. Ein Uberhitzen des Koch-
topfes kann zu einer Verfdrbung des Materials sowie zu dauerhaften Beschadigungen am Kochtopf fiihren.

- Bei Verwendung auf einem Glaskeramikkochfeld setzen Sie den Kochtopf immer vorsichtig ab. Schieben Sie
den Topf nicht Giber die Glaskeramikfldche, um Kratzer zu vermeiden.

Der Kochtopf kann sich - wie jeder Edelstahl-Kochtopf - durch hohe Temperaturen verfarben. Dies ist kein
Materialfehler und beeintrachtigt nicht die Qualitdt und Funktion des Kochtopfs.

+ Ein Induktionskochfeld muss passend zum Durchmesser des Topfbodens gewdhlt werden. Wenn der Topf-
boden zu klein ist oder der Topf nicht mittig auf dem Kochfeld steht, wird er vom Kochfeld evtl. nicht erkannt.
Je nach Herdmodell kommt es ggf. zu einer Fehlermeldung.

+ Bei Verwendung auf einem Induktionskochfeld kdnnen ungewohnte Gerdusche entstehen, die auf die
elektromagnetischen Eigenschaften der Kochstelle zuriickzufiihren sind.



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

+ Lassen Sie den Topfboden vor der Verwendung immer gut trocknen, da es sonst zu Knistergerduschen beim
Erhitzen kommen kann.

+ Topfe konnen durch starkes Bewegen auf dem Kochfeld Spuren hinterlassen. Vermeiden Sie ein iibermapiges
Bewegen des Topfes.

+ Energiesparend kochen Sie, indem Sie die Herdplatte entsprechend dem Durchmesser des Topfbodens
wahlen. Sobald der Topf die richtige Temperatur erreicht hat, konnen Sie den Herd auf eine kleine Stufe
herunterstellen.

+ Verwenden Sie beim Kochen und beim Reinigen keine scharfen oder spitzen Gegenstdnde, auch nicht bei starker
Verschmutzung. Verwenden Sie in dem Kochtopf ausschlieplich Kiichenhelfer aus Holz oder hitzebestdndigem
Kunststoff. Kiichenhelfer aus Metall verkiirzen die Lebensdauer des Kochtopfes und kdnnen die Oberflachen
zerkratzen. Schneiden Sie auch nicht direkt in dem Kochtopf.

+ Geben Sie Salz nur bei gleichzeitigem Umriihren in heipes Wasser.
- Stellen Sie den heipen Topf zum Servieren immer auf eine ebene, warmebestandige Unterlage.

Zum Gebrauch des Edelstahldeckels

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

- Die Knaufschraube am Deckel kann sich bei Gebrauch mit der Zeit lockern. Bei Bedarf drehen Sie den Knauf
per Hand fest. Ziehen Sie den Griff der Stielkasserolle ggf. mit einem passenden Schraubendreher handfest
nach.

Pflegetipps

+ Kochen Sie den Topf vor dem ersten Gebrauch mit Wasser aus.

+ Reinigen Sie den Topf nach dem Gebrauch mit heifem Wasser,
Spiilmittel und einem weichen Schwamm o.A.

+ Benutzen Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, Stahlwolle,
Pulverspiilmittel oder Backofenreiniger. Verwenden Sie auf keinen
Fall scharfe oder spitze Gegenstande, auch nicht bei starker
Verschmutzung.
|
+ Zum griindlichen Reinigen kdnnen Sie den Knauf vom Deckel ( [ )
abschrauben (siehe Abbildung). Achtung: der Metallring sitzt lose [
am Knauf! Lassen Sie vor dem erneuten Zusammenbau alle Teile g

gut trocken.

+ Kochtopf und Deckel sind auch spiilmaschinengeeignet, also
besonders pflegeleicht. Unsere Empfehlung: Verwenden Sie fliissigen
Geschirrspiilreiniger. Wahlen Sie einen Sparspiilgang mit niedriger
Temperatur. Das schont Ihr Kochgeschirr und die Umwelt.

Priifen Sie nach der Spiilmaschinenreinigung, ob sich noch Rest-
wasser unter dem Deckelknauf befindet und entfernen Sie dieses ggf.

+ Trocknen Sie den Topf nach dem Reinigen immer gleich ab,
um Flecken zu vermeiden.



Dear Customer

Your new pots are made from 18/10 stainless steel and are equipped with an encapsulated sandwich base,
guaranteeing optimum heat transfer.

The stainless steel lids each feature a plastic knob; the saucepan features a long plastic handle.

For easier measuring, the pots each come with a measuring scale inside.

You can use the pots on gas, electric, induction and glass ceramic hobs. They can also be used in ovens
up to a maximum temperature of 150 °C.

We hope you enjoy using this product. Bon appétit!

Your Tchibo Team

Use

c WARNING - risk of burns/fire

- The pot becomes hot during use! Touch the pot and the stainless steel handles only if wearing oven gloves
or similar protection!

+When using in the oven, always use oven gloves when handling the pot! The pot, lid and stainless steel
handles all get very hot.

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

- If you use the pot for frying, stewing or deep-frying: Do not use a lid when heating oil or fat in the pot.
Never leave a pot 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.

- If an increasing amount of steam escapes between the pot and lid during cooking, turn down the hob to a
lower heat. Risk of scalding!

- Leave the pot to cool down completely before cleaning it.
NOTICE - material damage due to overheating

- Avoid heating the pot when it is empty or letting the pot boil dry, and do not use the pot in the oven at
temperatures higher than 150 °C. Overheating the pot can result in discolouration and permanent damage
to the pot.

+ Always put the pot down carefully when using it on a glass ceramic hob. Do not slide the pot across the
ceramic surface, as this can cause scratches.

The pot may - like all stainless steel cookware - become discoloured at high temperatures.
This does not indicate a fault in the material, nor does it impair the pot's quality or function.

+ Onaninduction hob, select a hotplate which matches the diameter of the base of the pot. If the base of the
pot is too small or if the pot is not placed in the middle of the hotplate, it may not be recognised by the hob.
Depending on the make of the hob, this may elicit an error message.

+ You may hear unusual noises if you use this pot on an induction hob; these are due to the electro-magnetic
fields created by the hob.



