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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihr neuer Edelstahl-Brater mit hochwertiger
Antihaftbeschichtung vermindert das Ansetzen
von Speisen und ist leicht zu reinigen. Durch
seine iiberdurchschnittliche Gréfe eignet sich
Ihr neuer Edelstahl-Brater besonders qut fiir
grofe Braten wie z.B. Truthahn, Gans aber auch
Rinderbrust oder Lammkeule.

Der Bratrost ermdglicht, dass die Heifluft den
Braten umstromt, so dass der Braten von aufen
gleichmapig braun wird. Der Fleischsaft sam-
melt sich im Edelstahl-Brater und kann dann

zu Sofe weiterverarbeitet werden. Mit den sta-
bilen Griffen des Edelstahl-Braters konnen Sie
auch schwere Gerichte sicher transportieren.
Der Rost hat ebenfalls Griffe zum sicheren
Entnehmen des Bratens.

Die Silikoniiberzieher am Rost verhindern
Kratzer an der Beschichtung. Im unteren Teil
des Braters kann separat Gemiise zubereitet
werden.

Damit Sie lange Freude an diesem Artikel
haben, lesen und beachten Sie unbedingt die
folgenden Hinweise zu Gebrauch, Reinigung
und Pflege.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem
neuen Edelstahl-Brater und guten Appetit!

lhr Tchibo Team

Gebrauch

Der Edelstahl-Brater ist fiir den Gebrauch in
einem Standard-Backofen von 600 mm Breite
geeignet.

Der Abstand zwischen den Aufnahmen fiir die
Backbleche bzw. Backgitter muss mindestens
405 mm betragen.

Der Edelstahl-Brater ist ausschlieplich fiir den
Gebrauch im Backofen geeignet. Brater und Rost
sind ofenfest bis +230 °C. Zweckentfremden Sie
den Artikel nicht!

* Gehen Sie vorsichtig mit dem Edelstahl-Bréter
um! Verwenden Sie immer Topflappen 0.A.
Es besteht Verbrennungsgefahr!

- Die hochwertige Antihaftbeschichtung sorgt
daftir, dass nichts ansetzt oder anbrennt.
Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie
beim Kochen keine scharfen oder spitzen

Gegenstadnde. Verwenden Sie im Edelstahl-
Bréter ausschlieplich Kiichenhelfer aus Holz
oder hitzebestandigem Kunststoff.
Kiichenhelfer aus Metall verkiirzen die Lebens-
dauer des Edelstahl-Braters und kdnnen die
Oberflachen zerkratzen. Schneiden Sie auch
nicht direkt im Edelstahl-Brater.

«Vermeiden Sie ein Uberhitzen des Edelstahl-

Braters. Er darf nicht im leeren Zustand erhitzt
werden. Fiillen Sie ggf. etwas Wasser in den
Edelstahl-Bréter.

- Stellen Sie den heipen Edelstahl-Brdter zum

Servieren immer auf eine ebene, warme-
bestdndige und gegen Spritzer unempfindliche
Unterlage.

Reinigung und Pflege

+Reinigen Sie den Edelstahl-Brater und den Rost

vor dem ersten und nach jedem weiteren
Gebrauch mit heipem Wasser und einem milden
Spiilmittel. Fetten oder 6len Sie die Antihaft-
beschichtung des Braters danach leicht ein,
z.B. mit einem Tropfen Speisedl.

+Reinigen Sie den Edelstahl-Brater und den Rost

nach dem Gebrauch mit heiem Wasser,
Spiilmittel und einem weichen Schwamm 0.A.
Edelstahl-Brater und Rost sind auch spiil-
maschinengeeignet, wir empfehlen jedoch das
schonendere Abwaschen von Hand.

+ Benutzen Sie zum Reinigen keine Scheuermittel,

Stahlwolle, Pulverspiilmittel oder Backofenreini-
ger. Verwenden Sie auf keinen Fall scharfe oder
spitze Gegenstdnde, auch nicht bei starker
Verschmutzung.

+Reinigen Sie Edelstahl-Brater und Rost mdg-

lichst direkt nach dem Gebrauch, da sich dann
die Speisereste leicht I6sen. Lassen Sie Edel-
stahl-Brater und Rost vor dem Reinigen aus-
reichend abkiihlen.

« Weichen Sie hartndckige oder angebrannte

Speisereste vor dem Reinigen ein. Anschliepend
lassen sich diese mit einem weichen Schwamm
oder einer Spiilbiirste mit weichen, flexiblen
Borsten leicht entfernen.

