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Tefal cookware comes both with and without THERMO-SIGNAL® technology.

THERMO-SIGNAL®
THERMO-SIGNAL® technology indicates the ideal starting cooking temperature to guarantee perfect texture,
colour and taste for delicious full-flavoured meals each and every day.

WAIT ‘ > . START!

The hourglass disappears and the THERMO-SIGNAL® turns full red when the pan is perfectly preheated and
ready to cook. To avoid excessive heating reduce the hob power once the outer pattern has changed solid red.
This THERMO-SIGNAL® technology should therefore help to prevent you overheating the pan.

GUARANTEE

This product is guaranteed for 10 years against manufacturing defects. Your local statutory rights are not affected by
any statements in this document.

The guarantee does not cover sticking or damage caused by incorrect use, professional use or if the product is knocked or
dropped. It does not cover any glass or porcelain ware in the product nor stains, discolouration or scratches on the inside
or outside of the product due to normal wear and tear.

Tefal guarantees that the interior coating and stainless steel complies with regulations covering materials in contact
with food.

CARE INSTRUCTIONS

- Before using your pan for the first time, wash it and lightly oil the inner coating with cooking oil.

- For efficiency, stability and to avoid burning the handle or the coating: centre your pan on a hob best suited to the
diameter of its base (a trivet may be required).

- Cookware with a smaller base diameter compared to the induction hob size might not trigger induction heating
technology.

- Cookware with non-stick coating : thanks to its non-stick coating your cookware does not need additional fat,
promoting healthier cooking.

+To preserve the performance:

- Overheating the pan may damage its properties or distort the base. Avoid overheating your cookware especially
without food. Be careful when using a maximum heating position or booster function.

- Never heat fat or oil to the extent that it burns and turns black.



- For uncoated product: most metal utensils may be used except knives and whisks. However, care should be exercised
when using any metal utensil.

- Cookware with non-stick coating : in order to preserve and to avoid scratches on your coating, we recommend the use
of non-metallic utensils.

- Avoid using sharp-edged utensils and do not cut directly in the pan. Do not stab or gouge the non-stick surface.
Accordingly, Scratching cannot be covered by the guarantee. Slight surface marks or abrasions are normal and will not
affect the performance of the product.

+ Cleaning instructios

- Clean your whole pan with hot water, mild washing up liquid, and a soft sponge. Avoid abrasive or aggressive cleaning
tools or detergents.

- For the base of your induction pan: dry it after each cleaning. A light blue or yellow colour can appear. It is natural, not
dangerous and can be eliminated with a commercial cleaning product for stainless steel utensils, or with lemon juice or
white vinegar. We recommend that you use an abrasive sponge only for the base.

-If placed in the dishwasher, the outer coating may become dulled and discoloured due to the action of certain
detergents. Our guarantee does not cover this type of wear.

CAUTION
-To prolong the life of your pan, we recommend hand washing.
- Dishwasher use: itis p to use gentle detergents such as liquid or gel.

- Handles with a metallic composition or including metal inserts may become hot during use.

- For added safety, we recommend the use of oven gloves.

+Use in the oven:

- 250°C/482°F for handles/ knobs in stainless steel.

- Glass lids with steam vented knobs are not oven safe. Glass lids without steam vented knobs are oven safe up to
175°C/347°F. Never plunge a hot glass lid into cold water.

Tefal cookware items cannot be used in a microwave.

For full details and any queries contact our customer service via www.tefal.com

For the products equipped with straining lid, grab the product by the 2 side handles or by the long handle while holding

the lid with a cloth or pot holders to avoid burns.

Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled. Leave it at a local civic waste collection

point.

HELPLINE: For full guarantee terms and conditions, use and care and further help and advice, please visit:
www.tefal.co.uk - Alternatively, call: UK - 0345 602 1454; ROI - 01 677 4003; Australia - 1300 307 824; New Zealand -
0800 700 711. Alternatively, www.tefal.com.au or www.tefal.co.nz



In Australia «Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the Australian Consumer Law. You are
entitled to a replacement or refund for a major failure and compensation for any other reasonably foreseeable loss or
damage. You are also entitled to have the goods repaired or replaced if the goods fail to be of acceptable quality and the
failure does not amount to a major failure». This Guarantee does not cover freight or any other costs incurred by you in
making a claim. To claim, please contact the customer service phone number.

For all other countries, please consult our website www.tefal.com for further information.

Imported to the UK by Groupe SEB (UK) Ltd, Datchet, SL3 9LL.

Les ustensiles Tefal peuvent étre ou non dotés de THERMO-SIGNAL®.
THERMO-SIGNAL®
Le THERMO-SIGNAL® vous indique la température idéale de démarrage de cuisson afin de vous garantir une texture
parfaite, un dorage appétissant et des saveurs préservées pour des plats délicieux au quotidien.

PRECHAUFFEZ > CUISINEZ!

Alatempérature idéale de démarrage de cuisson, le sablier disparait et le THERMO-SIGNAL® est uniformément rouge.
Pour éviter de surchauffer, baisser la puissance du feu une fois que le rond est uniformément rouge. Cette technologie
devrait donc vous aider a empécher la surchauffe de l'ustensile.

GARANTIE

Ce produit est garanti pendant 10 ans contre tout vice de fabrication. Cette garantie n'affecte pas les droits légaux dont

bénéficie tout consommateur localement.

La présente garantie ne couvre pas les dommages dus aux mauvaises utilisations, chocs, chutes ou dus a un usage

professionnel. Elle ne couvre pas les taches, décolorations ou rayures a l'intérieur et a l'extérieur de |'ustensile.

Tefal garantit que le revétement intérieur et inox est conforme  la réglementation concernant les matériaux en contact

avec les aliments.

CONSEILS D'UTILISATION

- Avant la premiére utilisation, laver et huiler [égérement toute la surface du revétement intérieur.

- Pour une meilleure efficacité et stabilité : centrer votre ustensile sur un diamétre de foyer adapté a la taille du fond de
votre ustensile (un stabilisateur additionnel peut étre nécessaire). Eviter d'exposer la poignée a la flamme.

- Les articles avec un diamétre inadéquat a la taille du foyer induction peuvent ne pas déclencher la technologie de
chauffe par induction.



-Pour les produits revétus : grace a son revétement antiadhésif nul besoin d'ajouter de matiére grasse dans votre
ustensile, pour des plats plus sains.

* Pour préserver votre ustensile :

- Surchauffer votre ustensile peut endommager ses propriétés antiadhésives ou déformer sa base. Eviter dele surchauffer,
surtout a vide. Etre prudent avec la position de chauffe maximum et la fonction booster.