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

+ Always allow the base of the pot to dry completely before use, as otherwise crackling noises may be
produced while heating.

+ Pots can leave marks on the cooking surface through forceful movements. Try not to move the pot around
too much.

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

+ Do not use sharp or pointed implements when cleaning or cooking, even if the pot is very dirty. Only kitchen
utensils that are made of wood or heat-resistant plastic should be used in the pot. Metal utensils will shorten
the service life of the pot and may scratch the surfaces. Food should not be cut directly inside the pot.

+ Do not add salt until the water is hot and always stir while adding.
« For serving, always place the hot pot on an even, heat-resistant mat.

Using the stainless steel lid

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

+ Use of the lid can cause the screw holding the knob to loosen over time. If this happens, turn the knob
by hand to tighten it. If the handle on the saucepan becomes loose, you can tighten it using a suitable
screwdriver.

Cleaning tips

+ Bring some water to the boil in the pot before using it for
the first time.

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

+ Do not use any caustic agents, steel wool, cleaning powder

or oven cleaner to clean the pot.
Never use sharp or pointed implements for cleaning, even if
the pot is very dirty.
+ For thorough cleaning, the knob can be unscrewed and removed }
from the lid (see illustration). Warning: the metal ring is loose on the ©

knob! Allow all parts to dry completely before assembling the lid

again. &
+ The pot and the lid are also dishwasher-safe, making them particu-

larly 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.

After cleaning in the dishwasher, check whether there is any residual

water under the knob and remove it if necessary.

+ Always dry the pot immediately after cleaning it to avoid stains.



() Chére cliente, cher client!

Vos nouvelles marmites en acier inoxydable 18/10 sont équipées d'un triple fond encapsulé assurant une
transmission de chaleur optimale.

Chague couvercle en inox a un pommeau en plastique et la casserole est également dotée d'un long manche
en plastique.

Pour mesurer plus facilement, les marmites sont chacune dotées d'une graduation a I'intérieur.

Vous pouvez utiliser les marmites utiliser sur les tables de cuisson au gaz, électriques, a induction ou vitrocé-
ramiques, ainsi qu'au four jusqu'a +150 °C max.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec cet article. Bon appétit!

L'équipe Tchibo

Utilisation

é DANGER: risque de briilure/d'incendie

- Lors de la cuisson, la marmite devient trés chaude! Utilisez toujours des maniques ou similaire pour saisir la
marmite et les poignées en inox!

+Lors d'une utilisation au four, utilisez toujours des maniques quand vous manipulez la marmite! La marmite,
le couvercle mais aussi les poignées en inox deviennent trés chaudes.

- Sivous utilisez la marmite sur une cuisiniére a gaz, réglez la flamme afin qu'elle ne dépasse pas du fond de la
marmite.

- Si vous utilisez la marmite pour faire revenir, mijoter ou frire des aliments: n'utilisez pas le couvercle
lorsque vous faites chauffer de I'huile ou de la matiére grasse. Ne laissez jamais la marmite contenant de la
matiere grasse chaude sans surveillance! La matiere 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.

- Si beaucoup de vapeur s'échappe entre la marmite et le couvercle pendant la cuisson, baissez le feu a un
niveau plus faible. Risque de brlilure!

- Laissez la marmite refroidir complétement avant de la nettoyer.
REMARQUE - risque de détérioration en cas de surchauffe

-Ne chauffez pas la marmite a vide et évitez de faire s'évaporer tout le liquide. N'utilisez pas la marmite au
four a des températures supérieures a 150 °C. Une surchauffe risquerait d'altérer la couleur du matériau et
d'entrafner des dommages irréversibles sur la marmite.

+En cas d'utilisation sur une plaque vitrocéramique, posez toujours la marmite avec précaution. Ne faites
jamais glisser la marmite sur la surface vitrocéramique afin d'éviter les rayures.

La marmite - comme tout récipient en inox - est susceptible de se décolorer sous I'effet de fortes tempé-
ratures. Ce n'est pas le signe d'un défaut matériel et n'affecte en rien la qualité et le bon fonctionnement
de la marmite.

+ Une plague de cuisson a induction doit correspondre au diamétre de la base de la marmite. Si la base est
trop petite ou si la marmite n'est pas centrée sur la plaque, elle peut ne pas étre détectée par cette derniére.
Selon les modeles, la cuisiniere peut générer un message d'erreur le cas échéant.
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L'utilisation de la marmite sur une plague a induction peut produire des bruits inhabituels liés aux propriétés
électromagnétiques de la plaque.

Avant utilisation, assurez-vous que la base de la marmite et la 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 - vitrocéramigues en particulier - lorsque vous passez la marmite dessus.

- Séchez toujours bien la base de la marmite avant I'utilisation afin d'éviter les crépitements pendant la chauffe.

.

.

.

Les marmites 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 marmite. Dés que la marmite a atteint la bonne température, vous pouvez réduire l'intensité du feu.

N'utilisez aucun objet pointu ou coupant durant la cuisson ou pour nettoyer la marmite, méme en cas de fortes
salissures. N'utilisez dans la marmite que des ustensiles de cuisine en bois ou en plastique résistant a la cha-
leur. Les accessoires de cuisine en métal réduisent la durée de vie de la marmite et peuvent rayer sa surface.
Ne coupez jamais les aliments directement a l'intérieur de la marmite.

Lorsque vous ajoutez du sel dans de I'eau chaude, faites-le toujours en remuant.
Pour servir lorsque la marmite est chaude, posez-la toujours sur une surface plane et résistante a la chaleur.

Remarques concernant I'utilisation du couvercle en inox

.

.

.

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

La vis du pommeau du couvercle peut se desserrer a l'usage. Si nécessaire, resserrez-la a la main. Le cas
échéant, revissez le manche en plastique de la casserole a l'aide d'un tournevis adapté.

Conseils d'entretien

Avant la premiére utilisation, faites bouillir de I'eau dans la marmite.

Aprés utilisation, nettoyez la marmite a I'eau chaude additionnée de
produit vaisselle en utilisant une éponge douce ou similaire.

Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits abrasifs, de laine d'acier,
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.

