TEFAL/T-FAL*
INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE PENTRU VASELE DE GATIT

Felicitari pentru achizitia dumneavoastra si bun venitin lumea vaselor de gatit Tefal!/T-Fal* Vasele de gatit Tefal/T-Fal* sunt concepute sa ofere multi ani de gatit din placere, performanta superioara si serviciu gratuit de intretinere

Tnainte de prima utilizare

Indepértati toate ambalajele, etichetele, autocolantele si marcajele.

NOTA: Anumite vase de gitit sunt transportate impreund cu o components din plastic pentru protectie, in special cele care se afld la baza manerului. Vi rugdm s3 o
inlaturati, deoarece neinlaturarea acestei componente ar putea genera pericol de incendiu.
Spdlati vasele de gatit cu apd calda si detergent, apoi clatiti-le si uscati-le cu atentie, utilizdnd o laveta moale sau un prosop de hartie.
Pentru vasele de gatit cu interior antiaderent, incalziti fiecare tigaie la temperatura joasa timp de 30 de secunde, indepartati-o de sursa cdldura si intindeti o lingurita de ulei de
gatitpe intreaga suprafata interioard cu o lavetd uscatd sau cu prosop de hartie. Stergeti oricesurplus. Ulterior, curatati tigaiacuregularitate pentru a pdstra performanta stratului
antiaderent.

Sfaturi generale cu privire la gatit

Utilizati vasul degatitnumai la temperaturd scazutd spre medie (inclusiv la fierberea apei). Temperatura scazuta spre medie ofera cea mai buna performanta in procesul de gatit.
Temperatura ridicatd va poate deteriora vasul de gatit, iar acest tip de deteriorare nu este inclus in garantie. Utilizati temperatura ridicatd numai pentru scaderea cantitatii
lichidelor. Temperatura medie spre medie ridicata pentru pregatirea soteurilor, pentru prdjirea rapida prin agitare si pentru prajire. Temperatura joasa pentru incadlzirea mancarii,
fierberea la foc mic si prepararea sosurilor delicate.

Nu lasati niciodata vasul de gatit pe foc fara apa si nici nu lasati o componenta a vasului de gatit pe un ochi de plita inca lzit sau pe flacara aragazului.

Selectati ochiul de plitd sau dimensiunea flacarii aragazului astfel incat caldura sau flacara aragazului sa atinga numai fundul vasului de gatitsi sa nu urce pe marginile tigaii.
Nu utilizati tigdile cu strat antiaderent pentru flambare.

Lasati tigdile sa seraceasca Thainte de curatare pentru a impiedica deformarea cauzatd de socuri de temperaturd extrema. Evitati orice modificdri extreme ale temperaturii.

Nu deplasati sau nu trageti vasul de gatit pe suprafata ochiului plitei intrucatacestlucru poate provoca deteriorarea atat a vasului de gatit, catsi a suprafetei ochiului plitei.
Decolorarea:Supraincalzirea si socul provocat de temperatura extrema poate cauza pete maro sau albastre. Acesta nu este un defect al produsului, apare din cauza utilizarii unei
trepte prea mari de caldura (in mod obisnuit, intr-o tigaie goala sau umpluta cat mai putin). De asemenea, cantitatile mari de fier din apa pot produce decolorare si au ca rezultat
un aspect usor ruginit al tigdii. Cantitatile mari de calcar din apa pot provoca pete albe pe care le puteti indeparta usor cu suc de lamaie sau otet alb.

Atunci cand apa fierbe, addugati sarein apa numai dupa ce a inceput sa dea in clocot, pentru a evita ca granulele de sare sa deterioreze componentele de otel ale vasului de gatit
Nu Tncalziti niciodatd grasime sau ulei pana in punctul in care acesta emana fum, arde sau se innegreste.

Laptele se arde usor. ncilziti la temperaturd mica spre medie pand cand se formeaza bulein jurul marginilor.

Pentru a evita scurgerile, nu umpleti tigdile cu mai mult de doua treimi din capacitate.

Evitati sa utilizati tigdile pentru a depozita alimente acide, sarate sau grase inainte sau dupa gatit.

Tn afard de cazul in care se specifica altfel, utilizati tigdile Tefal pe un ochi de plitd si nu in cuptor, de asemenea, cons ultati sectiunile cu privire |la manere, cozi si capace



Alegerea corespunzatoare si utilizarea ochiului plitei

Asigurati-va de alegerea corespunzatoare a ochiului plitei dumneavoastra prin consultarea simbolurilor de pe marginea produsului, ambal aj sau catalog.