- Ne jamais chauffer de matiéres grasses jusqu‘a carbonisation.

- Pour les produits non revétus : la plupart des ustensiles métal peuvent étre utilisés. Eviter ceux aux bords trés tranchants.

- Pour les produits revétus : afin de préserver et d'éviter de rayer votre revétement, nous recommandons I'utilisation
d'ustensiles non-métalliques.

- Les Iégéres rayures et abrasions pouvant apparaitre & I'usage n'‘altérent pas les performances du produit.

* Pour le nettoyag

- Nettoyez I'ensemble de votre ustensile avec de I'eau chaude, du détergent liquide doux, et une éponse non-abrasive.
Eviter les accessoires de nettoyage et les détergents abrasifs et aggressifs.

- Pour le fond spécial induction de votre ustensile : essuyez-le aprés chaque lavage. Une coloration «bleue» ou «aune»
peut apparaitre. Celle-ci est naturelle et non dangereuse et peut étre supprimée grace a un liquide vaisselle ou un
nettoyant spécial inox, éventuellement additionné de citron ou de vinaigre. Utiliser une éponge abrasive exclusivement
sur le fond inox.

-Dans le cas de passage au lave-vaisselle, le revétement extérieur peut se ternir et se décolorer sous I'agression de
certains détergents. Notre garantie ne couvre pas ce cas d'usure.

ATTENTION

- Pour prolonger la durée de vie du prodult nous recommandons le lavage a la main.

- Utilisation en la des lessives «di (gels et li

- Les poignées en métal ou comportant un insert métallique peuvent devenir chaudes durant 'utilisation.

- Pour plus de sécurité, nous préconisons l'utilisation de gants de cuisine.

* Pour |'utilisation au four :

-250°C pour les poignées/anses/boutons en inox.

- Les couvercles en verre munis d'un bouton vapeur sont incompatibles four, les autres couvercles en verre passent au
four jusqu'a 175°C. Ne trempez jamais dans |'eau froide votre couvercle brilant.

d0c)

Les ustensiles Tefal ne vont pas au micro-ondes.

Pour en savoir plus, rendez-vous sur www.tefal.com

Pour les produits avec couvercles égouttoirs, saisir le produit par les 2 anses ou par le manche en maintenant le couvercle
avec un torchon ou des maniques pour éviter les brilures.

Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables. Confiez celui-ci dans un point de collecte
pour que son traitement soit effectué.



Droits des C etinfe i plé

Cette garantie commerciale de Tefal n‘affecte ni les droits dont bénéficie tout consommateur légalement, qui ne
sauraient étre exclus ou limités, ni les droits Iégaux envers un distributeur auprés de qui aurait été acheté un produit.
Cette garantie donne au consommateur des droits spécifiques, et le consommateur peut par ailleurs bénéficier des droits
particuliers qui peuvent varier en fonction de I'Etat ou du pays. Le consommateur peut faire usage de ces droits de son
seul fait. Pour plus de détails vous pouvez consulter www.tefal.com

Pour rappel, la garantie |égale en France est encadrée par les dispositions suivantes :

Article L217-4 du Code de la consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et répond des défauts de conformité existant lors de la délivrance.

Il répond également des défauts de conformité résultant de l'emballage, des instructions de montage ou de l'installation
lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée sous sa responsabilité.

Article 1217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat :

1°Sil est propre & 'usage habituellement attendu d'un bien semblable et, le cas échéant :

- il correspond a la description donnée par le vendeur et posséde les qualités que celui-ci a présentées a I'acheteur sous
forme d'échantillon ou de modéle ;

- s'il présente les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard aux déclarations publiques faites par le
vendeur, par le producteur ou par son représentant, notamment dans la publicité ou Iétiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou est propre a tout usage spécial
recherché par l'acheteur, porté a la connaissance du vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la consommation

Laction résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans a compter de la délivrance du bien.

Article L217-16 du Code de la consommation

Lorsque l'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie commerciale qui lui a été consentie lors
de l'acquisition ou de la réparation d'un bien meuble, une remise en état couverte par la garantie, toute période
d'immobilisation d'au moins sept jours vient s'ajouter a la durée de la garantie qui restait a courir.

Cette période court a compter de la demande d'intervention de 'acheteur ou de la mise a disposition pour réparation du
bien en cause, si cette mise a disposition est postérieure a la demande d'intervention.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la chose vendue qui la rendent impropre a 'usage
auquel on la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné
qu'un moindre prix, s'il les avait connus.




Article 1648, al.1er du Code civil

Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la
découverte du vice.

Tefal Kochgeschirr gibt es abhéngig von Produkt und Ausfiihrung mit oder
ohne THERMO-SIGNAL® Technologie.

THERMO-SIGNAL®
Das THERMO-SIGNAL® zeigt an, wann die Pfanne die optimale Temperatur erreicht hat, um das Bratgut hinein zu geben
und so den perfekten Geschmack Ihrer Speisen zu gewahrleisten.

WARTEN ' > ‘STARTEN!

Das THERMO-SIGNAL® verfarbt sich einheitlich dunkelrot wahrend die Sanduhr verschwindet und zeigt damit an,
wann die Pfanne die optimale Brattemperatur erreicht hat, um das Bratgut hineinzugeben. Um eine Uberhitzung zu
vermeiden, sollte die Kochfeldleistung verringert werden, sobald das THERMO-SIGNAL® einheitlich rot verférbt ist.
Diese THERMO-SIGNAL®-Technologie soll dazu beitragen, dass die Pfanne vor einer Uberhitzung geschiitzt wird.

GARANTIE

Dieses Produkt hat eine Garantie bei Herstellungsfehlem fiir 10 Jahre. Ihre gesetzlichen Rechte sind von keinerlei
Aussagen in diesem Dokument betroffen.

Diese Garantie gilt nicht fir Schéden, die durch unsachgeméBen Gebrauch, professionellen Gebrauch oder
Herunterfallen zustande kommen. Sie deckt keine Flecken, Verfarbungen oder Kratzer weder auf der Innenseite noch auf
der AuBenseite des Produktes ab, die normalen Abnutzungserscheinungen entsprechen.

Tefal garantiert, dass die Innenbeschichtung und der Edelstahl den Vorschriften fiir Materialien, die mit Lebensmitteln
in Beriihrung kommen, entsprechen.