— ) |
Pour un nettoyage minutieux, démontez le pommeau du couvercle @D
(voir illustration). Attention: 'anneau en métal n'est pas fixé au pom- I
meau! Laissez bien sécher toutes les pieces avant de les remonter. g

La marmite et le couvercle vont aussi au lave-vaisselle et sont donc
particulierement faciles d'entretien. Notre recommandation: utilisez
un nettoyant liquide pour lave-vaisselle. Choisissez un programme
de lavage économigue a basse température qui vous permettra de
ménager a la fois vos marmites et I'environnement.

Aprés le nettoyage au lave-vaisselle, vérifiez s'il reste de I'eau sous
le pommeau du couvercle et enlevez-la le cas échéant.

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



Ces) Vazeni zakaznici,

VaSe nové hrnce jsou vyrobeny z vysoce kvalitni uslechtilé oceli 18/10 a jsou vybaveny zapouzdienym
sendviCovym dnem, které zajistuje optimalni pFenos tepla.

KaZdd poklice z uslechtilé oceli je vybavena plastovym Gchytem, pdnev ma dlouhou plastovou rukojet.
Pro snadné méFeni maji hrnce na vnitini strané stupnici.

Hrnce miZete pouZivat na plynovych, elektrickych, indukénich a sklokeramickych plotynkach.
Jsou vhodné pro peceni v troubé do max. 150 °C.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouZit k Va3i spokojenosti a piejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

t

—
—-—

Pouz

c NEBEZPECi popaleni/pozéru

-Hrnec je béhem pouZivani horky! Dotykejte se hrnce a uch z uslechtilé oceli pouze chiiapkou apod.!

- Pfi pouziti v troubé pouZivejte pfi manipulaci s hrncem vzZdy chiiapky! Hrnec, poklice a ucha z uslechtilé oceli
se velmi zahfivaj.

- Pfi pouzivani na plynovém spordku dbejte na to, aby plameny nepfesahovaly dno hrnce.

- Pokud budete hrnec pouZivat k peceni, smaZeni nebo fritovani: Pfi zahfivani oleje nebo tuku nepokladejte
na hrnec poklici. Nenechavejte jej s horkym tukem nikdy bez dozoru. Horky tuk se miZe snadno vznitit.
Hrozi nebezpedi pozaru!

- Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi nebezpe€i vybuchu! Hofici tuk haste hasicim p¥istrojem, ktery je
vhodny k haSeni hoficiho jedlého oleje a tuku.

- JestliZe pfi vafeni mezi hrncem a poklici unikd velké mnoZstvi pary, zregulujte pikon tepla na nizsi stupef.
Nebezpedi opareni!

-NeZ zacnete hrnec Cistit, nechte ho zcela vychladnout.

POKYN - vécné $kody v disledku prehfati

- Hrnec nezahfivejte, pokud je prazdny, zabrafite dpinému vypareni tekutiny a hrnec nestavte do pecici trouby,

pokud je nastavend na teplotu vy$si nez 150 °C. Prehrati mlize vést k zabarveni materidlu a trvalému posko-
zeni hrnce.

« Pfi pouZzivani na sklokeramické varné desce pokladejte hrnec vZdy opatrné. Hrnec neposouvejte po sklokera-
mické desce, aby nedoslo ke vzniku Skrabancd.

materidlu a nemd to vliv na kvalitu a funkci hrnce.

+ Indukéni plotynku je nutno zvolit podle priméru dna hrnce. Pokud je dno hrnce pfili§ malé nebo hrnec nestoji
uprostied varné desky, nebude ji pfipadné rozpoznan. Podle typu spordku miZe pFipadné dojit k chybovému
hlaSeni.

« Pri pouzivani hrncli na indukéni plotynce mohou vznikat nezvyklé zvuky, které majf svij plvod v elektromag-
netickych vlastnostech varné desky.

ﬂ Hrnec se miiZe - jako kaZdy hrnec z u$lechtilé oceli - v disledku vysokych teplot zabarvit. To neni chyba
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- Pred pouZitim dbejte na to, aby dno hrnce a varna deska byly Cisté. Pokud se pod dno hrnce dostanou s,
cukr nebo zrnka pisku, napt. z €iSténi zeleniny, mohou predevsim na sklokeramickych varnych deskdch
zplisobit poskrabani.

+ Dno hrnce nechte pred za¢atkem pouZivani vZdy dobfe uschnout, protoZe jinak mtiZze dochazet k praskavym
zvuktm béhem zahfivani hrnce.

- Hrnce mohou silnym pohybovanim zanechat stopy na varné desce. Vyvaruijte se pfiliSného pohybovéni hrnce.

- Privareni budete Setfit energif, pokud zvolite plotynku odpovidajici priméru dna hrnce. Jakmile hrnec
dosahne spravné teploty, miiZete sporak nastavit na nizsi stupefi.

- PFivareni a umyvani hrnce nepouZivejte Zadné ostré ani Spicaté predméty, a to ani pfi silném znecisténi. Uvnitf
hrnce pouzivejte vyhradné kuchyriské nacini ze dfeva nebo Zaruvzdorného plastu. Kovové kuchyriské nacinf
zkracuje Zivotnost hrnce a miZe poskrabat jeho povrch. PFimo v hrnci také nic nekrajejte.

« Sil pridavejte do horké vody jen za sou¢asného michani.

- Pfi servirovani postavte horky hrnec vzdy na rovnou, Zaruvzdornou podlozku.

K pouzivani poklicky z uslechtilé oceli
+ Pri nadzvedavani poklice dbejte na to, Ze zkondenzovand voda, ktera z ni kape doll, mtiZe vést ke stfikani
oleje nebo pFipadné k uchazeni pary.
- Sroubek na tchytu poklice se miize b&hem pouzivani ¢asem uvolnit. V piipadé potteby tichyt utahnéte
rukou. Rukojet panve prip. dotdhnéte ru¢né vhodnym Sroubovakem.

Tipy k oSetrovani

- Pred prvnim pouZzitim vyvarte hrnec vodou.

« Po pouziti hrnec umyjte horkou vodou, prostfedkem na myti nadobf
a mékkou houbou apod.

