TEFAL/T-FAL*
INSTRUKCJA UZYCIA PRODUKTOW DO GOTOWANIA

Gratulujemy zakupu i zapraszamy do $wiata produktéw do gotowania e f Tefal/T-Fal ! Produkty do gotowania Tefal/T-Fal* sq zaprojektowane tak, aby przez wiele lat zapewniac¢ rados$¢ z gotowania i wysokq wydajnos¢ bez

konieczno$ci konserwacji f,

Przed pierwszym uzyciem

Usung¢ materiaty opakowaniowe, oznaczenia, naklejki i etykiety.

UWAGA: Niektore produkty do gotowania majg plastikowe ostony, zwtaszcza u podstawy uchwytu. Nalezy usungc je przed uzyciem, w przeciwnym razie moze wystgpic
ryzyko pozaru.
Produkty do gotowania my¢ w cieptej wodzie ze srodkiem myjgcym i wyciera¢ miekka sciereczka lub recznikiem papierowym
W przypadku produktéw do gotowania z wewnetrzng powtoka zapobiegajacy przywieraniu, nalezy podgrzaé kazdg patelnie przez 30 sekund, zdja¢ ze Zrédta ciepta i rozprowadzi¢
tyzeczke oleju jadalnego na catej powierzchni wewnetrznej czystg Sciereczkg lub recznikiem papierowym. Usung¢ nadmiar oleju. Czynnos¢ te nalezy wykonywac regularnie, aby
zachowac wtasciwosci powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

Ogolne wskazowki dotyczgce gotowania

Do produktéow do gotowania uzywac tylko matego lub sredniego ognia przez caty czas (nawet do gotowania wody). Maty lub $redni ogien oferuje najlepsze wyniki gotowania. Duzy
ogien moze uszkodzi¢ produkt do gotowania, a tego rodzaju uszkodzenie nie jest objete gwarancjg. Duzego ognia uzywa¢ jedynie do zmniejszenia ilosci ptynu. Sredni i $rednio-duzy
ogien stuzy do podsmazania i smazenia. Maty ogien stuzy do podgrzewania zywnosci, gotowania na wolnym ogniu i przygotowywania delikatnych soséw.

Nigdy nie zostawiac na ogniu produktéw do gotowania bez zawartosci ani nie stawia¢ pustych produktéw na cieptym palniku.

Wybra¢ odpowiednig wielkos¢ palnika, tak aby ogien lub Zzrédto ciepta dotykaty tylko spodu produktu do gotowania i nie obejmowaty bokdéw patelni.

Nie uzywad patelni z powtoka zapobiegajacag przywieraniu do flambirowania.

Przed myciem pozostawié patelnie do ostygniecia, aby zapobiec odksztatceniu spowodowanemu gwattowng zmiang temperatury. Unika¢ gwattownych zmian temperatur.

Nie przesuwaé produktéw do gotowania po powierzchni ptyty grzejnej, poniewaz moze to spowodowaé uszkodzenie zaréwno produktéw do gotowania, jak i powierzchni ptyty
grzejnej.

Odbarwianie: Nadmierne nagrzewanie i gwattowna zmiana temperatury mogg prowadzi¢ do powstania brgzowych lub niebieskich zabrudzen. Nie jest to wada produktu, zjawisko
zachodzi przy stosowaniu zbyt wysokiej temperatury zrédta ciepta (zazwyczaj przy pustej lub zawierajgcej niewielkg ilo$¢ produktu patelni). Do odbarwienia moze dochodzié
réwniez w przypadku duzej zawartosci zelaza w wodzie. Wowczas powstaje wrazenie, ze na powierzchni patelni jest niewielka rdza. Duza zawartos¢ wapnia w wodzie moze
powodowac nalot, ktdry mozna tatwo usung¢ sokiem z cytryny lub octem.

Podczas gotowania wody dodawac sél dopiero po doprowadzeniu do wrzenia, aby drobinki soli nie uszkadzaty stalowych elementéw produktu do gotowania.

Nie podgrzewac ttuszczu lub oleju do tego stopnia, ze pali sie, dymi lub robi sie ciemny.

Mileko tatwo przywiera. Gotowac¢ mleko na matym lub $srednim ogniu do czasu pojawienia sie pecherzykdw powietrza wokét krawedzi.

