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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Dieser Hahnchenbrater ist aus emailliertem Gusseisen. Das dickwandige Material sorgt fiir eine
langanhaltende Warmespeicherung und optimale Hitzeverteilung. Das Fleisch wird saftig und zart
und die Haut rundherum knusprig und kross.

Durch die Erhitzung der gusseisernen Spitze wird das Brathdhnchen gleichmdpig von aupen und
innen gegart. Das iiberschiissige Fett sammelt sich in der Auffangschale.

Dieser Hahnchenbrater ist zum Garen von Hahnchen und kleinen Enten im Backofen und auf dem
Grill geeignet.

Beachten Sie, dass der Grill iber einen Deckel verfiigen muss, damit die Hitze das Gargut von allen
Seiten einhiillen kann. Auf einem Grill, der nicht iiber einen Deckel verfiigt, wird das Gefliigel nicht
gleichmapig gegart. Der Hdhnchenbrdter ist hitzebestdndig bis +400 °C.

Zwei leckere Rezepte finden Sie auf

www.tchibo.de/anleitungen?stom=618593

lhr Tchibo Team

Materialinformation

Dieser Hahnchenbrater ist aus Gusseisen. Gussprodukte werden nach einer traditionsreichen
Herstellungsmethode in Sandformen gefertigt. Aus diesem Grund kdnnen leichte Unregelmapigkeiten
in der Oberfldche auftreten, die jedoch die Qualitdt oder Funktion des Artikels in keiner Weise beein-
trachtigen.
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WARNUNG vor Verbrennungen

« Der Hahnchenbrater wird wahrend de§ Gebrauchs sehr heip! Fassen Sie den Hahnchenbrdter, aber
auch die Griffe nur mit Topflappen o.A. an!

WARNUNG vor Brand

« Lassen Sie den Hdhnchenbrater mit heifem Fett nie unbeaufsichtigt.
Heifes Fett entziindet sich sehr leicht. Es besteht Brandgefahr!

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

VORSICHT - Sachschaden
- Gusseisen ist ein sehr robustes, aber sprédes Material. Bei einem Sturz oder einem harten Schlag
kann der Hahnchenbrater zerbrechen oder die Emaille-Schicht platzen.

- Stellen Sie den heifen Hahnchenbrdter nach dem Herunternehmen vom Grill bzw. nach der Ent-
nahme aus den Backofen auf eine warmeunempfindliche Unterlage! Warmeempfindliche Flachen
konnen sonst beschadigt werden.




Vor dem ersten Gebrauch
- Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.
+ Reinigen Sie den Hdhnchenbrater vor dem ersten Gebrauch mit heifem Wasser und etwas mildem
Spiilmittel. Spiilen Sie mit klarem Wasser nach und reiben Sie den Hahnchenbrédter trocken.
Wahrend des Gebrauchs

+ Erwdrmen Sie den Hahnchenbrater nicht in leerem Zustand. Dadurch kann das Material Giberhit-
zen. Die Folge kann eine Verfarbung der Beschichtung sein.

+ Benutzen Sie Kochutensilien aus Holz, hitzebestdandigem Kunststoff oder Silikon. Verwenden
Sie keine Metallgegenstande, schneiden Sie nicht direkt im Hahnchenbrater, benutzen Sie auch
keine scheuernden Schwamme oder Metallkratzer zum Reinigen. Diese kdnnen die Emaille-Schicht
beschddigen.

1. Setzen Sie das ausgenommene, gewaschene und
gewirzte Hahnchen wie abgebildet auf den Hahn-
chenbréter.

2 Stellen Sie den Hahnchenbrater auf den Grill und
schliepen Sie den Deckel des Grills
oder
stellen Sie den Hahnchenbréter in den Backofen.

+ Die Garzeit und der Braunungsgrad variiert je nach
Grill- und Ofenmodell und je nach Grope bzw. Ge-
wicht des Gefllgels.

+ Die Ofentemperatur variiert je nach Ofenmodell.
3. Priifen Sie regelmdpig den Gargrad des Hahnchens.

Nach dem Gebrauch

- Filllen Sie kein kaltes Wasser in den heipen Hahnchenbrater. Zu schnelles Abkiihlen kann den
Hahnchenbrater beschddigen.

+ Nach Gebrauch reinigen Sie den Hahnchenbrater mit heifem Wasser und einem milden Spiilmittel.
Benutzen Sie keine scheuernden Schwamme.

+ Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden oder dtzenden Mittel bzw. harte Biirsten etc.