Intotdeauna uscati baza vasuluidumneavoastrd de gitit inainte de a géti, mai ales daca il utilizati pe plitd ceramicd, cu halogen sau cu inductie, altfel vasul se poate lipi de plita.
n functie de tipul plitei dumneavoastr3, baza tigdii poate prezenta urme sau zgarieturi. Acest fenomen este normal.

Alegeti un ochi de aragazsau de plita corespunzator bazei tigdii si asezati in centrul acestuia tigaia dumneavoastra deasupra sursei de caldura.

Pe o plitd ceramica, asigurati-va ca ochiul plitei si baza tigdii/oalei sunt perfect curate pentru a evita ca ceva sa se prinda intre tigaie si ochiul plitei, ceea ce ar duce la zgarierea
acesteia.

Nu trageti niciodatd tigdile pe suprafatd —intotdeauna ridicati tigaia/oala.

Nu ,trageti” niciodata tigdile, vasul wok sau vasele pentru soté pe ochiul plitei Tn timpul gatitului

Utilizare pe o plita cu inductie

Inductia este o metoda de incilzire, care este mai rapida si mai intensd decatalte surse de cildura. Tn scopul garantirii performantei vasului dumneavoastrd de gatit:

¢ Nu incdlziti niciodatd oalele sau tigdile atunci cand sunt goale.

e Atunci cand incalziti in prealabil tigaia, va recomandam sa fixati plita (nivel deiesire) la o treapta de temperatura medi e (ar trebuie sa consultati instructiunile de utilizare pentru plita
cu inductie).

e Tncazul in care utilizati o tigaie cu strat antiaderent, folositi tehnologia Thermospot pentru a observa cand tigaia a ajuns |a temperatura perfectd pentru gitit, apoi addugati alimentele
si reduceti caldura pentru a mentine temperatura (pentru a impiedica incalzirea excesiva a tigaii).

NOTA: Eficienta tigdii poate fi afectatd de diametrul si puterea plitei dumneavoastra.

Sfaturi utile cu privire la utilizarea capacului

Atunci candridicati un capacintimpul gatitului,inclinati-l pentru a directiona aburul departe de dumneavoastra si tineti mainile si fata departe de orificiile prin careiese aburul.
Nu utilizati capacede sticlacareau crapaturi, ciobituri sau zgarieturi si nuincercati sa reparati vaseledegatit stricate. Utilizarea capacelor deteriorate ar putea duce la explodarea
sticlei si la posibile accidentari ale utilizatorilor sau ale persoanelor din jur.

Nu introduceti capacele din sticla fierbinti sub apa rece si nu le asezati direct pe o suprafata de lucru rece deoarece o temperatura extrema poate duce la spargerea sticlei. Acest
lucru nu este acoperit de garantie.

Capaceledinsticla calita potfi utilizatein cuptor pana la o temperaturd maxima de 350 °F/175 °C/ gaz marca 4. Trebuie sa indepartati capaceledesticla depe tigdi tnaintesa asezati
tigdile intr-un cuptor cu o temperaturd mai mare decat aceasta.

in cazul in care capacele de sticld au manere fabricate din bachelitd purd (si anume fird ornamente ad3ugate), atunci sunt si gure pentru utilizarea in cuptor pana la 175 °C
(350 °F, gaz marca 4) timp de cel mult o ora. Manerele fabricate din bachelita cu ornamente sub nicio forma nu trebuie sa fie introduse in cuptor.

Niciun maner care un orificiu deiesire a aburilor nu poate fi utilizat in cuptor si nu ar trebui sa fie introdus in cuptor.

Atunci candlasatiotigaieacoperita pe plita dupa ceopriti caldura, asigurati-va cd ati lasatun spatiu deaerisireintre capacsi tigaiesau ca ati lasat orificiul pentru aburi deschis, in
caz contrar poate aparea o etansare la vid. Daca observati o etansare la vid, nu incercati sa ridicati capacul de pe tigaie, contactati serviciul de asistentd pentru consumatori.



Cozi si manere

Cozile si manerele pot deveni fierbinti Tn anumite conditii Trebuie sa aveti intotdeauna la dispozitie manusi pentru cuptor. Atunci cand gatiti, asigurati-vda ca manerele nu sunt
pozitionatedeasupra ochiurilorfierbintiale plitei sau flacariidela aragaz. Nu permiteti ca manerele saintrein contact cucaldura directa sau cu flacarilesi nici nu asezati direct sub
un gratar fierbinte.

