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Liebe Kundin, lieber Kunde!

In lhrer neuen Kndckebrotdose aus dreifach emailliertem Metall

- mit ca. 3,2 | Fiillvolumen - Idsst sich nicht nur Kndckebrot oder trockene
Lebensmittel aufbewahren. Sie kdnnen darin sogar Kuchen backen!

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit diesem Artikel!
lhr Tchibo Team

Bedenken Sie beim Aufbewahren von Lebensmitteln, dass der Deckel die
Kndckebrotdose nicht luftdicht abschliept.

Reinigung und Pflege

+ Reinigen Sie die Kndckebrotdose und den Deckel vor dem ersten und nach jedem
weiteren Gebrauch mit heiBem Wasser und einem milden Spiilmittel.

- Kndckebrotdose und Deckel sind spiilmaschinengeeignet, wir empfehlen aber
das schonendere Reinigen der Kndckebrotdose von Hand. So erhalten Sie den
typischen Glanz der Emaille-Oberflache.

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

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

+Weichen Sie hartndckige oder angebrannte Speisereste vor dem Reinigen ein.
Anschliefend lassen sich diese mit einem weichen Schwamm oder einer
Spiilbiirste mit weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

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

- Lagern Sie die Kndckebrotdose trocken.



Wichtige Hinweise zum Gebrauch als Backform (ohne Deckel)

- Die Kndckebrotdose (ohne Deckel!) ist auch fiir den Gebrauch im Backofen ge-
eignet, nicht jedoch fiir den Gebrauch in der Mikrowelle oder auf dem Herd.
Sie ist ofenfest bis +400 °C. Zweckentfremden Sie sie nicht!

- Fetten Sie die Kndckebrotdose vor dem Backen mit etwas Butter, Margarine oder
Speisedl ein.

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

- Stellen Sie die heife Kndckebrotdose immer auf eine geeignete, hitzebestandige
Unterlage.

« Zum Schutz der Emaille-Oberfldche verwenden Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstdnde beim Backen bzw. Zubereiten von Speisen sowie beim Reinigen
der Kndckebrotdose, da dadurch Kratzer in der Emaille-Oberflache entstehen
kénnen.

- Bevor Sie das fertige Backgut aus der Kndckebrotdose herausnehmen, lassen
Sie Backgut und Kndckebrotdose etwas abkiihlen. In dieser Zeit stabilisiert sich
der gebackene Teig und zwischen Backgut und Kndckebrotdose entsteht eine
Luftschicht.

+Wenn Sie das fertige Backgut in der Kndckebrotdose aufbewahren mdchten, las-
sen Sie die Kndckebrotdose und das Backgut vollstandig abkiihlen, bevor Sie den
Deckel aufsetzen.

- Vermeiden Sie ein Uberhitzen der Kndckebrotdose. Sie darf nicht im leeren
Zustand erhitzt werden.

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

+Reinigen Sie die Kndckebrotdose mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten dsen. Lassen Sie die Kndckebrotdose jedoch vor
dem Reinigen ausreichend abkiihlen.



Dear Customer

Your new crispbread container is made from triple-enamelled metal and has

a filling capacity of approx. 3.2 I. You can not only use it to store crispbread or
dried food; you can even bake cake in it!

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

We hope you will enjoy using this product!

Your Tchibo Team

Please bear in mind when storing food that the crispbread container’s lid
does not create an airtight seal.

Cleaning and care

+ Clean the crispbread container and lid with hot water and a mild washing-up
liquid before using them for the first time and after every further use.

» The crispbread container and lid are dishwasher-safe, but we recommend the
gentler method of hand-washing for the container. This makes the enamel shine.

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

- Scratches in the surface of the enamel can lead to it losing its shine, but do not
impact the crispbread container’s function. You can continue to use it normally.

- 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 the crispbread container immediately after washing it to avoid stains
caused by natural calcification. Any calcification stains can be very easily
removed with a vinegar solution.

- Store the crispbread container in a dry place.

Important information for use as a baking tin (without the lid)

- The crispbread container (without the lid!) is also suitable for use in the oven.
However, do not use it in the microwave or on a hob. It can be used in the oven
at temperatures up to +400 °C. Only use it for its intended purpose!

- Grease the crispbread container with a little butter, margarine or cooking oil
before baking in it.

- Take care when handling the hot crispbread container. Always use oven gloves.
There is a risk of burns!