+ Trocknen Sie den Hahnchenbréter nach dem Reinigen immer gleich ab. Rdumen Sie den Hahn-
chenbréter nicht feucht weg. An den nicht-emaillierten Kanten kann sich sonst Flugrost bilden.
Entfernen Sie diesen ggf. mit einem feuchten Tuch und fetten Sie die Stellen sorgfaltig mit etwas
Pflanzendl ein.

+ Der Hahnchenbrater ist nicht fir das Reinigen in der Spiilmaschine geeignet.



Dear Customer

This chicken roasting pan is made of enamelled cast iron. The thick walls absorb and retain heat
for a long period of time and evenly distribute it across the pan. Meat cooked in the pan
becomes juicy and tender and stays crisp on the outside.

Due to the heat stored in the cast iron spit, the chicken is evenly cooked from inside and outside
at the same time. Excess fat is collected in the drip tray underneath.

This roasting pan is suitable for roasting chickens and small ducks in the oven or on the grill.

It can only be used on grills with lids, however, and with the lid down. This ensures that the heat
surrounds the meat and cooks it on all sides. If the roasting pan is used on a grill not fitted with
a lid, the meat will not be cooked evenly. The chicken roasting pan is heat resistant up to +400 °C.

You can find two delicious recipes at

www.tchibo.de/instructions?stom=618593

Your Tchibo Team

Information on the material

This chicken roasting pan is made of enamelled cast iron. Cast iron products are made using
sand moulds according to traditional manufacturing methods. This may result in irreqularities in the
surface of the product. However, these do not affect quality and function of the product in any way.
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WARNING - risk of burns

« The chicken roasting pan becomes very hot during use! Only touch the roasting pan and
its handles with oven gloves or something similar!

WARNING - risk of fire
- Never leave a roasting pan containing hot 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.

CAUTION - material damage

- Cast iron is a very robust but also brittle material. If dropped or knocked hard, the chicken
roasting pan may break apart or the enamel layer may crack.

« After taking the chicken roasting pan off the grill or out of the oven, place the hot pan onto a
heat-resistant surface! Otherwise, surfaces that are not heat-resistant may become damaged.




Prior to first use
+ Remove all the packaging material.

+ Clean the chicken roasting pan thoroughly with hot water and a little mild washing-up liquid
before using it for the first time. Rinse it with clean water and wipe it dry.

During use

+ Do not heat up the chicken roasting pan without contents. This may cause the material
to overheat and the coating to become discoloured.

+ Use cooking utensils made of wood, heat-resistant plastic or silicone. Do not use any metal
implements and do not cut anything on the chicken roasting pan. Do not use any abrasive
sponges or metal scourers for cleaning. This may damage the enamel coating.

1. Place the gutted, washed and seasoned chicken
onto the roasting pan as illustrated.

2 Place the chicken roasting pan onto the grill
and close the lid of the grill
or
place the roasting pan into the oven.

+ The cooking time and degree of browning varies
according to the type of grill or oven, as well as
the size and weight of the poultry.

+ The oven temperature varies according to the
type of oven.

3. Reqularly check the chicken to see how much longer it needs to be cooked.

After use

+ Do not fill the hot chicken roasting pan with cold water. The chicken roasting pan may
become damaged if cooled down too quickly.

« After use, clean the chicken roasting pan with hot water and a mild washing-up liquid.

Do not use any abrasive sponges.

- Do not use any abrasive or caustic products or hard brushes for cleaning.

+ Always dry the chicken roasting pan immediately after cleaning. Do not put the chicken
roasting pan away while still damp. Otherwise traces or rust may form on the parts not coated
with enamel. If necessary, remove these with a damp cloth and coat the affected areas
with a little plant-based oil.

+ The chicken roasting pan is not dishwasher-safe.



Chere cliente, cher client! D)

Cette poéle a rotir est en fonte émaillée, un matériau a paroi épaisse qui absorbe et emmagasine
durablement la chaleur, et assure une répartition optimale de celle-ci. La viande devient juteuse
et tendre et la peau tout autour croustillante et croquante.

Grace a la chaleur de la pointe en fonte, le poulet cuit uniformément de I'extérieur et de I'intérieur.
L'excés de graisse s'accumule dans le bac de récupération.

Cette poéle a rotir convient pour la cuisson du poulet et des petits canards au four et sur le gril.

Veillez a ce que le gril ait un couvercle pour que la chaleur puisse envelopper les aliments
de tous les cdtés. Sur un gril qui ne comporte pas de couvercle, la volaille ne sera pas cuite
uniformément. La poéle résiste a la chaleur jusqu'a +400 °C.