Aby uniknac rozlania, nie napetniaé patelni powyzej dwdch trzecich objetosci.

Unika¢ przechowywania kwasnych, stonych lub ttustych potraw na patelni przed gotowaniem lub po gotowaniu.

W przypadku braku innych zalecen uzywad patelni Tefal tylko na ptycie grzejnej, a nie uzywacé w piekarniku — zob. sekcje dotyczgcg uchwytdw, rgczek i pokrywek.



Kompatybilno$¢ i uzywanie ptyty grzejnej

Upewnic sie, ze ptyta grzejna jest kompatybilna z produktami do gotowania, sprawdzajgc symbole na elementach montazowych, opakowaniu lub w katalogu.

Zawsze wytrze¢ do sucha podstawe produktow do gotowania przed rozpoczeciem gotowania, zwtaszcza, jezeli uzywa sie ich na ptycie ceramicznej, halogenowej lub indukcyjnej, w
przeciwnym razie patelnia moze przywrzec do ptyty.

W zaleznosci od rodzaju ptyty podstawa patelni moze zawiera¢ oznaczenia lub rysy. Jest to zjawisko normalne.

Dopasowac odpowiedni rozmiar palnika do podstawy patelni i ustawi¢ patelnie na srodku zrédta ciepta.

W przypadku ptyty ceramicznej nalezy dopilnowa¢, aby podstawa garnka/patelni i powierzchnia ptyty byty idealnie czyste, aby unikna¢ przypalenia resztek miedzy garnkiem a ptyta,
co powoduje zarysowanie ptyty.

Nigdy nie przesuwac patelni po powierzchni ptyty — zawsze podnosic¢ garnek/patelnie do gory.

Nigdy nie przesuwac patelni i wokéw na ptycie podczas gotowania

Uzywanie na ptycie indukcyjnej

Indukcja to metoda podgrzewania, ktdra jest o wiele szybsza i efektywniejsza niz inne zrodta ciepta. Aby zagwarantowac wydajnos¢ posiadanych produktow do gotowania:

¢ Nigdy nie podgrzewac pustych garnkéw i patelni.

¢ Podczas podgrzewania patelni zaleca sie ustawic¢ srednig temperature nagrzewania ptyty (poziom wyjsciowy) (nalezy sprawdzi¢ instrukcje obstugi ptyty indukcyjnej).

e W przypadku uzywania patelni z powtoka zapobiegajaca przywieraniu zastosowadé technologie Thermo-Signal®, dzieki ktdrej mozna zobaczy¢ kiedy patelnia osiggneta optymalng
temperature gotowania, a nastepnie dodac produkty i zmniejszy¢ nagrzewanie, aby utrzymac temperature (i zapobiec przegrzaniu patelni).

UWAGA: Na efektywnos¢ patelni ma wptyw wielkos¢ i moc ptyty.

Pomocne wskazdwki dotyczace uzywania pokrywki

Przy zdejmowaniu pokrywki podczas gotowania przechyli¢ jg w taki sposdb, aby zastoni¢ sie przed parg. Chronic rece i twarz przed oparami.

Nie uzywac szklanych pokrywek z peknieciami, wyszczerbieniami lub zarysowaniami ani nie probowa¢ naprawiaé uszkodzonych produktéw do gotowania. Uzywanie uszkodzonych
pokrywek moze powodowac rozprysniecie szkta i ewentualne obrazenia uzytkownikéw lub oséb przebywajgcych w poblizu.

Nie wktada¢ gorgcych szklanych pokrywek do zimnej wody lub pod strumien zimnej wody, albo bezposrednio na zimng powierzchnie roboczg, poniewaz gwattowna zmiana
temperatury moze prowadzi¢ do pekniecia szkta. Tego typu uszkodzenia nie sg objete gwarancja.

Pokrywki z hartowanego szkta mozna bezpiecznie uzywaé w piekarniku w maksymalnej temperaturze 350 °F/175 °C lub w pozycji 4 na pokretle gazu. Szklane pokrywki nalezy zdjg¢ z
patelni przed wtozeniem do piekarnika podgrzanego do wyzszej temperatury.

