Tefal.

IﬂgEﬂlO®



— ;

(Fig.1) (Fig.2a) (Fig.2b) (Fig.3) (Fig.4)

POIGNEE/HANDLE

1025 BE) &

GARANTIE /GUARANTEE




Attention : Consignes de sécurité

Ne pas exposer la poignée a la flamme. Pour un fonctionnement durable de votre poignée m
Ingenio®, il est conseillé d'enlever la poignée pendant la cuisson afin d‘éviter tout risque de
surchauffe et donc d'assurer sa durabilité dans le temps. N'utiliser la poignée que pour la
manipulation pour éviter tout risque de basculement avec les articles de petit diamétre. Ne
pas laver votre poignée au lave-vaisselle. Ne jamais presser sur les boutons de déverrouillage
lors de I'utilisation. Ne pas transporter de liquide bouillant a proximité d'autres personnes. Ne
pas déplacer des charges supérieures a 10 kg. Ne jamais démonter la poignée mais la renvoyer
au service consommateur Tefal. Si votre poignée est dégradée (cassée, ébréchée, surchauffée,
fondue, tombée) ne plus I'utiliser. La poignée Ingenio® n'est compatible quavec les produits
de la gamme Tefal Ingenio®. Ne jamais utiliser la poignée sur des ustensiles d'autres marques.
Si votre article (poéles et casseroles) est déformé, ne plus I'utiliser. Ne pas mettre les récipients
Ingenio® au four a micro-onde. Veillez a bien retirer la poignée et les couvercles avant le passage
au four. Ne pas conserver de denrées acides (sauce tomate, vinaigre, mets a base de jus de citron,
choucroute...). Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les
enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites ou des personnes
dénuées d'expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par l'intermédiaire d’'une
personne responsable de leur sécurité, d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant
I'utilisation de I'appareil.

Tous les avantages d'une poignée amovible

Encore plus élégante et pratique, la poignée Ingenio® de nouvelle génération se retire en un clin

d'ceil. Ainsi, les casseroles, poéles, sauteuses et poéles wok Ingenio® sont parfaitement empilables

et occupent un volume trés restreint.

Par ailleurs, ceci vous permet de placer le récipient : au four max 250°C, au réfrigérateur, au lave-

vaisselle et servir a table.

Cing types de couvercles existent dans la gamme Ingenio®:

* Couvercles en verre avec jonc silicone et bouton repliable pour toutes les casseroles Ingenio®.
(Fig.5)

* Un couvercle en inox multi-diamétre et égouttoir (14/16/18/20 cm) pour les casseroles Ingenio®
jusqu'a 20 cm. (Fig.6) o




* Des couvercles en inox multi-diameétre et anti-projection (24/26/28 cm) pour toutes les poéles,
sauteuses et poéles wok Ingenio® jusqu‘a 28 cm. (Fig.7)

* Des couvercles en aluminium de fonderie (18/20/22/24 cm) pour la cuisson sur plaque de cuisson
ou au four (jusqu'a 250°C). (Fig.8) Le couvercle et le bouton du couvercle peuvent devenir chaud
aprés une utilisation prolongée. Pour plus de sécurité nous préconisons I'utilisation de gants
de cuisine.

* Des couvercles en plastique (compatibles avec les casseroles, les woks et les sauteuses) et
des couvercles en silicone pour conserver au réfrigérateur. Le couvercle silicone permet de
conserver les préparations culinaires, il ne convient pas a la conservation d'aliments a caractére
gras ou huileux. Ces couvercles ne sont pas des couvercles de cuisson et ne doivent pas étre
utilisés dans le four traditionnel ou le four micro-ondes. (Fig.9)

Attention, conservez vos préparations au réfrigérateur une journée maximum.

A l'exception des couvercles en aluminium de fonderie, les couvercles Ingenio® ne sont pas

compatibles au four.

Mode d’emploi de la poignée Ingenio®

Boutons latéraux de déverrouillage

Mise en place et utilisation :

1. Ouverture delapoignée. Presser simultanément les deux boutons latéraux de déverrouillage
avec l'index et le pouce en prenant soin de positionner votre main de maniére a laisser libre
le levier inférieur. (Fig. 1)

2. Verrouillage de la poignée. Présenter la poignée ouverte au dessus du bord de I'ustensile
Ingenio®, la positionner sur le bord de l'ustensile (et uniquement sur les zones de
préhension délimitées si I'ustensile en possede). Presser totalement le levier inférieur (il ne
doit plus dépasser du corps de la poignée) de facon a pincer le bord de I'ustensile. (Fig. 2)



3. La poignée est maintenant verrouillée et vous pouvez utiliser vos poéles et casseroles
Ingenio®. La position recommandée pour porter la poignée pendant I'utilisation est illustrée
sur la figure. (Fig. 2b)

Déverrouillage :

1. Déverrouillage impossible sans action volontaire. Poser le récipient Ingenio® sur une surface
plane et stable. Presser simultanément les deux boutons de déverrouillage avec I'index
et le pouce, en prenant soin de positionner votre main de maniére a laisser libre le levier
inférieur. (Fig. 3)

2. Le levier s'abaisse automatiquement et la pince s'ouvre. La poignée est déverrouillée. La
poignée peut alors étre retirée de l'ustensile. (Fig. 4)

Protecteurs de poéles et casseroles (rig. 10
Sépare et protége toutes vos poéles et casseroles. Ne pas utiliser sur des articles chauds et/ou
humides. NE PAS METTRE EN CONTACT AVEC DES DENREES ALIMENTAIRES.

THERMO-SIGNAL®
A la température 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 I'ustensile.

o oy .
Conseils d'utilisation

Avant la premiére utilisation, lavez et huilez |égérement (huile végétale) toute la surface du revétement intérieur. Grace a

son revétement antiadhésif, nul besoin de matiere grasse dans votre ustensile, pour des plats plus sains.

Pour préserver les qualités antiadhésives de votre ustensile :

éviter de surchauffer votre ustensile a vide,

ne jamais chauffer de matiéres grasses jusqu‘a carbonisation,

ne pas utiliser de couteaux et de fouets. Les Iégéres rayures et abrasions pouvant apparaitre a I'usage n'altérent pas les

performances antiadhésives du revétement,

ne remplissez jamais d'eau froide votre ustensile bralant. Des changements soudain de températures peuvent entrainer

une déformation du fond.




Pour les ustensiles avec un revétement intérieur en céramique :
* hautement résistant a la chaleur et aux rayures, le revétement en céramique est idéal pour saisir et faire dorer avec un

soupgon d'huile,

* pour les poéles, poéles wok, sauteuses et shallows : la plupart des ustensiles métal peuvent étre utilisés sauf les
couteaux et les fouets. Eviter ceux aux bords trés tranchants. Les légéres rayures et abrasions pouvant apparaitre a
I'usage n‘altérent pas les performances du revétement.

Pour les ustensiles en acier inoxydable :

* les propriétés thermiques de I'inox permettent une saisie et une caramélisation optimale des aliments,

¢ laplupart des ustensiles métal peuvent étre utilisés sauf les couteaux et les fouets. Eviter ceux aux bords trés tranchants.
Les légéres rayures et abrasions pouvant apparaitre a I'usage n'altérent pas les performances du revétement,

* pour les ustensiles en inox, ajoutez le sel uniquement aprés ébullition de I'eau afin d‘éviter I'attaque de Iacier inoxydable.

Pour prolonger la vie de votre produit, nous recommandons le lavage & la main.

Utilisation en lave-vaisselle : privilégier des lessives «douces» en liquide, gel, ou poudre, pas de tablettes ni sachets.

a) Pour les ustensiles avec revétement intérieur et extérieur antiadhésif :

* nettoyer les revétements intérieur et extérieur antiadhésif avec de l'eau chaude, du détergent liquide, et une éponge
(poudre a récurer et éponges métalliques a proscrire).

b) Pour les ustensiles émail :

* nettoyer réguliérement les extérieurs émaillés, les tampons abrasifs pouvant étre utilisés,

* 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.

c) Pour les ustensiles en acier inoxydable :

* nettoyez votre ustensile avec un nettoyant spécial inox,

* sivous laissez braler de la nourriture remplissez I'ustensile avec de I'eau chaude et laissez tremper pendant une heure.
Ensuite, nettoyez a I'aide d'un détergent et d'une éponge.

Induction :

Les articles avec un diamétre inférieur a la taille du foyer induction peuvent ne pas déclencher la technologie de chauffe

par induction. Ne jamais le faire chauffer a vide en position maximum car vous pourriez détériorer les caractéristiques

antiadhésives du revétement et déformer le fond. Pour le fond spécial induction de votre ustensile : essuyez-le aprés
chaque lavage. Une coloration «bleue» ou «jaune» 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.

Pour la sécurité de votre enfant :

Ne posez jamais au sol ou au bord d'un meuble un ustensile encore brdlant. Laissez le refroidir-et rangez-le hors de la

portée de votre enfant. Pour éviter tout risque de briilure par projection, utilisez un couvercle.



Tefal ne saurait étre tenue resp ble des d occasionnés par une utilisation des produits de la gamme
Ingenio® de maniére non-conforme a I'usage prévu et permis par Tefal, tel que décrit dans le mode d'emploi.

En revanche, tous les différents types de poignées Tefal Ingenio® peuvent étre indifféremment utilisés sur tous les
récipients Ingenio®.

Les articles culinaires Ingenio® peuvent étre déposés dans un point de collecte pour recyclage.

Garantie commerciale
La poignée Ingenio® et les poéles et casseroles en acier inoxydables sont garanties 10 ans a partir de la date d'achat contre
tout vice de fabrication ou de matiére. Aprés réception par Tefal du produit accompagné de son justificatif d'achat, et
controle de la défectuosité de celui-ci, Tefal enverra un produit neuf ou équivalent en échange. Les obligations de Tefal
dans le cadre de cette garantie se limitent exclusivement & ce remplacement.
Cette garantie ne couvre pas les dommages qui seraient le résultat :
- de chocs,
- d’une mauvaise utilisation,
- d'une négligence,
- du non respect des instructions d'utilisation et de maintenance,
- d'une modification ou d'une réparation non autorisée.
Elle n'inclut également pas |'usure normale du produit, ni les cas suivants :
- surchauffe, exposition prolongée a la flamme ou a vide,
- taches, décolorations ou rayures intérieures ou extérieures,
- usage professionnel ou sur un lieu de travail.
Exclusions spécifiques pour la poignée Ingenio® :
- utilisation avec un récipient d'une autre gamme qu'lngenio®,
- brilures, traces de surchauffe causée par l'exposition a la flamme pendant la cuisson,
- utilisation au four,
- nettoyage au lave-vaisselle, immersion dans I'eau,
- encrassement de graisses, poussiéres, sauce:
- manutention avec une charge supérieure a 10 kg.

Garantie légale
Les poéles et casseroles et leurs accessoires Tefal sont garantis par Tefal contre tout défaut de fabrication ou de matiére,
pendant 2 ans a partir de la date d'achat, sur présentation d'un justificatif.

Droits des C etinformations comy
Cette garantie commerciale de Tefal n'affecte ni les droits dont bénéficie tout consommateur légalement, qui ne sauraient



étre exclus ou limités, niles droits légaux envers un distributeur aupres 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 |'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.

I répond également des défauts de conformité résultant de I'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 L217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat :

1°S'il est propre a l'usage habituellement attendu d'un bien semblable et, le cas échéant :

- s'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 I‘étiquetage ;

2° Ou sl présente les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou est propre a tout usage spécial

recherché par I'acheteur, porté a la connaissance du vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la consommation

L'action 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 I'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 I'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 quila rendent impropre & l'usage auquel

on la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que |'acheteur ne I'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un

moindre prix, 'l les avait connus.

Article 1648, al.1er du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la

découverte du vice.




Safety notice to be observed

Do not expose the handle to flames. For a long-lasting Ingenio® handle, it is recommended to
remove the handle during cooking when it is not required to prevent it from overheating and
ensure its durability. Only use the handle for handling to avoid the risk of tipping with small
diameter pans. Do not put the handle in the dishwasher. Never press the unlocking buttons
during use. Do not carry boiling liquids near other people. Do not carry anything over 10 kg.
Never disassemble the handle but return it to Tefal customer service. If your handle is damaged
(broken, chipped, overheated, melted, fallen) do not use it anymore. The Ingenio® handle is
only compatible with products from the Tefal Ingenio® range. Never use the handle with other
brands than Tefal Ingenio®. If your pans is deformed, do not use it again. Ingenio® cookware
cannot be used in the microwaves oven. Take off the handle before placing your utensil in the
oven. Remove the handle and the lid after you have placed the pan in the oven. Do not store
acidic foods (tomato sauce, vinegar, lemon juice dishes, sauerkraut, etc.). This product is not
intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or
instruction concerning use of the product by a person responsible for their safety.

