TEFAL/T-FAL*
NAVOD NA POUZIVANIE RIADU

Blahozeléme vam k zakupeniu vyrobku a vitame vas vo svete riadu znacky Tefal/T-Fal*! Riad Tefal/T-Fal* je navrhnuty tak, aby dlhé roky poskytoval radost z varenia, vysoky vykon a bezchybne sluizil.

Pred prvym pouzitim

Odstrante vSetok baliaci material, oznacenia, nalepovacie Stitky a znacky.

POZNAMKA: Niektory riad sa dodava s ochrannym plastovym kusom, ktory sa nachddza najma na spodnej ¢asti rukovate. Pred pouzitim ho odstrafite, pretoze inak moze
vzniknut riziko poziaru.
Riad oplachujte v teplej, mydlovej vode, potom ho oplachnite a dokladne vysuste makkou handri¢kou alebo papierovou utierkou.
V pripaderiadus tefldnovym vnutrom zohrejte nddobu na 30 sekind na miernej teplote, zloZte zo zdroja tepla a rozotrite jednu ¢ajovu lyZi¢ku kuchynského oleja na cely vnutorny
povrch pomocou Cistej handric¢ky alebo papierovej utierky. Nadbytocny olej poutierajte. O panvicu sa potom starajte pravidelne, aby ste udrzali vykon teflénovej vrstvy.

Vseobecné tipy na pripravu jedla

Vzdy pouzivajte so svojim riadom len nizku aZ strednu teplotu (aj na varenie vody). Nizka aZ strednd teplota poskytuje najlepsi vykon pri priprave jedla. Vysoka teplota moze
poskodit vas riad a na tento typ $kody sa nevztahuje zdruka. Vysoku teplotu pouZivajte len na odparovanie tekutin. Strena aZ vysoka teplota na pripravu minatok, vyprazanie
s mieSanim a vyprazZanie. Nizka teplota na zohrievanie jedla, prihrievanie a priprava jemnych omacok.

Nikdy nenechdvajte riad suchy alebo prdzdny na varnej platnic¢ke alebo plynovom plameni.

Zvolte spravnu velkost varnej platnicky alebo velkost plynového plameria, aby sa tepld plocha alebo plameri dotykali len spodnej stranyriadu a nesiahaliazna bo¢néstrany panvice.
Na flambovanie nepouZivajte panvice s teflonovym povrchom.

Pred Cistenim nechajte panvice vychladnut, aby ste zabranili kriteniu spdsobenému extrémnymi teplotnymi Sokmi. Vyhybajte sa extrémnym zmenam teploty.

Neposuvajte, ani nestchajte riad po povrchu varnej dosky, pretoZze moze déjst k poskodeniu riadu aj povrchu dosky.

Strata sfarbenia: Prehrievanie a teplotné $oky mdzu spdsobit vytvorenie hnedych alebo modrych $kvin. Nie je to chyba vyrobku. Dochadza k tomu pri pouzivani prili$ vysokej
teploty (najma s prazdnou alebo minimalne naplnenou panvicou). Aj velké mnoZstvo kovu vo vasej vode moze spdsobit zmenu sfarbenia a viest k tomu, Ze panvica vyzera trochu
zahrdzavena. Velké mnoZstvo vodného kamena vo vasej vode mdze spdsobit biele Skvrny, ktoré jednoducho odstranite citronovou § tavou alebo bielym octom.

Pri vareni vody pridajte do vody sol'az potom, ked voda zovrie, aby zrnka soli neposkodili ocelové stcasti riadu.

Nikdy nezohrievajte tuk ani olej tak, aby sa tvoril dym, aby zacal horiet alebo scernel.

Mlieko sa lahko pripali. Zohrievajte ho na nizkej alebo strednej teplote, az kym sa vytvoria bubliny okolo okrajov.

Na zabranenie vykypeniu nenapifiajte rajnice viac ako do dvoch tretin.

Nepouzivajte rajnice na skladovanie kyslych, slanych alebo mastnych potravin pred ich pripravou alebo po nej.