PFLEGEHINWEISE

-Vor dem ersten Gebrauch muss die Pfanne gereinigt und die innere Beschichtung leicht mit Speised| geolt werden.

- Filr Effizienz, Stabilitat und Vermeidung von Uberhitzung des Griffs oder der Beschichtung: Die Pfanne muss zentriert
auf dem Kochfeld liegen und der Durchmesser der Pfanne sollte dem Kochfeld angepasst sein. (ein Untersetzer kann
erforderlich sein).

- Bei Kochgeschirr mit einem kleineren Grunddurchmesser im Vergleich zur InduktionskochfeldgréBe kann es sein, dass
die Induktionsheiztechnik nicht ausgelost wird.



- Fiir beschichtete Produkte: Dank seiner Antihaftbeschichtung braucht das Kochgeschirr kein zusatzliches Fett und
fordert gesiinderes Kochen.

+ Um die Leistung zu bewahren:

- Bei der Uberhitzung der Pfanne kann deren Funktionalitat beschédigt werden oder der Boden kann sich verzerren.
Vermeiden Sie es, lhr Kochgeschirr vor allem ohne Nahrung zu tiberhitzen. Seien Sie vorsichtig bei der Verwendung
einer maximalen Heizleistung oder Booster-Funktion.

- Erhitzen Sie Fett oder Ol niemals so lange, dass es raucht, schwarz wird oder brennt.

- Fiir unbeschichtete Produkte: Die meisten Kiichenhelfer aus Metall konnen verwendet werden.

- Fiir beschichtete Produkte: Um Kratzer zu vermeiden, empfehlen wir die Verwendung von nichtmetallischen
Kiichenhelfern.

-Vermeiden Sie die Verwendung von scharfkantigen Utensilien. Leichte Oberflichenmarkierungen oder Abrieb
beeintrachtigen die Leistung des Produktes nicht.

+ Reinigungshinweise :

- Reinigen Sie Ihre ganze Pfanne mit heiem Wasser, mildem Spiilmittel und einem weichen Schwamm. Vermeiden Sie
abreibende oder aggressive Reinigungsmittel.

-Den Induktionsboden Ihres Kochgeschirrs bitte nach jedem Spiilen gut abtrocknen. Blauliche oder gelbliche
Verférbungen sind normal. Benutzen Sie flissiges Spilmittel, ein spezielles im Handel erhéltliches Edelstahl-
Reinigungsmittel oder Zitronensaft oder Essig und ein Schwammtuch, um den Glanz wieder herzustellen.

- Die Reiningung in der Spiilmaschine kann die Lebensdauer Ihres Kochgeschirrs verkiirzen, daher empfehlen wir sie
nicht. Die Tefal Garantie deckt entstehende Abnutzungserscheinungen nicht ab.

ACHTUNG

-Um die Lebenszeit ihres Kochgeschirrs zu verldngern, empfehlen wir es mit der Hand zu spiilen.

- Reinigung in der Spiilmaschine: Verwenden Sie gsweise sch ini ittel wie Fliissigkeit oder
Gel.

- Griffe mit einer metallischen Zusammensetzung oder mit Metalleinsétzen konnen wahrend des Gebrauchs heil3
werden.

- Tefal empfiehlt die Benutzung von Topfhandschuhen.

+ Bei Benutzung im Ofen:

-250° Cfir Griffe / Kngpfe aus Edelstahl.

- Glasdeckel mit Dampfauslassventilen sind nicht ofenfest. Alle anderen sind ofenfest bis zu 175°C. Niemals einen heiRen
Glasdeckel in kaltes Wasser tauchen.

Tefal Kochgeschirr kann nicht in der Mikrowelle verwendet werden.

Wenn Sie weiterfiihrende Informationen bengtigen oder Fragen haben, wenden Sie sich tiber



www.tefal.de an unseren Kundendienst.

Produkte, die mit einem Siebdeckel ausgestattet sind, sollten an den 2 seitlichen Griffen bzw. am langen Griff nur mit
Topflappen angefasst werden, um Verbrennungen zu vermeiden.

Ihr Gerét enthalt wertvolle Materialien, die zuriickgewonnen oder recycelt werden konnen. Abgeben kénnen Sie diese
an einer drtlichen Sammelstelle.

Tefal pannen worden geleverd met en zonder THERMO-SIGNAL®-technologie.

THERMO-SIGNAL®
THERMO-SIGNAL®-technologie geeft de ideale start temperatuur aan om een perfecte textuur, kleur en smaak te
garanderen voor elke dag heerlijke, smaakvolle maaltijden.

WACHT ‘ > . START

De zandloper verdwijnt en de THERMO-SIGNAL® wordt helemaal rood als de pan perfect is voorverwarmd en klaar om
te koken. Voorkom overmatige verhitting en verminder het vermogen van de kookplaat zodra het buitenste patroon
effen rood is geworden. Deze THERMO-SIGNAL®-technologie moet daarom helpen voorkomen dat u de pan oververhit.

GARANTIE

Voor die product geldt een garantie van 10 jaar tegen fabricagefouten. Deze garantie heeft geen effect op de lokale

wettelijke consumentenrechten.

De garantie is niet van toepassing op beschadingen door verkeerd gebruik, stoten, vallen of beschadiging als gevolg

van professioneel gebruik. De garantievoorwaarden gelden niet bij viekken, verkleuringen of krassen aan de binnen- en

buitenkant van het product.

Tefal garandeert dat de anti-aanbaklaag aan de binnenzijde en het RVS voldoet aan de regelgeving voor materialen die

in contact komen met voedingsmiddelen.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

-Was de pan voor het eerste gebruik en wrijf de anti-aanbaklaag daarna in met een beetje olie (bijv. zonnebloemolie).

-Voor efficiént gebruik en stabiliteit: zet de pan goed in het midden van een kookplaat of gaspit die past bij de diameter
van de bodem van de pan. Zorg ervoor dat de handgreep niet kan verbranden.

- Pannen met een kleinere bodem die niet geschikt zijn voor de grootte van de inductieplaat, kunnen de
inductietechnologie voor het opwarmen niet activeren.

-Voor producten met een anti-aanbaklaag: dankzij de anti-aanbaklaag is het niet nodig om boter of olie toe te voegen,
zodat je gezonder kunt bakken.



+ Beschermen van het product:

- Oververhitting van de pan kan de pan en de bodem beschadigen. Vermijd oververhitting vooral als de pan leeg is. Wees
voorzichtig met het gebruik van de maximale stand en boosterfunctie.

- Boter, olie en andere vetten nooit te laten verbranden.