- Always place the hot crispbread container on a suitable, heat-resistant surface.

- To protect the enamel surface, do not use any sharp or pointed objects
while baking or cleaning the crispbread container, or preparing food inside it.
Doing so could scratch the enamel surface.

+ Before taking the baked food out of the crispbread container, leave the food and
the container to cool down a little. The baked batter needs this time to stabilise
and for a layer of air to develop between the container and the food.

- If you would like to store the baked food in the crispbread container, leave the
container and food to cool down fully before putting the lid on.

+ Avoid overheating the crispbread container. It must not be heated up while
empty.

+Do not expose the crispbread container to any sudden change in temperature.
Never place the hot container on a cold or wet surface. Otherwise the enamel
surface could be damaged.

- If possible, clean the crispbread container immediately after use while the
leftover batter is still easy to remove. However, allow the container to cool down
sufficiently before cleaning it.



Chere cliente, cher client! @

Votre nouvelle bofte pour pain croustilant en métal émaillé a trois couches -
d'une capacité d'env. 3,2 | - vous permettra non seulement de conserver

du pain croustillant et des aliments secs, mais aussi de cuire des gateaux!

Si vous souhaitez utiliser cet article en émail 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 cet article!

L'équipe Tchibo

N'oubliez pas que lorsque vous conservez des aliments, le couvercle
ne ferme pas hermétiguement la boite pour pain croustillant.

Nettoyage et entretien

- Avant la premigre utilisation et aprés toute utilisation suivante, nettoyez
la bofte pour pain croustillant et le couvercle a I'eau trés chaude additionnée
d'un peu de liquide vaisselle doux.

- La bolte pour pain croustillant et le couvercle sont lavables au lave-vaisselle.
Nous vous conseillons toutefois le lavage a la main, plus doux, qui préservera
I'éclat caractéristique du revétement en émail.

- Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits a récurer ou d'ustensiles pointus
ou coupants, comme les éponges ou brosses métalliques, la laine d'acier,
les éponges de nettoyage a particules céramiques, etc. Ils pourraient rayer
le revétement et ternir I'émail, comme c'est aussi le cas du verre.

- Les rayures ternissent I'émail, mais elles ne nuisent en rien au bon fonction-
nement de la boite pour pain croustillant qui peut continuer a étre utilisée
normalement.

- Pour enlever plus facilement les restes de nourriture récalcitrants ou briilés,
faites tremper la boite pour pain croustillant avant de la laver avec une éponge
souple ou une brosse a vaisselle a poils souples et doux.



- Essuyez la bofte pour pain croustillant juste aprés l'avoir lavée afin d'éviter
les traces de calcaire. Ces traces s'enlevent trés facilement a I'eau vinaigrée.

- Rangez la bofte pour pain croustillant dans un endroit sec.

Conseils importants pour I'utilisation en tant que moule a cuire
(sans le couvercle)

- La bofte pour pain croustillant (sans le couvercle!) peut également &tre utilisée
au four (jusqu'a +400 °C), mais pas au micro-ondes ou sur une table de cuisson.
Ne l'utilisez pas a d'autres fins!

- Avant d'utiliser la boite pour pain croustillant comme moule a cuire, graissez-la
avec un peu de beurre, de margarine ou d'huile alimentaire.

- Manipulez la bofte pour pain croustillant avec précaution lorsqu'elle est chaude.
Utilisez des maniques pour éviter tout risque de brilures!

- Posez toujours la boite pour pain croustillant chaude sur une surface appropriée
résistant a la chaleur.

- Pour protéger le revétement en émail, n'utilisez aucun objet coupant ou pointu
lorsque vous préparez ou cuisez des aliments ou que vous nettoyez la boite
pour pain croustillant sous peine de rayer le revétement en émail.

- Avant de démouler le gateau, laissez le gateau et la boite pour pain croustillant
refroidir quelques minutes. La pate pourra ainsi se stabiliser et une couche d'air
se formera entre le gateau et la boite.

- Si vous souhaitez conserver le gateau dans la bofte pour pain croustillant,
laissez le gateau et la boite pour pain croustillant refroidir complétement
avant de mettre le couvercle.

- Evitez de surchauffer la bofte pour pain croustillant et ne la faites jamais
chauffer a vide.