All the advantages of a removable handle

More elegant and practical, the new Ingenio® handle can be removed in a flash making Ingenio®
saucepans, frying pans, sautepans and stirfry pans easy to stack and store in a small minimum
space. In addition you can switch from one pan to another and move it from the hob, into the
oven (max 250 °C, do not leave the handle on the pan in the oven), or onto the table for serving,
to the fridge, into the dishwasher in a click.

In addition, this means you can put your ustensils : From the hobs, in the oven max 250 °C, in the
fridge, in the dishwasher, in the table.

There are five types of lids in the Ingenio® range:

« Stackable see-through lids with silicone and foldable knobs for all Ingenio® saucepans. (Fig.5)

« A stainless steel multi diameter and draining lid (14/16/18/20) for Ingenio® saucepans up to
20 cm. (Fig.6)

« A stainless steel multi diameter and anti-spattering lid (24/26/28 cm) for Ingenio® frying pans
and sauté pans up to 28 cm. (Fig.7) o




« Cast Aluminium lids (18/20/22/24 cm) to cook on hobs or into the oven (up to 250°C). (Fig.8)
The lid and its knob can be hot after a prolonged use. For more safety, we encourage to use
anoven glove.

« Plastic lids (compatible with saucepans, wok pans and sauté pans) and silicone lids for food
conservation. The silicone lid is for food conservation, but is not suitable for storing fatty or
oily foods. These lids are not cooking lids and must not be used in the oven or microwave oven.
(Fig.9) Be careful, keep your food in the refrigerator for a maximum of one day.

Exepted cast Aluminium lids, Ingenio® lids are not oven safe.

Handle instructions

Unlocking buttons

Before attaching the handle:

1. Opening the handle. Using your thumb and index finger press simultaneously on the two
side opening unlocking buttons. Let free the lower lever. (Fig.1)

2. Fixing the handle. Place the open handle on the rim of the Ingenio® pan. Grip the handle
and Squeeze on the underside lever to lock the handle in position (to fit it inside) so that
the handle grips the edge of the pan. (Fig.2)

3. The handle is now locked in position and you can use your Ingenio® pan. Recommended
position for holding the handle whilst in use. (Fig.2b)

Removing the handle:

1. Toremove the handle, place the Ingenio® pan on aflat, stable, heat-resistant surface. Press
the lateral unlocking buttons using your the index finger and the thumb, by positioning
your hand to free the lower lever. (Fig.3)

2. When the lever moves down automatically, the handle is open. It can now be removed
from the pan. (Fig.4)



Cookware protectors (Fig. 10)
Separate and protect all your pots and pans. Do not use on hot and wet items. DON'T PLACE IN
CONTACT WITH FOOD.

THERMO-SIGNAL®

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.

Care instructions

Before using your pan for the first time, wash and lightly oil inner coating with cooking oil. Thanks to its non-stick

coating your cookware does not need additional fat, promoting healthier cooking.

To preserve the non-stick coating:

* avoid overheating your empty pan,

* never heat fat or oil to the extent that it burns and turns black,

* do not use knives and whisks. Slight surface marks or abrasions are normal and will not affect the performance of
the non-stick coating,

* never put cold water directly into a hot pan. Sudden changes of temperature may cause metal to warp, resulting
inan uneven base.

For ceramic coated pans:

¢ highly resistant to heat and scratches, ceramic coatings are perfect for searing and crisping with a drop of oil,

* only for frypans, stirfry pans, sauté pans and shallow pans : most metal utensils may be used, except knives and
whisks. Avoid using sharp-edged utensils. Slight surface marks or abrasions are normal and will not affect the
performance of the coating.

For stainless steel pans:

* the thermal properties of the stainless steel allow the food to be seared and caramelised optimally,

* most metal utensils may be used, except knives and whisks. Avoid using sharp-edged utensils. Slight surface marks
or abrasions are normal and will not affect the performance of the coating,

* forstainless steel pans, add salt to water only after it has come to the boil (to avoid salt grains damaging the stainless

steel).

To extend the life of your product, we recommend hand washing.

Dishwasher use: it is preferable to use gentle detergents such as a liquid, gel, or powder, not tablets nor sachets.



a) For interior and exterior coated pans:
¢ clean the inner and outer coatings of your pan with hot water, washing up liquid and a sponge, (scouring powder

and scouring pads are not suitable for use for cleaning pans).
b) For enamel pans:
¢ clean the enamelled outside of the pans regularly; abrasive pads can be used,
* 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.
c) For stainless steel pans
¢ clean pans thoroughly with a special cleaning agent for stainless steel equipment,
« if you burn food in pans, which have a stainless steel interior, fill them with warm water and leave to soak for about
an hour. Afterwards, wash them with washing up liquid and a sponge.
Induction Hobs:
Cookware with a smaller base diameter compared to the induction hob size might not trigger induction heating
technology. Never heat your pan when it is empty because this could damage the non-stick coating and warp the
base. For the base of yourinduction 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.
For safety purposes:
Never put a hot pan on the floor or near the edge of a kitchen surface. Let it cool down and keep out of reach of
children, and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities. Use a lid to prevent burns caused by
splashing.
Tefal cannot be held responsible for damage caused by use of products in the Ingenio® range that does not comply
with the use intended for and permitted by Tefal, as described in the instructions for use.
However, all the various types of Tefal Ingenio® handles can be used on any of the Ingenio® range of pans.
Ingenio® pots & pans can be dispoesed of at a recycling point.

Commercial guarantee

The handle and stainless steel pans and pots come with a guarantee of 10 years against all manufacturing defects.
Once the product has been with received with its proof of purchase enclosed an inspection will be carried out. If a fault
is found, with it, a new product will be sent or equivalent in exchange. Under the terms of this guarantee Tefal has no
further obligations other than to replace a faulty product. This guarantee does not cover damage arising :

- from shocks,

-improper use,



-negligence,

- failure to follow the instructions for use and maintenance,

- an unauthorised modification or repair.

It also does not include normal product wear and tear, nor the following cases:
- overheating, prolonged exposure to the heat from a flame or when empty,

- stains, discoloration or scratches on the inside or outside,

- professional or commercial use or in the workplace.

Special exclusions for the Ingenio® handle:

- use with a pan of a range other than Ingenio®,

- burns, traces of overheating caused by exposure to the flame during cooking,
-useinaoven,

- cleaning in a dishwasher, submerging in water,

- clogging with grease, dust, sauces, etc.,

- use for lifting a load greater than 10 kg.

Legal guarantee

Tefal frying pans and saucepans along with their accessories are guaranteed by Tefal against any material or
manufacturing defect, for 2 years from the date of purchase, upon presentation of proof of purchase and in the
countries.

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 /NEW ZEALAND - 1300 307 824 - Australia / 0800 700 711 - New Zealand. 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 failures 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 UK by Groupe SEB (UK) Ltd, Datchet, SL3 9LL.






Belangrijke voorzorgsmaatregelen

Stel de handgreep niet bloot aan vlammen. Om zo lang mogelijk gebruik te maken van je
Ingenio®-handgreep, wordt aanbevolen om de handgreep tijdens het koken te verwijderen
wanneer deze niet nodig is. Zo wordt oververhitting voorkomen en gaat de Ingenio®-handgreep
extra lang mee. Laat de handgreep alleen aan de pan zitten om het risico op kantelen bij pannen
met een kleine diameter te voorkomen. Doe de handgreep niet in de vaatwasser. Druk nooit op
de ontgrendelingsknoppen tijdens het verplaatsen van de koekenpan of steelpan. Verplaats geen
kokende vloeistoffen in de buurt van andere mensen. Zorg ervoor dat het gewicht van de op te
tillen pan niet groter is dan 10 kg. Wanneer je Ingenio®-handgreep kapot is, laat deze repareren
door een gecertificeerd Tefal reparatiecentrum. Wanneer je Ingenio®-handgreep is beschadigd
(gebroken, afgebroken, oververhit, gesmolten, gevallen), gebruik de handgreep niet meer.

De Ingenio®-handgreep is alleen geschikt voor producten uit het Tefal Ingenio®-assortiment.
Gebruik de handgreep nooit bij andere merken dan Tefal Ingenio®. Als je pannen zijn vervormd,
gebruik ze niet meer. Ingenio® kookgerei kan niet in de magnetronoven worden gebruikt. Haal
de handgreep eraf voordat je je keukengerei in de oven plaatst. Verwijder de handgreep en
eventueel een deksel nadat je de panin de oven hebt geplaatst. Bewaar geen voedingsmiddelen
met een hoge zuurgraad (tomatensaus, azijn, gerechten met citroensap, zuurkool, enz.). Dit
product is niet bedoeld voor gebruik door personen (inclusief kinderen) met verminderde
fysieke, zintuiglijke of mentale vermogens of met een gebrek aan ervaring en kennis, tenzij ze
onder toezicht staan of instructies hebben gekregen over het gebruik van het product door een
persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

De vele voordelen van een afneembare handgreep
De nieuwe Ingenio® handgreep is nog eleganter en handiger en is in een oogwenk verwijderd.
Zo kunt u de koekenpannen, steelpannen, hapjespannen en wokpannen van Ingenio® perfect
stapelen en nemen ze een minimum aan ruimte in. Bovendien kunt u de handgreep makkelijk
van pan naar pan wisselen en de pannen verplaatsen van het fornuis naar de oven (max. 250 °C),
de koelkast, de vaatwasser en de tafel.

In de serie Ingenio® zijn 5 soorten deksels verkrijgbaar:

«Stapelbare glazen deksels met siliconen ring en inklapbare knop voor alle Ingenio®

steelpannen. (Fig.5) o




« Een roestvrijstalen afgietdeksel, geschikt voor diverse diameters (14/16/18/20 cm), voor de
Ingenio® steelpannen tot 20 cm. (Fig.6)

« Een roestvrijstalen anti-spatdeksel, geschikt voor diverse diameters (24/26/28 cm), voor alle
Ingenio® koekenpannen, hapjespannen en wokpannen tot 28 cm. (Fig.7)

+ Deksels van gegoten aluminium (18/20/22/24cm) voor het koken op een warmtebron of voor
gebruikin de oven (tot 250°C). (Fig.8) Het deksel en de knop kunnen na langdurig gebruik heet
worden. Voor optimale veiligheid raden wij het gebruik van een ovenhandschoen aan.

« Plastic deksels (geschikt voor steelpannen, woks en sauteerpannen) en siliconen deksels om
in de koelkast te bewaren. Met de siliconen deksel kun je culinaire bereidingen bewaren, het is
niet geschikt voor het bewaren van vette etenswaren. Deze deksels zijn geen kookdeksels en
mogen niet in de traditionele oven of magnetron worden gebruikt. (Fig. 9) Wees voorzichtig,
bewaar je bereidingen maximaal één dag in de koelkast.

Uitgezonderd de deksels van gegoten aluminium, zijn de Ingenio® deksels niet geschikt voor

gebruikin de oven.

Gebruik van de handgreep

Openingsknop aan weerszijde van de handgreep

Handgreep

Plaatsen van de handgreep:

1. Openen van de handgreep: druk tegelijkertijld met duim en wijsvinger op de
ontgrendelingsknoppen aan beide zijden van de handgreep, waarbij u de hendel aan de
onderkant van de handgreep vrijlaat. (Fig.1)

2. De handgreep bevestigen. Plaats de geopende handgreep op de rand van de Ingenio®
pan. Druk op de hendel om de handgreep in positie te vergrendelen (zodat hij aan de
binnenkant past) en de rand van de pan omsluit. (Fig.2)

3. De handgreep is nu vergrendeld, u kunt uw Ingenio® koekenpan of steelpan gebruiken.
Wijraden uaan de handgreep tijdens gebruik vast te houden zoals afgebeeld op. (Fig.2b)



Ontgrendelen:

1. Ontgrendeling van de handgreep kan alleen als u dit zelf wenst. Plaats de Ingenio® pan
op een stevige, vlakke en hittebestendige ondergrond. Druk tegelijkertijd met duim en
wijsvinger op de ontgrendelingsknoppen aan beide zijden van de handgreep, waarbij u
de hendel aan de onderkant van de handgreep vrijlaat. (Fig.3)

2. Wanneer de hendel automatisch naar beneden gaat, is de handgreep open. U kunt hem
nu verwijderen van de pan. (Fig.4)

Panbeschermers (ig.10)
Voor het van elkaar scheiden en beschermen van uw pannen. Niet gebruiken op hete en/of
vochtige artikelen. PLAATS HET NIET TEGEN ETENSWAREN AAN.

THERMO-SIGNAL®

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.