« Trocknen Sie Edelstahl-Brater und Rost gleich

nach dem Spiilen ab.

+ Lagern Sie den Edelstahl-Brater trocken.



Dear Customer

Your new stainless steel roasting tin with its
high-quality non-stick coating prevents food
from burning and is easy to clean. Thanks to

its larger size, your new stainless steel roasting
tin is particularly well suited for large roasts,
such as turkey, goose, beef brisket or leg of
lamb, for example.

The rack allows for better circulation of hot air
around the roast which helps the meat to brown
evenly on all sides. The meat juices are collected
in the stainless steel roasting tin and can be used
to create a sauce later on. The stable handles of
the stainless steel roasting tin also enable you to
carry heavy dishes around safely. The rack is also
fitted with handles to allow you to safely remove
the roast from the tin.

The silicone cover on the rack helps to prevent
scratches on the surface coating. Vegetables
can also be prepared separately in the lower
part of the roasting tin.

In order to enjoy this product for a long time,
read and observe the following information
regarding its use, cleaning and care.

We hope you will enjoy using this product.

Bon appétit!

Your Tchibo Team

Use

The stainless steel roasting tin is suitable for use
in standard ovens with a width of 600 mm.

The space between the slots for the baking trays
or oven shelves must be at least 405 mm.

The stainless steel roasting tin is only suitable for
use in the oven. The roasting tin and rack can
both be used in the oven at temperatures up to
+230 °C. Do not use the product for anything
other than its intended purpose!

« Take care when using the stainless steel
roasting tin! Always use a pot holder or
something similar. There is a risk of burns!

« The high-quality non-stick coating ensures that
nothing will stick or burn to the tin. In order
to protect this coating, you should never use
sharp or pointed utensils when cooking with

this tin. Only use kitchen utensils made of wood
or heat resistant plastic in this roasting tin.
Metal utensils will shorten the service life of
the stainless steel roasting tin and may scratch
the surface. Food should also not be cut directly
inside the roasting tin.

« Avoid overheating the stainless steel roasting

tin. It must not be heated up while empty.
If necessary, pour a little water into the
roasting tin.

- To serve, place the hot roasting tin on an even,

heat-resistant surface that is resistant to
splashes and stains.

Cleaning and care

+ Clean the roasting tin and rack with hot water

and a mild washing-up liquid before using it
for the first time and after every further use.
Then lightly cover the non-stick coating of the
roasting tin with oil, such as a few drops of
cooking oil.

- Clean the stainless steel roasting tin and rack

with hot water, washing-up liquid and a soft
sponge, or something similar, after every use.
The roasting tin and rack are also dishwasher-
safe; however, we recommend the gentler
option of washing them by hand.

+ Do not use any caustic agents, steel wool,

cleaning powder or oven cleaner to clean
the roasting tin and rack. Never use sharp
or pointed objects for cleaning, even if the
product is very dirty.

+ Clean the stainless steel roasting tin and rack

as soon as possible after use while any remain-
ing food is easier to remove. Let the stainless
steel roasting tin and rack cool down sufficiently
before cleaning.

« Leave stubborn or burnt-on remaining bits of

food to soak before cleaning. These can then
be easily removed with a soft sponge or a
washing-up brush with soft, flexible bristles.

- Dry off the stainless steel roasting tin and rack

immediately after cleaning.

- Store the roasting tin in a dry location.



(@ Chere cliente, cher client!

Votre nouvelle rétissoire en inox est munie
d'un revétement anti-adhésif haut de gamme
qui empéche les aliments de coller et facilite le
nettoyage. De taille généreuse, votre nouvelle
rotissoire en inox est idéale pour la cuisson de
dinde ou d'oie roties par exemple, mais égale-
ment de poitrine de beeuf ou de gigot d'agneau.
Placé sur la grille a rotir, le roti, entouré d'air
chaud de toutes parts, peut prendre une teinte
brune uniforme sur toute sa surface. Le jus de
viande s'écoule au fond de la rétissoire en inox
et peut ensuite étre utilisé pour la sauce. Grace
aux robustes poignées de la rotissoire en inox,
vous pourrez transporter vos plats en toute sé-
curité, méme les plus lourds. La grille est elle
aussi dotée de poignées pour faciliter le préle-
vement du roti.

Les caches en silicone au niveau de la grille
empéchent de faire des rayures dans le revéte-
ment. Il est possible de faire cuire des Iégumes
séparément dans la partie inférieure de la ro-
tissoire. Si vous souhaitez utiliser cet article

le plus longtemps possible, lisez et respectez
impérativement les consignes d'utilisation,

de nettoyage et d'entretien suivantes.