- Evitez les chocs thermiques: veillez & ne pas refroidir ou réchauffer trop vite
la boite pour pain croustillant. Ne posez jamais la boite sur une surface froide
ou mouillée pour ne pas endommager le revétement en émail.

- Nettoyez la boite pour pain croustillant si possible juste aprés utilisation
pour éliminer plus facilement les restes de nourriture. Laissez toujours
la boite refroidir complétement avant de la nettoyer.



VazZeni zakaznici, @

Vase nova ddza na kndckebrot je vyrobena z tfikrat smaltovaného kovu a md
objem cca 3,2 I. Tim se hodi pro uskladnéni nejen kndckebrot nebo jinych
suchych potravin. Dokonce v ni miZete i péct peéivo!

Prettéte si tento ndvod k pouZiti a bezpodmineéné dbejte pokynt k pouZivani,
Cisténi a oSetfovani v ném uvedenych, abyste mohli mit z tohoto smaltovaného
vyrobku dlouho radost.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouZit k Vasi spokojenosti!

Vas tym Tchibo

Méjte na mysli pfi uchovavani potravin, Ze viko dézy na kndckebrot
neuzavira dézu vzduchotésné.

Cisténi a oSetFovéni
- Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouZiti umyjte dézu na kndckebrot
a viko horkou vodou s trochou jemného prostiedku na myti nadobi.

- Ddza na kndckebrot a viko jsou vhodné do mycky. Doporu€ujeme v3ak Setrnéjsi
rucni myti dézy na knackebrot. Tento postup zachova typicky lesk smaltovaného
povrchu.

- K myti nepouZivejte abrazivni Cistici prostfedky ani ostré nebo Spicaté pomdicky,
jako jsou napf. draténé houbicky nebo draténé kartacky, ocelovou vinu, Cistici
houbicky s keramickymi ¢asteckami apod. Mohly by tim vzniknout Skrabance,
diky cemuZ by smalt - stejné tak jako sklo - ztratil lesk.

- Skrabance ve smaltovaném povrchu maji sice za nasledek ztratu lesku,
ale nemaji vliv na funkci dézy na knackebrot. MliZete ji i v takovém piipadé
pouZivat dale bez omezeni.

- Uporné nebo pipalené zbytky jidla nechte pFed ¢idt&nim odmogit. Nasledné

miiZete zbytky jidla snadno odstranit mékkou houbickou nebo kartackem na
nadobi s mékkymi pruznymi $tétinami.



- Dézu na kndckebrot ihned po umyti utfete, abyste zabranili tvorbé skvrn diky
pfirozenému usazovani vapniku. P¥ipadné vapenné skvrny miZete snadno
odstranit octovou vodou.

- Ddzu na kndckebrot uloZte na suché misto.

DuleZité pokyny k pouZivani jako peéici forma (bez vika)

- Ddza na kndckebrot (bez vika!) je vhodna také pro pouziti v pe€ici troubg,
ne v8ak pro pouZiti v mikrovinné troubé nebo na plotné.
Odolavé teplotdm do +400 °C. NepouZivejte ji k jinym Gceldm!

- Pfed pecenim vymazte dézu na kndckebrot trochou mdsla, margarinu nebo
jedlého oleje.

- S horkou ddézou na kndckebrot zachédzejte opatrné. VZdy pouZivejte kuchyrfiské
chiiapky. Hrozi nebezpeci popaleni!

-Horkou ddzu na kndckebrot stavte vZdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

- Kvlili ochrané smaltovaného povrchu nepouZzivejte pfi pecent a pripravé pokrmd,
ale ani pfi CiSténi dézy na knackebrot Zadné ostré ani Spicaté predméty, protoze
by se na smaltovaném povrchu mohly vytvorit Skrabance.

+ Pred vyklopenim hotového pokrmu z dézy na kndckebrot nechte pokrm i dézu
na kndckebrot mirné vychladnout. Béhem chladnuti se hotovy pokrm stabilizuje
a mezi nim a dézou na knackebrot se vytvori vzduchova vrstva.

- Cheete-li upecené pecivo uchovévat v doze na knackebrot, nechte pecivo a dézu
na kndckebrot zcela vychladnout, nez dézu uzaviete vikem.

- Viyvarujte se prehfivani dézy na kndckebrot. Nesmi se zahfivat v prazdném stavu.