Gebruiksaanwijzing

Was de pan voor het eerste gebruik af en wrijf de binnenkant met een doekje of keukenpapier licht in met een

theelepel olie. Verwijder overtollig olie. Dankzij de anti-aanbaklaag is extra boter of olie niet nodig, voor gezonder

bakken.

Voor het optimaal behoud van de anti-aanbakeigenschappen van de pan adviseren wij:

¢ Oververhit de pannen niet.

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

* Gebruik geen messen en gardes. Na verloop van tijd kunnen er kleine krassen (of slijtage) ontstaan, deze hebben
geen effect op de anti-aanbakeigenschappen.

* Laat geen vet of zout langdurig achter in uw pan. Doe geen koud water rechstreeks in een hete pan. Plotselinge
temperatuurverandering veroorzaakt vervorming van de bodem.

Voor pannen met een keramisch aan binnen:

¢ Zeerbestendig tegen hitte en krassen. Daarom zijn pannen met een keramische laag perfect voor het dichtschroeien
en krokant maken met een druppel olie.




¢ Alleen voor koekenpannen, wokpannen, hapjespannen en sauteerpannen. De meeste metalen keukengerei
kunnen gebruikt worden in de pan, behalve messen en gardes. Voorkom het gebruik van scherp keukengerei. Lichte
slijtageplekken zijn normaal en hebben geen effect op de prestaties van de keramische laag.

Voor roestvrijstalen pannen:

* Dankzij de thermische eigenschappen van het roestvrij staal, worden ingrediénten optimaal gekarameliseerd en/
of dichtgeschroeid.

* De meeste metalen keukengerei kunnen gebruikt worden in de pan, behalve messen en gardes. Voorkom het
gebruik van scherp keukengerei. Lichte slijtageplekken zijn normaal en hebben geen effect op de prestaties van
de keramische laag.

* Bij roestvrijstalen pannen dient u zout pas toe te voegen als het water kookt (om te vermijden dat de zoutkorrels
het roestvrijstaal aantasten).

Om de levensduur van uw product te verlengen, raden we aan om met de hand te wassen.

Gebruik in de vaatwasser: gebruik bij voorkeur zachte wasmiddelen zoals een vloeistof, gel of poeder, geen tabletten

of zakjes.

a) Voor pannen met een anti-aanbaklaag aan binnen- en buitenkant:

* Maak de binnen- en buitenkant van de pan schoon met warm water, afwasmiddel en een spons (schuurmiddel en
-sponsjes zijn verboden).

b) Voor email pannen:

* Maak de geémailleerde buitenkant van de pan regelmatig schoon; hiervoor kunt u eventueel een (kunststof)
schuursponsje gebruiken.

* De pan kan in pricipe in de vaatwasmachine maar let wel: glanzende materialen kunnen na verloop van tijd
verkleuren en dof worden onder invloed van vaatwasmiddelen. Deze slijtage valt niet onder de garantie.

c) Voor roestvrijstalen pannen:

* Deroestvrijstalen pan maakt u schoon met een special schoonmaakmiddel voor roestvrijstaal.

* Indien er voedsel is aangebrand in een roestvrijstalen pan, raden wij u aan deze met warm water te vullen en
gedurende 1 uur te laten inweken. Daarna kun u de pan met afwasmiddel en een sponsje of afwasborstel afwassen.

Inductie:

Wanneer de pan een kleinere diameter heeft dan de zone op de inductiekookplaat kan het zijn dat de inductie

technologie niet goed werkt. Verwarm de pan nooit op de maximum stand wanneer deze leeg is. Hierdoor zou u

de anti-aanbakeigenschappen van de pan kunnen beschadigen en kan de bodem vervormen. Voor de speciale

inductiebodem van uw pan: droog de pan, direct na het wassen, goed af. Een lichtblauwe of gele kleur kan verschijnen.

Dit is een natuurlijke, niet gevaarlijke reactie die eenvoudig verwijderd kan worden met afwasmiddel of met een

speciaal reinigingsmiddel voor roestvrij staal of eventueel met citroensap of azijn.



Voor de veiligheid van uw kinderen:

Plaats hete pannen nooit op de grond of op de rand van een aanrecht of meubel. Laat pannen altijd eerst afkoelen
en berg ze op buiten het bereik van kinderen. Door een deksel te gebruiken voorkomt u elk risico op brandwonden
door spatten.

Tefal kan niet verantwoordelijk worden gehouden voor schade aan artikelen uit de Ingenio® serie die niet
overeenstemmen met het gebruik waarvoor het bedoeld is en zoals beschreven staat in de gebruiksaanwijzing.
Alle verschillende Tefal Ingenio® handgrepen zijn geschikt voor alle artikelen uit de Ingenio® serie.

Ingenio® pannen kunnen bij een recyclingpunt worden ingeleverd.

Commerciéle garantie
De handgreep en de roestvrijstalen pannen en kookpannen worden geleverd met een garantie van 10 jaar op alle
fabricagefouten.
Na ontvangst van het product met bijgevoegd aankoopbewijs wordt een inspectie uitgevoerd. Als er een fout wordt
gevonden, wordt in ruil daarvoor een nieuw product of gelijkwaardig verzonden. Op grond van deze garantie heeft
Tefal geen andere verplichtingen dan het vervangen van een defect product.
Deze garantie dekt geen schade die voortvloeit uit:
-van schokken door vallen,
- verkeerd gebruik,
- nalatigheid,
- het niet opvolgen van de instructies voor gebruik en onderhoud,
- een ongeoorloofde wijziging of reparatie.
Het omvat tevens geen normale productslijtage, noch de volgende gevallen:
- oververhitting, langdurige blootstelling aan hoge temperaturen of verhitting van een lege pan,
- vlekken, verkleuringen of krassen aan de binnen- of buitenkant,
- professioneel gebruik of gebruik in een werkomgeving.
Deze garantie op de Ingenio® handgreep is niet van toepassing in de volgende gevallen:
- gebruik in combinatie met een pan van een ander assortiment dan Ingenio®,
- sporen van oververhitting veroorzaakt door blootstelling aan de viam tijdens het koken,
-gebruikin oven,
- reiniging in de vaatwasser, onderdompeling in water,
- verstopping met vet, stof, sauzen, enz.,
- gebruik met een lading die meer dan 10 kg weegt.




Wettelijke garantie
Tefal braadpannen en steelpannen samen met hun accessoires worden door Tefal gegarandeerd tegen materiaal-
of fabricagefouten, gedurende 2 jaar vanaf de aankoopdatum, op vertoon van het aankoopbewijs en in de landen.



Wichtige VorsichtsmaBnahmen

Setzen Sie den Griff keiner Flamme aus. Fiir einen lange Haltbarkeit des Ingenio® Griffs wird
empfohlen, den Griff wéhrend des Kochens abzunehmen, wenn er nicht benétigt wird, um ihn
vor Uberhitzung zu schiitzen und die Haltbarkeit zu gewéhrleisten. Verwenden Sie den Griff nur
fiir die vorgesehene Verwendung, um die Kippgefahr bei Pfannen mit kleinem Durchmesser
zu vermeiden. Der Griff ist nicht spiilmaschinengeeignet. Bitte driicken Sie niemals den
Entriegelungs-Knopf wéhrend Sie die Pfanne verwenden. Transportieren Sie keine kochenden
Flussigkeiten in der Ndhe von anderen Personen. Beachten Sie bei der Benutzung des Griffs das
Maximalgewicht; belastbar bis 10kg. Nehmen Sie den Griff niemals eigenstandig auseinander,
sondern senden Sie ihn an den Tefal-Kundendienst. Wenn lhr Griff beschédigt ist (gebrochen,
abgesplittert, tiberhitzt, geschmolzen, heruntergefallen), verwenden Sie ihn nicht mehr. Der
Ingenio® Griff ist nur mit Produkten aus dem Tefal Ingenio® Sortiment kompatibel. Verwenden
Sie den Griff niemals mit anderen Marken als Tefal Ingenio®. Wenn Ihr Kochgeschirr verformt ist,
verwenden Sie es nicht mehr. Ingenio® Kochgeschirr kann nicht in der Mikrowelle verwendet
werden. Verwendung im Backofen: entfernen Sie den Griff und den Deckel, nachdem Sie die
Pfanne in den Backofen gestellt haben. Bewahren Sie keine saurehaltigen Lebensmittel in lhrem
Ingenio® Kochgeschirr auf (TomatensoRe, Essig, Zitronensaftgerichte, Sauerkraut, usw.). Dieses
Produkt ist nicht dafiir geeignet, durch Personen (einschliefllich Kindern) mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen Féahigkeiten oder mangels Erfahrung und mangels
Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustandige
Person beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Produkt zu benutzen ist.

Die Vorteile eines abnehmbaren Griffes

Der elegante und praktische Ingenio® Griff kann abgenommen werden, um das Aufbewahren
des Ingenio® Kochgeschirrs auf kleinstem Raum zu erleichtern.

Zudem konnen Sie den Griff von einer Pfanne auf die andere wechseln und das Kochgeschirr
auf die Herdplatte, in den Backofen (max. 250°C), den Kiihlschrank, die Spiilmaschine und zum
Servieren auf den Tisch stellen.

In der Ingenio® Reihe gibt es fiinf verschiedene Deckel:

« Stapelbare Glasdeckel mit Silikonring und klappbarem Griff fiir alle Ingenio® Kasserollen.

(Fig.5)
o




+ Multideckel aus Edelstahl (Durchmesser 14/16/18/20 cm) mit Abschittfunktion; fir alle
Ingenio® Kasserollen bis 20cm. (Fig.6)

+ Multideckel aus Edelstahl (Durchmesser 24/26/28 cm) ideal geeignet als Spritzschutzdeckel; fur
alle Ingenio® Pfannen und Kasserollen bis 28cm. (Fig.7)

+ Deckel aus Aluguss (18/20/22/24 cm) zur Verwendung auf dem Herd oder im Backofen (bis max.
250°C). (Fig.8) Der Deckel und der Deckelknopfkénnen nach einer léngeren Verwendungsdauer
warm werden. Zur Sicherheit empfehlen wir die Verwendung von Topfhandschuhen.

« Kunststoffdeckel (kompatibel mit Kochtopfen, Wokpfannen und Sauteusen) und Silikondeckel
zur Lebensmittelkonservierung. Der Silikondeckel dient der Lebensmittelkonservierung, ist
aber nicht zur Aufbewahrung von fettigen oder éligen Lebensmitteln geeignet. Diese Deckel
sind keine Kochdeckel und durfen nicht im Backofen oder in der Mikrowelle verwendet
werden. (Fig.9) Seien Sie vorsichtig und bewahren Sie lhre Lebensmittel maximal einen Tag
im KihIschrank auf.

Ingenio® Deckel sind nicht backofengeeignet (auer Aluguss-Deckel).

Gebrauchshinweise zum Griff

Seitliche Knopfe zum Offnen

Vor dem Anbringen des Griffes:

1. Abnahme des Griffes: Driicken Sie die beiden seitlichen Offnungskndpfe mit Daumen und
Zeigefinger und platzieren Sie lhre Hand dabei so, dass sie den sich nach unten l6senden
Hebel an der Unterseite des Griffes nicht blockiert. (Fig.1)

2. Anbringen des Griffes. Platzieren Sie den offenen Griff am Rand des jeweiligen Ingenio®
Produktes. Driicken Sie von unten den Griff mit dem Hebel zu, so dass er am Rand des
Kochgeschirrs einrastet. (Fig.2)

3. Der Griff ist nun in der entsprechenden Position fixiert und Sie kénnen Ihre Ingenio®
Pfanne nun verwenden. Die empfohlene Griff-Position wahrend des Gebrauchs finden
Sie in Abbildung 2. (Fig.2b) e



Enfernen des Griffes:

1. Der Griff lasst sich nur beabsichtigt abnehmen. Stellen Sie das Ingenio® Produkt auf eine
stabile Arbeitsfliche. Driicken Sie die beiden seitlichen Offnungskndpfe mit Daumen und
Zeigefinger und platzieren Sie Ihre Hand dabei so, dass sie den sich nach unten I6senden
Hebel an der Unterseite des Griffes nicht blockiert. (Fig.3)

2. Wenn sich der Hebel automatisch nach unten bewegt, ist der Griff offen. Er kann jetzt vom
Kochgeschirr entfernt werden. (Fig.4)

Pfannen- und Topf Stapelschutz (ig.10)
Schiitzt alle Ihre Topfe und Pfannen. Nicht fiir heie oder feuchte Gegenstdnde verwenden.
NICHT IN KONTAKT MIT LEBENSMITTELN BRINGEN.

THERMO-SIGNAL®
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 verfarbt
ist. Diese THERMO-SIGNAL®-Technologie soll dazu beitragen, dass die Pfanne vor einer
Uberhitzung geschiitzt wird.