- K myti nepouzivejte abrazivni prostiedky, ocelovou vinu, prostredky \
na myti nddobi v prasku ani CistiCe na trouby. V Zadném pripadé @

nepouzivejte Zadné ostré nebo Spicaté predméty, a to ani pfi silném }

znecCisténi. &
- K dikladnému vyCisténi maZete Gchyt poklice odSroubovat

(viz obrdzek). Pozor: Kovovy krouZek sedi jen volné na Gchytu!

Pfed opétovnym smontovanim nechte vSechny dily dobfe uschnout.

- Hrnec a poklice jsou vhodné také do mycky. Jejich idrZba je tedy
obzvlast snadna. Nase doporucent: PouZivejte tekuté prostiedky na
myti nddobi. Vyberte Gsporny myci program s nizkou teplotou. Ten
Setff kuchyniské nadobi a Zivotni prostredi. Po kazdém mytiv mycce
zkontrolujte, zda-li se pod dchytem nenachdzi zbytkova voda
a pripadné ji odstrafite.

- Po umyti hrnec vidy ihned utfete, aby se na ném nevytvofily skvrny.



Drodzy Klienci!

Paristwa nowe garnki sa wykonane ze stali nierdzewnej 18/10 i wyposazone w wielowarstwowe dno kapsutowe
typu ,,sandwich”, ktére gwarantuje optymalne przewodzenie ciepta.

Wszystkie pokrywki ze stali nierdzewnej wyposazono w gatke z tworzywa sztuczneqgo, a rondel posiada
dodatkowo dtugq raczke réwniez z tworzywa sztucznego. Dla tatwiejszego odmierzania cieczy wewnatrz
kazdego z garnkdw znajduje sie podziatka. Garnki mogg by¢ uzywane na kuchenkach gazowych, elektrycz-
nych, indukcyjnych oraz na kuchenkach z ptytami szklano-ceramicznymi. Nadaja sie do uzywania

w piekarniku w temperaturze maksymalnie 150°C.

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

Zespot Tchibo

Uzytkowanie

é OSTRZEZENIE oparzei ciata / pozaru

- Podczas uzycia garnek nagrzewa sie do wysokich temperatur! Garnka, a takze uchwytéw ze stali nierdzewnej
dotyka¢ wytgcznie przez tapki do garnkéw itp.!

- Uzywajac garnka w piekarniku, zawsze chwytac go przez tapke do garnkéw! Zaréwno garnek, pokrywka,
jak i uchwyty ze stali nierdzewnej nagrzewaja sie do wysokich temperatur.

- W przypadku uzywania garnka na kuchenkach gazowych nalezy dopilnowa¢, aby ptomienie nie siegaty poza
dno garnka.

- W przypadku uzywania garnka do smazenia, duszenia badZ smazenia w gtebokim oleju: W przypadku podgrze-
wania oleju lub innego ttuszczu nie wolno naktada¢ pokrywki na garnek. Garnka z goracym ttuszczem nigdy
nie wolno zostawia¢ bez nadzoru. Goracy ttuszcz zapala sie bardzo tatwo. Istnieje ryzyko pozaru!

-Nigdy nie prébowac gasi¢ ptongcego ttuszczu woda. Istnieje niebezpieczenstwo wybuchu! Ptonacy ttuszcz
nalezy gasic przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia pozardw oleju i ttuszczu spozywczych.

- Jezeli podczas gotowania spod pokrywki wydostaje sie bardzo duzo pary, nalezy ustawi¢ na kuchence mniejszy
ptomien / nizszy stopien grzania. Niebezpieczefistwo oparzenial

+ Przed umyciem garnka pozostawic go do ostygniecia.

WSKAZOWKA - szkody materialne spowodowane przegrzaniem

-Nigdy nie nagrzewac pustego garnka, unikac catkowitego odparowania cieczy z gotowanej potrawy i nie
wstawia¢ garnka do piekarnika nagrzanego do temperatury przekraczajacej 150°C. Przegrzanie garnka
moze doprowadzi¢ do przebarwienia jego materiatu, a takze do jego trwatego uszkodzenia.

- W przypadku uzywania garnka na ptycie szklano-ceramicznej nalezy zawsze ostroznie odstawiac garnek.
Nie przesuwac garnka po powierzchni szklano-ceramicznej, aby uniknac zarysowan.

Wskutek dziatania wysokich temperatur produkt - podobnie jak kazdy garnek ze stali nierdzewnej - moze
ulec przebarwieniu. Nie $wiadczy to o wadzie materiatu ani nie wptywa na wtasciwosci uzytkowe garnka.

+ Pole grzejne indukcyjnej ptyty kuchennej musi zosta¢ dobrane odpowiednio do $rednicy dna garnka. Jesli
dno garnka jest zbyt mate lub jesli garnek nie zostanie ustawiony posrodku pola grzejnego, moze nie zostat
rozpoznany przez pole grzejne. W zaleznosci od modelu ptyty kuchennej moze wéwczas zosta¢ wygenerowany
komunikat o btedzie.

- Podczas uzywania patelni na indukcyjnej ptycie kuchennej moga pojawic sie nietypowe odgtosy, ktérych
powstanie zwigzane jest z elektromagnetycznymi wtasciwosciami ptyty kuchennej.




- Przed uzyciem upewnic sie, ze dno garnka oraz ptyta kuchenna sg czyste. S6l, cukier lub ziarna piasku,
pozostate np. po czyszczeniu warzyw, moga powodowac zarysowania zwtaszcza na kuchenkach z ptytami
ceramicznymi, jezeli dostana sie pod spdd garnka.

- Przed uzyciem dno garnka nalezy zawsze dobrze osuszy¢, poniewaz w przeciwnym razie podczas nagrzewania
moga pojawic sie odgtosy trzaskania.

- Gwattowne przesuwanie garnkdw po ptycie kuchennej moze spowodowac pozostawienie $ladéw. Nalezy unika¢
zbyt czestego przesuwania garnka.

- Aby gotowac energooszczednie, nalezy dobrac $rednice pola grzejnego ptyty kuchennej odpowiednio
do $rednicy garnka. Gdy tylko garnek osiggnie wtasciwg temperature, mozna ustawi¢ na kuchence maty
ptomien / niski stopien grzania.