- Ddzu na kndckebrot nevystavujte extrémnim zméndm teploty. Horkou dézu na
kndckebrot napf. nikdy nestavte na studeny nebo vihky podklad. V takovém
pfipadé by mohlo dojit k poSkozeni smaltovaného povrchu.

- Dézu na kndckebrot umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky

tésta daji nejlépe odstranit. NeZ zacnete dézu na kndckebrot umyvat, nechte ji
dostatecné vychladnout.



Drodzy Klienci @

Paristwa nowa puszka na pieczywo chrupkie wykonana z potréjnie emaliowanego
metalu ma pojemnos$¢ ok. 3,2 litra. Puszka nadaje sie nie tylko do przechowywa-
nia pieczywa chrupkiego lub suchych produktéw spozywczych. W puszce mozna
nawet upiec ciasto!

By méc dtuzej cieszy¢ sie tym emaliowanym produktem, warto przeczytac
zamieszczone na kolejnych stronach wskazowki dotyczgce uzytkowania,
czyszczenia oraz pielegnacji i ich przestrzegac.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z uzytkowania tego produktu.

Zespot Tchibo

Nalezy pamietac przy umieszczaniu produktdw spozywczych w puszce, ze po-
krywka nie zapewnia hermetycznego zamkniecia puszki na pieczywo chrupkie.

Czyszczenie i pielegnacja

- Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ puszke
na pieczywo chrupkie i pokrywke w gorgcej wodzie z dodatkiem tagodnego
ptynu do mycia naczyn.

+ Puszka na pieczywo chrupkie i pokrywka nadajg sie do mycia w zmywarce, zale-
camy jednak, by czysci¢ puszke recznie, poniewaz jest to delikatniejsze. Dzigki
temu puszka nie utraci charakterystycznego potysku emaliowanej powtoki.

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

- Zarysowania na emaliowanej powtoce skutkujg utrata potysku, nie wptywaja jednak
negatywnie na funkcjonalno$¢ puszki na pieczywo chrupkie. Mozna jej w dalszym
ciagu uzywac tak samo jak wczedniej.

« Przed myciem namoczy¢ przyklejone lub przypalone resztki jedzenia.

Dzieki temu tatwo dadza sie usuna¢ miekka gabka lub szczotka do mycia naczyn
o0 miekkim, gietkim wiosiu.



- Wysuszy¢ puszke na pieczywo chrupkie bezposrednio po myciu, aby zapobiec
tworzeniu sie plam przez naturalne osadzanie sie wapnia. Jesli takie plamy
powstana, mozna je bez problemu usung¢ woda z octem.

- Puszke na pieczywo chrupkie nalezy przechowywa¢ w suchym miejscu.

Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania puszki jako formy do pieczenia

(bez pokrywki)

- Puszka na pieczywo chrupkie (bez pokrywki!) nadaje sie takze do uzytkowania
w piekarniku, ale nie nadaje sie do uzytkowania w kuchence mikrofalowej lub
na kuchence. Puszka jest odporna na temperatury do +400°C. Nalezy uzywac jej
wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

- Przed pieczeniem nattusci¢ puszke na pieczywo chrupkie odrobing masta,
margaryny lub olejem spozywczym.

-7 goraca puszka na pieczywo chrupkie nalezy obchodzi¢ sie ostroznie.
Zawsze uzywac fapek do garnkéw. Istnieje niebezpieczenstwo poparzenia!

- Gorgca puszke na pieczywo chrupkie nalezy stawia¢ wytgcznie na przystosowanej
do tego podktadce odpornej na wysokie temperatury.

+W celu ochrony emaliowanej powtoki przy pieczeniu lub przyrzadzaniu potraw,
a takze podczas czyszczenia nie uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotdw,
poniewaz na emaliowanej powtoce moga wowczas powstac zarysowania.

- Przed wyjeciem gotowego wypieku z puszki na pieczywo chrupkie nalezy zaczekac,
az puszka i jej zawarto$¢ nieco ostygna. W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje
sie, a miedzy wypiekiem a $ciankami puszki tworzy sie warstwa powietrza.

- Jezeli w puszce na pieczywo chrupkie ma by¢ przechowywany gotowy wypiek,
nalezy przed zatozeniem pokrywki odczekac, az wypiek oraz puszka wystarczajaco
ostygna.

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

- Nie nalezy wystawiac puszki na dziatanie skrajnych temperatur. Nigdy nie stawiac
gorgcej puszki na zimnym lub mokrym podtozu. W przeciwnym razie emaliowana
powtoka moze ulec uszkodzeniu.