Pflegehinweise

Das Kochgeschirr vor dem ersten Gebrauch griindlich reinigen und mit Wasser auskochen. Dann trocknen und

mit Fett gleichméRig ausreiben. Dank der Antihaft-Versiegelung miissen Sie beim Kochen kein zusétzliches Ol

hinzufiigen, sodass Sie gestinder kochen kdnnen.

Um_die Vorziige der hochwertigen Innen-Antihaft-Versiegelung zu erhalten, beachten Sie bitte die folgenden

Hinweise:

* Kochgeschirr nicht tiberhitzen.

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

¢ Keine Messer und Schneebesen im Kochgeschirr verwenden. Leichte Oberflichenkratzer oder Abnutzungen sind
normal und beeinflussen nicht die Leistung der Antihaftversiegelung.

* Fiillen Sie nie kaltes Wasser in eine heiRe Pfanne. Plotzliche Temperaturwechsel konnen das Metall verformen,was
zu einem unebenen Boden fiihrt.




Fiirinnen-Keramik Kochgeschirr:
¢ Extrem widerstandsfahig gegen Hitze und Kratzer. Keramik-Versiegelungen eignen sich perfekt fiir krosses Braten

und scharfes Anbraten mit etwas Ol.

* Nur bei Pfannen, Wokpfannen, Schmorpfannen und Servierpfannen. Die meisten metallischen Kiichenhelfer
konnen verwendet werden, ausgenommen sind Messer und Schneebesen. Vermeiden Sie scharfkantige
Utensilien. Leichte Kratzer oder Abnutzungserscheinungen auf der Oberflache sind normal und beeinflussen die
Funktionsfahigkeit der Versiegelung nicht.

Fiir Edelstahlkochgeschirr:
¢ Mit Kochgeschirr aus Edelstahl konnen Sie Ihre Speisen ideal anbraten und karamellisieren.

* Die meisten metallischen Kiichenhelfer kdnnen verwendet werden, ausgenommen sind Messer und Schneebesen.
Vermeiden Sie scharfkantige Utensilien. Leichte Kratzer oder Abnutzungserscheinungen auf der Oberfléche sind
normal und beeinflussen die Funktionsféhigkeit der Versiegelung nicht.

* Geben Sie beim Benutzen von Edelstahlpfannen erst dann Salz ins Wasser, wenn es kocht (um zu verhindern, dass
Salzkérner den Edelstahl beschéadigen).

Um die Lebenszeit ihres Kochgeschirrs zu verldngern, empfehlen wir es von Hand zu spiilen.

Verwendung in der Spiilmaschine: Benutzen Sie vorzugsweise sanfte Reinigungsmittel wie Fliissig-, Gel- oder

Pulverreiniger und vermeiden sie Reinigungstabletten oder Sachets.

a) Fiir innen- und auBen-antihaft-beschichtetes Kochgeschirr:

* Reinigen Sie die Innen- und AuBen-Versiegelung Ihres Kochgeschirrs mit heiBem Wasser, fliissigem Splmittel und
einem Schwamm (keine Scheuermittel und Scheuerschwdamme benutzen).

b) Fiir emailliertes Kochgeschirr:

* Reinigen Sie die emaillierte AuBenseite regelmaBig.

* Bei Reinigung in der Spiilmaschine kann die AuBenemaillierung aufgrund der Spiilmittel stumpf werden und die
Farbe kann sich verandern. Die Tefal Garantie deckt diese Abnutzungserscheinungen nicht.

c) Fiir Edelstahlkochgeschirr:

* Reinigen Sie Edelstahlkochgeschirr sorgféltig mit einem speziellen Edelstahlreinigungsmittel. Lassen Sie kein Fett
und Salz fiir langere Zeit in hrem Edelstahlkochgeschirr stehen.

¢ Wenn Ihnen Lebensmittel in Edelstahlpfannen anbrennen, lassen Sie warmes Wasser in die Pfanne und lassen Sie
alles fiir ca. eine Stunde einweichen. Danach reinigen Sie die Pfanne mit Sptlmittel und einem Schwamm.

Induktion:

Sollte thr Kochgeschirr einen kleineren Durchmesser haben als Ihr Induktionskochfeld kann es sein, dass die
Induktionstechnologie nicht ausgeldst wird.

Erhitzen Sie Ihr leeres Kochgeschirr nie, wenn es leer ist, da dies die Antihaft-Versiegelung beschadigen und die
Planstabilitét des Bodens beeintrachtigen kann. Die spezielle Induktions-Bodenkonstruktion Ihrer Pfanne muss



nach jedem Reinigungsvorgang gut abgetrocknet werden. Nach einiger Zeit konnen gelbliche oder leicht blauliche
Gebrauchsspuren auftreten. Dies ist normal, unschéadlich und kann mit handelsiiblichen Edelstahlreinigern,
Zitronensaft oder Essig entfernt werden. Reinigen Sie nur den Pfannenboden aus Edelstahl mit einem
Scheuerschwamm, benutzen Sie sonst bitte fliissiges Sptlmittel und einen weichen Schwamm.

Vorsicht mit Kindern in der Kiiche!

HeiBe Pfannen und Tépfe immer auBer Reichweite von Kindern stellen. Benutzen Sie wahrend des Kochens maglichst
einen Deckel, um Verletzungen durch z.B. Fett-Spritzer vorzubeugen. Der Boden des Kochgeschirrs sollte mdglichst
die gewadhlte Heizquelle ganz bedecken, um die Energie optimal zu nutzen und um zu verhindern, dass der Griff und
die Antihaft-Versiegelung beschadigt werden. Wenn Sie mit Gas kochen, achten Sie darauf, dass die Flammen nicht
tiber den Bodenrand des Kochgeschirrs hinaus reichen Vermeiden Sie das Ziehen oder Schieben des Kochgeschirrs
auf dem Glaskeramik-Kochfeld. Schmutzreste zwischen Pfannenboden und Glaskeramik-Kochfeld kénnten die
Kochzone zerkratzen.

Tefal ibernimmt keine Verantwortung fiir Schaden, die durch unsachgemaBen, nicht der Tefal Gebrauchsanleitung
entsprechenden Gebrauch von Ingenio® Kochgeschirr auftreten.

Die verschiedenen Tefal Ingenio® Griffe kénnen fiir alle Ingenio® Kochgeschirrteile verwendet werden.

Ingenio® Topfe und Pfannen sind recyclebar.

Herstellergarantie
Aufden Griff sowie die Edelstahlpfannen und-topfe gewéhren wir eine Garantie von 10 Jahren aufHerstellungsméngel.
Nach Erhalt des Produktes mit beiliegendem Kaufbeleg wird eine Inspektion durchgefiihrt. Wird dabei ein Fehler
festgestellt, wird ein neues Produkt oder ein gleichwertiges im Austausch verschickt. Im Rahmen dieser Garantie hat
Tefal keine weiteren Verpflichtungen auBer dem Ersatz eines defekten Produkts.
Diese Garantie deckt keine Schaden ab, die verursacht wurden durch :
- StoBe.
- Unsachgeméfen Gebrauch.
- Unachtsamkeit.
- Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Pflegeanweisungen.
- Eine nicht autorisierte Anderung oder Reparatur.
Sie umfasst auch nicht den normalen Verschleil des Produkts und die folgenden Falle:
- Flecken, Farbveranderungen oder Kratzer auf der Innen- oder AuBenseite.
- Unfalle in Verbindung mit Feuer, Uberschwemmung, etc...
- Berufliche Verwendung oder Verwendung am Arbeitsplatz.




Besondere Ausschliisse fiir den Handgriff Ingenio®:

- Verwendung mit einer anderen Pfanne als die der Ingenio® Serie.

- Verbrennungen und Uberhitzungsspuren durch Einwirkung der Flamme beim Kochen.
- Verwendung in einem Backofen.

- Reinigung in einer Spiilmaschine, Eintauchen in Wasser.

- Verstopfung durch Fett, Staub, SoRen usw.

- Verwendung fiir eine Last tiber 10 kg.

Gesetzliche Garantie

Tefal gewahrt auf Pfannen und Kochtépfe sowie deren Zubehdr auf Material- oder Herstellungsfehler, beginnend mit
dem Datum des Kaufes, eine Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum unter Vorlage des Kaufbelegs.



Mepbl npefoCcTOpPOXKHOCTHN

He nopsepraiite pyuky BO3AeiCTBMIO nnameHn. YTobbl pyyka Ingenio® cnyxuna gonro,
peKOMeHpyeTCA CHIUMATb ee BO BPEMA NPUrOTOBNEHUA NULLKW, KOTfa OHa He TpebyeTca, UTobb
npeAoTBPaTUTL Neperpes 1 06ecneynTb ee JOArOBEYHOCTb. VICMonb3yiiTe TONbKO pyuKy AnA
nepemeleHus, 4To6bI M36exaTb PUCKa ONPOKMAbIBAHUA NPV UCMONb30BaHUM CKOBOPO/ Manoro
AvameTpa. He KnaguTe pyuKy B NOCY[OMOEUHYIO MalLMHY. HIKOTa He HaxXnMaiiTe Ha KHOMKM
pa36noKMPOBKY, KOTAa AepxuTe ckoBopody. He nepeHocnTe KunsAwme XUAKOCTA PAROM C
Apyrumu niofibMu. He nepeHocuTe Hinyero, Becom 6onbuue 10 Kr. Hukora He pasbuparite pyuky,
a cpasy obpalyanTech B cepBuUcHyto cnyx6y Tefal. Ecnm Bawa pyuka noBpexaeHa (cnomaHa,
CKOMOTa, MeperpeTa, pacniaBfieHa, ynana), He UCNonb3yiite ee Gonble. Pyuka Ingenio®
COBMECTIMA TOMbKO € NpoAyKTamu 13 cepun Tefal Ingenio®. Hukoraa He ncnonb3yiiTe pyyky ¢
n3gennamm fpyrux mapok, kpome Tefal Ingenio®. Ecnun Bawwa ckoBopopa fiedopmupoBanach, He
CMonb3yiiTe ee CHOBa.

Mocyay Ingenio® Henb3A CNoONb30BaTb B MUKPOBONHOBOM Neyn. CHUMUTE pyyKy, npexae Yem
NoMeCTUTb Mocyay B yXoBKY. CHUMUTE PyUKy 1 KPbILLKY NOC/IE TOro, Kak NOMeCTUTe CKOBOPOAY
B AYXOBKY. He XpaHuTe Kucble NPOAYKTbl (TOMaTHbI COYC, yKCYC, 6Miofa C IMMOHHBIM
COKOM, KBalleHylo KanycTy U T.j.). [laHHbIi NPOAYKT He MpefHa3HayeH AnA UCNoNb30BaHMA
nMuamm (BKniovas fieTel) C orpaHUYeHHbIMIA GU3NYECKMM, CEHCOPHBIMU UMK YMCTBEHHBIMU
CMOCOBHOCTAMM, a TAKKE C HELOCTATOUHbBIM OMbITOM U 3HAHUAMU, ECTIN TOSIbKO OHU HE MOAY UMM
KOHCYNbTaLMM UMW MHCTPYKLMM NO UCMONb30BaHMIO NPOAYKTa OT LA, OTBETCTBEHHOTO 3a UX
6€30MacHOCTb.

o
Bce npenmMmyujectea Cbe€MHOU PydKu

Bonee aneraHTHyto 1 NpakTUYHYIO PyUKy Ingenio® Bbl cMoXeTe 0TcoeanHUTL 6e3 maneiiuero
Tpyaa. bnaropapa aTomy KoBlK, cKoBOpOAbl, ckoBopoabl BOK 1 coTeitHnkm Ingenio® nerko un
NPOCTO CKNaAbIBAIOTCA APYT B APYra N0 NPUHLMMY MaTPELIKW U XPaHATCA, 3aHUMas MUHUMYM
mecTa. K Tomy e, 3T0 3HaumT, 4To Bbl MOXETe MCronb3oBaTh NOCYAY: B AYXOBKe C MaKCUManbHO
TemnepaTypol Harpesa 250 °C, CTaBUTb €e B XONMOAWIbHWK WU MbiTb B NMOCYAOMOEYHOM
MallVHe.