Pokial nie je uvedené inak panvice Tefal pouZivajte len na varnej doske a niev rdre — pozrite si ¢asti tykajuce sa rukovati, drzadiel a viecok.



Vhodnost platnicky a pouzitie

Skontrolujte vhodnost pre vasu platnicku podla symbolov zobrazenych na navleku, baleni alebo v kataldgu.

Pred pripravou jedla vidy vysuste spodok vasho riadu, najma ak ho pouZzivate na keramickej, halogénovej alebo indukénej varnej doske. Inak sa panvica méze prichytit na varnu
dosku.

V zavislosti od typu vasej panvice mdzu na spodnej ¢asti panvice zostat znacky alebo Skrabance. Ide o beiny jav.

Vyberte plynovy plamen vhodnej velkosti alebo velkost platni¢ky podla spodnej ¢asti panvice a umiestnite panvicu do stredu nad zdroj teploty.

Pri keramickych varnych doskach davajte pozor, aby boli varna doska a spodok panvice/rajnice dokonale Cisté, aby ste zabranili zachyteniu ¢ohokolvek medzi panvicou a varnou
doskou, a tym poskriabaniu varnej dosky.

Nikdy netahajte panvice po povrchu. Panvicu/rajnicu vidy nadvihnite.

Pri vareni nikdy nemiesajte jedlo Suchanim panvice na vyprazanie, woku alebo panvice na dusenie po povrchu varnej dosky.

Pouzivanie na indukcénej varnej doske

Indukcia je metdda zohrievania, ktora je omnoho rychlej$ia a UcinnejsSia ako iné zdroje tepla. Na zaruéenie vykonu vasho riadu:

* nikdy nezohrievajte prdzdne rajnice a panvice,

* pri predhrievani panvice odporucame, aby ste nastavili varnd dosku (vystupnu droven) na strednu teplotu (precitajte si ndvod na pouzivanie indukénej varnej dosky).

¢ Ak pouzivate panvicu s teflonovym povrchom, pouzite technolégiu Thermospot, aby ste videli, kedy panvica dosiahla perfektnu teplotu na pripravu jedla, potom do nej vloZte potraviny
a znizte ohrievanie, aby ste udrzali teplotu (na zabranenie prehrievaniu panvice).

POZNAMKA: Uginnost panvice moZe byt ovplyvnend priemerom a vykonnostou vasej varnej dosky.

Tipy na pouzivanie pokryvky

Pri skladani pokryvky pocas pripravy jedla ju posunte tak, aby ste paru nasmerovali od vas a drzte ruky a tvar mimo unikania pary.

Nepouzivajte sklenené pokryvky, ktoré st prasknuté, vylipené alebo poskriabanéani sa nepokusajte opravit poskodeny riad. PouZivanie poskodeného riadu moze viest k prasknutiu
skla a moznym poraneniam pouZivatelov alebo okolo stojacich ludi.

Nedavajte horiuce sklenené pokryvky do studenej vody ani priamo na studenu pracovnu dosku, pretoZe extrémne zmeny tepldt mézu spbsobit prasknutie skla. Na toto sa
nevztahuje zdruka.

Temperované sklenené pokryvky st bezpeéné do teploty maximalne 350 °F/175 °C/Gas Mark 4 Skor, ako vloZite panvice do rury s vy$$ou ako uvedenou teplotou, je potrebné zlozit
sklenené pokryvky.

Ak majuvase sklenené pokryvky drzadla vyrobené z Cistého bakelitu (t. j. Ziadne pridané obruby), su bezpe¢né na pouZitie v rire do teploty 175 °C (350 °F, Gas Mark 4) maximalne
na hodinu. Drzadla vyrobené z bakelitu s obrubami sa nemaju davat do rary vobec.

Pokryvky, ktoré maju drzadlo s otvorom na vypustanie pary, nie si bezpecné na pouzivanie v rdre a nemali by sa do nej vkladat.