Vous trouverez deux délicieuses recettes sur

www.fr.tchibo.ch/notices?stom=618593

L'équipe Tchibo

Information sur le matériau

Cette poéle est en fonte émaillée. Les produits en fonte sont fabriqués dans des moules en sable
selon une méthode traditionnelle. Aussi n'est-il pas rare d'observer de petites irrégularités de
surface qui n'ont toutefois aucun impact négatif sur la qualité ou le bon fonctionnement de I'article.
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AVERTISSEMENT: risque de brlures

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

AVERTISSEMENT: risque d'incendie

- Ne laissez jamais une poéle contenant de la matiére grasse chaude sans surveillance.
La matiére grasse chaude s'enflamme trés facilement. Risque d'incendie!

- N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la graisse qui briile. 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.

PRUDENCE: risque de détérioration

- La fonte est un matériau tres résistant, mais friable. Si la poéle tombe ou regoit un choc
important, elle peut casser ou la couche d'émail risque d'éclater.

- Posez toujours la poéle chaude sur une surface résistante a la chaleur aprés I'avoir retirée

de la plague de cuisson, du four ou du barbecue! Vous risqueriez sinon d'endommager
les surfaces délicates.




Avant la premiére utilisation
« Retirez tous le matériel d'emballage.
- Avant la premiére utilisation, nettoyez la poéle a I'eau chaude légérement additionnée
d'un liquide vaisselle doux. Rincez la poéle a I'eau claire et séchez-la avec un torchon.

Pendant I'utilisation

- Ne réchauffez pas la poéle a vide sous peine de surchauffe du matériel. Cela peut entrainer
un changement de couleur du revétement.

- Servez-vous d'ustensiles de cuisine en bois, en plastique résistant a la chaleur ou en silicone.
N'utilisez jamais d'objets en métal, ne coupez jamais les aliments directement dans la poéle
et n'utilisez pas non plus d'éponges abrasives ou métalliques pour la nettoyer. Vous risqueriez
d'endommager la couche d'émail.

1. Placez le poulet vidé, lavé et assaisonné sur
la poéle a rotir comme indiqué.
2 Placez la poéle sur le gril et fermez le couvercle
du gril.
ou
placez la poéle a rotir dans le four.

- Le temps de cuisson et le degré de brunissement
varient selon le modele de gril et de four et selon
la taille ou plutdt le poids de la volaille.

- La température du four varie selon le modéle
du four.

3. Verifiez réquliérement la cuisson du poulet.

Aprés ['utilisation

« Evitez de refroidir brusquement la poéle, par exemple en y versant de I'eau froide quand
elle est encore chaude.

- Aprés utilisation, nettoyez la poéle a I'eau chaude additionnée d'un liquide vaisselle doux.
N'utilisez pas d'éponges abrasives.

« Pour le nettoyage, n'utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou caustiques, ni de brosses
dures, etc.

- Séchez la poéle tout de suite apreés le nettoyage. Ne rangez jamais la poéle encore humide,
sinon il pourrait se former une mince couche de rouille sur les bords non émaillés. Le cas
échéant, otez la rouille avec un chiffon humide et graissez soigneusement les endroits
concernés a I'huile végétale.

- La poéle n'est pas lavable au lave-vaisselle.



VazZeni zakaznici, ©)
tato panev na kure je vyrobena ze smaltované Zelezné litiny. Jeji silnosténny materidl absorbuje
mnoho tepla, ukladd jej a rozvadi jej aZ k okraji panve a pak jej rovnomérné predava pecenému

Owev

pokrmu. Maso bude $tavnaté a mékké a kiizicka kolem dokola kiupava a ki'ehka.

Rozehrdtim litinového stojanu se kufe pece rovnomérné zvenci i zevnitf. Pfebytecny tuk se
shromazduje v panvi.

Tato pdnev se stojanem je vhodna pro pripravu kurat a malych kachen v pecici troubé nebo na grilu.

Zohlednéte, Ze pouZity gril musi byt opatfen vikem, aby Zar mohl grilovanou driibeZ zahalit ze
viech stran. Na grilu, ktery nema viko, se nepodafi dribeZ ugrilovat stejnomérné. Panev je
zaruvzdornd do +400 °C.

Dva chutné recepty najdete na
www.tchibo.cz/navody?stom=618593

Vas tym Tchibo

Informace o materialu

Tato panev na kufe je vyrobend z litiny. Litinové vyrobky se tradi¢ni metodou vyrabé&ji v piskovych
forméch. Z tohoto ddvodu se mohou na povrchu vyskytovat nepatrné nepravidelnosti, které vSak
Zadnym zplsobem negativné neovliviiuji kvalitu nebo funkci vyrobku.

A\

VYSTRAHA pfed popélenim
- Panev se pii peCeni zahfiva! Dotykejte se panve i jejich rukojeti jen prostrednictvim chiapky apod.!
VYSTRAHA pfed poZérem

+Panev s horkym tukem nenechdvejte nikdy bez dozoru.
Horky tuk se mtiZe snadno vznitit. Hrozi nebezpeéi poZaru!

- Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi nebezpeci vybuchu!
Hofici tuk haste hasicim pristrojem, ktery je vhodny k haSeni hoficiho jedlého oleje a tuku.

POZOR na vécné Skody

- Litina je velmi robustni, ale také kiehky materidl. P¥i pddu nebo tvrdém nérazu se panev mize
rozbit nebo miize opryskat smaltovana vrstva.

- KdyZ horkou panev sejmete s plotny nebo grilu, nebo vyjmete z trouby, postavte ji na tepluvzdornou
podloZku! Plochy citlivé na teplo by se mohly poSkodit.




Pied prvnim pouzitim
- QOdstrafte veSkery obalovy material.
+ Pfed prvnim pouZzitim umyjte panev na kufe horkou vodou s trochou jemného prostfedku na myti
nadobi. Panev vyplachnéte &istou vodou a vytiete ji dosucha.
Béhem pouzivani
- Panev nezahfivejte, je-li prazdnd. Tim miiZe dojit k prehrati materialu. MdzZe tak dojit ke zbarveni
povrchové vrstvy.

- Pouzivejte kuchyriské nacini ze dreva, plastu odolného v{i¢i horku nebo silikonu. NepouZivejte
kovové predméty, potraviny nekrajejte primo v panvi, k CiSténi nepouzivejte abrazivni houby
nebo kovové Skrabky. Tyto by mohly poskodit smaltovanou vrstvu.

1. Vykuchané, omyté a okofenéné kure postavte
na stojan jak vidite na obrdzku.

2 Panev postavte na gril a zaviete viko grilu

nebo
postavte panev do trouby.

- Doba peceni a stupef zhnédnuti kolisaji podle typu
grilu nebo trouby a podle velikosti, resp. vahy dané
driibeze.

- Teplota pecici trouby zavisi na typu trouby.

3. Pravidelné kontrolujte stupef upeceni.

Po pouziti
« Do horké panve nenalévejte studenou vodu. PFili§ rychlé ochlazeni mize panev poskodit.

+ Po pouZziti umyjte panev horkou vodou s trochou jemného prostfedku na myti nadobi.
NepouZivejte abrazivni houby.

- K CiSténi nepouZzivejte abrazivni nebo leptavé prostfedky, ani tvrdé kartaCe apod.

- Panev hned po umyti vZdy osuste. Neukladejte ji vihkou. Jinak se na nesmaltovanych hrandch
miZe tvorit ndletova rez. V piipadé potieby ji odstrarite vihkym hadrikem a mista peclivé namazte
trochou rostlinného oleje.

- Tato panev neni vhodnd k myti v my&ce nédobi.



Drodzy Klienci!

Ta forma do pieczenia kurczaka wykonana jest z emaliowanego Zeliwa. Grube $cianki formy
zapewniajg dtugotrwate magazynowanie ciepta i jego optymalng dystrybucje. Upieczone migso
jest soczyste i delikatne, a skdrka chrupiaca i kruche.

Dzieki rozgrzaniu zeliwnego czubka, pieczony kurczak jest opiekany réwnomiernie na zewnatrz
i wewnatrz. Nadmiar ttuszczu zbiera sie w tacce ociekowej.

Forma nadaje sie do przyrzadzania kurczakdow i matych kaczek w piekarniku i na grillu.

Grill musi mie¢ pokrywe, tak aby przyrzadzana potrawa byta ogrzewana ze wszystkich stron.
Na grillu, ktéry nie jest wyposazony w pokrywe, dréb nie zostanie réwnomiernie upieczony.
Forma do pieczenia kurczaka jest odporna na temperatury do +400°C.

Dwa pyszne przepisy znajdujg sie na stronie

www.tchibo.pl/instrukcje?stom=618593

Zespot Tchibo

Informacja dotyczaca materiatu

Ta forma do pieczenia kurczaka wykonana jest z Zeliwa. Produkty Zeliwne wykonywane s tradycyjng
metodg produkcyjng przy uzyciu form piaskowych. Z tego powodu na powierzchni formy mozliwe sg
niewielkie nieregularnosci, nie wptywajace jednak negatywnie na jako$¢ oraz wtasciwosci uzytkowe
produktu.

A\

OSTRZEZENIE przed oparzeniami

+Podczas uzycia forma do pieczenia kurczaka nagrzewa sie do bardzo wysokich temperatur!
Formy do pieczenia kurczakéw oraz uchwytéw dotyka¢ wytacznie przez tapki do garnkéw lub
podobne przedmioty!