[Lna cepuu Ingenio® cywecTByer 5 TMNOB Kpblwek:

+ Bknagblatowmecs apyr B Apyra npo3payHble KPbIWKN C CUANKOHOBLIMY Wapoo6pasHbiMu
PyyKaMm Ha MarHuTax i Bcex CKOBOPOA, 1 COTelHMKOB Ingenio®. (puc.5)

+Kpblwka 13 Hepxasetowein ctanu ¢ dyHKunen cnmsa Boabl (14/16/18/20) ansa Bcex KoBLuei
Ingenio® go 20cm. (puc. 6)

« MpepoTBpalyaolume pasbpbi3arMBaHie KPbIWKI U3 HEPXaBEIOLWeN CTann pasHoro AMameTpa
(24/26/28) pna Bcex COTENHUKOB U CKoBOPOA Ingenio® Ao 28cm. (puc. 7)

« Kpbiwkn 13 nutoro amomunna (18/20/22/24cm) ana npuroTOBNEHUA Ha NANTE UKW B JyXOBKe
(ro 250°C). (puc.8) Kpbilwka MOXKET ObITb ropsayeil Nocne ANUTENbHOIO UCMNONb30BaHUA. [ina
6onbluell 6e30MacHOCTU, Mbl PEKOMEH/YEM UCMONb30BaTb KYXOHHYI0 nepyaTky.

+TnacTuKoBble KPbIWKM (COBMECTVMbIE C KACTPIONAMM, CKOBOPOAAMU BOK M COTEMHUKaMK) U
CUIMKOHOBBIE KPBILIKM ANA KOHCepBaLum NpopayKToB. CUAMKOHOBAA KpbllKa NpeAHasHaueHa
[NA KOHCepBaLWW NPoAyKTOB, HO He MOAXOAWT ANA XPaHEHUS XUPHbIX WU MACAAHUCTBIX
NPOAYKTOB. 3TN KPbIWKN He ABNSAIOTCA KPbIWKAMW A1 NPUTOTOBEHUA MULA U He AOMKHbI
CNoNb30BaThbCA B lyXOBKe UMM MUKPOBOHOBON Nneun. (pnc.9) ByabTe 0CTOPOXHDI, XpaHnTe
NPOAYKTbI B XONOAW/bHIKE He 6onee 0fHOrO fHA.

Kpbiwkn Ingenio® He6e3onacHbl ANA UCMONb30BaHUSA B [yXOBKe, KPOME KPbILWEK W3 UTOrO

anoMUHUA.

PyKOBOACTBO MO NOJIb30BaHMIO PYUKOW

Pas6nokipyloume kHonk

Samam

MepepR ycraHOBKOI pyYKn:

1. OtkpoiiTe pyuKy. bonbwum 1 yKasaTenbHbIM NanbLamMn 0fHOBPEMEHHO HAXMUTE Ha fiBe
pacnonoeHHble no 6okam KHonku. OcBo6oauTe KpenneHue. (puc. 1)

2. GukcnpoBaHue pyyuku. [lomecTuTe pyuKy OTKpPbITOI CTOPOHOI Ha Kpail CKOBOPOAbI
Ingenio®. Bo3bMuTeCh 3a Hee 1 HaXMUTe Ha pblyar TaK, YTo6bl pyuKa 3adpuKcmpoBanach



B HY>XHOM MONOXeHUN (3aKpenunach ¢ BHyTpeHHeli CTOPOHbl 60KOBOI CTEHKN
ckoBopoapbl). (puc. 2)

3. PeKOMEH0BaHHOE NONOXKEHNE PYUKI BO BPEMS e Ncnonb3oBaHus (puc. 2b).

CHATne py4Kkn

1. YT06bl OTCOEAUHUTB PYUKY, TOMECTUTE CKOBOPOAY Ha NIOCKYI0, yCTONUNBYIO
NOBEPXHOCTb. BonblIMM 1 yKa3aTenbHbIM NanbLamu HaXKMIUTE Ha ABE PacnoNoXKeHHble
no 6okam KHOMKM, 4T06bl 0CBOGOANTL pblyar KpenneHus pyuku. (puc.3)

2. Korga pbluar aBTOMaTU4eKmM ONyCcTUTCA, PyUKa OTKpoeTcs. Tenepb ee MOXHO CHATb €O
ckoBopogabl. (punc.4)

3all.l,I/ITHbIX NMPOTEKTOoPaA (puc.10)
OTpenseT v 3alMILaeT Baly CKOBOPOAbI U KacTpionn. He ncnonb3oBaTb NMPOTEKTOPbI Ha
XONOAHbIX Unn ropaunx nosepxHoctax. HE CTABBbTE BJIOK B MECTO, KOHTAKTUPYIOLLIEE C
MULLEN.

THERMO-SIGNAL®
Korpa ckoBopopa Harpeetca o ONTMManbHOI TemnepaTypbl, Ha uHankatope THERMO-SIGNAL®
MCYE3HYT NecoyHble Yacbl. YTo6bl NpeAoTBpaTUTh NeperpeBaHma NoCyAbl, yMeHbLUNTE TemnepaTypy

Ha BAapOYHOII NaHene, Kak TONbKO MHAMKATOP CTaHeT MOMHOCTbI0 KpacHbiM. Takum obpasom
TexHonorua THERMO-SIGNAL® nomoxeT n3bexarb neperpesa CKoBOPOAb.

UHCcTpYyKUM No NCnonb3oBaHNIO
Mepes nepBbIM NCMONb30BaHVEM Ballieil IOCY/ibl NOMOViTE U Clerka NpoTpUTe MacNoM BCIO MOBEPXHOCTb BHYTPEHHETO
nokpbITA. Bnarofapa aHTMNpuUrapHOMy NOKPbITMIO Balleil MOCYAbl HET HeoOXOAMMOCTA B WCMONb30BaHUM
[NONONHUTENbHOrO MacNa, X1pa 1 APYriAX BELLECTB, YTO CIOCOBCTBYET 3J0POBOMY NPUTrOTOBAEHNIO NULLHA.
[1nA 3anTbl aHTUNPUTapHOro NOKPbITUA:
* He neperpesaiite nocyny.
* HuKorpa He HarpeBaiiTe Macnio UV Xnp A0 ero NoYepHeHuA.
* He ncnonb3yiite HOXi 11 BeHUMKM. MenKie OTMETUHbI 1 LIEPOXOBATOCTY Ha NOBEPXHOCTY — HOPMANbHOE ABJIEHME,
KOTOPOE He BANAET Ha KayeCTBO aHTUMPUrapHOTo MOKPLITUA.
* Hukorpa He HanuBaiiTe XONOAHYI0 BOAY HENOCPeACTBEHHO B packaneHHyio nocyay. Peskue u3meHena
TeMnepaTypbl MOryT CTaTb NPUYMHOIN KOPPO3UM MeTanNa 1 Nocnefyioleil fedopmaLi NoBEPXHOCTY.



Kepamuyeckoe nokpbitn
¢ bnarofaps BbICOKOV YCTOMYMBOCTM K LiapanuHam 1 BLICOKOI TemnepaType nocyaa ¢ kepammyeckum nokpbiTuem

vaeanbHa AnA NPUroToBNEHA NNLLY C XPYCTALLE KOPOUKOIT Ha Kanne Macna.

* Tonbko Ana ckoBopog, ckoBopof BOK, coTeitHnKoB 11 KosLuelt: MoXHO NCMosb3oBaTh 60NbLIMHCTBO METaNINYecKmX
aKceccyapos, 3a UCKMIYEHNEM HOXell 1 BEHUMKOB. He Monb3yiiTec akceccyapamii C OCTPbIMM KpaaMu U He pexbTe
Henocpe/CTBeHHO B nocyAe. Menkine OTMETUHbI 11 LIEPOXOBATOCTI Ha MOBEPXHOCTU — HOpMaNbHOe ABNEHMe,
KOTOPOE He BNINAET Ha KayeCTBO NOKPLITHA.

[na nocyzbl u3 Hepxaseroueli cTanu:

* TepmanbHble CBOVCTBa HepXaBelolLeil CTan N03BONAIT ONTUMANbHO 06XapuBaTh U KapamMenn3npoBaTb eay.

* MoXHO ncnonb3oBaTb GOMbIIMHCTBO METANINYECKUX aKCecCyapos, 3a WCKMIOYEHNeM HOXeil U BeHunkos. He
noNb3yiiTech akceccyapamm C OCTPLIMIA KPasAMU 1 He PexbTe HenocpeACTBEHHO B nocye. Menkie OTMETUHbI 1
LIePOXOBATOCTY Ha MOBEPXHOCT — HOPMANbHOE ABJIEHNE, KOTOPOE He BAMAET Ha KayecTBO MOKPLITUA.

* [Ina nocyabl U3 HepxaBeloLLelt CTanu conb o6aBnaiiTe TONbKO NOCNe TOro, Kak 3anoNHuTe eé Bofjol (80 u3bexaHne
NoBpeX/eHNA HepxaBelolLeil CTanN YacTUYKamm1 Conv).

Mbl pekoMeH/lyeM py4HOe MbiTbe U3ennii ANA TOro, YTO6b NPOANUTL CPOK UX CNYXObl.

/cnonb3oBaKie B MOCYOMOEYHO MallvHe: PeKOMEH/AYeTCA MCNoNb3oBaTh WajALMe CPeAcTBa B BuAe renei,

KMAKOCTEIA, HO He TabneTKw, catue.

a) [ins nocyabl ¢ BHEWHMM 1 BHYTPEHHUM aHTUNPUFapHbIM NOKPbITUEM:

* NOMOIiTe BHelllHee 11 BHYTPEHHee aHTUNPUrapHoe NOKPbITYe Ballieil MoCy/bl ropayeit BOAOI, XUAKAM MbIIOM 1
ry6Koii (He Mcnonb3yiiTe abpasnBHble NOPOLLKN NN LLETKK).

b) Ana nocyabl c nokpbiTuem - smans:

* PerynapHo ounLjaiiTe HapyXHYI NOBEPXHOCTb - IMafb; MOXHO UCMONb30BATb abpa3nBHble MOYANKN.

* |13-3a MICNONb30BAHMA HEKOTOPbIX YNCTALLNX CPEACTB MPY MbITbe B NOCYAOMOCYHOI MaLLMHE, BHELIHEe NOKPbITIe
MOET NOTEPATb LIBET WM CTaTb My THBIM. [aPaHTHA Ha TaKKe CNyyan He PacnpoCTPaHAETCA.

¢) [lnsi nocyabl u3 HepXaBetowei cTanu:

* Mcnonb3yiiTe Takxke CneLmanbHble YNACTALME CPeACTBA ANA HepXaBeloLel CTanu.

* EC Ha CKOBOPOfe C BHYTPEHHNM NOKPbITUEM 13 HepXaBeloLleil CTanu NPUropaT NPUroToBaAeMble NPOAYKTb,
HaneiTe B Hee Tennyio BOAY 11 OCTaBbTe MPUMEPHO Ha Yac. 3aTeM BbIMOWTE CKOBOPOAY ry6Koi ¢ HeGonblmm
KONNYeCTBOM CPeACTBA ANIA MbITbA NOCYAbI.

Ungykuna:

Y nocyAbl C MeHbLIM AaMETPOM MO OTHOLIEHMIO K pa3mMepy KOHGOPKIN MHAYKLIMOHHOI NANTbI MOXET He cpaboTaTh

VHAYKUMOHHAA TEXHONOTMA HarpeBa. HUKOrAa He HarpeBaiiTe mycTyl MOCyAy, Tak Kak 3TO MOXeT MOBPeAnTb

aHTMNpUrapHoe NokpbITUe 1 fedopMMpPoBaTh AHO NOCYAbl. O3HAKOMbTECH TaKXe C MHCTPYKLMel MO CNONb30BaHMI0

Ballel VHYKLUMOHHOW NAnTbl. [INA CNeLuanbHoro MHAYKLUMOHHOTO fiHa Balleil MoCyfbl: HEO6XOANUMO BbICYWNTL



nocyay nocnie Kaxaon ouncTku. MoxenteHne - HOpMasnbHoOe ABNEHNe: ANA BOCCTaHOBEHA becka ncnonb3yiite
MOIOLLYI0 XKMAKOCTb 1 abpa3nBHYIO LETKY (TONbKO ANA AHA U3 HepXaBeloLLen cTanm).

[na 6esonacHocTu feTteii:

Hukorpa He cTaBbTe ropauyto Nocyay Ha non Waw Ha Kpai paboyeit noBepxHOCTY. [laiiTe eii OCTbITb 1 AepXNTe BHe
focAraeMocTy feTeii. Bo n3bexanue oxora bpbi3ramv Macna, nosib3yiTech KPbilUKo.

Komnanusa Tedanb He HeceT OTBETCTBEHHOCTY 3a NOBPEXAEHNA, p nc

npopyKumy cepin Ingenio®, KOTOPOE He COOTBETCTBYET ONMCAHHBIM B MHCTPYKLMN IPaBUiaM 1 peKOMeHAaLnAM,
YCTaHOBNEHHbIM KoMnaHuer Tedanb.

Tem He meHee Bce BUAbI pyyek Ingenio® MOXHO NCNosb3oBaTh € N06GbLIM NPeAMeTOM NocyAbl U3 cepun Ingenio®.
KoBuuun n ckoBopopb! Ingenio® MOXHO cAaThb B NYHKT nepepaboTku.