Anumite cozi si manere sunt fixate cu suruburi care se pot slabi in timp din cauza incalzirii si racirii continue a dispoziti vului de fixare. Daca are loc acest lucru, acestea trebuie
stransedin noucu atentie. Nu strangeti excesiv, intrucatacestlucruar putea provoca deteriorarea capacului sau a manerului. Daca surubul nu poate fi strans sau in cazul in care
cozile sunt nituite sau sudate, contactati linia de asistentd telefonica pentru consumatori

Daca méanerele sau cozile sunt fabricate din otel inoxidabil, acestea pot fi folosite in cuptor in sigurantd pana la o temperatura de 500 °F/260 °C /Gaz marca 9.

Dacad manerele saucozilesuntfabricatedin otel inoxidabil cuinsertiesauinvelis desilicon, acestea potfi folositein cuptor in siguranta pana la o temperaturd de 400 °F/210 °C/ gaz
marca 6 timp de cel mult o ord odata.

Cozile si manerele fabricate din bachelita purd (si anume fard ornamente adaugate) sunt sigure pentru utilizarea in cuptor pa na la 175 °C (350 °F, gaz marca 4) timp de cel mult
o ora.

Manerele si cozile fabricate din bachelita cu ornamente nu trebuie sa fie sub nicio forma introduse in cuptor.

Orice maner care un orificiu deiesire a aburilor nu poate fi utilizat Tn cuptor si nu ar trebui sa fie introdus Tn cuptor.

Vase pentru gatit cu strat antiaderent (ingrijire si curatare)

Pot fi folosite majoritatea ustensilelor de metal, cu exceptia cutitelorsi a telurilor. Cutoate acestea, trebuie sa se aveti grija la folosirea oricarei ustensile din metal. Evitati folosirea
ustensilelor ascutite si nu taiati directin tigaie. Nu intepati cu cutitul si nu scobiti suprafata antiaderenta. Prin urmare, zga rierea nu pot fi acoperita de garantie.

Din cauza utilizarii, pot apdrea unele modificari ale culorii stratului antiaderent. Acest lucru este normal si nu va afecta proprietatile antiaderente ale vasului dumneavoastra
de gatit.

Urmele usoare sau abraziunile la suprafata sunt normale si nu vor afecta performanta suprafetei antiaderente. Urmele respecti ve nu vor fi acoperite de garantie.
Pulverizatoarele de bucatdrie antiaderente nu sunt necesare pentru vasele de gatit antiaderente. Utilizarea unor astfel de pulverizatoare poate crea o depunere invizibila pe
suprafata tigdii, ceea ce va afecta proprietdtile antiaderente ale acesteia.

Repetati reconditionarea stratuluiantiaderent in mod regulat pentru a-i mentine performanta, in special dupa spélarea in masina de spélat vase (vezi sectiunea ,inainte de prima
utilizare”).

Tncazul in careardeti accidental mancarein tigdi, umpleti-le cu apd caldd si detergent lichid si |§sati-lela inmuiattimp de aproximativ o ord.Spélati-le ulterior ca de obicei si folositi
un burete neabraziv (un burete de curdtatantiaderent) dacd este necesar Stratul antiaderent trebuie apoi reconditionat cu putin ulei pentru gatitintins pe suprafata cu un prosop
de bucatirie din hartie pentru a reface proprietitile antiaderente ale acesteia (vezi sectiunea ,inainte de prima utilizare”).

Daca mancarea incepe sd ,se lipeasca” de tigaie, acesta este de obicei un semn ca proprietdtile antiaderente s-au diminuat din cauza ca tigaia a fost supraincdlzitd; nu a fost
reconditionatd suficientde des (a se consulta sectiunea ,inaintede prima utilizare”); mancarea a fost arsa in tigaie sau existd o acumulare de reziduuri alimentare in tigaie. Acest
lucru nu este acoperit de garantia producatorului (vezi sectiunea ,Garantie”)

Pe stratul din interiorul tigaii se pot acumula reziduuri sau cruste. Acest fenomen se observa adesea atunci cand o tigaie es te folosita in mod frecvent pentru fierberea legumelor
si se foloseste apa durd. Pentru a inldtura aceste depuneri, utilizati otet alb sau suc delamaie. De asemenea, pentru rezolvarea problemei, sugeramsa turnati putin ulei pentru gatit
pe stratul antiaderent dupa spalare si uscare pentru a reconditiona suprafata antiaderenta.