- W miare mozliwosci nalezy umy¢ puszke na pieczywo chrupkie bezposrednio po
uzyciu, poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Przed przysta-
pieniem do czyszczenia nalezy jednak poczekac, az wystarczajaco ostygnie.



Vazeni zakaznici!

€y
Vo vasej novej déze na kndckebrot z trojnasobne smaltovaného kovu
s objemom cca 3,2 | sa dd uschovat nielen knickebrot alebo suché potraviny.
MbZete si v nej upiect aj kola¢!
Ak sa chcete tesit z tohto smaltovaného vyrobku ¢o najdlhSie, precitajte si
nasledujlice pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie a reSpektujte ich.

Zeldme vam vela radosti s tymto vyrobkom!

Vas tim Tchibo

ﬂ Pri skladovani potravin zohladnite, Ze veko ddzu neuzatvori vzduchotesne.

Cistenie a osetrovanie

« Pred prvym a po kazdom dalSom pouZiti umyte dézu a veko hortcou vodou
a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.

-Déza na kndckebrot a veko sti vhodné na umyvanie v umyvacke riadu,
odpordc¢ame ale Setrné rucné umyvanie dézy. Takto zachovate typicky lesk
smaltovaného povrchu.

-Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne istiace prostriedky ani ostré alebo
$picaté pomdcky na umyvanie, ako napr. drotenky alebo drotené kefy, ocelové
viny, Cistiace hubky s keramickymi Ciastockami a pod. MdZu vzniknit Skrabance,
pricom smaltovand vrstva strati svoj prirodzeny lesk - podobne ako sklo.

- Hoci Skrabance spdsobia stratu lesku smaltovaného povrchu, neobmedzia
funkénost dézy na knackebrot. MoZete ju nadalej pouZivat bez obmedzent.

-Nepoddajné alebo prili$ pripecené zvysky jedal namocte este pred Cistenim.
Nésledne sa budu dat ahko odstréanit jemnou hubkou alebo kefkou s jemnymi,
ohybnymi Stetinami.



- Ddzu na knackebrot osuste ihned po umyti, aby sa na nej nevytvorili flaky
vznikajlce pri prirodzenom vyzrazani vodného kamena. Mozné flaky
po vodnom kameni mdZete bez problémov odstranit octovou vodou.

- Dézu na kndckebrot skladujte v suchu.

DoleZité pokyny na pouzivanie ako forma na pecenie (bez veka)

- Ddza na kndckebrot (bez veka!) sa hodi aj na pouZitie v rdre na pecenie,
nie je ale vhodnd na pouZzitie v mikrovinnej rire alebo na spordku.
Odoldva teplotdm do +400 °C. NepouZivajte ju na iné dcely!

- Pred pecenim vymastite dézu na knéckebrot trochou masla, margarinu alebo
jedléno oleja.

- S hordcou dézou manipulujte opatrne. V kazdom pripade pouZzite chiiapky.
Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

- Horlicu dézu na knackebrot polozte vzdy na vhodn( teplovzdorn podlozku.

-Na ochranu smaltovaného povrchu nepouZivajte pri peCeni resp. priprave jedal
i ¢isteni ddzy Ziadne ostré alebo $picaté predmety, pretoze mdzu sposobit
Skrabance na smaltovanom povrchu.

- Pred vyberanim hotového pokrmu z dézy nechajte dézu, ako aj pokrm trochu
vychladnut. Za tento ¢as sa upeCené cesto stabilizuje a medzi pokrmom
a dézou sa vytvori vzduchova vrstva.

- Ak chcete hotové pecivo v ddze na knackebrot uschovat, nechajte dézu a pecivo
Gplne vychladnut, skor nez na dozu nasadite veko.

- Zabrafite prehriatiu ddzy na knackebrot. Nesmie sa zohrievat, ked'je prézdna.

- Nevystavujte dézu na kndckebrot extrémnym teplotnym zmendm.
Nikdy napriklad neklad'te hordcu dozu na studeny alebo mokry podklad.
Inak mdZe dojst k poskodeniu smaltovanej vrstvy.

- Ddzu na knackebrot vy€istite podla moZnosti hned'po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvySky cesta odstrafuju najlepsie. Pred Eistenim vSak nechajte dozu
na knackebrot dostato¢ne vychladnit.