-Voor pannen zonder anti-aanbaklaag: de meeste metalen keukenhulpen kunnen gebruikt worden. Vermijd metalen
voorwerpen met scherpe randen.

-Voor pannen met anti-aanbaklaag: Om krassen te voorkomen adviseren wij om geen metalen keukenhulpen te gebruiken
of met scherpe randen.

- Lichte krassen of plekken die kunnen ontstaan tijdens het gebruik, zullen geen afbreuk doen aan de prestaties van
de pan.

+ Schoonmaakadviezen:

- Reinig de pan met warm water, afwasmiddel en een sponsje of afwasborstel. Vermijd agressieve schoonmaakmiddelen
of schuursponsjes.

-Voor de bodem van uw inductiepan: goed afdrogen nadat u hem afgewassen hebt. Een lichtblauwe of gele kleur kan
verschijnen. Dit is natuurlijk, niet gevaarlijk en kan eenvoudig verwijderd worden met afwasmiddel of met een speciaal
reinigingsmiddel voor roestvrijstaal of eventueel met citroensap of azijn. Gebruik uitsluitend een schuursponsje voor
de roestvrijstalen onderkant van de bodem.

- Bij gebruik van de vaatwasser kan de buitenkant mat worden en de glans verliezen. Dit komt door de vaatwasmiddelen
die vaak agressiever zijn. De garantie dekt dit soort slijtage niet.

WAARSCHUWING

- Om de levensduur van het product te verlengen, raden wij u aan het met de hand af te wassen.

- Gebruik in de vaatwasser: het verdient de voorkeur zachte afwasmiddelen, zoals een vloeistof of gel, te
gebruiken.

- Handgrepen van metaal of een metalen inzetstuk kunnen warm worden tijdens het gebruik.

-Voor extra veiligheid, raden wij het gebruik van ovenwanten aan.

+ Gebruik in de oven:

-250°C voor RVS knoppen en handgrepen.

- Glazen deksels met een stoomknop zijn niet geschikt voor gebruik in de oven. Overige glazen deksels kunnen in de
oven worden gebruikt tot 175°C. Doe nooit een hete deksel direct in koud water.

Deze pan is niet geschikt voor gebruik in de magnetron.

Neem voor de volledige details en eventuele vragen contact op met onze Consumentenservice Groupe SEB Nederland

BV - Veenendaal - Tel.: 085 0520541 - E-mail: contact-nl@tefal.com - www.tefal.nl

Voor de producten met een afgietdeksel, houdt de pan bij de handgrepen vast terwijl u de deksel vasthoudt met een

doek of 2 pannenlappen om brandwonden te voorkomen.



Dit product bevat grondstoffen die geschikt zijn voor hergebruik of recycling. Breng het product naar een verzamelpunt
voor afvalverwerking.

Mocyna Tefal np A KaK C MHA) pom Harpesa THERMO-SIGNAL®, Tak u 63 Hero.

THERMO-SIGNAL®
WHpukatop THERMO-SIGNAL® nokasbiBaer, Korjia Ballia CKOBOPOJa HarpeTa 0 ONTUMasbHOM TeMnepaTypbl,
obecneunBas NPeBOCXOAHYIO TEKCTYPY 11 KauecTso Oniog.

KAUTE > HAYUHAWTE!

Korpa ckoBopopa Harpeetc 0 onTManbHOV Temnepatypbl, Ha uHavkatope THERMO-SIGNAL®
UCYE3HYT NeCcoUHble Yachl. YToBbl NpefoTBPATUTL NeperpeBaxita MOCY/bl, YMEHbILUTe TemnepaTypy
Ha BAPOYHOI MaHene, Kak TONIbKO MHAUKATOP CTaHET MOMHOCTbIO KPaCHbIM. Taki 06pa3om TexHonorua
THERMO-SIGNAL® nomomoxeT u3bexarb neperpea ckoBopogbl.

TAPAHTUA
[leiicTByeT fononHutenbHas rapantus Tefal Ha nocyay 13 Hepxaetoweil CTani B Teyerne 10 MeT, HaunHaA ¢ Aatbl
npofaxw, B Cyyae BOHUKHOBEHNA leheKTa, CBA3aHHOTO C HEOCTaTKOM MaTepuana i MPOM3BACTBEHHOTO fledeKTa,
KacaloLero Hepxaselollieit CTanv, NPy YCIOBUY, €CNK M3[eNiie UCToNb30Banoch B COOTBETCTBIM C MHCTPYKLMAMMA MO
3KCNAyaTaLumM NPpou3BoANTeNs. [laHHas rapaHTA He PaCPOCTPaHAETCA Ha Cnyyai AeGeKTa Mo NPUUHE HENPaBIIbHOTO
WNCNONb30BaHwA, YAAPOB, NAAEHNA, NOXENTEHNA WK NOCUHEHUA MeTana 7160 B MHbIX Cnyyanx, NpuBeeHHbIX Bbllle.
ﬂaHHaR rapaHT1sa He NOKPbIBAET NOBPEX/AEHWUA, BbI3BaHHbIE HENPABWUNbHLIM UCMONb30BAHNEM, YAAPOM UK NafjieHnem,
“nn no npuynHe I'IpO(t)eCCVIOHaﬂhHOI’O NCNoNb30BaHUA. I’apaHTmn TakXe He pacnpoCTPaHAETCA Ha CTEKNAHHbIE UK
appopoBble YacTu B NPOAYKLMK, Ha NATHa, uBeTa u MexaH Kue nosp Ha BHYTPeHHel un
BHeLUHe: MOBEPXHOCTI BCNEACTBYE HOPMANIbHOTO U3HOCA.
Tefal rapanTipyer, 4o NPOTVBONpUropaloLLiee MOKPHITUE 1 HepXKaBeIoLLaA CTab COOTBETCTBYET HOPMAM 1
TpEGOBaHMRM, npeabABNAeMbIM K MaTepranam, BCTYNaloWNM B KOHTAKT C NPOAYKTaMU NMUTaHUA.
VHCTPYKLUM MO UCMONb30BAHMIO
- I'Iepe;:( nepBbIM UCNONb30BaHNEM BalLeil nocygpl NOMOTe 1 cnerka npoTpuTe NuLLeBbIM Maciom BCO NOBEPXHOCTb

BHYTPEHHErO NOKPbITUA
- [nA noBbileHA SGEKTUBHOCTH, CTAOUBHOCTY 1 BO U3bEXaHIN NOBPEXIEHUA PyUYeK WA MOKPLITAA: CKOBOPOAA

[IOMKHa HAXOAUTBCA Ha KOH(OPKE BAPOUHOI MATHI COOTBETBYIOLLIETO AVIaMETPa ee OCHOBAHUIO (MOXeT NoTpe6oBaTbCA

NOACTaBKa).