- Podczas gotowania oraz do czyszczenia garnka nie uzywac ostrych, spiczastych przedmiotdéw, nawet przy
silnych zabrudzeniach. W garnku uzywac wytgcznie przyboréw kuchennych wykonanych z drewna lub zaro-
odpornego tworzywa sztucznego. Metalowe przybory kuchenne skracajg zywotno$¢ garnka i mogg zarysowac
powierzchnie. Nie kroi¢ potraw bezposrednio w garnku.

- Sl nalezy dodawac do goracej wody, jednocze$nie mieszajac.

- Podczas serwowania potrawy goracy garnek nalezy stawia¢ na ptaskiej i odpornej na wysokie temperatury
podktadce.
Na temat uzywania pokrywki ze stali nierdzewnej

- Podczas unoszenia pokrywki nalezy pamietac o tym, ze kapigce skropliny moga spowodowac pryskanie oleju
lub ewentualnie wydzielanie pary.

- Z czasem $ruba gatki na pokrywce moze sie poluzowac. W razie koniecznosci dokrecic gatke sitg reki, a raczke
rondla przykreci¢ pasujgcym Srubokretem (réwniez sitg reki).

Wskazowki pielegnacyjne

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy zagotowac w garnku wode.

+ Po uzyciu umy¢ garnek w goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn, uzywajac miekkiej gabki itp.

- Do czyszczenia nie uzywac rysujacych powierzchnie srodkdéw
czyszczacych, druciakdw, proszkéw do mycia naczyn ani Srodkdéw
do czyszczenia piekarnikdw. W zadnym wypadku nie uzywac ostrych
ani spiczastych przedmiotéw, takze w przypadku silnych zabrudzen. \

- W celu doktadniejszego wyczyszczenia mozna odkreci¢ gatke od po- @
krywki (zgodnie z rysunkiem). Uwaga: metalowa obrecz jest luzno |
osadzona na gatce! Wszystkie czesci powinny doktadnie wyschnac &

przed ponownym montazem.

- Garnek i pokrywka nadaja sie réwniez do mycia w zmywarce do na-
czyn, co 0znacza, ze jeqo pielegnacja jest szczegdlnie tatwa. Zalecamy
uzywanie ptynu do zmywarek, a w zmywarce wybieranie programu
ekonomicznego z niskg temperatura. Chroni to przybory kuchenne
oraz Srodowisko. Po myciu w zmywarce do naczyn nalezy sprawdzic,
czy reszta wody zostata sie pod gatka i ewentualnie jg usunac.

- Zawsze wycierac garnek do sucha zaraz po umyciu, aby unikna¢
powstawania plam.



(k) Vazeni zakaznici!

VaSe nové hrnce si vyrobené z uslachtilej ocele 18/10 a majii zapuzdrené sendviové dno, ktoré zabezpetuje
optimalny prenos tepla.

KaZda pokrievka z u$lachtilej ocele mé plastové drZadlo a kastrél s riickou je navy3e vybaveny dihou
plastovou rukovétou.

Na jednoduchsie meranie je kazdy hrniec vybaveny vndtornou stupnicou.

Hrnce mdZete pouZivat na varnych doskdch plynovych, elektrickych, indukénych a sklokeramickych sporékov.
Sa vhodné aj na pouZitie v rdre na pecenie do max. 150 °C.

Zelame vam vela spokojnosti s tymto vyrobkom a dobrd chut!

Vas tim Tchibo

Pouzivanie

é VAROVANIE pred popdlenim/poZiarom

- Hrniec sa poCas pouZivania zohreje a je hortci! Hrnca a drZadiel z u$lachtilej ocele sa dotykajte iba pomocou
chiiapky a pod.!

- Ak hrniec pouZzivate v riire na pecenie, pri manipuldcii s nim vzdy pouZite kuchynské rukavice! Hrniec,
pokrievka, ako aj drZadld z uslachtilej ocele sd velmi hortce.

+ Pri pouZiti na plynovom spordku nesmu plynové plamene pre¢nievat cez dno hrnca.

- Ak hrniec pouzivate na pecenie, dusenie alebo vyprazanie: Pri zohrievani oleja alebo tuku nenasadzujte na

hrniec pokrievku. Nikdy nenechévajte hrniec s hortcim tukom bez dozoru. Hortci tuk sa velmi [ahko zapali.
Hrozi nebezpecenstvo vzniku poZiaru!

- Nikdy nehaste horiaci tuk vodou. Inak hrozi nebezpecenstvo vybuchu! Oher, ktory vznikne pri vzplanuti
olejov a ohef z jedlych tukov, haste vhodnym hasiacim pristrojom.

- Ked'bude pri vareni medzi hrncom a pokrievkou unikat velké mnoZstvo pary, prepnite spordk na nizsi stupen.
Nebezpecenstvo obarenial

« Pred Cistenim nechajte hrniec tplne vychladnut.
POKYN - Vecné Skody pri prehriati

- Neohrievajte hrniec v prdzdnom stave, zabrafite bezzvySkovému odpareniu tekutiny a nevkladajte hrniec
do rdiry na pecenie pri teplotach nad 150 °C. Vysledkom prehriatia mdZe byt sfarbenie materidlu, ako aj trvalé
poskodenie hrnca.

- Pri pouZivani na sklokeramickej varnej doske hrniec vZdy na fiu opatrne poloZte.
Aby ste zabrénili poSkriabaniu, hrniec na sklokeramickom povrchu nepostivajte.

Hrniec sa mdZe - ako kaZdy hrniec z uSlachtilej ocele - vplyvom vysokych tepldt sfarbit. Nejde o chybu
materidlu a sfarbenie nema vplyv na kvalitu a funkénost hrnca.

+ Indukénd varna doska musi zodpovedat priemeru dna hrnca. Ak je dno hrnca prili§ malé, alebo ak nie je

hrniec poloZeny v strede varného pola, varna doska ho nerozpoznd. V zavislosti od modelu va$ho sporéka
modze dojst k roznym chybovym hlaseniam.
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« Pri pouZivani indukénych varnych dosiek mdZu vznikndt nezvy&ajné zvuky, ktoré sivisia s elektromagnetic-
kymi vlatnostami varnej dosky.