Jezeli szklane pokrywki sg wyposazone w raczki z bakelitu (tj. bez dodatkowych listew), mozna ich bezpiecznie uzywa¢ w piekarniku w temperaturze do 175 °C (350 °F, pozycja 4 na
pokretle gazu) przez maksymalny czas jednej godziny. Rgczki z bakelitu z listwami nie nadajg sie do uzywania w piekarniku.

Pokrywy wyposazone w raczki z odprowadzaniem pary nie mogg by¢ uzywane w piekarniku.

Jezeli przykryta patelnia zostaje zostawiona na ptycie po wytgczeniu zrédta ciepta, nalezy lekko uchyli¢ pokrywe lub otworzyé otwdr odprowadzania pary, w przeciwnym razie w
patelni moze wytworzy¢ sie préznia. W przypadku wytworzenia sie prézni nie prébowac zdjgé pokrywki z patelni, skontaktowac sie z Centrum Obstugi Klienta.



Uchwyty i raczki

Uchwyty i raczki mogg nagrzewac sie w niektdrych warunkach. Zawsze uzywacé rekawic do gotowania. Podczas gotowania upewnic sie, ze uchwyty nie znajduja sie nad palnikami.
Nie dopuszczac¢ do bezposredniego kontaktu uchwytéw ze zrédtem ciepta lub ogniem, nie umieszczaé ich bezposrednio nad gorgcym rusztem.

Niektore uchwyty i rgczki s mocowane za pomocg $rub, ktére z czasem mogg sie poluzowac w wyniku ciggtego nagrzewania i schtadzania mocowania. W takim przypadku nalezy je
ostroznie dokreci¢. Nie dokrecaé srub zbyt mocno, poniewaz moze to prowadzi¢ do uszkodzenia pokrywy lub rgczki. Jezeli sruby nie mozna dokreci¢ lub jezeli uchwyty sg nitowane
albo spawane, skontaktowac sie z Centrum Obstugi Klienta.

Jezeli uchwyty i rgczki sg wykonane ze stali nierdzewnej, mozna uzywac ich w piekarniku w temperaturze do 500 °F/260 °C /do pozycji 9 na pokretle gazu.

Jezeli uchwyty i raczki s3 wykonane ze stali nierdzewnej z elementami z silikonu, mozna uzywac ich w piekarniku w temperaturze do 400 °F/210 °C/ do pozycji 6 na pokretle gazu
przez maksymalny czas jednej godziny.

Raczek i uchwytdow z bakelitu (tj. bez dodatkowych listew) mozna bezpiecznie uzywac w piekarniku w temperaturze do 175 °C (350 °F, pozycja 4 na pokretle gazu) przez maksymalny
czas jednej godziny.

Raczki i uchwyty z bakelitu z listwami nie nadajg sie do uzywania w piekarniku.

Raczki z odprowadzaniem pary nie moga by¢ uzywane w piekarniku.

Produkty do gotowania z powtoka zapobiegajgca przywieraniu (pielegnacja i czyszczenie)

Mozna korzysta¢ z wiekszosci metalowych akcesoridow, oprécz nozy itrzepaczek. Korzystajgc z metalowych akcesoridow, nalezy jednak zachowac ostroznos¢. Nalezy unikac
korzystania z ostrych akcesoridw oraz krojenia bezposrednio wewnatrz patelni. Nalezy uwazaé, aby nie porysowac powtoki zapobiegajgcej przywieraniu. Zarysowania nie sg objete
gwarancja.

Z czasem na powfoce zapobiegajacej przywieraniu moga pojawic¢ sie drobne odbarwienia. To normalne zjawisko, ktére nie wptywa na witasciwosci powtoki zapobiegajacej
przywieraniu w produktach do gotowania.

Niewielkie rysy i przetarcia sg normalnym zjawiskiem i nie wptywaja na funkcjonalnosé¢ powtoki zapobiegajacej przywieraniu. Rysy nie sg objete gwarancja.

W przypadku produktéw z powioky zapobiegajgca przywieraniu nie trzeba uzywacé sprejow zapobiegajgcych przywieraniu. Stosowanie takich preparatéw moze prowadzi¢ do
powstawania niewidzialnej warstwy na powierzchni patelni niekorzystnie wptywajgcej na wtasciwosci powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

Regularnie powtarza¢ czynnosci konserwacyjne w celu zachowania funkcjonalnosci powtoki zapobiegajacej przywieraniu, zwtaszcza po myciu w zmywarce (zob. sekcje ,Przed
pierwszym uzyciem”).