OSTRZEZENIE przed pozarem

- Nigdy nie pozostawia¢ formy do pieczenia kurczakdw z goragcym ttuszczem bez nadzoru.
Goracy ttuszcz zapala sie bardzo tatwo. Istnieje ryzyko pozaru!
- Jezeli nastapi zapton thuszczu, nie prébowac gasié¢ go woda. Istnieje niebezpieczenstwo wybuchul!

Ptonacy ttuszcz nalezy gasi¢ przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia ptongceqo oleju ja-
dalnego oraz ttuszczu spozywczego.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

+ Emaliowane zeliwo jest materiatem bardzo wytrzymatym, ale tatwo pekajgcym. W przypadku upadku
lub silnego uderzenia moze doj$¢ do pekniecia formy do pieczenia kurczaka lub odprysniecia war-
stwy emalii.

+Po zdjeciu formy z grilla lub wyjeciu jej z piekarnika umiesci¢ goracg forme na zaroodpornym pod-
tozu! W przeciwnym razie moze doj$¢ do uszkodzenia powierzchni wrazliwych na dziatanie ciepta.




Przed pierwszym uzyciem
+ Usuna¢ wszelkie materiaty opakowaniowe.

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ forme do pieczenia kurczaka w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci tagodnego ptynu do mycia naczyn. Nastepnie wyptuka¢ forme czysta woda i wy-
trze¢ ja do sucha.

Podczas uzytkowania

- Nie nalezy nagrzewac pustej formy do pieczenia kurczaka. W ten sposéb moze dojs¢ do przegrzania
materiatu. Moze to skutkowac przebarwieniami powtoki produktu.

- Nalezy uzywac przyboréw kuchennych wykonanych z drewna, odpornego na wysokie temperatury
plastiku badz silikonu. Nie uzywa¢ metalowych przedmiotdw, nie kroi¢ bezposrednio w formie do
pieczenia kurczaka, a do czyszczenia nie uzywac gabek do szorowania ani metaloweqo skrobaka.
Ich uzywanie moze spowodowac uszkodzenie emaliowanej warstwy.

1. Wypatroszonego, umytego i przyprawionego kur-

czaka utozy¢ w formie, jak pokazano na rysunku.

2. Umiesci¢ forme z kurczakiem na grillu i zamknac

pokrywe grilla
lub
wstawi¢ forme z kurczakiem do piekarnika.

- Czas pieczenia i stopied przyrumienienia zalezy
od modelu grilla lub piekarnika oraz od wielkosci,
wzglednie wagi drobiu.

- Temperatura piekarnika rézni sie w zalezno$ci od
modelu piekarnika.

3. Regularnie sprawdzac stopien upieczenia kurczaka.

Po uzyciu

- Do goracej formy nie wlewa¢ zimnej wody. Zbyt szybkie ostudzenie moze doprowadzi¢ do uszko-
dzenia formy.

- Po uzyciu nalezy umy¢ forme w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
Nie stosowac ostrych gabek.

+ Do czyszczenia nie nalezy uzywac szorujacych lub zracych Srodkdw czyszczacych, wzglednie
twardych szczotek itp.

+ 0d razu po umyciu nalezy wytrze¢ forme do pieczenia kurczaka do sucha. Nie nalezy odstawia¢
wilgotnej formy. W przeciwnym razie na nieemaliowanych krawedziach moze pojawic sie nalot
z rdzy. Jesli tak sie stanie, nalezy usuna¢ nalot wilgotng Sciereczka i starannie nattuscic¢ odpo-
wiednie miejsca niewielka iloscig oleju roslinnego.

- Forma do pieczenia kurczaka nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.



VaZeni zakaznici! GO

Tento pekac na kurca je zo smaltovanej liatiny. Hrubostenny materidl sa postard o dihotrvajlice
udrZiavanie tepla a jeho optimdine prerozdelenie. Mdso bude jemné a $tavnaté a koZa zo vSetkych
stran chrumkava a prepecend.

Vdaka zohrievaniu liatinového $pizu sa kur¢a rovnomerne prepecie zvniitra aj zvonku. Nadbytocny
tuk sa zachyti v zbernej miske.

Tento pekdc na kurca je vhodny na pecenie kurCiat a malych kaciek v riire na pecenie alebo na grile.

ReSpektuje, Ze gril musi byt vybaveny poklopom, aby sa teplo rozdelilo do vSetkych stran.
Na grile, ktory nedisponuje poklopom, sa hydina neprepecie rovnomerne.
Pekac na kurca je Ziaruvzdorny do +400 °C.