Nous vous souhaitons beaucoup d'agrément
avec votre nouvelle rotissoire en inox.

Bon appétit!

L'équipe Tchibo

Utilisation

Cette rotissoire en inox est prévue pour étre uti-
lisée dans un four standard de 600 mm de largeur.

Les glissiéres des plaques ou grilles de cuisson
doivent étre espacées d'au moins 405 mm.

Cette rotissoire en inox est congue exclusive-
ment pour une utilisation au four. La rotissoire
et la grille résistent a une chaleur maximum de
+230 °C. N'utilisez pas l'article a des fins autres
que celles mentionnées ici!

- Soyez prudent(e) lorsque vous manipulez
la rotissoire en inox! Utilisez toujours
des maniques ou autres objets similaires.
[y arisque de briilure!

- Le revétement anti-adhésif haut de gamme
empéche les aliments de coller ou de briiler

au fond de la rotissoire. Afin de protéger le re-
vétement, n'utilisez pas d'objets pointus ou cou-
pants lorsque vous utilisez |a rotissoire. Utilisez
uniquement des spatules en bois ou en plas-
tique alimentaire thermorésistant dans la rotis-
soire en inox. Les ustensiles en métal raccour-
cissent la durée de vie de la rétissoire en inox
et peuvent en rayer la surface. Ne coupez pas
non plus d'aliments a méme la rotissoire en inox.

- Evitez de surchauffer la rétissoire en inox.
Elle ne doit pas chauffer a vide. Le cas échéant,
versez un peu d'eau dans la rotissoire en inox.

+ Au moment de servir, placez toujours la rotis-
soire sur une surface plane, thermorésistante
et insensible aux éventuelles projections.

Nettoyage et entretien

- Nettoyez la rotissoire en inox et la grille avant
la premiére utilisation et a chaque fois que
vous les utiliserez par la suite, avec de l'eau
chaude et un peu de produit vaisselle doux.
Apres le nettoyage, graissez ou huilez légere-
ment le revétement anti-adhésif de la rotis-
soire, p. ex. avec une goutte d'huile alimentaire.

- Aprés utilisation, nettoyez la rétissoire en
inox et la grille avec de 'eau chaude, du produit
vaisselle et une éponge souple ou similaire.
La rotissoire en inox et la grille vont aussi au
lave-vaisselle, mais nous recommandons de les
laver a la main pour un nettoyage plus en dou-
ceur.

« 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, méme en cas
de fortes salissures.

+ Nettoyez la rotissoire en inox et la grille si pos-
sible juste apres utilisation, car les restes de
nourriture se détachent plus facilement. Lais-
sez suffisamment refroidir la rétissoire en inox
et la grille avant le nettoyage.

« Pour enlever plus facilement les restes de nour-
riture récalcitrants ou brilés, faites tremper
I'article avant de le laver avec une éponge douce
ou une brosse a vaisselle a poils souples et doux.

- Essuyez la rotissoire en inox et la grille directe-
ment apres le nettoyage.

- Rangez la rotissoire en inox dans un endroit sec.



(es) Vazeni zakaznici,

tento novy pekac z uslechtilé oceli s kvalitni
nepfilnavou vrstvou sniZuje ulpivani potravin

a snadno se Cisti. Diky své nadpriimérné velikosti
se tento novy pekac z uslechtilé oceli obzvlast
dobfe hodi na velké pecené jako jsou napf.
krocan, husa nebo také hovézi prsa a jehnéci
kyta. Rost na peceni umoZiuje cirkulaci horké-
ho vzduchu kolem pecené tak, aby se peCené
rovnomérné z vnéj3i strany opekla dozlatova.
Stéva z masa se shromaZduje v pekaci z uSlech-
tilé oceli, takZe ji miZete pozdé&ji dale zpraco-
vavat. Diky stabilnim uchiim pekace z uslechtilé
oceli v ném muZete bezpeéné prendset i tézké
pokrmy. Rost je také vybaven Gchyty pro bez-
pecné vyjimdni pecené. Silikonové navleky na
roStu zabrani poSkrabani povrchové vrstvy
pekace.

Ve spodnim dilu pekdce Ize oddélené pFipravo-
vat zeleninu.