+ Pred pouzitim dbajte na to, aby boli dno hrnca i varnd platfia Cisté. Sol, cukor alebo zrnka piesku, napr.
z Cistenia zeleniny, mdZu obzvlast na sklokeramickych varnych doskach spdsobit $krabance, ked'sa dostand
pod dno hrnca.

+ Pred pouzitim nechajte dno hrnca dobre vyschnit. Inak mdZe ddjst k vzniku roznych zvukov pri zohrievani.
+ Intenzivne pohyby hrnca po varnej doske mdZu zanechat stopy. Zabrafite nadmernému hybaniu s hrncom.

- Usporu energie dosiahnete vyberom platni¢ky sporéka, ktord je vhodné pre dany priemer dna hrnca.
Akonahle dosiahol hrniec spravnu teplotu, mdZete spordk nastavit na nizky stupe.

« Privarenf a Cisteni nepouZivajte Ziadne ostré ani Spicaté predmety, a to ani pri intenzivnom znecisteni.
Do hrnca pouzivajte vyhradne kuchynské nacinie z dreva alebo Ziaruvzdorného plastu. Kuchynské nacinie
z kovu skracuje Zivotnost hrnca a mdZe rozskrabat jeho povrch. Priamo v hrnci tieZ nikdy ni¢ nekréjajte.

+ Sol pridavajte len do horticej vody za staleho miesania.
- Pri podavani jeddl postavte hordci hrniec vzdy na rovn(i a teplovzdornd podlozku.

0 pouZivani pokrievky z u$lachtilej ocele

+ Nezabidajte, Ze po zdvihnuti pokrievky mdZe kvapkajdca kondenzovana voda spdsobit vystreknutie oleja,
resp. ddjde k uvolneniu pary.

+ Skrutka drZadla pokrievky sa pri pouzivani moZe ¢asom uvolnit. V pripade potreby dotiahnite drZadlo
pokrievky rukou. Rukovat kastrdla s rdckou prip. dotiahnite silou ruky pomocou vhodného skrutkovaca.

Rady na oSetrovanie
+ Pred prvym pouZitim vyvarte hrniec vodou.

+ Po pouZiti umyte hrniec hordcou vodou, prostriedkom na umyvanie
riadu a makkou $pongiou a pod.

- Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky,
ocelovii drotenku, praskové Cistiace pripravky ani prostriedky
na Cistenie rdr na pecenie. V Ziadnom pripade nepouzivajte ostré
alebo Spicaté predmety, ani pri intenzivnom znecisteni. @
- Na dbkladné vyistenie mdZete drzadlo z pokrievky odskrutkovat :
(vid'obrazok). Pozor: Kovovy krdzok len volne sedi na drzadle! g

Pred opatovnym zloZenim nechajte vietky diely dobre vyschndt.

« Hrniec a pokrievku moZete Cistit aj v umyvacke riadu, ich
o3etrovanie je teda velmi jednoduché. Nase odporucanie:
PouZivajte do umyvacky riadu tekuty Cistiaci prostriedok. Vol'te
dsporny program s nizkou teplotou. Chrénite tym svoj kuchynsky
riad i Zivotné prostredie.

Po vyCisteni v umyvacke skontrolujte, ¢i sa pod drzadlom pokrievky
nenachadzaju zvysky vody, a pripadne ich odstrante.

+ Po umyti hrniec zakazdym hned osuste, aby sa na fiom nevytvorili
flaky.



() Kedves Vasarlonk!

Uj f6z6edényei 18/10-es rozsdamentes acélbél késziiltek és szendvicsaljjal rendelkeznek, amely optimalis
héatvitelt biztosit.

Minden nemesacél fedon eqy manyag fogantyd taldlhatd, a serpenyd pedig egy hosszi miianyag nyéllel
van ellatva.

A konnyebb mérés érdekében az edények mindegyike belsd skdldzassal rendelkezik.

A f6zGedényeket gaz-, elektromos, indukcids és livegkeramia f6z6lapokon is hasznalhatja.
Az edények max. 150 °C-ig siitGben is hasznalhatok.

Kivanjuk, legyen drome a termék hasznalataban, és jo étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Haszndlat

é VIGYAZAT - égési sériilések/tiizveszély

- A f6z6edény hasznélat kozben felforrésodik! Az edényt és a rozsdamentes acél markolatokat csak edény-
fogdval vagy hasonld eszkdzzel fogja meg!

- Siit6ben vald hasznalat esetén mindig hasznaljon edényfogét, ha hozzanyll az edényhez! Az edény, a fedd
és a nemesacél markolatok is felforrésodnak.
- Az edény gazt(izhelyen valé hasznalatakor a lang nem érhet til az edény aljanal.
- Ha az edényben siit, parol vagy olajban siit: Olaj vagy zsir felforrésitdsa kozben ne helyezze a feddt az edényre.

Az edényben I18v6 forré olajat soha ne hagyja feliigyelet nélkil. A forré zsiradék kdnnyen meggyullad.
T(izveszély all fenn!

- Az ég0 zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbandsveszély all fenn! Ha az olaj meggyulladna, az eloltdséhoz
megfeleld tlizoltéeszkozt hasznaljon.

+ Ha f6zés kdzben tdbb g6z tdvozik az edény és a fedd kozott, akkor kapcsolja a tlizhelyet alacsony fokozatra.
Forrazasi sériilések veszélye!

- Tisztitas el6tt hagyja teljesen lehdilni az edényt.
TUDNIVALO - anyagi kérok talhevités kivetkeztében

-Ne melegitse az edényt Giresen, kerdilje el, hogy a folyadék teljesen elparologjon és a 150 °C feletti hémér-
séklet felett ne tegye az edényt a siitébe. A f6z6edény tlheviilése az anyag elszinezddéséhez, valamint
az edény tartds kdrosodasahoz vezethet.

- Uvegkerdmia f6z6lapon torténd hasznalat esetén mindig vatosan helyezze réd a f6zGedényt. A karcoldsok
elkeriilése érdekében ne tolja az edényt az ivegkeramia feliileten.