Ked nechate zakrytl panvicu na varnej doske po vypnuti zohrievania, uistite sa, aby ste nechali medzeru pre vzduch medzi pokryvkou a panvicou a otvoreny otvor na vypustanie
pary. Vopacnom pripade sa mdZe vytvorit podtlak, ktory zaisti zatvorenie. Ak si viimnete podtlak, nepoki3ajte sa odstranit pokryvku z panvice, ale zavolajte linku pomoci
zakaznikom.



Rukovdte a drzadla

Rukovéite a drzadla sa mozu v niektorych podmienkach velmi zohriat. Vidy pouzivajte rukavice, ktoré mate k dispozicii. Pri priprave jedla sa uistite, Ze rukovate nie st umiestnené
nad horucimi platnickami alebo plynovymi plamerimi. Nedovolte, aby sa rukovate dostali do styku s priamym teplom alebo plamerimi, nedavajte ich priamo pod horuci gril.
Niektoré rukovate a drzadla su upevnené pomocou skrutiek, ktoré sa po ¢ase mozu uvolnit z dévodu nepretrzitého zohrievania a ochladzovania upevnenia. Ak k tomu déjde, je
potrebné starostlivoich dotiahnut. Neutahujteich prilis, pretoZzeto méze viest k poSkodeniu pokryvky alebo drzadla. Ak skrutku nemozno utiahnut alebo ak st rukovate prinitované
Ci privarené, zavolajte na linku pomoci zakaznikom.

Ak su rukovate alebo drzadla vyrobené z nehrdzavejlcej ocele, su bezpecné na pouzivanie v rire do teploty 500 °F260 °C /Gas Mark 9.

Ak surukovitea drzadla vyrobenéz nehrdzavejlcej ocelesosilikdnovou vliozkou alebo obal om, st bezpeéné na pouzivanie v rdre do teploty 400 °F/210 °C/ Gas Mark 6 maximalne
na jednu hodinu na jeden raz.

Rukovate a drzadla vyrobené z Cistého bakelitu (t. j. Ziadne pridané obruby) su bezpe¢né na pouZitie v rure do teploty 175 °C (350 °F, Gas Mark 4) maximalne na hodinu.
Bakelitové rukovéate a drzadla s obrubami sa nemaju davat do rury vébec.

DrZzadlo s otvorom na vypustanie pary nie je bezpecné na pouzivanie v rire a nema sa do nej vkladat.

Riad s teflénovym povrchom (starostlivost a Cistenie)

Mézete pouzivat vaésinu kovového nécinia, s vynimkou noZov a $lahacich metlic¢iek. Pri pouzivani kovového nacinia by ste vsak mali byt opatrni. Vyhnite sa pouzZivaniu naéinia s
ostrymi hranami a nekrajajte pokrm priamo v panvici. Do tefldnového povrchu nepichajte a neodlupujte ho. Na poskriabanie sa tiez nevztahuje zaruka.

Pri pouzivani moze dojst k miernej zmene sfarbenia. Je to pomerne bezné a nebude to mat vplyv na neprilnavé vlastnosti vasho riadu.

Vyskyt drobnych povrchovych skvin je normalny a nebude mat vplyv na vykonnost teflénového povrchu. Na tieto Skvrny sa nevztahuje zéruka.

Pri teflénovom riade nie je potrebné pouzivat spreje proti prichytdvaniu. Pouzitie tychto sprejov méze vytvorit viditelné hro madenie povrchu panvice bude mat vplyv na neprilnavé
vlastnosti panvice.

Pravidelne opakujte oetrovanie teflénovej vrstvy, aby ste udrzali jej vykonnost, najma po umyvani v umyvacke riadu (pozrite si ¢ast ,Pred prvym pouzitim®).