Aby Vam tento vyrobek dlouho slouzil k Vasi
spokojenosti, prectéte si a bezpodmine¢né
dodrZujte ndsledujici pokyny k jeho pouzivani,
¢isténi a osetfovani. Véfime, Ze Vam bude
tento vyrobek dlouho slouzit k Vasi spokoje-
nosti a pfejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

Pouziti

Tento pekac z uslechtilé oceli je vhodny k pouzi-
vani v troubé standardni velikosti, tedy s Sitkou
600 mm.

Vzdalenost mezi kolejni¢kami na plechy na
peceni nebo mrizku na peceni musi byt
minimainé 405 mm.

Pekac z uslechtilé oceli je vhodny vyhradné

k pouZivani v troubé. Pekac a rost jsou Zaru-

vzdoré do +230 °C. Nepouzivejte je k jinym nez

uréenym Gceltm!

- S pekacem z uslechtilé oceli manipulujte velmi
opatrné! Pouzivejte vZdy chiiapky apod. Hrozi
nebezpedi popdleni!

- Kvalitni nepfilnavy povrch zajisti, Ze se pokrm
nebude usazovat ani pfipékat. Na ochranu
nepfilnavé vrstvy nepouzivejte pfi vareni ostré

ani SpiCaté predméty. Uvniti pekace z uslechtilé
oceli pouzivejte vyhradné kuchyfiské nacini ze
dreva nebo zaruvzdorného plastu.

Kovové kuchyniské nacini zkracuje Zivotnost
pekace z uslechtilé oceli a miZe poskrabat jeho
povrch. Pfimo v pekaci z uslechtilé oceli také
nic nekrdjejte.

- Vyvaruijte se prehfivani pekace z uSlechtilé oceli.

Nesmi se zahfivat, pokud je prazdny. Do pekace
z ulechtilé oceli pripadné nalijte trochu vody.

« Pri servirovani postavte horky pekac z uslechtilé

oceli vzdy na rovnou, Zaruvzdornou podlozku,
odolnou proti postiikant.

Cisténi a osetFovani

- Pekac z uslechtilé oceli a rost pred prvnim pou-

Zitim a po kazdém dalSim pouZiti umyjte horkou
vodou s trochou jemného prostfedku na myti
nadobi. Potom nepfilnavy povrch pekace lehce
namazte nebo naolejujte, napf. kapkou jedlého
oleje.

- Po pouziti umyjte pekac z uslechtilé oceli a rost

horkou vodou, prostfedkem na myti nadobf

a mékkou houbickou nebo podobnym predmé-
tem. Pekdc z uSlechtilé oceli a rost jsou vhodné
také do mycky, ale doporucujeme Vam Setrnéjsi
ruéni umyvani.

- K myti nepouZivejte abrazivni prostiedky, oce-

lovou vinu, prostfedky na myti nadobi v prasku
ani Cistice na trouby. V Zadném pripadé nepou-
Zivejte Zadné ostré nebo Spicaté predméty, a to
ani pfi silném znecisténi.

- Pekdc z uSlechtilé oceli a ro§t umyvejte pokud

mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se daji
zbytky pokrmUi nejlépe odstranit. Nez zaCnete
pekac z uslechtilé oceli a ro$t umyvat, nechte je
dostatecné vychladnout.

- Uporné nebo pripalené zbytky jidla nechte pred

¢isténim odmocit. Pak je mlZete snadno odstra-
nit mékkou houbickou nebo kartackem na
nadobi s mékkymi pruznymi Stétinami.

+ Pekac z uSlechtilé oceli a rost ihned po umyti

utrete do sucha.

- Pekac z uslechtilé oceli uklddejte v suchu.
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Drodzy Klienci!

Paristwa nowg brytfanne ze stali nierdzewnej
wyposazono w wysokiej jakosci powtoke anty-
adhezyjna, ktéra minimalizuje przywieranie po-
traw i jest tatwa w czyszczeniu. Dzieki swoim
ponadprzecietnym rozmiarom brytfanna szcze-
gélnie dobrze nadaje sie do przyrzadzania du-
zych pieczeni, takich jak np. indyk, ge$, a takze
piers wotowa czy udziec jagniecy. Ruszt do pie-
czenia sprawia, ze gorace powietrze optywa
pieczen, dzieki czemu jest ona réwnomiernie
opiekana z zewnatrz. Soki z miesa gromadza
sie na dnie brytfanny i mogq pdzniej zostaé
przerobione na pyszny sos. Dzieki stabilnym
uchwytom brytfanny mozna w niej bezpiecznie
przenosi¢ nawet ciezkie potrawy. Réwniez
ruszt do pieczenia wyposazono w uchwyty
utatwiajgce sprawne wyjmowanie pieczeni.
Silikonowe naktadki na ruszcie pozwalaja
unikng¢ zarysowania powtoki antyadhezyjnej.
W dolnej czesci brytfanny mozna oddzielnie
przyrzadza¢ warzywa.