FapaHTuAa
Ha ckoBopogibl 1 KacTpronu U3 HepxaseloLuelt craana TaKXe Ha pyuKy npefocTaBnaeTca rapaHTua 10 net ot Bcex
NPON3BOACTBEHHbBIX ﬂe¢eKTOB. Mocne nonyyeHns ToBapa C NPUNOKEHHbIM K HEMY JOKYMEHTOM, NOATBEePXAAoLUM
I'IOKyI'IKy, 6yF[ET nposefeHa NposepkKa. Ecin 6yﬂET oéHapy)KeHa HencnpaBHOCTb, 6yF[ET BbICNAaHO HOBOE U3genve nunn
€ro 3KBUBANEHT B 06MeH. M0 yCNoBUAM AaHHOI rapaHTUn KomnaHua Tefal He HeceT HUKaKMX Apyriix 06A3aTenbcTs,
KpOMe 3aMeHbl HeMCNPaBHOro 13fenuna.

[laHHas rapaHTyis He PacNPOCTPAHAETCA Ha NOBPEX AEHWS, BOSHUKLINE OT:
-ynapos,

- HenpasunbHOro NCNOb30BaHMA,

- HEaKKypaTHOro NCnonb3oBaHus,

- HECOﬁHIOﬂeHVIﬂ I/lHCprKL[I/II;I no 3Kcnayataymn n TexHn4eckomy OGCHY)KIIIBaHVIIO,

- 110 HECEPTUGULIMPOBAHHOMY PEMOHTY.

OHa TaKe He BKN0YaeT HOPMaNbHbIi U3HOC U3AeNNs, a TaKXKe cnefyloline cyyau:
- neperpes, ANUTENbHOE BO3AENICTBIE NNAMEHN MM PaBoTa BXONOCTYIO,

-NATHa, OﬁeCLlBe‘-IVIBaHVIE Wnu LapanuHbl BHYTPW UK CHapyXu,

- UCnonb30oBaHnA npo¢eccm0Haan0 nin Ha paﬁoueM mecTe.

KoHkpeTHble cnyyauw, Ha KOTOpble He PacNPOCTPaHAETCA rapaHTUA ANA CbeMHO pyyKu Ingenio®:
- NCMONb30BaHMe CO CKOBOPO/ON U3 aCCOPTUMEHTA, OTMYHOTO OT Ingenio®,

- 00T, CNefibl Neperpesa, Bbi3BaHHbIe BO3//CTBIEM NNaMeHN BO BpEMA NPUTOTOBNEHMUA NNLLK,

- UCMONb30BaHMe B [lyXOBKe,

- MbITbe B NOCYZIOMOEYHOI MaLLMHE, NOrPyXeHue B BoaY,

- 33COPEHNE XMPOM, MbIbIO, COYCamMu U T.J.,

- pa6ota c rpy3om bonee 10 kr.



lOpugnyeckas rapauTus
Komnanua Tepanb npefoctaBAer 2 rofa rapaHTiu, C AaTbl MOKYMKA, Ha CKOBOPOAbI M KacTplon BMecTe C
aKceccyapamu Ha niobbie AedeKTbl MaTepuana uiv npou3BOACTBEHHbIE AePEKTbI C 4aTbl MOKYMKY NPY NpeAbABIEHNN

AOKYMeHTa, NOATBEPX/AAIOLLEero NoKynky, BO BCeX CTpaHax.



I1panma 6e3nequro BUKOPUNCTAHHA

He nigctaBnante pyuky Ao nonym’a. [InA NPOAOBXKEHHA TeMiHY BUKOPUCTAHHA PYyYKK
Ingenio® pekomeHAYETLCA 3HIMATK Mif Yac roTyBaHHA, KoMK Lie He NoTpibHO, Wwob 3anobirtu i
neperpiaHHIo Ta 3a6e3neunTn ii AOBroBIUHICTb. BUKOPUCTOBYIiTe PyUKy Nnlle ANA TPUMaHHA,
W06 YHUKHY TV PU3MKY NepeKnaaHHA CKOBOPIA Manoro AiameTpy. Pyuki He npuaaTHi ana MutTA
B MOCYAOMMIAHIiA MaLuHi. Hikonu He HaTUCKalTe Ha KHOMKY pO3610KyBaHHA Npy yTPYMyBaHHi
KacTpyni un CKOBOPOAU. He nepeHocsTe KUNAAYi pigH NopsaA 3 iHwnMn ocobamu. He Tpumaiite
3a gjonomoroio nocyay 6yab-Lo Baroto noHag 10 kr. Hikonu He po36upaiite pyuky, a nOBepHiTh ii
[0 cny6m 06cnyroByBaHHaA KnienTis Tefal, AKWL0 Bala pyyka NowWKOAXeHa (3namaHa, cKoneHa,
neperpita, po3nnaeneHa, Bnana), binblue He BUKOpUCTOBYATE ii. Pyuka Ingenio® cymicHa nuwe 3
npoaykTtamu niHinku Tefal Ingenio®. Hikonu He BUKOPUCTOBYITE PyuKy 3 iHWIMMI MapKamu, Kpim
Tefal Ingenio®. Ao BaLi KacTpyni fedpopmoBaHi, He BUKOPUCTOBYITE ix 3HOBY. [ocyz Ingenio®
He MOXHa BUKOPVCTOBYBATU B MiKPOXBIbOBIV Neui. 3HIMITb pyuKy nepes TUM, AK CTaBUTK NOCYA
y ByxoBy wady. 3HIMITb PyuKy Ta KpULKY NicNA TOro, AK BU NOCTaBUAN NOCYA B AyX0BY Wady.
He 36epiraiiTe KuCni NPOAyKTI (TOMATHWIA COYC, OLET, CTPaBK 3 TUMOHHUM COKOM, KBalLeHy
KanycTy Towwo). Lieit Bupi6 He Npu3HaueHUi [NA BUKOPUCTaHHA 0cobamu (BKIOYaOum fiTer)
31 3HUKEHUMU Gi3NYHUMM, CEHCOPHUMI YU PO3YMOBUMI MOXAMBOCTAMU ab0 3 HEAOCTaTHIM
[OCBIIOM Ta 3HaHHAMM, OKPIM BUNafKIB, AKLIO BOHW BUKOPWUCTOBYIOTb NpUNag nig Harnagom
ab0o 6ynu NPOIHCTPYKTOBaHI CTOCOBHO 110T0 BUKOPUCTaHHA 006010, BiANOBIAANBHOK 3a iXHIO
6e3neky.

. . o
Yci nepeBaru 3HiMHOI pyuKu

3HATU pyuKy Ingenio® He CTaHOBWTMME HIAKWX TPYAHOLWIB ANA Bac. 3aBAAKW 11 KOBLL,
ckoBopifKy, ckosopiaku BOK i coTeiHnkn Ingenio® nerko Ta NpocTo CKNajatoTbCA OAUH
B OfJHOTO i MpwW LbOMY 3ailMaloTb MiHiMyMm Micus npw 36epiranHi. o TOro X, BU MOXeTe
nepeKioYaTMCh 3 OfHIET CKOBOPOAW Ha iHLLY, NepeHOCHTH i 3 NnuTK B AyxoBy Wwady (He binblue
250 ° C, He 3anuwWwanTe PyyKy Ha CKOBOPOAi B AYXOBil wadi), nogasaTtu Ha CTin, CTaBUTK B
XONOANIbHUK 260 NOCYAOMUIIHY MaLLVHY NULLE B OfUH KiK.

Kpim Toro, Lie 03Hauae, LWo BK MOXeTe MOKNacTu CBiil NOCyA: 3 NAUTK B AyxoBy wWwady npw
Temnepartypi He 6inbue 250 ° C, B XONOAUNbHUK, NOCYAOMUIHY MALUMHY Ha CTiN.



IcHyioTb 5 TNiB KpUWOK cepii Ingenio®:

+ Mpo30opi KPULLKMY, WO CKNafaloTbCA OfHa B OfHY, 3 CUNIKOHOBUMM CKNafHUMM PyuKamu - Ans
BCix KacTpynb Ingenio®. (puc.5)

« YHiBepcasbHa KpULIKa 3 Heipxasitouoi cTani ana nocyay pisHoro aiametpy (14/16/18/20) 3
byHKUi€to 3n1BY BoAM AN KacTpynb Ingenio® giameTpom o 20 cm. (puc.6)

+ YHiBepcanbHa KpuLLKa, o 3anobiraloTb po36pr3KyBaHHIO, 3 HepXaBitouoi cTani Ana nocyay
pisHoro AiameTpy (24/26/28) ana Bcix KacTpynb Ta ckoBopia Ingenio® piametpom Ao 28 cm.
(puc.7)

+ Kpuwwku 3 nutoro aniominito (aiametpom 18/20/22/24 cm) AN roTyBaHHA Ha NAKUTI Ta B AYXOBL|i
(punc.8) Kpuwwka Ta pyyka KpULIKW MOXYTb BYTU rapAauMmMy Micnsa TPUBANoro BUKOPUCTAHHSA.
[ina 6inbLuoi 6e3neKu, M peKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBAT KYXOHHY PYKaBUUKY.

+ NNacTUKoBi KPULIKM (CYMiCHI 3 KaCTPynAMM, CKOBOPiIAKaMI BOK Ta COTENHMKaMM) Ta CUNIKOHOBI
KPULWKM AN 36epexeHHs npoayKTiB. CUNIKOHOBA KpULLKa Npu3HayeHa Ana 36epexeHHs ixi,
ane He niaxoauTb AnsA 36epiraHHA XUpHOI iXi. Lii KpUWKKN He € KpWWKamMu Ans roTyBaHHs i
He MOBUHHI BUKOPUCTOBYBATUCA B yXOBiil Wadi abo MikpoxBuaboBii nevi. (puc.9) byabre
obepexHi, 36epiraiiTe Xy B XONOANbHUKY MakcUMym ofHY A06y.

Bci KpuLwku cepii Ingenio®, Kpim KPULLOK 3 INTOTO antoMiHito, He NpuAaTHI 4NA BUKOPUCTAHHA B

nyxoBin wadi.

IHCTPYKLiA 3 KOPUCTYBAHHA PYUYKOIO

KHonkis f1a po36noKyBaHA

3amuck

MepenR ycTaHOBKOIO pyYKm:

1. BigkpuBaHHs pyuku. OfHOUACHO BENMKUM i BKa3iBHUM NasnbLieM HaTUCHITb Ha ABi KHOMKM
POo3610KyBaHHSA, L0 po3MileHi No 60Kax. BUBINbHITL HWXKHIN Baxinb (punc.1)

2. OikcyBaHHs pyuKu. PosTalyiiTe pyuKy 3 Kpaw ckoBopiaku Ingenio®. HatncHiTb Baxinb
TaK, Wob pyuka 3adikcyBanacb B noTpibHOMY NoNoXeHHi (3aKpinunacb 3 BHYTPiLIHbOT



CTOPOHU 6OKOBOI CTiHKM cKoBOpiaKu). Tenmep BoHa nepebyBa€e y 3abnokoBaHOMY
noNoXeHHi. (puc.2)

3. 3apa3spyuka3abnokoBaHaTaByMOXKETe BUKOPUCTOBYBATY Balli KacTpyJliTa CKOBOPOAM
Ingenio®. PekomeHao0BaHe NONOXKEHHA ANA TPUMAHHA PYYKW Nif Yac BUKOPUCTaHHA
(puc2b)

3HATTA pyYKn

1. LLo6 Big'eaHaT pyuKy, NOMICTiTb NOCyA INgenio® Ha piBHY, CTilKY Ta TEPMOCTIKY NOBEPXHIO.
HaTucHiTb 60KOBi KHOMKM p036/10KYBaHHA 3a AOMOMOrO10 BKa3iBHOr0O Ta BENMKOro NanbLiiB
TaKVM YNHOM, W06 BUBINbHUTI HYXKHIN Baxinb (puc.3)

2. Puyar pyxaeTbcs JOHM3y aBTOMATMYHO, PyyKa BigKpUBA€ETbCA. Tenep ii MOXKHA 3HATK 3i
ckoBopopaw. (punc.4)

MPOTEeKTOpPU ANA KaCTpynb Ta CKOBOPiA (puc. 10)
Po3ginAloTh Ta 3aXMWaloCh BCi Bali KacTpy/li Ta CKOBOPOAW. He BIKOPUCTOBMIiTE Ha rapauomMy
Ta xonogHomy nocyai. SAMOBITAVITE KOHTAKTY 3 TXKEIO.