Dva chutné recepty ndjdete na internetovej stranke:

www.tchibo.sk/navody?stom=618593

Vas tim Tchibo

Informdcie o materiali

Tento pekac na kurca je vyrobeny z liatiny. Liatinové vyrobky sa vyrabaju podla tradi¢nej vyrobnej
metddy v pieskovych forméch. Z tohto dovodu sa mdZu na povrchu vyrobku objavit malé nepravidel-
nosti, ktoré vSak nemaju Ziadny vplyv na kvalitu alebo funkénost vyrobku.

A\

VAROVANIE pred popéleninami

- Pekdc sa poCas pouZivania zohreje a je horlci! Pekaca ale aj drZadiel sa dotykajte iba chiiapkami
apod.!

VAROVANIE pred poziarom

- Nikdy nenechavajte pekdc s horlicim tukom bez dozoru.
Horuci tuk sa velmi lahko zapali. Hrozi nebezpecenstvo poZiarul

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

POZOR - Vecné Skody

- Liatina je velmi robustny, ale krehky materidl. Pri pade alebo tvrdom néraze sa panvica mdze
zlomit alebo moZe prasknit smaltovana vrstva.

+Hordci liatinovy pekac, ktory vezmete zo sporaka alebo grilu, resp. ho vytiahnete z rry na
pecenie, poloZte na teplovzdornd podloZku! Inak mdZe dojst k poskodeniu pldch citlivych na teplo.




Pred prvym pouzitim
- Odstrante vSetok obalovy material.
+ Pred prvym pouZitim umyte pekac na kurca hortcou vodou a trochou jemného prostriedku
na umyvanie riadu. Pekac¢ oplachnite Cistou vodou a dosucha ho vyutierajte.
Pocas pouzivania
- Nezohrievajte prazdny pekac. MoZe dojst k prehriatiu materialu. Vysledkom mdZe byt sfarbenie
ochrannej vrstvy.

- Pouzivajte kuchynské pomdcky z dreva, plastu odolného proti teplu alebo silikénu.
NepouZivajte kovové predmety, nekrjajte priamo v liatinovej panvici a na Cistenie
nepouZivajte abrazivne $pongie alebo kovové Skrabky. MdZu poskodit smaltovant vrstvu.

1. Vypitvané, umyté a okorenené kur¢a nasadte

na pekac podla vyobrazenia.

2 Pekdc na kurca umiestnite na gril a zatvorte poklop

grilu
alebo
vloZte pekdc¢ do rdry na pecenie.

- Doba pripravy a stupef prepecenia zdvisi od druhu
grilu alebo riry na pecenie, ako aj od velkosti a vahy
hydiny.

- Teplota rdry na pecenie zavisi od druhu rury.

3. Stuped prepecenia pravidelne kontrolujte.

Po pouziti
« Do horliceho pekaca nenapustajte student vodu. Prilis rychle schladenie mbZe poskodit pekac.

- Po pouZiti umyte peka¢ hordcou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu. NepouZivajte
abrazivne Spongie.

« Na Cistenie nepouZivajte abrazivne alebo leptavé Cistiace prostriedky, prip. tvrdé kefy atd.

« Po kazdom vycisteni pekac ihned osuste. Neodkladajte mokry pekac. Na nesmaltovanych hranach
sa inak moZe vytvérat naletova hrdza. Pripadnd jemn( hrdzu odstrarite vihkou utierkou
a postihnuté miesta dokladne namazte rastlinnym olejom.

- Pekac nie je vhodny na Cistenie v umyvacke riadu.



Kedves Vasarlonk! D)

A csirkesiit6 zomdncozott dntottvasbél késziilt. A vastag fali edény hosszan tarolja és optimalisan
leadja a hét. A hiis szaftos és puha lesz, a bore pedig korben ropogds.

Az ontottvas cslcs felmelegitésével a csirke kiviilrol és beliilrdl is egyenletesen siil.
A felesleges zsir a csepegtetdtalcaban gyiilik dssze.

Ez a csirkesiito csirke és kis méretii kacsa siitében és grillsiitoben torténd elkészitésére szolgal.

Vegye figyelembe, hogy a grillsiitonek feddvel kell rendelkeznie, hogy a hd minden oldalrdl elérje
az ételt. A fedd nélkiili grillsiitdben a szdrnyas nem siil meg egyenletesen.
A csirkesiitd +400°C-ig h&allg.

Két finom receptet taldl a kvetkezd weboldalon:

www.tchibo.hu/utmutatok?stom=618593

A Tchibo csapata

Anyagismertetd

A csirkesiitd ontottvasbol késziilt. Az ontvénytermékeket egy tradiciondlis eléallitasi mddszer szerint,
homokformdkban allitjdk eld. Emiatt el6fordulhatnak kisebb egyenetlenségek az edény feliiletén,
amelyek azonban nem befolydsoljak a termék mindségét és funkcidjat.