W razie przypadkowego przypalenia zywnosci na patelni, wlaé ciepta wode i ptyn do mycia naczyn i pozostawi¢ do odmoczenia na okoto godzine. Nastepnie w razie potrzeby umyc¢
naczynie normalnie za pomocg miekkiego zmywaka (zmywak do powtok zapobiegajgcych przywieraniu). Powtoke zapobiegajgcg przywieraniu nalezy nastepnie zabezpieczyc
poprzez przetarcie powierzchni recznikiem papierowym nawilzonym niewielkg iloscig oleju spozywczego, aby przywrdcic jej wtasciwosci (zob. sekcje ,,Przed pierwszym uzyciem”).
Jezeli produkty zaczynajg przywiera¢ do patelni, zazwyczaj oznacza to, ze wtasciwosci powtoki zapobiegajgcej przywieraniu ulegty ostabieniu w wyniku nadmiernego nagrzewania
patelni, braku regularnej konserwacji (zob. sekcje ,,Przed pierwszym uzyciem”), przypalenia produktéow na patelni lub pozostawiania resztek potraw na patelni. Zjawisko to nie jest
objete gwarancjg producenta (zob. sekcje ,,Gwarancja”).

Na powtoce wewnetrznej patelni moze powstawac osad z resztek lub kamienia. Zjawisko to mozna czesto zaobserwowad, jezeli naczynie jest regularnie uzywane do gotowania
warzyw, a takze w przypadku uzywania twardej wody. Aby usung¢ osad, zastosowac rozcienczony ocet lub sok z cytryny. Aby rozwigzaé problem, nalezy rozprowadzi¢ niewielkg ilos¢
oleju na powfoce zapobiegajacej przywieraniu po umyciu i wysuszeniu patelni. W ten sposdb zabezpiecza sie powtoke.

Powtoka zapobiegajgca przywieraniu nie odpryskuje ani nie tuszczy sie podczas normalnego uzywania w warunkach domowych. Przypadkowe potkniecie drobinek powtoki nie
stanowi zagrozenia. Sg one nietoksyczne i catkowicie obojetne. W razie potkniecia sg one catkowicie nieszkodliwe dla organizmu. W razie pytan nalezy skontaktowac sie z Centrum
Obstugi Klienta.



Powtoka zapobiegajgca przywieraniu z technologia Thermo-Signal®

Produkty do gotowania Tefal sg lub nie sg wyposazone w technologie Thermo-Signal®. Jezeli patelnia ma wskaznik ciepta, jak na obrazku, wskazuje on, kiedy
patelnia osigga optymalng temperature gotowania (ok. 190 2C).

Jezeli patelnia jest zimna: - widoczny jest wzor Thermo-Signal®. Wla¢ odrobine oleju na patelnie. Odczeka¢ az wskaznik zyska wyrazny kolor, wowczas patelnia
jest doskonale podgrzana i gotowa do uzycia. Jezeli wzér nie jest juz widoczny, nalezy zmniejszy¢ ilos¢ dostarczanego ciepta, aby utrzymac temperature na
statym poziomie. Technologia Thermo-Signal® pomaga zapobiega¢ nadmiernemu nagrzewaniu patelni.

Produkty do gotowania z powtoka ceramiczng
e Powtoke ceramiczng mozna nagrzewac do temperatury 570 °F/300 °C ptyty grzejnej.
e  Wysoka odpornosc cieplna wewnetrznej powtoki ceramicznej sprawia, ze patelnia idealnie nadaje sie do obsmazania, zrumieniania i smazenia.
e  Produkty z powtoka ceramiczng zapewniajg zdrowe gotowanie poniewaz wymagajg mniejszej iloSci nasyconych ttuszczéw i olejéw podczas gotowania.

Przybory
e  Aby zapewnic¢ najlepsze dtugotrwate uzytkowanie produktow zaleca sie uzywanie przyboréw plastikowych, silikonowych lub drewnianych.

e Jezeli produkt ma powtoke zapobiegajgca przywieraniu, zob. sekcje ,,Produkty do gotowania z powtokg zapobiegajgcy przywieraniu”.
e Drobne zarysowania powierzchni sg zjawiskiem normalnym i nie pogarszajg funkcjonalnosci produktéw do gotowania.