THERMO-SIGNAL®
Konm ckoBopopaHarpieTbca 4o ONTUManbHoi TeMnepaTypy Ans no4YaTky NpUroTyBaHHs, Ha
iHaukatopi THERMO-SIGNAL® 3HUKHe nicouHuii roanHHUK. LLlo6 3ano6irtu neperpisaHHio
nocyay, 3MeHLWiTb TemnepaTypy BapuabHOI NOBEPXHi LWOWHO iHANKATOP CTaHe NOBHICTIO
yepBoHuM.TakumunHomTtexHonoriAaTHERMO-SIGNAL® ;oMOMOXeYHUKHY TUNeperpiBaHHA
ckosopoau.

.
IHCTPYKLiA 3 BUKOPNCTAHHA

Mepes nepLunm BUKOPUCTaHHAM HeOOXIZHO CKOBOPOZY NOMUTY 3MaCTUT 3cepe/iuHM Oni€lo. 3aBAAKN

aHTMNpUrapHoMy NOKPUTTIO Ball NOCY/ He NOTpebye 3malleHHA BENNKOK KiNbKICTIO ONil, WO CpuAe NpUroTyBaHHio

KOPWUCHUX CTpaB.

gﬂﬂ 3aXUCTy aHTUNPUIapHOro NOKPUTTA:

* He neperpiBaiiTe Baw nocys,

* HiKoNK He AonycKaiie, o6 xup abo onis 3ropanu,

* He BMKOPUCTOBYITE HOXIi Ta BIHUMKM. [IPiOHI BiAMITUHI Ta WOPCTKOCTI Ha NOBEPXHi — HOPManbHe ABWLLE, AKe He
BMNJIMBAE Ha AKICTb aHTUNPUTrapHOro NOKPUTTA,



* HIKONW He BNWBaiATe XONOAHY BOAY Y HarpiT!it NocyA. Pi3ki 3MiHM TeMnepaTypy MOXYTb CTaTh NPUYMHOIO KOPO3ii
meTany, i nopanbLuoi aedpopmaliii nosepxHi.

Kepamiyre nokpurra:

* Haf3BMYalHO CTIiiKi 4O BNAMBY BUCOKOI TeMnepaTypy Ta NOAPANIH, KepamiuHi NOKPUTTA ifeanbHo NiaXxoAAaTb AnA
NPUroTYBaHHA XPYCTKNX CMAXeHVX CTPaB 3 OAaBaHHAM HEBENNKOI KinbKocTi onii,

* TiNbKW ANA CKOBOPIA, ckoBopiA BOK, coTeliHuKiB i KOBLIB, [|03BONAETHCA BUKOPUCTOBYBATY GinblUiCTb METanesoro
KYXOHHOTO NPUNaaAA, 32 BUAHATKOM HOXIB Ta BIHUMKIB. YHWKaIITe BAKOPUCTAHHA NPUNAAAA 3 TOCTPUMMU KPaAMU.
He3HauHi BigMiTHY 260 NOTEPTOCTi Ha NOBEPXHI NOKPUTTA - HOPMaSbHE ABULLE, AKE He BM/INBAE Ha NOTO AKICTb.

[na nocyzy i3 HeipxaBito4oi cTani:

* TennonpoBifHi BAACTUBOCTI HepXaBiloyoi CTani 403BONAITL ONTUMANbHO 3anikaTu i Kapamenisysatu ixy,

* [03BONAETHCA BUKOPUCTOBYBATY BibLLICTb METaNeBOro KyXOHHOro NpUnaas, 3a BUHATKOM HOXIB Ta BIHUMKIB.
YHUKaliTe BUKOPWUCTaHHA NMPUMAAAA 3 rocTpUMM Kpasmu. HesHauHi BigMiTMHW abo MOTEpTOCTi Ha NOBepXHi
NOKPUTTA - HOPManbHe ABILLE, AKE HE BIIBAE Ha OO AKICTb,

* 7lofaBaiiTe Ciflb y BOAY, O 3HAXOAUTLCA B KACTPIONI 3 KOPU3INHOTPUBKOI CTani, KonW BOAA 3aKuNina (o6 yHUKHY T
nosBi niam).

LLlo6 NpopsoBKUTY TEPMIH CYX61 BaLLOro BUPOGY, MU PEKOMEHAYEMO PYUHE OUMLLEHHS.

BuKopuCTaHHA NOCYAOMUITHOT MALUIMHY: PEKOMEHA0BAHO BUKOPUCTOBYBATI M'AKI Mutoyi 3ac061, HanpuKnag, pianHu,

renb abo NOPOLLOK, ane He TabneTky Ta calue.

a) [ins nocypy i3 30BHILUHIM | BHYTDIlWHIM aHTUNPUraPHUM NOKPUTTAM:

® UWCTWTYM NaTenbHIO 3CEPEeAVHM Ta 330BHI HEOOXIAHO B Tennill BOAI 3 PIAMHOI0 ANA MUTTA MOCYAY Ta M'AKOK
raHuipkoto. (MopoLKy Ta XopcTKi ry6Ku He peKoMeHaYyI0TbCs).

b) Ana nocyay 3 nokputTAm - emans:

® PerynAapHo OUNLLYITe 30BHIlLHIO NOBEPXHIO - eMaib; MOXHa BUKOPUCTOBYBATI abpa3snBHi MOYanku,

* B NOCYAOMUIIHIil MaLWHi, 30BHA NMOBEPXHA MOXE 3[YTUCA YN CTaTi 3HebapBNEHOK Yepes il AeAKNX MUIoUMX
33co6iB. Halwa rapaHTiB He PO3NOBCIOAXYETbCA HA NOAIGH NOLIKOAKEHHSA.

c) Ana nocypy i3 Heipxasitouoi cTani:

* BUKOPUCTOBYITE TaKOX CneLianbHi YncTadi 3acobu ana Heipxasitoyoi cTani,

* AKLIO BN CNanum iy B CKOBOPIALI i3 BHYTPILIHIM KOPU3IRHOCTIKM NOKPUTTAM, 3aNOBHITb i BOAOIO i 3annwWwTin
MOKHYTU rofuHy. Iicna Liboro npomuiiTe 3 piguHoIo ANA MUTTA NOCYAY i rybKoto.

IngyKuia:

AKWO NoMiCTUTM NocyA 3 AiameTpom 6a3u MeHWMM 3a AiamMeTp MOBEpXHi HAYKLNHOI KOHGOPKMW, Tex3Honoris

iHAYKLiHOrO Harpiy Moxe He crpauioBati. Hikonu He HarpiBaiiTe NOPOXHIO CKOBOPOAY, OCKINbKM Lie Moxe

MOWKOANTI aHTUNpPUrapHe NOKPUTTA Ta AedopmyBaT nocy. HeobXigHO BMTMpATM Hacyxo iHAYKLiiiHe AHO

BaLIOi CKOBOPOAY MICNA KOXHOTO MUTTA. Y NpOLieci BUKOPUCTaHHA Ha NMOCYAI MoXe 3'ABUTUCA XoBTe abo bnakute



3abapsneHHs. Lie € npupoaHuM ABuLLEM Ta He € HeGe3neuHnm, Ta Moxe GyTi iKBiZOBaHe cnewianbHOI PiAMHOI
ANA YMLLEHHA NOCYAY 3 HeipXaBiloyoi cTani, abo cOKOM AMMOHY UK ouToM. Min pekomeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATH
abpa3uBHi ry6Kku TinbKn AnA YMLLEHHA AHA NOCYAY.

[ina 6e3neku giteii:

Hikonn He cTaBTe rapaunii nocys Ha nipnory abo Ha kpaii po6oyoi noBepxHi. [laiite oMy OXONOHYTY Ta TpUMaiTe
no3a AocAXHicTio AiTeit. LLLob yHuKHY TV oniky 6pu3kamn Macna, KOPUCTYITECH KPULLKOIO.

Komnania Tepanb He Hece Bi i Ti 32 BUKNNKaHi I PUCTaHHAM
npoaykKuii cepii Ingenio®, Ake He BiANOBiAA€E ONNCaHNM B IHCTPYKLT N ip BC

Komnatieto Tedanb.

Mpore Bci BUAN py4ok Ingenio® MoxHa BUKOPUCTOBYBaTH 3 byAb-KUM NPeaMeToM nocyay 3 cepii Ingenio®

CkoBopopau Ta KacTpyni cepii Ingenio® moxHa yTunisysatn y Bi i NyHKTi nepep

KomepuiiHa rapaHTia
PyuKa, KacTpyni TaMKOBOPOAM 3 HepXaBilouoi CTali MaioTb rapaHTito 10 pokis Big ycix BUPOGHUUMX AedeKTiB.
MicnA oTpumaHHA ToBapy 3 AOAAHAM MiATBEPAXEHHAM MOKynKku Gyae mpoBefeHa nepesipka. AKWO BUABNEHO
HeCnpaBHiCTb, byAe HagicnaHo HoBII ToBap abo eKBiBaNeHT B 06MIH. 3a ymoBamu Ljiei rapanTii Tefal He mae xogHUX
iHWWX 3060B'A3aHb, KPiM 3aMiHN HeCnpaBHOro BUPOGY.
LA rapanTia He NOKPUBAE NOWKO/XKEHHS, WO BUHWKAM B Pe3yNbTaTi:
- NagiHHs,
- HEHaNeXHOro BIKOPUCTaHHA,
- Hepbanocri,
- HEAOTPUMAHHA IHCTPYKLN i3 BUKOPUCTaHHA Ta 06CNYroByBaHHs,
- HecaHKLiOHOBaHOI MoANdiKaLlii abo peMoHTY.
lapaHTia TakoX He NOKPYBAE BUNAAKM, AKWO BiAOYBCA HOPMabHWil 3HOC BUPOBY, a TAKOX TaKi BUNaaKM:
- neperpie, TpUBanuii BNMB nonym's abo pobota BxonocTy,
- NNAMY, 3HebapBNEHHA Y1 NOAPANNHI BCepeaHi ab0 30BHI,
- BUKOPUCTaHHA NpodeciiiHo abo Ha po6oyomy MicLi.
KoHkpeTHi Bunajku, Ha AiKi He NOWNPIETbCA rapaHTia AnA 3HIMHOI pyykm Ingenio®:
- BMKOPUCTaHHA 3 MOCY0M iHWOro 6peHAy, BiAMiHHOrO Bif Ingenio®,
- oMiKW, CNiA NeperpiBy, CIPUYMHEH] BNMBOM NOAYM'A Nifl YaC rOTYBaHHA,
- BUKOPUCTaHHA B AyX0Biif Wwadi,
- MUTTA B NOCYAOMUIAHIl MaLLWHi, LOBrOTPUBane 3aHypeHHA y BOAY,
- 3aCMiYeHHSA KNPOM, IUNIOM, COYCamu TOLLO,

- po6oTa 3 BaHTaxeM noHag 10 Kr.



l0pnanyHa rapauTis

Tefal rapaHTye ycyHeHHs 6yab-AKoro BUPOGHNYOTO AedeKTy, NOB'A3aHOrO 3 BIACY THICTIO MaTepianis uu
KOMM/EKTYI0UMX CKOBOPI/ Ta KacTpy/ib Pa3oM 3 ix akcecyapamu NPOTAroM 2 POKiB 3 AaTv npupabaHHs, nicna
npe'ABNEHHA NiATBEPAKEHHA NOKYMKM Ta B iHWMX KpaiHax.



Giivenlik talimatlar

Tutma sapini direkt atesle temas ettirmeyiniz. Uzun dmiirli kullanim igin sapin pisirme sirasinda
¢ikarilmasi énerilir. Tavalari tutmakicin her zaman tutma sapini kullanin. Sapi bulasik makinesinde
yikamayin. Tavayi sapindan tutarken asla sapin kilit agma digmesine basmayin. Kaynayan
sivilari bagkalarinin yaninda tasimayiniz. 10 kiloyu asan herhangi bir sey tasimayin. Tutma
sapiniz hasar gordiiginde (kinldiginda, fazla 1sindiginda, diistiigiinde) yetkili servise gotiiriin,
kullanmaya devam etmeyin. Ingenio® tutma sapi Tefal Ingenio® Urlnleriyle uyumludur. Bagka
markalarin Grlinleriyle kullanmayiniz. Eger tavalariniz deforme olursa kullanmayiniz. Ingenio®
tava tencereler mikrodalga firinda kullanima uygun degildir. Uriinleri firnda kullanabilirsiniz.
Firina koyarken tutma sapi ve kapadi ¢ikarip sadece tavayi veya tencere haznesinifirina koyunuz.
Asitli yiyecekleri uzun siire iginde saklamayiniz (domates soslari, limon suyu vb). Bu triin fiziksel,
zihinsel veya duyu organlari kapasite kaybi olanlar, cocuklar, deneyim ve bilgi sahibi olmayan
bireyler tarafindan gozetim altinda olmadan kullaniimaya uygun degildir.