-TMocyna coBMeCTMAA C MHAYKLIMOHHBIMIA NNIUTaMIA MOXET He HarpeBaTbCA Ha UHAYKLMOHHbIX KOHGOpPKax Gonbliero
[AVamMeTpa, Yem AHO NoCy/bl.

- [ NpoflyKTOB C MOKPbITMEM: 6niarofaps aHTANPUrapHOMY MOKPLITVIO BaLLa NOCY/A He HYAAETCA B AONONHUTENbHOM
[n06aBneHn Macna, 4To No3BONNT rOTOBWTH Gonee 30poBbie Btofa.

« [l yBennyeHus cpoka cnyx6l:

- MeperpeB nocy/bl MOXeT UCMNOPTUTH ee CBOIACTBa N AedopMMpoBaTb AHO. V13beraiiTe neperpesa nocyapl, 0cobeHHo
6e3 efibl. by/ibTe OCTOPOXHbI, KOF/Aa MCMIONb3yeTe CKOBOPOAY Ha MAaKCUMasbHOM OTHe.

- Hukorpja He HarpeBaiiTe Macno U Xup A0 ero noyYepHeHus.

- [InA NpoayKTOB 63 MOKPLITIAA: MOKHO NONB30BATLCA METANNNYECKMI aKCeCCyapamu.

- [ NPOAYKTOB C NOKPBITUEM: YTO Gbl COXPaHUTb MOKPbITHE 1 136€XaTb LiapaniiH, Mbl PEKOMEHAYeM NONb30BATLCA He
MeTaNNINYeckVMmA akceccyapamu.

- W136eraiite ncnonb3oBaHuA OCTPbIX akceccyapos C OCTPbIMU Kpaamyu. Menkie OTMETMHbI W LIEPOXOBATOCTU Ha
MOBEPXHOCTU ~ HOPMANbHOE ABJIEHME, KOTOPOE He BANAET Ha KayeCTBO NPOfyKTa.

+ MHCTpyKUMM no ouncTke :

- MowmoliTe BHyTpeHHee 1 BHeLIHee NPOTUBONpUropalolliee NOKPbITE BaLLel MOCYAbl ropAYeil BOROH, KIAKIM MbTOM
11 ry6KoIA (He cnonb3yiiTe abpasvBHble NOPOLIKM U LETKN).

- Heobxopvmo TuaTenbHo BbITMPaTh AHO CKOBOPOZbI MOCIE KaX/I0r0 MCMONb30BaHWA. B pesynbTate akcnnyaTalum
MOTYT NOABAATLCA CBETNO rofy6ble MK XenTble NATHA - 3TO He ONacHO U He ABAAeTCA AedeToM. MATHA MOXHO CMbITb
CNOMOLLBIO NOCYAOMOEYHOTO CPefCTBA VAW NloGbIM APYTVIM CPEACTBOM ANIA M3AENWI U3 HepXaBelolLeil CTan unn
TIUMOHOM, 160 yKcycom. Mbl peKoMeH/lyem 1cnonb3yBaTb abpasusHyio ry6Ky TONbKO ANA MbiTbA AHa CKOBOPOAbI.

- Mpy McNoNb30BaHIN NOCYAOMORUHOI MALLIHDBI BHELUHee MOKPLITAE MOXET NOTEPATD LIBET MM CTaTb MyTHbIM 13-3a
11CMIOMNb30BAHIA HEKOTOPbIX YNCTALLWMX CPEACTB. [APaHTVA Ha Takve Clyyau He PacnpPOCTPAHAETCA.

NPEAYNPEXIEHVE

- [InA NpogneHus CpoKa C1yObi Mbl PEKOMEHAYEM MbITb M1OCYAY BPYUHYIO.

U BNOC i peal nc msrkue cpepcTBa:
KUFKOCTD UAK renb.

- PyNKVI C METANINYeCKUMM YaCTAMK NI BCTaBKaMN MOTYT HarpeBaTbCA BO BPEMA UCMOb30BaHNA.

- [Ina 6onblueil 6e30MacHOCTI Mbl pekoMeH/yeM NONb30BATLCA KYXOHHbIMI PyKaBULAMY (XBaTanKamm).

+ Micnonb3oBaHye B lyXoBKe:

-250°C anA pyyeK/KHOMOK 13 Hepxaselollielt CTanu.

- CreknsAHHble KPBbILWKM C KHOMKa C NapoBbinyCKOM Heb3A UCMONb30BaThb B JyXOBKeE. CTeKnsHHble KPbILWKK C KHOMKOI
6e3 napoBbinycka MOXHO MCMONb30BATH B AlyxoBKe A0 175°C. HUKOrAa He CTaBbTe ropauyio CTEKNAHHYH0 KPbILIKY MOJ
XONOAHYI0 BOJlY.

Mocypa Tefal e ANA UC B MUKp it neun.




3a BceMi I0APOGHOCTAMY 06palLjaiiTech B OTAEN NOCNE NPOJAXHOTO 0BCNYXMBAHUA KNMEHTOB Yepe3 www.tefalru

[nst NPOAYKTOB C KPBILUKOI ANA CMBA XKMAKOCTH, BO3bMUTECH 3a 2 GOKOBbIE PyuKY U 33 GMKCUPOBAHHYIO PyuKY, B
cnyyae co CkoBOPOAOIA. [puaepKVBaiiTe KPbILLKY MOSIOTEHLIEM Ui MPUXBATKOI, 4TOGbI 36EXaTb 0OrOB.

TPOAYKT COREPXUT LieHHble MaTepuanbi, KOTOpbIe MOryT GbiTb BOCCTAHOBMEHbI WM YTUIN3MPOBAHI. Bbl MoxeTe
nepepjaTb ero B MyHKT cGopa OTXO0B.

Kokekar fra Tefal leveres bade med og uten THERMO-SIGNAL®-teknologi.

THERMO-SIGNAL®-teknologien
viser den perfekte starttemperaturen for steking. Dermed garanteres du perfekt tekstur, farge og smak,
og deilige, smakfulle retter hver eneste dag.

VENT ‘ > ‘ START!