Uzywanie piekarnika i rusztu

e Produktéw do gotowania mozna bezpiecznie uzywaé w piekarniku w temperaturze do 500 °F/260 °C/do pozycji 9 na pokretle gazu, jezeli uchwyty sg wykonane ze stali nierdzewnej
bez elementdéw z bakelitu lub silikonu. Zobacz sekcje dotyczacg uchwytéw i raczek, aby sprawdzié¢ bezpieczng temperature dla danego produktu do gotowania.

e Do przenoszenia produktow do gotowania do piekarnika lub wyjmowania ich z piekarnika zawsze uzywac rekawic kuchennych.

e  Pokrywki z hartowanego szkta mozna bezpiecznie uzywaé w piekarniku w maksymalnej temperaturze 350 °F/175 °C lub w pozycji 4 na pokretle gazu. Szklane pokrywki nalezy zdjg¢ z
patelni przed wtozeniem do piekarnika podgrzanego do wyzszej temperatury. Zobacz réwniez sekcje ,Uchwyty i raczki”.

e  Produkty do gotowania z uchwytami ze stali nierdzewnej bez elementdéw z silikonu lub bakelitu i z wewnetrzng powtoka zapobiegajgcg przywieraniu mozna umieszczac na ruszcie,
lecz nalezy zachowa¢ odlegtos¢ co najmniej 5 cm od rusztu.




Czyszczenie produktéw do gotowania

Po kazdym uzyciu umy¢ wewnetrzng i zewnetrzng powtoke patelni ggbkg w cieptej wodzie z ptynem do mycia. Starannie wyptukac i osuszy¢.

Nie uzywac szorstkich, drucianych zmywakow ani proszkéw do szorowania.

Nie polewad rozgrzanej patelni zimng wodg ani nie zanurzac jej w zimnej wodzie. Gwattowna zmiana temperatury moze by¢ przyczyna odksztatcenia dna.
Nie moczy¢ zbyt dtugo zewnetrznej powtoki patelni ze wzgledu na aluminiowe mocowania (np. nity). Zawsze starannie osusza¢ produkty do gotowania.

Mycie w zmywarce

Nie wszystkie produkty do gotowania Tefal mozna my¢ w zmywarce. Nalezy sprawdzi¢ etykiety na opakowaniach. Prosze réwniez przeczytaé sekcje ,Uchwyty, raczki i pokrywy”.
Nawet jezeli produkt do gotowania mozna my¢ w zmywarce, zaleca sie mycie reczne.

W przypadku mycia w zmywarce zewnetrzna powtoka i aluminiowe mocowania moga ulec obluzowaniu i odbarwieniu ze wzgledu na dziatanie niektérych detergentéw. Nasza
gwarancja nie obejmuje tego rodzaju zuzycia, jednak nie ma ono wptywu na wtasciwosci patelni.

Aby zachowa¢ wtasciwosci powtoki zapobiegajgcej przywieraniu, powtarzac czynnosci konserwacyjne po kazdym myciu w zmywarce (zob. sekcje ,,Przed pierwszym uzyciem”).

Nie zostawia¢ urzadzenia do gotowania w zmywarce po zakonczeniu cyklu.

Czyszczenie — produkty bez powtoki zapobiegajacej przywieraniu

W ramach codziennej pielegnacji myc¢ patelnie ggbkg w cieptej wodzie z ptynem do mycia (nie zaleca sie uzywania szorstkich zmywakdow ani proszkéw do szorowania).

W przypadku uporczywych zabrudzen lub przypalonych resztek jedzenia wewnatrz patelni, odmoczy¢ naczynie w cieptej wodzie. Wymieszac¢ specjalny proszek do czyszczenia stali
nierdzewnej z woda, aby uzyskac¢ paste. Zastosowac paste za pomocg miekkiej Sciereczki. Rozprowadzaé paste kolistymi ruchami od srodka do zewnatrz. Umyé w cieptej wodzie ze
srodkiem do mycia, bezzwtocznie osuszy¢, aby unikna¢ nalotu.