Az edény - mint minden rozsdamentes acél edény - a nagy hd kovetkeztében elszinez8dhet.
Ez nem jelent anyaghibat, és nem befolydsolja az edény min6ségét és funkcidjt.
+ Olyan indukcids f6zGlapot vélasszon, amelynek mérete megeqyezik a f6z6edény aljanak dtmérdjével.
Ha a f6z8edény alja tdl kicsi, vagy nem a f6z6lap kozepére helyezi, a f6z6lap esetlegesen nem érzékeli
a f6z6edényt. Modelltdl fiiggGen a tiizhely kijelz6jén esetlegesen hibaiizenet Iathato.

+ Az indukciés f6z6lapon valé hasznélat sordn szokatlan zajok keletkezhetnek, amelyek a f6z6lap elektro-
mdgneses tulajdonsagaira vezethetdk vissza.
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- Haszndlat el6tt ellendrizze, hogy az edény alja és a foz6feliilet tiszta legyen. S, cukor vagy pl. a zoldség-
tisztitdsbol visszamaradt homokszemcsék, kiilondsen a kerdmialapos f6z6lapon karcoldsokat okozhatnak,
ha a f6z6edény alja keriilnek.

- Haszndlat el6tt mindig hagyja jél megszéradni a f6z6edény aljat, kiilonben felmelegités kdzben pattogd
hang hallhato.

+ A f6z6edény er6s mozgatas soran nyomot hagyhat a féz6feliileten. Kertilje a f6z6edény tilzott mozgatésat.

- Az energiatakarékos f6zés érdekében, valasszon az edény aljanak dtmérdjével megegyezd méret(i f6zGlapot.
Amikor az edény elérte a megfeleld hémérsékletet, a héfokot kisebb fokozatra allithatja.

- F6zés és tisztitas kozben még erds szennyezdés esetén sem szabad hasznalni éles vagy hegyes térgyat.
Az edényhez csak fa vagy hdallé miianyagbdl késziilt konyhai segédeszkdzoket hasznaljon. Fém konyhai
segédeszkozok megkarcoljak az edény feliiletét és csokkentik az élettartalmét. Kzvetleniil az edényben
ne vagjon fel élelmiszert.

- Forr6 vizbe csak eqgyidejii kevergetés mellett tegyen sot.
- Aforrd edényt talalaskor mindig egyenes, hddll6 aldtétre helyezze.

A nemesacél fedd hasznalata

- Ne feledje, hogy a fedd felemelésekor a lecsepeqd kondenzviz kovetkeztében a zsiradék kifroccsenhet,
vaqy esetleg g6z tavozhat az edénybdl.

- Afoganty( csavarja idGvel kilazulhat a feddben. Sziikség esetén kézzel hizza meq a csavart. A serpenyd
nyelét sziikség esetén eqy megfeleld csavarhlzévall hizza meg kézzel szorosra.

Javaslatok a tisztitashoz

+ Az els6 haszndlat el6tt forraljon fel vizet az edényben.
- Hasznalat utan forré vizzel, mosogatdszerrel és puha szivaccsal
tisztitsa meq az edényt.

- Atermék tisztitdsdhoz ne hasznaljon stroldszert, acéldorzsit,
szemcsés tisztitdszert vagy siitétisztitot. Ne hasznéljon éles
vagy hegyes eszkdzt, még makacs szennyezGdés esetén se.

- Az alapos tisztitdshoz lecsavarozhatja a fogantydt a fedélrdl
(I4sd az abrat). Vigyazat: a fémgydr(i csak lazan ra van helyezve
a fogantyra! Az ismételt 6sszeszerelés el6tt hagyja teljesen :
megszaradni az 0sszes részt. @
- AfdzGedények és a fedok mosogatdgépben is tisztithatok, tehat ;
kiilondsen konnyen kezelhet8k. Javasoljuk, hogy folyékony &

mosogatdszert hasznaljon. Energiatakarékos programot valasszon
alacsony héfokkal. Ez 6vja az edényt és a kdrnyezetet.
Mosogatdgépben vald tisztitds utdn ellendrizze, hogy maradt-e
viz a fedd foganytydja alatt, és sziikség esetén tavolitsa el.

« Afoltok elkeriilése érdekében mosogatds utan mindig azonnal
torolje szarazra az edényt.



(o Degerli Miisterimiz!

Yeni tencereleriniz 18/10 paslanmaz celikten diretilmis olup, ideal 1si aktarimi saglayan sandvic taban

ile donatilmistir.

Her paslanmaz celik kapadgin plastik topuzu ve tencerenin de ayrica uzun bir plastik sapi vardir.
Daha kolay dlciim icin tencerelerin her birinde dahili bir 6lcek bulunur.

Tencereleri gazli, elektrikli, endiiksiyon ve cam seramik ocaklarda kullanabilirsiniz .
Tencereler maks. 150 °C'ye kadar sicaklikta firinda kullanilabilir.

Yeni iiriiniiniizii giile kullanin ve afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

Kullanim

c Yanma/yangin UYARISI

- Kullanim esnasinda tencere ¢ok isinir! Tencereyi, ayni zamanda kulplari ve kapagi sadece mutfak bezi vb. ile
tutun!

+ Gazli ocak kullaniminda ocadin alevi, tencerenin tabanindan disari tasmamalidir.

- Tencereyi rosto, bugulama veya kizartma icin kullanacaksaniz: Sivi veya kati yaglari isitirken tencerenin
lizerine kapagi yerlestirmeyin. Tencereyi asla iginde kizgin yag varken gdzetimsiz birakmayin!
Kizgin yag cok kolay tutusabilir. Yangin tehlikesi vardir!

- Alev almis yagi asla su ile sondiirmeye calismayin. Patlama tehlikesi vardir! Kizgin yagin neden oldugu bir
yangini sondiirmek i¢in yemek yagi yanginlarini séndiirmeye uygun olan bir yangin sondiiriicii kullanin.

- Pisirme sirasinda tencere ile kapak arasinda fazla buhar cikarsa ocagin altini kisin. Haslanma riski!
- Tencereyi temizlemeden dnce gerekirse tamamen sogumaya birakin.
DIKKAT - Asiri isinmadan dolay! maddi hasar

- Tencereyi igi bos haldeyken isitmayin, i¢indeki sivinin tamamen buharlagmasini dnleyin ve tencereyi150 °C
lizerindeki bir firina yerlestirmeyin. Tencerenin asiri isinmasi, malzemenin renk degistirmesine ve ayrica
tencerenin kalici olarak hasar gérmesine neden olabilir.