Kedves Vasarlonk! @

Az On (j, triplén zoméncozott fém tarolGdobozaban - kb. 3,2 | irtartalommal -
nem csak ropogds kenyeret és szaraz élelmiszereket tarolhat, hanem méqg
siiteményt is siithet benne!

Olvassa el és mindenképpen tartsa be a kovetkezd haszndlati, tisztitasi és
apolasi tanacsokat, hogy hosszl ideig 6romét lelje a zomdncozott termék
hasznalataban.

Kivanjuk, hogy 6rommel haszndlja a terméket!
A Tchibo csapata

Ha élelmiszert tarol a dobozban vegye figyelembe, hogy a fedél nem zar
|égmentesen.
Tisztitds és apolds
+ Az elsG hasznélat el6tt és minden tovabbi hasznélat utan tisztitsa meg
a tarolddobozt és a fedelet forrd vizzel és kimél6 mosogatdszerrel.

- A tdrolédoboz és a fedél mosogatdgépben is tisztithaték, mi azonban a doboz
esetében a kimélbb, kézi tisztitast javasoljuk. (gy a felilet meg6rzi a tipikus
zomancos csillogasat.

- A tisztitashoz ne hasznaljon stroldszereket és éles vagy hegyes eszkdzoket,
pl. fém dorzsit, drétkefét, kerdmiaszemcsés mosogatdszivacsot vagy hasonlokat.
Ezek megkarcolhatjék a bevonatot, igy a zoménc- mint ahogyan az {iveg is -
veszit fényességébdl.

- Bar a zomancbevonaton keletkezd karcok csokkentik a tarolddoboz fényét, a
funkcidjat azonban nem befolydsoljdk. Tovabbra is korldtozas nélkiil hasznalhatja.

- A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitas el6tt dztassa be. Ezt kove-
téen ezek konnyedén eltavolithatok egy puha szivacs vagy egy puha, rugalmas
sortéj mosogatdkefe segitségével.

- A mosogatds utan azonnal tordlje szérazra a tarolddobozt, igy megakadélyozza
a természetes vizkGlerakodds okozta foltokat. Az esetleges vizkdfoltok ecetes
vizzel konnyen eltavolithatdk.

- A tdrolédobozt szdraz helyen tarolja.



Fontos tudnivaldk a siitoformaként valo haszndlathoz (a fedél nélkiil)

- A tdrolddoboz (a fedél nélkiil!) a siit6ben is haszndlhatd, azonban a mikro-
hulldmd siitében vagy a tlzhelyen nem. A termék +400 °C-ig héallé.
Ne hasznélja rendeltetésétdl eltérd célral

+ A siités el6tt zsirozza ki a tarolddobozt egy kevés vajjal, margarinnal vagy
étolajjal.

- A forrd tarolddobozzal dvatosan banjon. Mindig hasznéljon edényfogé ruhét.
Egési sériilések veszélye all fenn!

- A forrd tarolédobozt mindig eqy arra alkalmas, hdalld alatétre helyezze.

- A zomancozott feliilet védelme érdekében, ne hasznaljon a termékben siités,
elkészités vagy tisztitds kozben éles vagy hegyes targyakat, mert azok
megkarcolhatjdk a termék zomancozott feliiletét.

- Miel6tt kivenné a kész siiteményt a tarolddobozbdl, hagyja kissé kihdilni
a stiteményt és a tarolédobozt. £z id6 alatt megszilardul a tészta, és
leveqGréteg képzddik a tészta és a tarolddoboz kozott.

+Ha a megsiilt siiteményt a tarolddobozban szeretné tarolni, akkor vérja meg, hogy

a doboz és a siitemény teljesen leh(iljenek, csak ezutdn helyezze ré a fedelet.

+ Keriilje a térolddoboz tdlhevitését. Uresen nem szabad felheviteni.

-Ne tegye ki a terméket hirtelen nagy hémérséklet-kiilonbségnek. Soha ne
helyezze a forré tarolddobozt pl. hideg vagy nedves feliiletre. Ellenkezé
esetben megsériilhet a zoméancbevonat.

- A tdrolédobozt lehetdleq kozvetleniil a hasznalat utdn tisztitsa meg, mert

ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltévolitasa. A tisztitds eltt azonban
hagyja a tarolddobozt kell6képpen lehlni.