Acoperirea antiaderentd este creatd pentru a nu se ciobi saua nuse coji in conditii normaledeuz casnic. Daca particulele dinstratsuntingerateaccidental, nu exista niciun pericol.
Aceste particulenusunttoxicesi total inerte, daca suntingerate sunttotal inofensivein organism. Pentru eventuale nelamuriri,va rugdmsa contactati serviciul de asistenta pentru
consumatori.



Strat antiaderent cu tehnologia Thermospot

Vasul de gitit Tefal poate s3 fie sau nu dotat cu tehnologia Thermo-Spot™. Tn cazul in care tigaia dumneavoastra are un indicator de cldurd, precum cele
_ﬂ_ prezentate, aceasta va va spune cand tigaia a atins temperatura optima de gatit (aproximativ 190 2C).
TueRmo Sear: Cand este rece: - este vizibil simbolul Thermo-Spot™. Addaugati un strop de ulei pentru gatitin tigaie. Asteptati si simbolul va dobandi o culoare uniforma atunci
R = cand tigaia este complet preincalzita si pregatita pentru gatit. Atunci cand simbolul nu mai este vizibil, reduceti caldura pentru a mentine temperatura. Prin

urmare, aceasta tehnologie Thermospot ar trebui sa ajute la prevenirea supraincalzirii tigdii.

Hast indicatar
——

not raeady Feaacy

Vase de gatit cu strat ceramic
e Suprafata ceramica poate fi incalzita pana la 570 °F/300 °C pe o plita.
e  Rezistenta marela cdldura a suprafetei interioare ceramice face tigaia ideald pentru incalzire, rumenire si prajire.

® \Vasele ceramicepromoveaza gatitul sandtos, deoarece necesita mai putine grasimi si uleiuri saturatein timpul gatitului

Ustensile

e VA recomandam sa utilizati ustensile din plastic, silicon sau lemn pentru a obtine cele mai bune rezultate pe termen lung.
e Daca produsul dumneavoastrd are un strat antiaderent —vezi sectiunea ,Vase de gatit cu strat antiaderent”
e Urmele usoare de pe suprafatd sunt normale si nu vor diminua performanta vasului dumneavoastra de gatit

Utilizarea in cuptor si pe gratar
e Vasul de gatitpoate fi utilizatinsiguranta in cuptor pana la 500 °F/260 °C/Gaz marca 9 dacd manerele sunt fabricate din otel inoxidabil farad insertie sau invelis din bachelita sau
silicon. Consultati sectiunea referitoare la cozi si manere pentru a verifica temperatura sigurd pentru vasul dumneavoastra de gatit.
e  Utilizati intotdeauna manusi pentru cuptor atunci cand scoateti sau introduceti vasul de gatit din/in cuptor.
e Capaceledesticla calite pot fi utilizatein cuptor pana la o temperatura maxima de 350 °F/175 °C/ gaz marca 4. Trebuie sa indepartati capacelede sticla de pe tigdi inainte sa asezati
tigdile intr-un cuptor cu o temperatura mai mare decat aceasta. De asemenea, consultati sectiunea ,Cozi si manere”.

e Vasele de gatit cu manere din otel inoxidabil, care nu contin insertie de silicon sau bachelitd cu interior din strat antiaderent, pot fi asezate sub gratar, dar trebuie sd se aflela
o distantd minimd de 5 cm fata de dispozitivele de incdlzire ale gratarului




Curatarea vasului dumneavoastra de gatit

Dupa fiecare utilizare, spalati stratul interior si exterior al tigdii cu apa fierbinte, detergent lichid si un burete. Clatiti si uscati bine.

Nu folositi bureti de sarma, [ana de otel abraziva sau praf de curatat grosier.

Nu turnati niciodatd apa receintr-o tigaiefierbintesi nici nuscufundati vaselecaldein apa rece. Schimbarile bruste de temperatura pot cauza deformarea metalului, ceea ce are ca
rezultat o baza inegala.

Nu umeziti exteriorul tigailor pentru o perioada mailungadetimp, din cauza unor elemente de prinderedin aluminiu (de exemplu, nituri). Uscatiintotdeauna cu atentievasele de gatit.

Spalarea vaselor

Nu toate vasele de gatit Tefal pot fi spdlatein siguranta Tn masina de spdlatvase. Va rugam sa verificati etichetele de pe ambalaj. Va rugam s a consultati sectiunea ,Cozi, manere
si capace”. Daca vasele de gatit pot fi spdlatein sigurantd in masina de spdlat vase, se recomanda, totusi, spalarea manuala.