- Cam seramik pisirme yizeyi izerinde kullanim durumunda tencereyi her zaman dikkatli sekilde birakin.
Cizikleri dnlemek amacliyla tencereyi cam seramik yiizey iizerinde itmeyin.

Tencere (her celik tencere gibi), yiiksek sicakliklardan dolayi renk degistirebilir. Bu bir malzeme hatasi
degildir ve tencerenin kalitesini ve fonksiyonunu etkilemez.

« Indiiksiyonlu ocaklarda, tencere tabaninin capina uyqun bir pisirme alani segilmelidir. Eger tencere tabani
kiiciik gelirse ya da tencere, ocadin ortasina yerlestirilmezse tencere, pisirme alani tarafindan
algilanamayabilir. Ocagin modeline gdre bir hata mesaji goriintiilenebilir.

« Indiiksiyonlu bir ocakta kullandijinizda, ocagin elektromanyetik dzelliginden kaynaklanan alisiimamis sesler
meydana gelebilir.

+ Kullanimdan &nce tencere altinin ve ocagin temiz oldugundan emin olun. Tuz, seker veya orn. sebzelerin
temizlenmesi sirasinda ortaya ¢ikan kum tanecikleri, tencere tabaninin altina ulasirsa dzellikle cam seramik
ocaklarda ciziklere neden olabilir.
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+ Kullanmadan dnce tencere tabanini her zaman iyice kurutun, aksi takdirde isitirken ¢atirdama sesleri
meydana gelebilir.

- Tencereler pisirme yiizeyi iizerinde sert hareket ettirildiklerinde iz birakabilir. Tencereyi asiri hareket
ettirmekten kaginin.

- Enerji tasarrufu icin tencere tabaninin ¢apina uygun bir ocak gdzii secmelisiniz. Tencere dogru sicakliga
ulastiktan sonra ocagin ayar diigmesini daha diisiik bir kademeye getirebilirsiniz.

« Pisirme ve temizleme sirasinda, asiri kirlenme varsa bile, keskin kenarli ya da sivri uclu nesneler kullanmayin.
Pisirme esnasinda tencerenin icinde sadece ahsap veya Isiya dayanikl plastik gerecler kullanin. Metal mutfak
gerecleri, tencerenin dmriinii azaltir ve yiizeyi gizebilir. Pisirdiklerinizi dogrudan tencerenin iginde kesmeyin.

+ Sicak suya tuz eklerken mutlaka tencereyi karistirin.
+ Sicak tencereyi servis sirasinda daima diz, 1siya dayanikli bir althk dzerine yerlestirin.

Celik kapagin kullanimi

- Kapag kaldirirken su damlaciklarinin tavaya diismesi sonucu yaglarin sicrayabilecegini veya buhar
¢cikabilecegini unutmayin.

- Kapaktaki topuz vidasi, kullanima baglh olarak zamanla gevseyebilir. Gerektiginde topuzu elle sikin.
Gerekirse, tencerenin sapini uygun bir tornavida ile elle sikin.

Bakim dnerileri

« Tencereyi ilk kullanimdan once igine su koyarak kaynatin.
+ Tencereyi kullandiktan sonra sicak su, bulasik deterjani ve yumusak

bir siinger vb. ile temizleyin.
+ Temizleme icin asindirici, celik yiin, toz bulasik deterjani veya firin '

temizleyicisi kullanmayin. Cok kirli olsa bile keskin veya sivri
nesneleri asla kullanmayin.

\

+ Derinlemesine temizlik icin kapaktaki topuzu sékebilirsiniz @
(bkz. resim). Dikkat: metal halka topuz iizerinde gevsek! }
Tim parcalari tekrar birlestirmeden &nce iyice kurutun. &

- Tencere ve kapak, bulasik makinesinde de yikanabildigi icin bakimi
ozellikle kolaydir. Tavsiyemiz: Sivi bulasik deterjani kullanin.
Diisiik sicaklikli yikama programi secin. Bu sayede pisirme kaplari-
niz ve cevre korunur.
Bulasik makinesinde temizlendikten sonra kapak topuzunun altinda
su birikintisi olup olmadigini kontrol edin ve gerekirse bunu giderin.

+ Lekelerin olusmasini dnlemek icin tencereyi temizledikten sonra
hemen kurulayin.



Artikelnummer Topfdurchmesser Fiillmenge
Product number Diameter of the pot Capacity
Référence Diamétre de la marmite  Contenance
Cislo vyrobku Fjrﬁmér hrnce Plnici mnozstvi
Numer artykutu Srednica garnka Pojemno$¢
Cislo vyrobku Priemer hrnca Objem
Cikkszam Edény dtmérdje Urtartalom
Uriin numarasi Tencere capi Dolum miktari
677 661 @ ~18cm ~25L

@~20cm ~39L

@ ~24cm ~60L

Die Artikelnummer finden Sie auch am Topfboden!

The product number can also be found on the bottom of the pot!
La référence figure également sur la base de la marmite!

Cislo vyrobku najdete také na dné hrnce!

Numer artykutu mozna znalez¢ réwniez na dnie garnka!

Cislo vyrobku néjdete tieZ na spodnej strane hrncal

A cikkszam az edény aljan is megtaldlhat6!

Uriin numaralarini tencere tabaninda da bulabilirsiniz!

Bodendurchmesser
Diameter of the base
Diametre de la base
Primér dna

Srednica dna

Priemer dna

Az edény aljanak 4tmérdje
Taban cap ol¢si

?~14.8 cm
?~16,3 cm
@ ~201cm



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 tykajticich sa vyrobku sa obratte na nas.

Ha kérdése van a termékkel kapcsolatban, forduljon hozzank bizalommal.
Uriinle ilgili sorulariniz oldugunda bize bagvurun.

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



e
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

Artikelnummer | Product number | Référence | Cislo vjrobku
Numer artykutu | Cislo vyrobku | Cikkszam | Uriin numarasi : 677 661