Degerli Miisterimiz! <D

Uclii emaye metalden yapilmis ve yakl. 3,2 | dolum kapasiteli yeni gevrek
ekmek kabinizda sadece gevrek ekmek veya kuru gidalari saklanmakla kalmaz.
Ayrica icerisinde kek pisirebilirsiniz!

Bu emaye iiriinii zevkle uzun siireli kullanabilmeniz icin kullanim, temizleme
ve bakim ile ilgili bilgileri mutlaka okuyun ve dikkate alin.

Yeni iiriiniiniizii giile giile kullanin.

Tchibo Ekibiniz

Gidalari muhafaza ederken gevrek ekmek kabi kapaginin hava gegirmez
ozelligine sahip olmadi§ini unutmayin.

Temizleme ve bakim

- Gevrek ekmek kabini ve kapadini ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan sonra
sicak su ve hassas bulasik deterjani ile yikayin.

- Gevrek ekmek kabi ve kapag bulasik makinesinde yikanabilir, ancak elde hassas
sekilde yikamanizi tavsiye ederiz. Bu sayede emaye ist ylizeyin tipik yansimasini
korursunuz .

- Temizlemek icin asindirici temizleme maddeleri ve keskin veya sivri yardimci
maddeler, 6rn. tel singerler veya fircalar, parlatma celik tel, seramik partikiilli
temizleme siingeri vb. kullanmayin. Bunlardan dolayr emaye kaplama, cam gibi
parlakhigini kaybedebilir.

- Emaye yiizeyinde olusan gizikler pariltinin kaybolmasina sebep olmasina ragmen
gevrek ekmek kabinin 6zelligini degistirmez. Bu sinirsiz sekilde kullaniimaya
devam edilebilir.

- Sert veya yanmig yemek artiklarini yikamadan dnce yumusamasini saglayin.
Bunlar yumusak bir singer veya yumusak, esnek fircalara sahip yikama firgasi
ile kolayca temizlenir.



- Kirecin dogal olarak birikmesi sonucu olusan lekeleri 6nlemek icin gevrek ekmek
kabini temizledikten hemen sonra kurutun. Olasi kirec lekeleri sirkeli su ile
kolayca temizlenebilir.

- Gevrek ekmek kabini kuru halde saklayin.

Pisirme kalibi kullanimi i¢in onemli bilgiler (kapaksiz)

- Gevrek ekmek kabi (kapak olmadan!) firinda kullanim igin de uygundur, ancak
mikrodalga firinda veya ocakta kullanim igin uygun dedgildir.
Maks. +400 °C olarak firina dayaniklidir. Uriinii baska amaclar icin kullanmayin!

+ Pisirme isleminden dnce saklama kabini biraz tereyad, margarin veya sivi yag ile
yaglayin.

- Sicak gevrek ekmek kabini cok dikkatli kullanin. Mutlaka her seferinde firin
eldiveni kullanin. Aksi takdirde yanma tehlikesi vardir!

- Sicak gevrek ekmek kabini her zaman uygun, i1siya dayanikli bir alth§in stiine
koyun.

- Emayelenmis st yiizeyi korumak icin pisirme, hazirlik ve temizlik sirasinda sert
veya sivri nesneler kullanmayin; ¢linkii bu nesneler yiizeyde cizik olusmasina
neden olabilir.

+ Pisirdiginiz mamiilii clkarmadan 6nce gevrek ekmek kabinin icinde sogutun.
Bu siire icerisinde pisirilen hamur sertlesir ve yiyecek ile gevrek ekmek kabi
arasinda bir hava tabakasi olusur.

+ Pisirdi§iniz mamiilleri gevrek ekmek kutusunda saklamak istiyorsaniz, kapagi
kapatmadan dnce gevrek ekmek kutusunun ve unlu mamiillerin tamamen
sogumasini bekleyin.

- Gevrek ekmek kabinin asiri isinmamasina dikkat edin. Kalip bogken isitiimama-
hdir.

- Gevrek ekmek kabini sok sicakliklara maruz birakmayin. Ornegin, gevrek ekmek
kabini sicakken kesinlikle soguk veya 1slak bir yere yerlestirmeyin. Aksi takdirde
emaye yiizey hasar gorebilir.

- Gevrek ekmek kabini miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin,
clinkii hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢oziilir. Ancak temizlemeye baslamadan
once gevrek ekmek kabinin yeteri kadar sogumasini bekleyin.
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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
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