By méc dtuzej cieszy¢ sie tym produktem,
warto przeczyta¢ ponizsze wskazoéwki dotyczace
uzytkowania, czyszczenia oraz pielegnacji i

ich przestrzegac. Zyczymy Pafstwu wiele rado-
Sci i satysfakcji z uzytkowania nowej brytfanny
ze stali nierdzewnej. Smacznego!

Zespot Tchibo
Uzytkowanie
Brytfanna ze stali nierdzewnej nadaje sie do uzytku

w standardowym piekarniku o szeroko$ci 600 mm.
Odlegtos¢ miedzy prowadnicami blach/kratek do

pieczenia musi przy tym wynosic¢ co najmniej 405 mm.

Brytfanna ze stali nierdzewnej nadaje sie wytgcznie
do uzytkowania w piekarniku. Brytfanna i ruszt
s odporne na temperatury do +230°C. Nie wolno
uzywac produktu w sposéb niezgodny z przezna-
czeniem!

- Z brytfanna ze stali nierdzewnej nalezy obchodzic
sie ostroznie! Nalezy zawsze uzywac tapek do gar-
nkdw itp. Istnieje niebezpieczenstwo oparzenial

- Wysokiej jakosci powtoka antyadhezyjna sprawia,
Ze nic nie bedzie przywierac do brytfanny ani
sie przypalac. W celu ochrony powtoki nie stoso-
wac podczas gotowania ostrych ani spiczastych

przedmiotdw. W brytfannie ze stali nierdzewnej
uzywac wytacznie przyboréw kuchennych wyko-
nanych z drewna lub zaroodpornego tworzywa
sztucznego. Metalowe przybory kuchenne skra-
cajg zywotnos¢ brytfanny ze stali nierdzewnej

i moga zarysowac powierzchnie. Nie wolno kroic
potraw bezposrednio w brytfannie.

- Nalezy unika¢ przegrzania brytfanny ze stali

nierdzewnej. Nie wolno jej nagrzewac, kiedy jest
pusta. W razie potrzeby wla¢ wode do brytfanny.

+Podczas serwowania potraw goraca brytfanne

ze stali nierdzewnej nalezy zawsze stawia¢
na réwnej, odpornej na wysokie temperatury
i niewrazliwej na rozpryski podktadce.

Czyszczenie i pielegnacja

+Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym

uzyciu nalezy umy¢ brytfanne ze stali nierdzew-
nej i ruszt w goracej wodzie z dodatkiem tagod-
nego ptynu do mycia naczyn. Nastepnie nattu-
$ci¢ lub naoliwi¢ powtoke antyadhezyjna
brytfanny np. kropla oleju jadalnego.

- Po uzyciu umyc¢ brytfanne ze stali nierdzewnej

oraz jej ruszt w goracej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn, uzywajac miekkiej gabki
itp. Brytfanna oraz ruszt nadaja sie réwniez do
mycia w zmywarce do naczyn, jednak zaleca sie
zmywanie reczne, ktdre jest delikatniejsze.

+ Do czyszczenia nie uzywac rysujacych powierz-

chnie $rodkdw czyszczacych, druciakow, proszkéw
do mycia naczyn ani srodkdw do czyszczenia
piekarnikdw. W zadnym wypadku nie uzywac
ostrych ani spiczastych przedmiotow, takze

w przypadku silnych zabrudzen.

+ Brytfanne ze stali nierdzewnej i ruszt nalezy

umy¢ w miare mozliwosci bezposrednio po
uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest zmyc¢ resztki
potrawy. Przed umyciem nalezy odczeka¢, az
brytfanna ze stali nierdzewnej i ruszt wystar-
czajaco ostygna.

* Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub

przypalone resztki jedzenia. Dzieki temu tatwo
dadza sie usuna¢ miekka gabka lub szczotka
do mycia naczyn o miekkim, gietkim wtosiu.

- Wysuszyc¢ brytfanne i ruszt bezposrednio po

umyciu.

+ Brytfanne ze stali nierdzewnej nalezy przecho-

wywaé w suchym miejscu.



Gk Vazeni zakaznici!