Ak nahodne spalite jedlo vo svojich panviciach, naplfite ich teplou vodou a Cistiacim roztokom a nechajte ich odkvapkat priblizne hodinu. Potom ich oplachnite ako obvykle
a v pripade potreby pouzite neabrazivnu Spongiu (Spongia na Cistenie neprilnavych povrchov). Teflénovy povrch by sa mal potom obn ovit malym mnozstvom kuchynského oleja,
ktory sa rozotrie po povrchu papierovou utierkou, aby ste obnovili jeho neprilhavé vlastnosti (pozrite si ¢ast ,,Pred prvym pouzitim®).

Ak sa jedlo za¢ne prichytdvat na panvicu, zvy€ajne to znamend, Ze neprilhavé vlastnosti boli oslabené z dévodu prehrievania panvice, nedostatoéného pravidelného o$etrovania
(pozrite si ¢ast ,Pred prvym pouzitim®), pripaleného jedla alebo hromadenia zvy$kov na panvici. Na tento pripad sa nevztahuje zaruka vyrobcu (pozrite si ¢ast ,Zaruka®).

Vo vnutri panvice sa mdze usadzat vrstva zvySkov jedla alebo vodného kamena. Dochddza k tomu najma vtedy, ked' sa panvica ¢asto pouZiva na varenie zeleniny s pouzitim tvrdej
vody. Tieto nanosy odstranite pouzitim vodou riedeného bieleho octu alebo citronovej $tavy. Odporiéame tiez, aby ste po kazdom umyti a vysuseni panvice naniesli na teflonovy
povrch trochu oleja, ¢o slUzi na oSetrenie povrchu.

Teflénovy povrch je vyrobeny tak, aby sa pri normalnom pouzivani v domacnosti neodlamoval, ani neodlupoval. V pripade ndhodného pozitia CiastoCiek povrchu vam nehrozi
Ziadne nebezpedenstvo. Tieto Ciastocky nie su toxické a su Uplne neaktivne. V pripade poZitia sU v organizme Uplne neSkodné. Ak mate obavy, obratte sa na linku pomoci
zdkaznikom.



Teflonova vrstva s technolégiou Thermospot
Riad znacky Tefal sa vyraba s technol 6giou Thermo-Spot™ aj bez nej. Ak ma vasa panvica indikator teploty ako na obrazku, oznami vam, kedy panvica dosiahne
_ﬂ_ optimalnu teplotu na pripravu jedla (priblizne 190 °C).
Pri vychladnuti: — vzor Thermo-Spot™ je viditelny. Do panvice pridajte kvapku oleja na varenie. Pockajte a bod sa rozsvieti nepreru$enym svetlom, ked bude

THERMO-SPOT™
TECHNOLOGY
indicatour  chostte panvica dokladnezohriata a pripravena na pripravu jedla. Ked uz vzor nie je viditelny, zniZte intenzitu ohrevu na udrzZiavanie teploty. Technolégia Thermospot by

Mot indacatar z A U ’ .t . . .
o vam teda mala pomoct zabranit prehrievaniu panvice.
NoT raady ready

Riad s keramickou vrstvou
e  Keramicky povrch mozno zohrievat na teplotu az 570 °F/300 °C na povrchu sporaka.
e Vdaka odolnosti vnutorného keramického povrchu voci vysokej teplote je panvica idedlna na odparovanie, gratinovanie a vyprazanie.

e Keramickyriad podporujezdravu pripravujedlatym, Ze pri pripravejedla vyZaduje menej nasytenych tukova oleja.

Pomocky

e Na najlepSie dlhodobé vysledky odporuc¢ame pouzivanie plastovych, silikdnovych alebo drevenych pomdcok.
e Ak ma vas vyrobok teflénovu vrstvu — pozrite si éast ,Riad s teflénovou vrstvou®.
e Nezretelné znacky nachddzajice sa na povrchu su bezné a neznizuju vykonnost vasho riadu.