Nie stosowac¢ wybielaczy, Srodkdw do czyszczenia piekarnikdw lub produktdw na bazie chloru do czyszczenia patelni, poniewaz maja silnie zrace dziatanie na stal nierdzewnga, nawet
po rozciericzeniu. Srodki te prowadzg do powstania niewielkich wgtebien na powierzchni stali, ktére moga byé nieestetyczne i wptywaja na wydajnos¢ gotowania.

Nie uzywad szorstkich, drucianych zmywakéw do stali ani Srodkéw do szorowania.

Mozna bezpiecznie uzywaé nylonowych zmywakdw.

Nalezy pamieta¢ ze zewnetrzne elementy wykornczeniowe i mocowania ze stali nierdzewnej mogg obluzowaé sie w wyniku dziatania niektérych $rodkéw do mycia w zmywarce.
Takie przypadki nie sg objete gwarancja.

Nawet jezeli produkt mozna myé w zmywarce, zaleca sie mycie reczne i staranne osuszanie produktu bezzwtocznie po myciu, aby zapobiec powstawaniu nalotu.

Nie zostawia¢ urzadzenia do gotowania w zmywarce po zakonczeniu cyklu.

Na produktach do gotowania ze stali nierdzewnej z czasem mogg pojawic sie niebieskie lub zétte odbarwienia. To naturalne zjawisko, ktére moze wynika¢ z przegrzania. Nie
sygnalizuje ono problemu z produktami do gotowania.

W przypadku niewtasciwego mycia lub wygotowania wody mogg wystgpic¢ nastepujgce zjawiska:- - biate plamy (np. od gotowania ziemniakéw), biaty nalot, efekt teczy / teczowe
obwdédki, brgzowe suche obwdédki (slady wody).

Jezeli produkt jest wykonany ze stali nierdzewnej, na powierzchni moga pojawic sie odbarwienia. Odbarwienia mozna usungac¢ specjalnym preparatem do stali nierdzewnej lub
dodajac soku z cytryny albo octu do zwyktego srodka myjgcego.

* artykuty gospodarstwa domowego TEFAL pojawiajq sie pod markq T-FAL na niektdrych obszarach, w tym w Ameryce i Japonii. TEFAL/T-FAL to zarejestrowane znaki
towarowe Grupy SEB



Jak rozpoznawac usterki objete gwarancja stali nierdzewnej i unikac ich

Spod:
Korpus produktdw do gotowania jest objety gwarancjg, ktéra dotyczy odczepienia zamknietego spodu lub pecherzykdw powietrza miedzy

zamknietym spodem a korpusem. Moze to powodowac przegrzanie lub powstawanie cieptych punktéw. Tego rodzaju usterka jest objeta gwarancja.

Wewnetrzna powierzchnia produktu:
e Gwarancja korpusu urzadzen do gotowania obejmuje ciemnobrgzowe, czarne i rdzawe zabrudzenia.
W przypadku zauwazenia zabrudzen na wewnetrznej powierzchni produktu najpierw umy¢ je zgodnie z instrukcjami dotyczacymi pielegnacji. Jezeli zabrudzenia utrzymuja sie po
przesunieciu paznokciem po powierzchni po czyszczeniu lub jezeli $lady wygladajg jak wzery lub dziury, sg one objete gwarancja.
Zabrudzenia przed Zabrudzenia po
czyszczeniem

/7

= Pomocne wskazdéwki:
— Dodawa¢ sél do wody dopiero po doprowadzeniu jej do
wrzenia
— Nie uzywac srodkdw myjacych zawierajgcych chlor
—> Nie uzywac nadtlenku wodoru ani wybielacza

czyszczeniu

Uchwyty, uchwyty boczne i raczki:
Jezeli patelnia jest wyposazona w spawane uchwyty, a uchwyt odpadnie w miejscach spawania, natomiast w $ciankach patelni nie ma otwordw, tego rodzaju usterka jest objeta

[ ]
gwarancja.