Vas novy pekac z uslachtilej ocele s kvalitnou
antiadhéznou povrchovou vrstvou zniZuje pri-
pekanie pokrmov a da sa jednoducho vycistit.
Svojou nadmernou velkostou je vas novy pekdc
obzvlast dobre vhodny na pecenie velkych
kusov mdsa, ako st napr. moriak, hus, ale aj
hovédzie prsia alebo jahfiacie stehno.

Rost umoziiuje cirkuldciu horiceho vzduchu
okolo peceného pokrmu, takZe mdso bude zo
v3etkych strén rovnomerne upecené do hneda.
Stava z mésa sa zachyti v pekégi z uSlachtilej
ocele a neskor ju mdzete spracovat do omacky.
Pomocou stabilnych rukovati pekdca mozete
bezpeéne prendsat aj tazké pokrmy. Rost méd
tieZ rukovdte na bezpecné vyberanie peceného
pokrmu.

Silikénové navleky na roste zabrdnia posSkraba-
niu povrchovej vrstvy. V spodnej casti pekaca
mdZete osobitne pripravovat zeleninu.

Ak sa chcete tesit z tohto vyrobku €o najdihsie,
precitajte si nasledujdice pokyny na pouZivanie,
Cistenie a o3etrovanie a re3pektujte ich.
Zeldme vam vela radosti s vasim novym
pekacom z uslachtilej ocele a dobri chut!

Vas tim Tchibo

Pouzivanie

Pekac z uslachtilej ocele je vhodny na pouZivanie v

Standardnych rdrach na pecenie so Sirkou 600 mm.

Vzdialenost medzi drZiakmi plechov alebo ro$tov
na pecenie musi byt minimalne 405 mm.

Pekac z uslachtilej ocele je vhodny vyluéne na
pouzivanie v rdre na pecenie. Pekdc a rost odo-
[dvajl teplotdm do +230 °C. Vyrobok nepouZivaj-
te nainé dcely!
+ S pekdCom manipulujte opatrne!
Vzdy pouZivajte chfiapky a pod.
Hrozi nebezpecenstvo popdlenia!
- Kvalitna antiadhézna vrstva zabezpeCuje,
aby sa ni¢ neprichytilo alebo nepripalilo.
Na ochranu neprilnavej povrchovej vrstvy
nepouZzivajte pri peceni Ziadne ostré alebo
Spicaté predmety. V pekaci pouzivajte vyhradne
kuchynské nacinie z dreva alebo Ziaruvzdorné-
ho plastu.

Kuchynské nacinie z kovu skracuje Zivotnost
pekaca a mdZe rozskrabat jeho povrch.
Priamo v pekddi z uslachtilej ocele tieZ nikdy
ni¢ nekrdjajte.

+ Zabrante prehriatiu pekdca. Nesmie sa zohrie-

vat v prazdnom stave. Prip. do pekéaca nalejte
trochu vody.

« Pri poddvani jedal postavte pekac vzdy

na rovnd, teplovzdornd podloZzku necitlivd
voci striekancom.

Cistenie a oSetrovanie

«Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom

pouZiti pekdac a rost umyte hordcou vodou
a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.
Potom antiadhéznu vrstvu pekaca mierne
namastite alebo naolejujte, napr. kvapkou
jedlého oleja.

- Pekdc z uslachtilej ocele a rost po kazdom

pouZiti umyte horlcou vodou, prostriedkom
na umyvanie riadu a makkou Spongiou a pod.
Pekdc a rost sd vhodné aj do umyvacky riadu,
odpordcame ale Setrné ruéné umyvanie.

+Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne

Cistiace prostriedky, ocelovd drotenku, présko-
vé Cistiace pripravky ani prostriedky na Cistenie
rir na pecenie. V Ziadnom pripade nepouZivajte
ostré alebo Spicaté predmety, ani pri intenziv-
nom znecisteni.

+ Pekac a rost vycistite podla moznosti hned'

po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky jedal
odstranuju najlepsie. Pred Cistenim nechajte
pekac a rost Uplne vychladnut.

+ Pred ¢istenim nechajte nepoddajné alebo

pripecené zvysky jedla odmocit. Nasledne sa
budu dat [ahko odstranit makkou hubkou alebo
kefkou s makkymi, flexibilnymi Stetinami.

+ Pekéc a rost osuste ihned po umyti.
- Pekdc uschovajte na suchom mieste.



() Kedves Vasarlonk!

Uj, nemesacél pecsenyesiitdje kivlé mindséqii
tapaddsmentes bevonattal rendelkezik, amely
megakadalyozza, hogy az étel letapadjon az
aljara és konnyen tisztithato.