PouZitie v rure a na grile

e Riadjebezpetny na pouZitiev rdre do teploty 500 °F/260 °C/Gas Mark 9, ak st rukovate vyrobené z nehrdzavejlcej ocele bez akejkolvek bakelitovej alebo silikdnovej vlozky. Teplotu
vhodnu pre vas riad si pozrite v Casti o rukovati a drziaku.

e  Privyberaniriadu zrdry a vkladani do rury vidy pouZivajte rukavice alebo kuchynské lapky

e Temperované sklenené pokryvky su bezpeéné do teploty maximalne 350 °F/175 °C/Gas Mark 4 Skér, ako vloZite panvice do rary s vy$sou ako uvedenou teplotou, je potrebné zloZit
sklenené pokryvky. Pozrite si tie? ¢ast ,Rukovite a drzadlad”.

e Riad s rukoviatami z nehrdzavejlcej ocele, ktory neobsahuje Ziadnu silikénovu alebo bakelitovd vliozku s vnatornym teflénovym povrchom mozno davat pod gril, no musi sa
udrziavat minimalna vzdialenost 5 cm od ohrievacich prvkov grilu.




Cistenie riadu

Po kazdom pouZiti umyte vnutorny aj vonkajs$i povrch panvice horucou vodou, tekutym prostriedkom na umyvanie riadu a hubkou. D 6kladne opldchnite a vysuste.

Nepouzivajte drsné kovové hubky, drotenky ani hrubozrnny prasok na umyvanie.

Do horlcej panvice nikdy nenapustajte studenu vodu, ani nepondarajte horuci riad do studenej vody. Nahle zmeny teploty mézu sp 6sobit ohnutie kovu, v désledku ¢oho sa moze
zdkladna skrivit.

Panvica obsahuje hlinikové Gchyty (napriklad nity), preto na jej vonkajsiu ¢ast nenechavajte dlhsie posobit vodu. Riad vidy poriadne vysuste.

Umyvanie riadu

Nie vietky riady znacky Tefal sa moZu umyvat v umyvacke riadu. Preditajte si $titky na obale. Preditajte si tie? ¢ast ,Rukovite, drzadld, viecka®. Ak sa aj riad mdze umyvat
v umyvacke riadu, aj nadalej vdm odporic¢ame umyvat ho ruéne.

Pri umyvani v umyvacke riadu sa moze vonkajsi povrch a niektoré z hlinikovych Gchytov stat matnymi a mozu stratit farbu, ¢o j e zapricinené pésobenim niektorych Cistiacich
prostriedkov. Nasa zaruka sa nevztahuje na tento typ opotrebovania, ktoré nijako neovplyvriuje vykon panvice.

Aby ste zachovali funkénost tefl6nového povrchu, odportiéame vam ho pravidelne o$etrovat po kazdom umyti (pozri ¢ast ,Pred prvym pouzitim®).

Po skonceni cyklu umyvania nenechavajte riad v umyvacke riadu.

Cistenie — tyka sa riadu bez teflénového povrchu

V ramci pravidelnej starostlivosti umyvajte panvice horticou vodou, tekutym prostriedkomna umyvanieriad a hubkou (neodporica me pouzivat hrubozrnné prasky na umyvanie ani
drsné hubky).

Taziie odstranitelné gkvrny alebo pripalené jedlo odstranite odmocenim panvice v horlcej vode. PouZivajte jemny tekuty pragok na &istenie nerezovej ocele zmie$any s vodou tak,
aby vytvorili jemnu pastu. Tito pastu nanasajte jemnou handrickou. Riad trite kriZivym pohybom od stredu smerom von. Umyte v horlcej vode so sapondtom a okamZite vysuste,
aby nestratil lesk.

Pri Cisteni panvicenikdy nepouzivajtebielidlo, Cistiace prostriedky na rury ani vyrobky na baze chléru, kedZe pésobia na nerezovu ocel velmi agresivne a spésobuju kordziu, a to aj
po zriedeni. Ich pdsobenim vznikaju na povrchu nerezovej ocele malé priehlbinky, ktoré kazia esteticky dojem a mézu mat nepri aznivy vplyv na varenie.

NepouZzivajte ocelové drotenky, drsné ocelové hubky ani drsné Cistiace prostriedky.

MozZete pouzivat nylonové Cistiace hubky.