Daca le introduceti In masina de spadlat vase, invelisul exterior si orice elemente de prindere din aluminiu se pot toci si decolora din cauza actiunii anumitor detergenti. Garantia
noastra nu acopera acest tip de uzurad, insa performanta tigdii nu va fi afectata.

Pentru a mentine performanta stratului antiaderent, se recomand3 s repetati ,reconditionarea” dupa ce spilati vasele (vezi ,Tnainte de prima utilizare”).

Nu Idsati vasele de gatit in masina de spalat vase dupa incheierea ciclului de spalare.

Curatare - pentru vase de gatit fara strat antiaderent

Pentru ingrijirea regulata, curdtati vasele cu apa calda, detergent lichid si un burete (praful de curatatsi buretii de sirma nu se recomanda).

Pentru petele mai rezistente sau daca mancarea a fost arsa accidental in interiorul tigdii, lasati la inmuiat in apa fierbinte. Utilizati un detergent pudra fin special pentru otel
inoxidabil,amestecatcu apa pentru a forma o pasta. Aplicati pasta cu o lavetd moale. Frecati printr-o miscare circulara din centru spre exterior. Spalati in apa fierbinte cu sapun
si uscati imediat pentru a preveni matuirea.

Nu folositi niciodata indlbitor, detergenti pentru cuptor sau produse pe baza de clor pe tigaia dumneavoastrd, deoarece sunt extrem de corozive pentru otelul inoxidabil, chiar
si atunci cand sunt diluate. Aceasta va determina aparitia unor gauri mici in suprafata otelului, ceea ce poate fi inestetic si va afecta performanta pentru gatit.

Nu folositi lana de otel, bureti de sarma sau detergenti duri.

Buretii din nailon pot fi utilizati in siguranta.

Trebuie sa stiti faptul ca lacurile exterioaresi elementele de fixaredin otel inoxidabil potdeveni mate din cauza caracteristicilor abrazive ale unor detergenti de spalat vase. Aceste
efecte nu sunt acoperite de garantie.

Chiar daca produsul poate fi spalatin masina de spalatvase, se recomanda spdlarea manuala si uscarea cu atentie imediat dup a spalare pentru a preveni matuirea.

Nu lasati vasele de gatitin masina de spdlatvase dupad incheierea ciclului de spalare.

in cazul vaselor din otel inoxidabil, poate apirea in timp o decolorarein nuante de albastru sau galben. Acesta este un feno men natural care poate duce la supraincilziresi nu
indicd nicio problema a vasului de gatit.

Urmatoarele pot aparea ca urmare a curatarii necorespunzatoare sau lasarii la fiert pana la uscare: - - pete albe (de exemplu, de |la fierberea cartofilor), depuneri fine de calcar,
efect de curcubeu/sclipiri irizate, cercuri maro rezultate in urma uscérii (pete de apa)

Daca produsul estefabricatdin otel inoxidabil, potaparea modificari de culoare pe suprafata exterioard. Decolorarea poate fi indepartata cu un detergent special pentru vase din
otel inoxidabil sau prin addugarea de suc de |lamaie sau otet |a solutia de curatare obisnuita

* Aparatele pentru gdtit TEFAL pot fi gdsite sub marca T-FAL in anumite teritorii precum America si Japonia. TEFAL/T-FAL sunt mdrci inregistrate ale Groupe SEB


http://www.tefal.com/

Baza exterioara:

Cum sa recunoasteti si sa evitati defectele acoperite de garantia pentru otelul inoxidabil

Forma corpului vasului este garantatd impotriva detasarii bazei externe incapsulatesauimpotriva formarii de bule intre baza incapsulata si in forma
corpului. Acest lucru poate duce la supraincdlzire si la formarea anumitor puncte fierbinti. Acest lucru este inclus in garantie.

Suprafata interioara a produsului:

=

Toarta, toarta laterala si maner:

Forma corpului vasului de gatit este garantata impotriva petelor maro inchis si negre ruginii

Daca observati anumite pete pe suprafata interioard a produsului, curatati prima datda urmand instructiunile de ingrijire. Daca petele suntinca evidente atunci cand frecati cu

unghia de-a lungul suprafetei dupa curdtare sau in cazul in care semnul arata ca o corodare sau o gaura, acest lucru este inclus in garantie.
Cateva recomandari utile:

%

-
%

Adaugati intotdeauna sare in apa doar dupd ce a datin  Patafnainte de curatare Pata dupa curatare
clocot ] _ ~
Nu folositi detergenti care contin clor ' '

Nu folositi peroxid de hidrogen sau inalbitor - ,&_

Daca tigaia are componente sudate si toarta se rupe din cauza punctelor de sudare si nu exista gauri pe partea laterald a tigadii, acest lucru ar trebui sa fieinclus in garantie.