A nemesacél pecsenyesiitd dtlag feletti mére-
tének koszonhetden kiilondsen alkalmas nagy
siiltekhez, pl. pulykdhoz, libdhoz, marhaszegy-
hez vagy bdrdnycombhoz is.

A rdcs lehetdvé teszi a forrd leveqgd dramlasét
a siilt koriil, igy a siilt kiviilrél egyenletesen
barna lesz. A hiislé 6sszeqyiilik a pecsenyesiitd
aljaban, amelyet szészhoz haszndlhat fel.

A nemesacél pecsenyesiitd stabil fogantydinak
koszonhetden biztonsdgosan szdllithatja a ne-
héz fogasokat is. A rdcson is vannak fogantyik,
hogy biztonsdgosan ki tudja venni a siiltet.

A rdcson |évd szilikon réhizhatd burkolatok
megakadalyozzék a bevonat karcolddasat.

A siitoedény alsé részében zoldségeket készit-
het el kiilon.

Olvassa el és tartsa be mindenképp a kdvetkezé
hogy hosszii ideig hasznalni tudja a terméket.
Reméljiik, 6rome telik a pecsenyesiitd haszna-
lataban, és j6 étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Hasznalat

A nemesacél pecsenyesiité szokasos, 600 mm
szélesséq(i standard siitében hasznalhato.

A tepsik vagy a siitéracsok rogzit6nyildsai kozot-
ti tdvolsagnak legaldbb 405 mm-nek kell lennie.
A nemesacél pecsenyesiit6 kizardlag siitében
vald hasznalatra alkalmas. A pecsenyesiit6 és

a racs +230 °C-ig haszndlhatd a siitében. Csak

a rendeltetésnek megfeleléen haszndlja a ter-
méket!

- Ovatosan banjon a nemesacél pecsenyesiitével!
Mindig hasznaljon edényfogat vagy hasonlot.
Egési sériilések veszélye all fenn!

- A kivalé minGséq( tapadasmentes bevonatnak
kdszonhetben az étel nem ragad le a termék
aljdra, és nem éqg le. A bevonat épsége érde-
kében fdzés kdzben ne hasznaljon éles vagy

hegyes eszkozoket. A nemesacél pecsenyesiité-
ben csak fa vagy h6allé mianyagbdl késziilt
konyhai segédeszkdzoket hasznaljon.

Fém konyhai segédeszkdzok megkarcoljdk az
edény felilletét és csokkentik az élettartalmat.
Kozvetleniil a pecsenyesiitében ne vagjon fel
élelmiszert.

«Keriilje a termék tulhevitését. Uresen nem

szabad felheviteni. Ha sziikséges, ontson egy
kevés vizet a nemesacél pecsenyesiitébe.

« A forré pecsenyesiit6t a talalashoz mindig

egyenes, hé- és froccsenésalld alatétre helyezze.

Tisztitas és apolas

- Tisztitsa meq a pecsenyesiit6t és a racsot az

els@ haszndlat el6tt és minden tovabbi haszna-
lat utdn forrd vizzel és kimél6 mosogatdszerrel.
Ezt kovetden olajozza vagy zsirozza be kissé

a siit6 tapadasmentes bevonatat, példaul egy
par csepp étolajjal.

+ A hasznalat utan tisztitsa meg a nemesacél

pecsenyesiitét és a racsot forrd vizzel, moso-
gatoszerrel és egy puha szivaccsal vagy
hasonldval. A nemesacél pecsenyesiitd és a
racs is tisztithatd mosogatdgépben, azonban
a kim@lébb kézi mosogatdst javasoljuk.

- A termék tisztitdsahoz ne hasznaljon srolé-

szert, acélddrzsit, szemcsés tisztitdszert vagy
siit6tisztitot. Ne hasznaljon éles vagy hegyes
eszkdzt, még makacs szennyezddés esetén se.

« A pecsenyesiitdt és a racsot lehetdleg kozvetle-

niil a hasznélat utdn tisztitsa meg, mert ekkor
a legkdnnyebb az ételmaradék eltavolitdsa.
Tisztitas el6tt hagyja a pecsenyesiitét és a
racsot kell6képpen lehilni.

- A makacs vagy odaégett ételmaradékokat

a tisztitas el6tt dztassa be. Ezutdn ezek
kdnnyedén eltavolithatdak egy puha szivacs,
vagy egy puha, rugalmas sértéjli mosogatokefe
segitségével.