Jak rozpoznawac usterki NIEobjete gwarancja stali nierdzewnej i unikac ich

Uszkodzenia powstate w wyniku czyszczenia nie sg objete gwarancja:
e Niektore $rodki do mycia sg bardzo zrgce i moga niszczyé zewnetrzne wykonczenie ze stali nierdzewnej i mocowania. Elementy te mogg ulec odbarwieniu lub obluzowaniu w
wyniku zrgcego dziatania niektorych srodkéw do zmywarek. Takie przypadki nie sg objete gwarancja.
= Nawet jezeli produkt mozna my¢ w zmywarce, zaleca sie mycie reczne.
= Nie zostawiac urzgdzenia do gotowania w zmywarce po zakonczeniu cyklu.
= Po myciu zaleca sie rowniez osuszanie produktéw do gotowania recznikiem papierowym
Odbarwienia powierzchni wewnetrznej nie sg objete gwarancjg: o . ' . _ specjalny érodek do
e Nadmierne nagrzewanie moze prowadzi¢ do powstawania Odbarwienie Zabrudzenia przed czyszczeniem  Zabrudzenia po czyszczeniu czyszczenia '

brazowych lub niebieskich zabrudzen. Nie jest to wada produktu,

zjawisko zachodzi przy stosowaniu zbyt wysokiej temperatury *
zrodta ciepta (zazwyczaj przy pustej lub zawierajacej niewielka
ilos¢ produktu patelni).
e Do odbarwienia moze dochodzi¢ réwniez w przypadku duzej
zawartosci zelaza w wodzie. Wéwczas powstaje wrazenie, ze na |u::;5;:|::1

powierzchni garnka jest niewielka rdza. Tego rodzaju zabrudzenia
mozna tatwo usung¢, stosujac instrukcje dotyczace czyszczenia.
e Niebieskie odbarwienia na dnie produktu mogg powstawa¢ w wyniku gotowania produktéw zawierajgcych skrobie, takich jak ryz lub makaron.
e Na dnie produktu moga powstawac pewne zabrudzenia zwigzane z rodzajem uzywanej wody. Moga one wynika¢ z zawartosci wapnia w wodzie (kamien). Mozna je tatwo usungc¢ za
pomocy octu lub soku z cytryny.
Umy¢ produkt do gotowania recznikiem papierowym, uzywajgc octu lub soku z cytryny
Do czyszczenia patelni uzywad specjalnych srodkéw do stali nierdzewnej
Dodawac sél do wody dopiero po doprowadzeniu jej do wrzenia
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Odbarwienia na spodzie
Odbarwienia powierzchni zewnetrznej nie sg objete gwarancjg
e Nadmierne nagrzewanie moze prowadzi¢ do powstawania brgzowych lub niebieskich zabrudzen. Nie
jest to wada produktu, zjawisko zachodzi przy stosowaniu zbyt wysokiej temperatury zrédta ciepta
(zazwyczaj przy pustej lub zawierajgcej niewielkg ilo$¢ produktu patelni).
= Do czyszczenia patelni uzywac specjalnych srodkéw do stali nierdzewnej
Odksztatcenia produktu nie sg objete gwarancja
e Upuszczenie patelni moze powodowac odksztatcenia
Nadmierne nagrzewanie lub podgrzewanie pustej patelni rowniez moze powodowac odksztatcanie produktu
Nie wlewa¢ goracej wody na gorgca patelnie, moze to prowadzi¢ do gwattownej zmiany temperatury i powodowaé odksztatcenia dna.
Dopasowywac wielkos¢ palnikéw do rozmiaru patelni.
Czysci¢ i osuszac spdd patelni przed uzyciem na ptycie ceramiczne;.
Wybraé odpowiednig wielkos¢ palnika, tak aby ogien lub zZrddto ciepta dotykaty tylko spodu produktu do gotowania i nie obejmowaty bokéw patelni.
Nalezy pamietac, ze gotowanie na ptycie indukcyjnej wymaga szczegdlnej uwagi. Ptyta indukcyjna bardzo szybko osigga wysokg temperature, a gwattowne i nagte zmiany
temperatury mogq powodowac odksztatcanie produktu.
Uchwyt, uchwyty boczne i raczka; uszkodzenia nieobjete gwarancja
Jezeli patelnia jest wyposazona w spawane uchwyty, a uchwyt odpadnie w miejscach spawania, za$ w $ciankach patelni sg widoczne otwory, moze to oznacza¢, ze produkt byt
przepetniany. Tego typu uszkodzenia nie sg objete gwarancjg.
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