Timeglasset forsvinner og THERMO-SIGNAL® blir helt radt nér pannen er perfekt oppvarmet og Klar til steking.
Unnga overoppheting ved & sla ned varmen pa koketoppen sa snart det ytre mansteret har blitt helt redt. Denne
THERMO-SIGNAL®-teknologien kan derfor bidra til & forhindre overoppheting av pannen.

GARANTI

Dette produktet har en garanti pd 10 ar mot fabrikasjonsfeil. Denne garantien pavirker ikke eventuelle nasjonale
forbrukerrettigheter.

Denne garantien dekker ikke skade som skyldes feil bruk, profesjonell bruk, eller hvis pannen har falt i gulvet eller fatt
stot. Den dekker heller ikke flekker, misfarging og riper pa innsiden og utsiden av pannen.

Tefal garanterer at det innvendige belegget og det rustfrie stalet overholder regelverket for materialer i kontakt med
neringsmidler.

BRUKERVEILEDNING

- For farste gangs bruk, vask og smer det innvendige belegget lett med matolje.

- For bedre effektivitet og stabilitet: plasser pannen pa en kokeplate med en storrelse som passer til pannens bunn. (En
ekstra holder kan bli nedvendig). Unnga a utsette handtaket for ild.

- Hvis bunnen pa kokekaret er mindre enn storrelsen pa induksjonskoketoppen, kan det medfere at
induksjonsvarmeteknologien ikke starter.

- For produkter med belegg: takket veere slippbelegget trenger ikke kokekaret ditt ekstra fettstoff, og du far dermed en
sunnere matlaging.



+ For & bevare ytelsen:

- Overoppheting av pannen kan skade dens egenskaper eller deformere bunnen. Unnga overoppheting av pannen,
isaer nar det ikke er mat i den. Vaer forsiktig nar du setter den pa maks varme eller bruker booster-funksjonen.

-Varm aldri opp fett til det blir brunsvidd.

- For produkter uten belegg: de fleste metallredskaper kan brukes.

- For produkter med belegg: For & bevare og unnga riper i belegget, anbefaler vi bruk av kjgkkenredskaper uten metall.

- Unnga bruk av redskaper med skarpe kanter. Sma, overflatiske merker eller riper er normalt og vil ikke pavirke
produktets ytelse.

+ Rengjeringsveiledning:

- Rengjer hele pannen med varmt vann, mildt flytende oppvaskmiddel og en myk svamp. Unnga skuremidler eller
rengjeringsartikler med skureeffekt.

- For bunnen pa din induksjonspanne: terk den etter hver rengjering. En lys bla eller gul farge kan oppsta. Dette
er naturlig, og ikke farlig. Det kan fiemes med et oppvaskmiddel, et produkt spesielt beregnet for rengjering av
redskaper i rustfritt stal, eller med sitron eller eddik. Vi anbefaler at du kun bruker en skuresvamp for bunnen.

- Hvis pannen vaskes i oppvaskmaskin, kan det utvendige belegget bli matt og misfarget pa grunn av visse
oppvaskmidler. Garantien dekker ikke denne typen slitasje.

VIKTIG
- For & forlenge pannens levetid, anbefaler vi oppvask for hand.
- Bruk av oppvaskmaskin: Det anbefales & bruke sk kemidler, flytende eller som gelé.

- Handtak i metall eller med metallinnlegg kan bli varme under bruk.
- For ekstra sikkerhet anbefaler vi bruk av grytekluter.

+Brukiovn:

- 250 °C for handtak/grep i rustfritt stal.

- Glasslokk med dampventil er ikke ovnfaste. Glasslokk uten dampventil er ovnfaste opptil 175 °C. Senk aldri et varmt
glasslokk ned i kaldt vann.

Tefal kjokkentoy kan IKKE settes i mikrobglgeovnen.

Ga til www.tefal.com for mer informasjon om vilkérene og begrensningene.

Pé produkter utstyrt med hellelokk tar du tak i de to sidehandtakene eller det lange handtaket mens du holder i lokket

med en gryteklut eller et handkle for & unnga & brenne deg.

Apparatet ditt inneholder verdifulle materialer som kan resirkuleres. Innlever det pa et lokalt gjenvinningssted.



Tefal kokkérl finns bade med och utan THERMO-SIGNAL®-teknik.

THERMO-SIGNAL®
THERMO-SIGNAL® -tekniken visar den idealiska temperaturen for att borja tillagningen och sékerstalla perfekt textur,
férg och smak for léckra vallagade maltider varje dag.

VANTA ' > ‘ STARTA

Timglaset forsvinner och THERMO-SIGNAL® blir helt rod nér pannan &r perfekt forvarmd och klar for tillagningen.
Undvik for kraftig uppvarmning genom att sanka héllens effekt nar det yttre monstret har 6vergatt till fast rott sken.
Denna THERMO-SIGNAL®-teknik hjalper dérfor till att forhindra att du Gverhettar pannan.

GARANTI

Denna produkt &r garanterad i 10 ar mot fabrikationsfel. Dina lokala lagstadgade réttigheter paverkas inte av nagra
uttalanden i detta dokument.

Tefal garanterar att denna produkt omfattas av kostnadsfri atgard vid handelse av produktionsfel. Garantin técker inte
fel orsakade av ovarsam hantering, professionellt bruk eller om den tappats i golvet. Den técker heller inte flackar,
missférgningar eller repor pa insidan och utsidan av kérlet som uppstar till foljd av normalt slitage.

Tefal garanterar att den inre belaggningen och det rostfria stalet uppfyller regler som galler material som kommer i
kontakt med livsmedel.

SKOTSELANVISNINGAR

- Innan du anvander din panna férsta gangen, diska och olja sedan in innerbeldggningen med litet matolja.

- For effektivitet, stabilitet och for att undvika att brénna handtaget eller beldggningen: centrera din panna pa en
kokplatta anpassad till diametern hos pannans bas (eventuellt kan en trefot behévas).

- Med ett kokkrl som har en diameter mindre &n kokzonen pa din induktionsspis kan det hénda att induktionstekniken
inte fungerar.

- For produkter med beldggning: tack vare slapp-léttbeldggningen behdver inte ditt kokkarl nagot extra fett vilket gynnar
en hdlsosammare matlagning.

. tt bevara prestandan:

- Overhettning av kokkarlet kan skada dess egenskaper eller géra botten skev. Undvik dverhettning av kokkérlet sarskilt
utan mat. Var frsiktig nar du anvander ett maximalt vérmelage eller boosterfunktionen .

- Lat aldrig fettet brénnas.

- For produkter utan belaggning kan de flesta redskap av metall anvéndas.