Cum sa recunoasteti si sa evitati defectele care NU sunt incluse in garantia pentru otelul inoxidabil

Rezultate ale curatarii care nu sunt incluse in garantie:
e Unii detergenti sunt foarte agresivi si pot afecta straturile exterioare si elementele de prindere din otel inoxidabil. Acestea se pot decolora si pot deveni mate din cauza
caracteristicilor abrazive ale unor detergenti de spalat vase. Aceste efecte nu suntinclusein garantie.
= Chiar daca produsul poate fi spalatin masina de spalatvase, se recomandd spalarea manuala.
= Nu l3sati vasele de gatit in masina de spalat vase dupa incheierea ciclului de spalare
= De asemenea, va recomandam sa uscati vasele dupa curatare cu un prosop de hartie moale
Decolorarea pe interior nu este inclusa in garantie:
e Supraincdlzirea poate provoca pete maro sau albastre. Acesta nu este un defect al produsului, apare din cauza utilizarii unei trepte prea mari de caldura (in mod obisnuit, intr-o
tigaie goala sau umplutad cat mai putin).
e Cantitatilemari defier dinapa pot provoca, de asemenea, decolorarea si potface ca oala sa parausor rugini ta. Aceasta poatefi indepartata usor, urmand instructiunile de curatare.
O culoare albastra poate apdrea pe baza interioara a produsului ca urmare a pregatirii alimentelor care contin amidon, cum ar fi orezul sau pastele.
De asemenea, pot fi observate unele pete albe Decolorare Pata inainte de curatare Pata dupa curatare Solutie speciald de curatare
pe baza interioara, in functie de sursa de
alimentare cu apa. Acestea sunt cauzate de
calcar (depunere in apd) si pot fi usor
indepdrtate prin curatarea produsului cu putin
otet alb sau suc delamaie.

Stati i1i73 i R, clabe
= Cvuraﬂ';.atl vaseleutilizand pij'gllnotetalbsau suc de Baalod
Iamaie cu un prosop de hartie moale
= Curatati tigaia cu o solutie de curdtare speciala pentru otel inoxidabil
= Ad3dugati intotdeauna sarein apd numai dupa ce a datin clocot
Decolorarea suprafetei externe care nu este inclusa in garantie Decolorare a bazei externe Solutie speciald de curitare

e Supraincdlzirea poate provoca pete maro sau albastre. Acesta nu este un defect al produsului, .
aparedincauza utilizarii unei trepte prea mari de caldura (in mod obisnuit, intr-o tigaie goala sau
umplutad cat mai putin). g
= Curatati tigaia cu o solutie de curdtare speciala pentru otel inoxidabil
R, clale
HOSO00H0001

Deformarea produsului care nu este inclusa in garantie
e (Cdderea tigdii poate provoca deformare
e Supraincalzirea sauincalzirea unei tigai goale poate provoca, de asemenea, o anumita deformare a produsului
= Nu adaugati apa receintr-o tigaie fierbinte, acest lucru poate provoca o schimbare bruscad de temperatura care poate duce la deformarea bazei.
= Utilizati ochiul de plita sau treapta corespunzatoare a flacarii aragazului pentru tigaie.
= Curatati si uscati baza externa a tigdii, inainte de a o folosi pe plita ceramica.
=
=

Selectati ochiul de plita sau dimensiunea flacarii aragazului astfel incat caldura sau flacara aragazului sa atinga numai fundul vasului de gatit si sa nu urce pe marginile tigaii.
Trebuie sa stiti faptul ca gatitul la o plita de inductie necesita o atentie speciald. Se poate atinge foarte repede o temperatura ridicata, iar o schimbare extrema si bruscad de
temperatura poate provoca deformarea produsului.

Toarta, toarta laterala si manerul; deteriorari care nu sunt incluse in garantie
Daca tigaia are componente sudate si manerul se rupe in punctele de sudura si exista gauri pe partile laterale ale tigdii, acest lucru inseamna ca produsul a fost umplut in exces.
Aceasta problema nu va fi acoperita de garantie.