A\

VIGYAZAT - égési sériilések

- Hasznalat kdzben a csirkesiitd felforrdsodik! A csirkesiit6t és a fogantydkat csak edényfogéval
vagy hasonléval fogja meg!

VIGYAZAT - tiizveszély

« A csirkesiit6t forré zsirral soha ne hagyja feliigyelet nélkiil.
A forrd zsir kénnyen meggyulladhat. Tlzveszély all fenn!

- Az éq6 zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbandsveszély éll fenn!
Ha az olaj vagy a zsir meggyulladna, olyan t{izoltd eszkdzt hasznéljon, amely étolaj és zsir
oltdsahoz alkalmas.

FIGYELEM - anyagi kdrok

- Az 6ntottvas egy nagyon erds, de térékeny anyag. Ha leesik vagy erdsen iit6dik valamihez,
az edény konnyen eltorhet vagy elrepedhet a zomancbevonat.

- Miutén a csirkesiit6t levette a grillsiitérdl, illetve kivette a siitébdl, h6allé feliiletre helyezze!
A nem hdalld feliilet esetleg megsériilhet.




Az elso hasznalat eldtt
- Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot.

- Tisztitsa meq a csirkesiitt az elsd hasznalat el6tt forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
Véqiil 6blitse le a csirkesiitdt tiszta vizzel, és tordlje szdrazra.

Hasznalat kdzben

+ Ne melegitse a csirkesiitdt Giresen. Az anyag tdlheviilhet. Ennek kdvetkezményeként a bevonat
elszinezédhet.

- Fabdl, héallé mlianyagbdl vagy szilikonbdl késziilt konyhai eszkozoket hasznaljon. Ne hasznaljon
fém eszkozoket, kbzvetleniil a csirkesiitében ne vagjon fel élelmiszert, a tisztitdshoz ne hasznél-
jon stroldszivacsot, acéldorzsit. Ezek kart okozhatnak a zomancbevonatban.

1. Helyezze a kibelezett, megmosott és fliszerezett

csirkét a csirkesiitdre a képen lathaté mddon.

2. Helyezze a csirkesiitét a grillre, és zdrja le a grill

fedelét
vagy
tegye a csirkesiitdt a siitébe.

+ Asiitésiidd és a barnulds mértéke a grill és a siité
modelljétdl, valamint a szarnyas méretétél vagy
sllyatél fiigg6en véltozik.

- Asiit6 hmérséklete a siitémodelltdl fliggden
valtozik.

3. Rendszeresen ellendrizze a csirke siilését.

Haszndlat utan
- Aforré csirkesiitébe ne toltson hideg vizet. A til gyors leh(ilés kérosithatja az edényt.

- Hasznalat utdn tisztitsa meg az edényt forrd vizzel és kimél6 mosogatoészerrel.
Ne hasznaljon suroldszivacsot.

- Atermék tisztitdshoz ne hasznaljon strolé vagy maré hatdsd szert, illetve kemény kefét stb.

- Mosogatds utdn mindig azonnal torélje szdrazra a csirkesiit6t. Ne tegye el, ha még nedves,
kiilbnben a nem zomancozott széleken levegdn képzGdd rozsda alakulhat ki. Sziikség esetén
tavolitsa el a rozsdat egy nedves kenddvel, és alaposan kenje be ezeket a helyeket eqy kevés
novényi olajjal.

« A csirkesiit6 nem tisztithaté mosogatogépben.



Dederli Miisterimiz! ao

Bu tavuk pisirici, emaye dokme demirden yapilmistir. Kalin cidarli malzeme, uzun siireli isi
depolama ve optimum 1s1 dagilimi saglar. Et sulu ve yumusak hale gelir ve cevresindeki deri
citir citir ve gevrek olur.

Dokme demir ucun isitilmasi sayesinde rosto tavugun disi ve ici esit sekilde pisirilir.
Fazla yag, damlama tepsisinde toplanir.

Bu tavuk pisirici firinda ve 1zgarada tavuk ve kiiciik drdek pisirmek icin uygundur.

Isinin qiday1 her taraftan sarabilmesi icin 1zgaranin bir kapagi olmasi gerektigini dikkate alin.
Kapagi olmayan bir 1zgarada, kiimes hayvanlari esit sekilde pismez.
Tavuk pisirici maks. +400 °C isiya dayanikhdir.