- For produkter med beldggning : for att bevara och undvika repor pa din beldggning, rekommenderar vi att du anvénder
redskap som inte innehaller metall.

- Undvik att anvanda redskap med vass egg. Sma ytliga marken eller skrapmérken ar normala och kommer inte paverka
produktens prestanda.

+ Rengoring och underhall:

- Diska hela pannan med en mjuk svamp, varmvatten och flytande milt diskmedel. Undvik slipande eller aggressiva
rengdringsredskap eller rengdringsmedel.

- For botten pa ditt induktionskarl: torka den alltid torr efter varje rengdring. En blé eller gulaktig nyans kan uppsta.
Det &r helt naturligt, inte farligt och kan tas bort med flytande diskmedel eller med ett vanligt rengoringsmedel for
rostfria stalprodukter eller med citron eller ttika. Vi rekommenderar att du anvénder en hérd svamp ENBART till bottens
undersida.

-0m de diskas i diskmaskin, kan den yttre beldggningen bli matt och missfargad pa grund av effekten av vissa
rengdringsmedel. Var garanti técker inte denna typ av slitage.

OBSERVERA
- For att forldnga pannans livslangd rekomenderas handdisk.
- Diskning i diskmaskin: Anvand foretradesvis sk diskmedel som vétska eller gel.

- Handtag tillverkade i metall eller om de innehaller metallinlagg kan bli varma vid anvandning.

- For extra sakerhet rekommenderas anvéndning av grytlappar.

+ Anvéndning i ugn:

-250° C for handtag / knoppar i rostfritt stal.

- Glaslock med &ngventilerade knoppar ar inte ugnssakra. Glaslock utan angventilerade knoppar &r ugnssakra upp till
175° C. Sank aldrig ner ett hett glaslock i kallt vatten.

Tefal kokkirl kan inte anvéndas i mikrovagsugn.

For fullstandig information, kontakta var kundtjénst via www.tefal.com

Produkter som har lock med sil hanteras genom att man héller i sidohandtagen eller det langa handtaget med ena
handen och i locket med den andra. Anvand grytlapp pé locket for att undvika brannskador.

Produkten innehaller vardefulla material som kan ateranvandas eller atervinnas. Lamna den pa din lokala
atervinningsstation.

Tefal-kokkengrej leveres bade med og uden THERMO-SIGNAL®-teknologi.
THERMO-SIGNAL®-teknologi
THERMO-SIGNAL®-teknologi indikerer den perfekte starttemperatur for tilberedningen for at garantere den perfekte
konsistens, farve og smag i lzekre og smagfulde méltider hver eneste dag.



VENT ' > ‘ START!

Timeglasset forsvinder, og THERMO-SIGNAL® bliver radt, nér panden er perfekt opvarmet og Klar il brug. For at undga
for hej opvarmning kan du senke kogepladens effekt, nar det ydre menster er helt radt. Denne THERMO-SIGNAL®-
teknologi ber derfor vaere med til at forhindre, at panden overophedes.

GARANTI

Dette produkt er omfattet af en garanti pa 10 ar pa produktionsfejl. Dine lokale lovmaessige rettigheder pavirkes ikke af

nogen i dette dokument naevnte erklaeringer.

Garantien daekker ikke skader opstaet som folge af forkert brug, professionel anvendelse, eller hvis produktet er slaet

eller tabt. Den daekker ikke slitage, som skyldes brug af redskaber af glas eller porceleen i produktet, heller ikke pletter,

misfarvning eller ridser indvendigt eller udvendigt pa produktet opstaet som falge af almindelig slitage.

Tefal garanterer, at den indvendige belaegning og det rustfrie stal er i fuld overensstemmelse med de regulativer, som

omfatter materialer, der er i kontakt med fodevarer.

BRUGSANVISNING

- Inden du bruger panden forste gang, vaskes panden, og belzegningen smares let med madolie.

- For at sikre pandens effektivitet og stabilitet og undga at braende handtaget eller belaegningen anbringes panden midt
pa et blus, der passer til pandens diameter (brug evt. ogsa bordskéner).

- Kogegrejer, der har en mindre diameter end sterrelsen pa induktionsblusset kan muligvis ikke aktivere
induktionsvarmen.

- Produkt med belaegning: Takket vzere den effektive non-stick-belaegning er det ikke nadvendigt at bruge yderligere
fedtstof, hvilket sikrer en sundere madlavning.

+ Sadan sikrer du pandens effektivitet og ydeevne:

- Hvis panden bliver overophedet, kan panden fa en ringere ydeevne eller blive skav. Undga derfor at overophede
panden - iser nar der ikke er mad pé den. Veer forsigtig, nar du bruger max. varme eller booster-funktionen.

- Feditstoffet bor ikke opvarmes sé lzenge at det bliver sort.

- Produkt uden belaegning: Her kan de fleste metalredskaber bruges.

-Produkt med belaegning: For at bevare en paen beleegning uden ridser, anbefaler vi, at du undlader at bruge
metalredskaber.

- Undgé at bruge skarpe redskaber. Sma maerker eller slitage er helt normalt og vil ikke pavirke produktets ydeevne.

+ Renggringsvejledning:

- Panden rengores med varmt vand, et mildt opvaskemiddel og en bled svamp. Brug ikke grove eller skarpe
rengoringsvaerktojer eller rengeringsmidler.



-Vedrerende bunden: Husk at tarre bunden efter hver rengering. Bunden kan fa et lyst blat eller gult skeer, det er helt
naturligt og ufarligt. Skaeret kan fiernes med flydende opvaskemiddel, et specialprodukt til rustfrit stal eller med citron
eller eddike. Vi anbefaler at svamp med slibeflade kun bruges til bunden.

- Hvis panden saettes i opvaskemaskinen, kan den ydre belzegning blive mat og misfarvet pga. de anvendte
vaskemidler. Vores garanti daekker ikke denne form for slitage.

BEMARK

- For at forlaenge pandens levetid, anbefaler vi vask i handen.

-1 opvaskemaskine: Brug helst blide renggringsmidler i form af enten vaeske eller gelé.

- Handtag af metal, herunder ogsa metalliske indsatser, ma ikke blive varme, nar panden er i brug.

- For en sikkerheds skyld anbefaler vi brug af grydelapper.

+Brugiovn:

-250 °C for handtag/greb i rustfrit stal.

- Glaslag med dampventil er ikke ovnsikre. Glaslag uden dampventil er ovnsikre op til 175 °C. Anbring aldrig et varmt
glaslag i koldt vand.