Upozorfiujeme, Ze nerezové prvky na povrchua Uchyty sa m6zu z dévodu abrazivnej povahy niektorych Cistiacich prostriedkov sta t matnymi. Na tieto Uc¢inky sa nevztahuje zaruka.
Aj v pripade riadu, ktory sa mbze umyvat v umyvacke riadu, vdm odporic¢ame ruéné umyvanie a dokladné vysusenie hned po umyti, aby riad nestratil lesk.

Po skonceni cyklu umyvania nenechdvajte riad v umyvacke riadu.

V priebehu ¢asu mézu na riade z nerezovej ocele vzniknit modré alebo biele s$kvrny. Je to prirodzeny Ukaz, ktory je vysledkom pbsobenia vysokej teploty a neznamend Ziadny
problém v stvislosti s riadom.

Z dévodu nedostatocného Cistenia alebo zohrievania prazdnej panvicesa mdzu vyskytnit nasledujlce pripady: biele Skvrny (napr. z varenia zemiakov), biely jemny povlak, dihovy
efekt/meniace sa odlesky, hnedé kruhy po vyschnuti (vodné znacky).

Ak je vyrobok vyrobeny z nehrdzavejlcej ocele, na vonkajsom povrchu sa méze vyskytnut zmena farby. Zmenu farby mozno eliminovat $pecidlnym Cistiacim prostriedkom na riad
z nehrdzavejlcej ocele pripadne pridanim citrénovej $tavy alebo octu do vasho bezného Cistiaceho roztoku.

Domdce spotrebi¢e * TEFAL mozZno zakupit pod znackou T-FAL na niektorych tzemiach, ako je Amerika a Japonsko. TEFAL/T-FAL su registrované obchodné zndmky
spoloc¢nosti Groupe SEB


http://www.tefal.com/

Ako rozpoznat a zabranit kazom, na ktoré sa vztahuje zaruka na nerezovu ocel

Vonkajsia zakladia:
Na telo riadu sa vztahujezaruka v pripade uvolnenia vonkajsej zapuzdrenej zdkladne alebo vytvorenia dutiny medzi zapuzdrenou zakladriou a telom.
Moze to viest k prehrievaniu a vytvaraniu hordcich miest. Na tento kaz sa vztahuje zaruka.

Vnutorny povrch vyrobku
e Na teloriadu sa vztahuje zaruka v pripade vytvorenia tmavohnedych $kvin a ¢iernych hrdzavych Skvrn.
e Ak spozorujete nejaké Skvrny na vnitornom povrchu vyrobku, najprv ho vycistite podla pokynov na starostlivost o vyrobok. Ak po Cisteni prejdete prstom po povrchu a $kvrny
su stale tam alebo ak maju vyzor malych priehlbiniek ¢i dierok, na tento pripad sa vztahuje zaruka.
= UZito€né rady: .
— Sol do vody pridévajte aZ vtedy, ked voda zovrie. Skvrna pred Cistenim Skvrna po &isteni
— NepouZivajte Cistiace prostriedky obsahujuce chlér. . P

—> Nepoutzivajte peroxid vodika ani bielidlo.

Rukovit, ricka a drzadlo:
e Ak panvica obsahuje privarené Gchyty a rukoviat sa odlomi v zvare bez toho, aby sa na boénej strane panvice vytvorila diera, na tento pripad sa vztahuje zaruka.




Ako rozpoznat a zabranit poskodeniam, na ktoré sa NEvztahuje zaruka na nerezovu ocel