Lezzetli iki adet tarif bulabileceginiz adres

www.tchibo.com.tr/kilavuzlar?stom=618593

Tchibo Ekibiniz

Malzeme bilgisi

Bu tavuk pisirici dokme demirden dretilmistir. Dokme demir Griinler geleneksel sekilde kum kalip-
larin icinde retilir. Bu nedenle piiriizlii yiizeyler meydana gelebilir, fakat bunlar iiriiniin kalitesini ve
islevselligini hicbir sekilde etkilemez.
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Yanma UYARISI

« Tavuk pisirici kullanim sirasinda asiri isinir! Tavuk pisiriciyi ve kulplari sadece tencere tutacag vb.
ile tutun!

Yangin UYARISI

- Tavuk pisiriciyi icinde kizgin yag varken gdzetimsiz birakmayin.
Sicak yag kolayca alev alabilir. Yangin tehlikesi vardir!

- Yanan yagi asla su ile sondiirmeye calismayin. Patlama tehlikesi vardir!
Yag yanginini, yemek yagi yanginina uygun bir yangin sondiiriicii ile séndirin.

DIKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

- Dokme demir, cok sert fakat cabuk kirilan bir malzemedir. Bir diismede veya sert bir darbede
tencere kirilabilir veya emaye kaplamasi catlayabilir.

koyun! Aksi halde sicaga dayanikli olmayan yiizeyler hasar gorebilir.




ilk kullanim ncesi
+ Tim ambalaj malzemelerini ¢ikarin.

« Tavuk pisiriciyi ilk kullanimdan 6nce sicak su ve bir miktar yumusak bulasik deterjani ile yikayin.
Temiz su ile durulayin ve tavuk pisiriciyi kurulayin.

Kullanim sirasinda

« Tavuk pisiriciyi bos halde isitmayin. Bu durumda malzeme asiri isinabilir. Bunun sonucunda
kaplama boyanabilir.

+ Pisirme esnasinda ahsap, I1siya dayanikl plastik veya silikon gerecler kullanin. Asla metal gerecler
kullanmayin, pisirilecek gida maddelerini pisiricinin icinde kesmeyin, temizleme i¢in asindirici
stinger veya metal kaziyicilar kullanmayin. Bunlar emaye tabakaya hasar verebilir.

1. lci temizlenmis, yikanmis ve baharatlanmis tavugu

sekilde gosterildigi gibi tavuk pisiriciye yerlestirin.

2 Tavuk pisiriciyi 1zgaraya yerlestirin ve 1zgaranin

kapagini kapatin
veya
tavuk pisiriciyi firina yerlestirin.

+ Pisirme siiresi ve kizarma derecesi, 1zgara ve firin
modeline ve tavugun boyutuna veya agirligina gore
degisir.

+ Firin sicakhigi firn modeline gére degisir.

3. TavuGun pisme derecesini diizenli olarak kontrol
edin.

Kullanim sonrasi

- Sicak tavuk pisiricinin icerisine soguk su doldurmayin. Hizl soguma nedeniyle tavuk pisirici hasar
gorebilir.

+ Kullanimdan sonra tavuk pisiriciyi sicak su ve yumusak bir deterjan ile yikayin.
Asindirici stingerler kullanmayin.
- Temizleme icin tahris edici ya da asindirici kimyasallar veya sert fircalar kullaniimamalidir.

+ Kullanimdan sonra tavuk pisiriciyi hemen kurulayin. Tavuk pisiriciyi nemli olarak saklamayin.
Aksi halde emaye kaplamasi olmayan kenarlarda paslanmalar olusabilir. Bu paslari gerekirse
nemli bir bez ile temizleyin ve ilgili kisimlara biraz bitkisel yag strin.

+ Tavuk pisirici bulasik makinesinde yikamak icin uygun degildir.
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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 tykajtcich sa vyrobku sa obratte na nas.

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

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

Artikelnummer Leergewicht Bodenmap

Product number Empty weight Dimensions of the base
Référence Poids a vide Dimensions de la base
Cislo vyrobku Prazdnd hmotnost Rozmér dna

Numer artykutu Ciezar pustej formy Wymiary dna

Cislo vyrobku Prazdna hmotnost Rozmer dna

Cikkszdm Stlya {iresen Az edény aljdnak mérete
Uriin numarasi Net agirhk Taban 6l¢iisii

618 593 ~ 3,65 kg ~@245cm

Die Artikelnummer finden Sie auch am Hahnchenbraterboden!

The product number can also be found on the base of the chicken roasting pan!
La référence figure également sur la base de la poéle a rotir pour poulet!

Cislo vyrobku najdete také na dné panve na kure!

Numer artykutu znajduje sie réwniez na dnie formy do pieczenia kurczaka!
Cislo vyrobku najdete na dne pekéca!

A cikkszdm a csirkesiitd aljan is megtaldlhat6!

Uriin numarasini tavuk pisirici tabaninda da bulabilirsiniz!