Tefal kakk j kan IKKE des i mikrobalg

Hvis du har spargsmal eller har brug for yderligere oplysninger, er du velkommen til at kontakte kundeservice pa

www.tefal.com

For produkter med lag til at haelde vand fra skal du tage fast i handtaget pa begge sider eller det lange handtag mens

du holder laget med en klud eller grydelapper for at undga forbrandinger.

Dette husholdningsapparat indeholder véerdifulde materialer, som kan genvindes eller genbruges. Aflever panden pa

din lokale genbrugsstation.

Tefal Imit ioita on THERMO-SIGNAL®-tekniikalla ja ilman sita.

THERMO-SIGNAL®
THERMO-SIGNAL®-tekniikka osoittaa, koska lémpdtila on juuri oikea ruoanvalmistuksen aloittamiseksi, jotta saat
tdydellisen rakenteen, vérin ja maun herkullisia paivittaisid aterioita varten.

ODOTA ‘ > ‘ ALOITA!

Kun paistinpannu on tu ja ruoanvalmistuksen voi aloittaa, tiimalasi poistuu nakyvista ja THERMO-SIGNAL®
muuttuu kokonaan punaiseksi. Kun ulompi kuvio on muuttunut kokonaan punaiseksi, vahenné keittolevyn tehoa
liiallisen kuumuuden vélttamiseksi. THERMO-SIGNAL®-tekniikka auttaa estamaan paistinpannua ylikuumenemasta.




TAKUU

Talld tuotteella on 10 vuoden valmistusvirhetakuu. Mitkdén tassa asiakirjassa esitetty ei vaikuta paikallisiin laillisiin
oikeuksiisi.

Tefal antaa talle keittoastialle kaikkia valmistusvirheitd koskevan takuun. Tamé takuu ei kata vaurioita, jotka ovat
syntyneet virheellisen kayton, iskujen tai pt ksena tai kat kéytossa. Takuu ei mydskaan kata
tahroja, vérin haalistumista tai naarmuja keittoastian sisé- tai ulkopinnoilla.

Tefal takaa, ettd sisapuolen pinnoite ja ruostumaton terds téyttavét taysin elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuville
materiaaleille asetetut maéraykset.

KAYTTO- JA HOITO-OHJEET

- Pese keittoastia ennen ensimmaisté kdyttokertaa ja sivele pinnoite kevyesti ruokadljylla.

- Pannun toimivuuden ja vakauden varmistamiseksi ja kahvan tai pinnoitteen vaurioitumisen ehkéisemiseksi pannu tulee
sijoittaa keskelle keittolevyd, joka on halkaisijaltaan sopiva pannulle (kéyta mahdollisesti myds pannunalusta).

- Keittoastiat, jotka ovat halkaisijaltaan pienempié kuin induktiolevy, eivét vélttamatta pysty aktivoimaan induktioldmpda.

- Pinnoitettu tuote: tehokkaan tarttumattoman pinnan ansiosta rasvaa ei tarvitse lisatd, joten ruoka voidaan valmistaa
entistd terveellisemmalld tavalla.

+ Nain varmistat pannun toimivuuden ja tehokkuuden:

- Jos pannu kuumenee liikaa (pour traduciont keittoastiat), sen tehokkuus heikkenee tai se saattaa védntyd. Valta siksi
kuumentamasta pannua liikaa etenkin silloin, kun pannulla ei ole ruokaa. Ole varovainen kéyttéessési taytta lampoa
tai booster-toimintoa.

- Valta tyhjan keittoastian ylikuumentamista.

- Pinnoittamaton tuote: useimpien metallisten valineiden kaytto on sallittua.

- Pinnoitettu tuote: metallisten valineiden kayttoa on suositeltavaa valttéd, jotta pinnoite ei naarmuunnu.

-Valté teravien valineiden kdyttod. Pienet naarmut tai kulumat ovat tdysin normaaleja eivétka vaikuta tuotteen
toimivuuteen.

+ Puhdistus:

- Pannu puhdistetaan lémpimélla astianpesuvedelld ja pehmealld sienella. Valtd kayttémésta terévia puhdistusvélineitd
tai hankaavia puhdistusaineita.

- Induktiopohja: Kuivaa se joka kerta pesun jalkeen. Siind voi esiintyd sinertéva tai kellertdvé vérinmuutos. Taméa on
normaalia, se ei ole myrkyllista. Se voidaan puhdistaa astianpesuaineella tai terakselle sopivalla puhdistusaineella.
Vield paremman tuloksen saamiseksi puhdistusaineeseen voidaan lisétd myds sitruunamehua tai viinietikkaa.
Suosittelemme, etta kaytatte karkeaa sientd vain pohjan puhdistamiseen.

- Jos pannu pestaan astianpesukoneessa, siind kaytetty pesuaine voi muuttaa pannun ulkopinnan varid tai poistaa sen
kiillon. Takuumme ei kata téménkaltaista kulumista.




Huomio!
- Suosittelemme tuotteen pesua kasin, jotta kdyttoika pitenee.

geelimaista pesuainetta.
- Metalliset kahvat ja muut metalliset osat eivét saa kuumentua pannun ollessa kaytdssé.
-Turvallisuuden ja kéyttomukavuuden i iseksi suosittel patalappujen kéyttoa ruoar
+ Kéytto uunissa:
- 250 °C: ruostumattomasta teraksesté valmistetut kahvat.
- Lasikannet, joissa on hoyryventtiili, eivét ole uuninkestavia. Lasikannet, joissa ei ole hoyryventtiilia, kestévat 175°C: en
lémpoatilan.
Tefal tall ita ei saa laittaa
Jos haluat tarkempia tietoja tai sinulla on kysyttavaa, voit ottaa yhteytta asiakaspalveluumme sivuston www.tefal.com
kautta.
Jos tuotteessa on siivildintikansi, tartu sen kahteen sivukahvaan tai pitkadn kahvaan ja pida kansi paikallaan
keittiopyyhkeen tai patalapun avulla palovammojen valttamiseksi
Tassd keittoastiassa on arvokkaita materiaaleja, joita voidaan kierrat
kerédyspisteeseen.

uksen aikana.

ai kdyttdd uudelleen. Toimita pannu paikalliseen
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DISCOVER A WHOLE WORLD OF EXCITING FOOD INSPIRATION AND RECIPES AT JAMIEOLIVER.COM
FOR PRODUCT INFORMATION, VISIT TEFAL.COM

SCANTHE QR CODE
FOR MORE INFORMATION
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