- Mosogatds utan azonnal torélje pecsenyesiitdt

és a racsot szarazra, igy nem lesz foltos.

- A nemesacél pecsenyesiit6t szaraz helyen

tarolja.



(o) Degerli Miisterimiz!

Yiiksek kaliteli yapismaz kaplamaya sahip yeni
paslanmaz celik kizartma tencereniz, yemekle-
rin yapismasini onler ve temizlemesi kolaydir.
Ortalama iistii boyutlari sayesinde yeni gelik
tencereniz; ozellikle hindi, ordek, inek gogsii
veya koyun butu gibi biiyiik parcalari kizartmak
icin uygundur.

Rostosu, sicak havanin dolasarak dis kismin
esit derecede kizarmasini saglar. Etin suyu celik
tencerede birikir ve devaminda sos icin kullani-
labilir. Celik tencerenin saglam tutacaklar
sayesinde agir yiyecekleri de giivenle tasiya-
bilirsiniz. Rosto da gidayi giivenli bicimde
cikarmak icin tutacaklara sahiptir.

Rostodaki silikon katman, kaplamada cizik
olugsmasini nler. Tencerenin alt kisminda ayri
olarak sebze hazirlanabilir.

Uriinii uzunca siire kullanilabilmeniz igin
mutlaka asagidaki kullanim, temizlik ve bakim
bilgilerine dikkat edin.

Yeni celik tencerenizi giile giile kullanin

ve afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

Kullanim

Celik tencere ayni zamanda 600 mm'lik genislik
ve ylikseklige sahip bir firinda kullanim igin
uygundur.

Firin tepsileri veya 1zgaralari arasinda en az
405 mm'lik bir mesafe olmalidir.

Paslanmaz celik kizartma tenceresi sadece firin-
da kullanim i¢in uygundur. Tencere ve 1zgara teli
+230°C'ye kadar dayaniklidir. Uriinii baska
amaclar icin kullanmayin!

« Celik tencereyi dikkatli kullanin! Daima bez vh.
kullanin. Yanma tehlikesi olusur!

+ Yiiksek degerli yapismaz kaplama, malzemenin
yapismamasini veya yanmamasini saglamak-
tadir. Kaplamay1 korumak icin yemek pisirirken
keskin veya sivri cisimler kullanmayin. Pisirme
esnasinda paslanmaz celik kalibin icinde sadece
ahsap veya I1siya dayanikli plastik gerecler
kullanin.

Metal mutfak gerecleri, Griiniin 6mriin{ azaltir
ve yiizeyi gizebilir. Direkt celik tencerenin igeri-
sinde de kesmeyin.

« Celik tencerenin asiri 1sinmasini énleyin.

Bosken isitiimamalidir. Gerekirse celik tencere-
nin icerisine bir miktar su ekleyin.

+ Sicak celik tencereyi servis icin daima diz,

sicakliga dayanikl ve sigramalara karsi hassas
olmayan bir zemine yerlestirin.

Temizleme ve bakim

« Celik tencereyi ve 1zgara telini ilk kullanimdan

once ve her kullanimdan sonra sicak su ve has-
sas bir bulasik deterjani ile yikayin. Ardindan
kizartma tenceresinin yapismaz kaplamasini,
orn. bir damla sivi yag ile hafifce yaglayin.

« Celik tencereyi ve rostoyu kullanim sonrasi

sicak su, deterjan ve yumusak bir siinger vb.
ile temizleyin. Celik tencere ve rosto bulasik
makinesinde yikanabilir; ancak daha dzenli
olan el ile ylkamanizi tavsiye ediyoruz.

« Temizleme icin asindirici, celik yiin, toz bulasik

deterjani veya firin temizleyicisi kullanmayin.
Cok asiri kirlenmis bile olsa asla sivri uglu veya
keskin kenarli nesneler kullanmayin.

« Celik tencereyi ve 1zgara telini miimkiinse kulla-

nimdan hemen sonra temizleyin, boylece yemek
artiklari kolayca ¢ikarilabilir. Celik tencereyi ve
1zgara telini temizlemeden yeterince soumaya
birakin.

- Sert artiklari ve yaniklari temizlik ncesi yumu-

satin. Boylece bu artiklari yumusak bir siinger
veya esnek ve yumusak tiyli bulasik fircasi ile
kolayca temizleyebilirsiniz.

- Celik tencereyi ve 1zgara telini duruladiktan

hemen sonra kurulayin.

« Celik tencereyi kuru bir yerde muhafaza edin.