Dosledky Cistenia, na ktoré sa nevztahuje zaruka:
e Niektoré Cistiace prostriedky su velmi agresivne a moéze mat nepriaznivy vplyv na vonkajsie prvky z nerezovej ocele a Uchyty. Z dévodu abrazivnej povahy niektorych prostriedkov na
Cistenie riadu moze déjst k vytvaraniu skvin alebo zmatneniu povrchu. Na tieto Uc¢inky sa nevztahuje zaruka.
= Aj v pripaderiadu, ktory sa méze umyvat v umyvacke riadu, vam odporucéame ru¢né umyvanie.
= Po skonceni cyklu umyvania nenechdvajte riad v umyvacke riadu.
= Odporu¢ame vam tieZ vysusit riad po umyvani pomocou jemnej papierovej utierky.
Skvrny na vnuitornom povrchu, na ktoré sa nevztahuje zaruka:
e Pdsobenievysokej teploty moze viest k vytvaraniu hnedych alebo modrych sSkvin. Nie je to chyba vyrobku. Dochadza k tomu pri pouZivani prilis vysokej teploty (najma s prazdnou

alebo minimalne naplnenou pa nVIcolu). _ Zmena sfarbenia Skvrna pred &istenim Skvrna po ¢&isteni Specidlny ¢istiaci prostriedok
o Aj prilis Zelezitd voda mdze spbsobit zmenu sfarbenia a viest - —_
k tomu, Ze panvica bude vyzerat trochu zahrdzavena. D4 sa to
jednoducho odstranit ¢istenim podla pokynov na Cistenie.
I Raf. clale
[l |

e Na vnutornej zakladni vyrobku sa mézu objavit modréskvrny z
dovodu varenia potravin obsahujucich Skrob, ako st ryza alebo
cestoviny.

e V zavislosti od tvrdosti vasej vody sa mOZu na vnutornej
zédkladni vyskytnit aj biele Skvrny. Ide o vodny kamen (nachadzajuci sa vo vode) a dd sa jednoducho odstranit vycistenim vyrobku s pouZitim bieleho octu alebo citrénovej § tavy.

= Riad vycistite s pouZitim bieleho octu alebo citrénovej $tavy a jemnej papierovej utierky.

= Panvicu Cistite Specidlnym pripravkom na Cistenie nerezovej ocele.

= Sol do vody pridavajte aZ vtedy, ked voda zovrie.

< - ! P Skvrny na vonkajsej zakladni Specialny distiaci prostriedok
Skvrny na vonkajSom povrchu, na ktoré sa nevztahuje zaruka .

e Pdsobenie vysokej teploty mozZe viest k vytvaraniu hnedych alebo modrych Skvin. Nie je to chyba :
vyrobku. Dochdadza k tomu pri pouzivani prilis vysokej teploty (najméa s prazdnou alebo minimalne g
naplnenou panvicou).

= Panvicu Cistite Specialnym pripravkom na Cistenie nerezovej ocele. | i ciaie

RIS

Ohnutie vyrobku, na ktoré sa nevztahuje zaruka
Pri spadnuti panvice mdze dojst k jej deformdcii.
Aj pri nadmernom zohriati alebo zohrati prazdnej panvice méze dojst k deformacii vyrobku.
Do horucej panvice nelejte studend vodu, kedZe to méze viest k ndhlej zmene teploty a zapricinit ohnutie zdkladne.
Pouzivajte platnicku alebo hordk vhodnej velkosti pre panvicu.
Umyte a vysusSte vonkajSiu zakladnu panvice predtym, ako ju pouZijete na keramickej varnej doske.
Zvolte spravnu velkost varnej platnicky alebo velkost plynového plameria, aby sa tepléd plocha alebo plameri dotykali len spodnej stranyriadu a nesiahaliaZzna bo¢néstrany panvice.
Upozorfiujeme, Ze varenie na indukénej varnej doske si vyzaduje osobitnt pozornost. Vysoku teplotu mozno dosiahnut velmi rychlo, pri¢om extrémne a nahle zmeny teploty mozu
zapricinit ohnutie vyrobku.
Rukovit, ricka a drZadlo, poskodenia, na ktoré sa nevztahuje zaruka
Ak panvica obsahuje privarené tchyty a rukovat sa odlomi v zvare, pri¢om sa na bo¢nej strane panvice vytvoria diery, znamena to, Ze ste panvicu nadmerne zatazZili. Na toto
poskodenie sa nevztahuje zaruka.
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