Cikartilabilir bir sapin sagladigi tiim avantajlar

Daha zarif ve pratik olan yeni Ingenio® saplar kolaylikla ¢ikartilarak, Ingenio® sos tencerelerinin,

tavalarin, kisa tencerelerin ve wok tavalarin kiigiik bir alanda tist Giste konulmasini ve saklanmasini

saglar. Aynizamanda bu sap bir tavadan baska bir tavaya gecebilir, tavayi ocaktan alabilir oradan

firina verebilir (maksimum 250 °C'de, tavayi firina veririken sapi ¢ikartmayi unutmayin), masaniza

getirebilir. Ingenio® setinizi buzdolabinda saklayabilir ve bulagik makinesinde yikayabilirsiniz.

Ingenio® serisinde bes cesit kapak mevcuttur:

« Tlim Ingenio® tencereler icin, silikon kenarlar ve katlanabilir kapak kulplarina sahip transparan
kapaklar. (sekil 5)

+20cm’e kadar olan ttim Ingenio® sosluklar igin farkli boyutlarda paslanmaz celik siizgecli kapak
(14/16/18/20 cm). (sekil 6)

+28cm’e kadar olan tiim Ingenio® kisa tencere, kizartma tavalari ve wok tavalar igin farkli
boyutlarda paslanmaz elik ve sicramayi engelleyen kapak (24/26/28 cm). (sekil 7)

+Ocakta ve firnda (250°C'ye kadar) pisirmek icin dokim aluminyum kapaklar (18/20/22/
24 cm). (sekil 8). Uzun sireli kullanimdan sonra kapak ve kapak kulbu sicak olabilir. Daha
guvenli kullanim icin firin eldiveni kullanmanizi 6neriyoruz.



« Plastik ve silikon kapaklar (tencereler, wok tavalar ile uyumlu) gidalari saklamak icin tretilmistir.
Bu kapaklar pisirme kapaklari degildir ve mikrodalga firinda, firnda kullanima uygun degildir.
(sekil 9). Dikkat: buzdolabinda gidalari en fazla bir gtin muhafaza ediniz.

Altiminyum dékiim kapaklar harig, Ingenio® kapaklar firin kullanimi igin gtivenli degildir.

Ingenio® handle Kullanim Kilavuzu

Kilitagma butonlar

Klips

Sapi takmadan once:

1. Sapin acilmasi. Bas parmaginizi ve isaret parmaginizi kullanarak, yanlardaki iki kilit agma
butonuna ayni anda basiniz. (sekil 1)

2. Sapin takilmasi. Agik sapi Ingenio® tavanizin kenarina yerlestirin. Sapi altindan tutun
ve sapin yerine oturarak kilitlenmesi icin alttaki mandala bastirin (igeriye yerlestirmek
icin) boylece sap tavanin kenarina tutunur. Sap bu konumda kilitlidir ve Ingenio® tava-
tencereniz kullanima hazirdur. (sekil 2)

3. Suansap kilitlenmis konumda oldugundan dolayi Ingenio® tavanizi kullanabilirsiniz. Sapi
tutarken dnerilen kullanim pozisyonu. (sekil 2b)

Sapi ¢ctkartmak igin:

1. Sap ¢ikartmak icin Ingenio® tavanizi sabit bir yiizey iizerine yerlestirin. Elinizi sapi
kavrayacak sekilde yerlestirerek, bas parmaginiz ve isaret parmaginizla ayni anda
yanlardaki iki kilit agma butonuna basin. (sekil 3)

2. Alttakimandal asagiyaindigi zaman sap otomatik olarak agilir. Artik, tavadan cikarilabilir.
(sekil 4)

Adet tava tencere koruyucusu (sekil 10)
Tava ve tencerelerinizi ayn tutarak koruyun. Sicak ve islak tava tencerelerinizin istiinde
kullanmayin. GIDA ILE TEMASA UYGUN DEGILDIR.



THERMO-SIGNAL®
Tava tamamen isindiktan sonra THERMO-SIGNAL®'in rengi kirmiziya doner ve kum saati
kaybolur. Fazla 1sinma riskini engellemek icin ocaginizin altini kisabilirsiniz. THERMO-SIGNAL®
tavanizi ihtiyaciniz olandan daha uzun siire isitmanizi engeller.

Bakim talimatlan

Tava veya tencerenizi ilk kez kullanacaksaniz 6nce yikayin ve i¢ kaplamasini biraz pisirme yagdi ile hafifce yaglayin.

Yapismaz kaplama sayesinde tava-tencerenize yag eklemek zorunda kalmazsiniz. Bu sayede driiniintiz saglikli

beslenmeyi destekler.

Yapismaz kaplama 6zelligini korumak igin:

* Pisirme arag gereglerini fazla 1sitmayin.

* Tavanizda siyah renge doniisecek sekilde yag yakmamaya dikkat edin.

* Tava ve tencerelerinizde metal bicak ve metal cirpicilart kullanmayiniz. Kiigtik yiizeysel lekeler veya yipranmalar
normaldir, kaplamanin yapismazlik performansini etkilemez.

¢ Sicaktava ve tencerenize asla direk olarak soguk su koymayiniz. Ani sicaklik degisiklikleri metalin egrilmesine neden
olabilir, tabanda deformasyon olusabilir.

Seramik kaplama :

¢ Isitma ve cizilmeye karsi son derece dayanikli olan seramik kaplamalar, bir damla yag ile kavurmak veya gevretmek
icin uygundur.

¢ Sadece kizartma tavasi, wok tavasl, soteleme tavasi ve kisa tavalar igin: Bicak ve ¢irpicilar disinda cogu mutfak esyasi
kullanilabilir. Keskin kenarli aletler kullanmaktan kaginin. Yiizeydeki hafif isaretler veya aginmalar normaldir ve
kaplamanin performasini etkilemez.

Paslanmaz gelik tavalar icin:

* Paslanmaz celigin 1s1 6zellikleri, gidalarin en uygun bicimde kurutulmasini ve karamelize edilmesini saglar.

* Bicak ve cirpicilar disinda cogu mutfak esyasi kullanilabilir. Keskin kenarli aletler kullanmaktan kaginin. Yiizeydeki
hafifisaretler veya asinmalar normaldir ve kaplamanin performasini etkilemez.

¢ Paslanmaz celik tavalara, sadece su kaynadiktan sonra tuz ekleyin (tuz tanelerinin paslanmaz celige zarar vermesini
6nlemek agisindan).

Uriintiniizii daha uzun 8miirlii kullanmaniz igin elde yikamanizi tavsiye ediyoruz.

Bulagik Makinesinde yikarken sert tabletler yerine jel, sivi veya toz deterjanlari tavsiye ediyoruz.

a) Igve dis kaplamali tavalar icin:

* Tava veya tencerelerinizin i¢ ve dis kaplamasini sicak su, bulasik deterjani ve siinger yardimiyla yikayin (kaplamaya
zarar verebilecek toz temizleyicileri ya da bulasik tellerini kullanmaktan kaginin).



b) Emaye tavalar iin:

* Tencere-tavalarin emaye dis ytizeylerini diizenli olarak temizleyin; stingerin sert tarafi gibi temizlik malzemeleri
kullanilabilir.

* Bulasik makinesinde yikandigi takdirde, deterjanlar dolayisiyla dis kaplamanin rengi atabilir ve solabilir. Bu tir bir
asinma garantimiz kapsaminda degildir.

c) Paslanmaz celik tavalar icin:

* Tava veya tencerelerinizi temizlerken paslanmaz elik tiriinler iin kullanilan 6zel temizlik malzemeleri kullaniniz.

* Eger paslanmaz celik tava veya tencerenizde yemek yakarsaniz, tava veya tencerenizin icine sicak su doldurun ve
iyice 1slanmasi icin yaklasik bir saat bekletin. Daha sonra deterjan ve stingerle yikayin.

Indiiksiyon Ocaklar:

indiiksiyon ocaga gore daha kiiciik taban gapli bir tava-tencere ile pisirme halinde indiiksiyon ocak tetiklenmeyebilir

ve calismayabilir. Tavanizi bosken asla ates tizerinde birakmayiniz; bu durum, yapismaz kaplamali yiizeye zarar verir

ve tabanin egrilmesine neden olabilir. Tavanizin indiiksiyon tabanini korumak icin: her yikamadan sonra mutlaka

kurulayiniz. Uriiniiniizde mavi ya da san renk degisiklikleri olusabilir. Bu normaldir, tehlikeli degildir. Paslanmaz gelik

icin kullanilan deterjanlar, limon suyu veya beyaz sirke ile gegebilir. Stingerin sert tarafini yalnizca paslanmaz celik

tabanlari temizlemek icin kullanmanizi 6neriyoruz.

Cocuklarin giivenligi iin:

Tava veya tencereniz sicakken yere veya baska bir mutfak yiizeyine koymayin. Once sogumasini bekleyin ve cocuklarin

ulasamayacag bir yerde tutun. Sigrama sonucu olusabilecek yaniklari nlemek icin 6zellikle kizartma yaparken kapak

kullanin.

Tefal, Ingenio® serisi iriinlerinde kullanim 6nerilerinde yer alan kullanim agiklamalari ve talimatlarina uygun

olmayan higbir hata ve arizadan dolayi sorumluluk kabul etmez.

Bununla birlikte, tiim Tefal Ingenio® sap gesitleri, herhangi bir Ingenio® tava/tencerelerinizle birlikte kullanilabilir.

Ingenio® tava ve tencereleri geri doniisiim noktalarina birakilabilir.

Garanti Bilgisi
Tutma sap! Gretim hatalarina karsi 10 yil garantilidir.
Uriin satin alma kaniti ile birlikte yani faturasi ile birlikte alindiktan sonra bir inceleme yapilacaktr. Bir ariza bulunursa,
onunla birlikte yeni bir Grtin veya esdeger baska bir Giriin génderilecektir. Bu garanti sartlari uyarinca Tefal'in hatali bir
UrlinG degistirmekten baska bir yikimlaliga yoktur.
Bu garanti, asadida ortaya cikan hasarlari kapsamaz:
- ani sicak, soguk 1s1 degisimi. Soklama,
-yanhs kullanim,
-ihmal,




- kullanim ve bakim talimatlarina uyulmamasi,

- teknik servis disinda islem g6rmiis veya onarilmis.

Ayrica, Girliniin normal asinmasini ve yipranmasini ve asadidaki durumlar da kapsamaz:
-fazla1sinma, ya da istya fazla maruz kalma veya bosken isinma,

-i¢ve dis kaplamada lekelenme, renk degisimi veya cizilme,

- profesyonel veya ticari bir calisma ortaminda kullanim.

Ingenio® sapi garantisinin gecerli olmadigi durumlar:

- Ingenio® disinda bir tava ile kullanimi,

-yaniklar, pisirme sirasinda aleve maruz kalmanin neden oldugu asiri 1sinma izleri,
- finn kullanimi,

- bulasik makinesinde yikama, suya daldirarak yilkama,

- yag, toz, sos vb. malzemeler ile tikanma,

- 10 kg'dan fazla agirlik tasinmasi durumunda.

Yasal garanti
Tefal kizartma tavalari ve tencereleri, aksesuarlariyla birlikte Tefal tarafindan, satin alma tarihinden itibaren 2 yil
boyunca, satin alma kanitinin yani faturasinin sunulmasi tizerine tiretim hatasina kars garanti edilir.

Uretici Firma

Groupe SEB, 112 Chemin du Moulin Carron 69130 Ecully, France - Tel: 0033 472 18 18 18 - Fax: 00 33 472 18 16 55
ithalatgi Firma

Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S. Dereboyu Cd. Bilim Sk. Sun Plaza No:5 K:2 Maslak istanbul - Tiirkiye
Danisma Hatti : 444 40 50

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar;

Tasima ve nakliye sirasinda tiriinii mutlaka kutusu ile birlikte tastyiniz. Uriiniin kutusu, iiriini fiziksel hasarlara karsi
koruyacaktir.

Cihazin veya kutusunun {izerine agir cisimler koymayiniz. Cihaz zarar gérebilir.

Cihazin dustriilmesi durumunda cihaz calismayabilir veya kalici hasar olusabilir.

Fazlasiyla soguk veya sicak, tiriinde deformasyona neden olabilir. Elektronik devrelerin dmriini kisaltabilir veya
calismamasina neden olabilir.

Kullanim Omrii;

Isiticilar, Fanlar, Nemlendiriciler, Hava Temizleme, Stipiirgeler, Firinlar, Mikrodalga Firinlar, Diidikli ve Gtiiler igin
kullanim émrii 10 yildir.

Diger tiim Griinlerin kullanim 6mri 7 yildir.



GARANTI ILE ILGILI DIKKAT EDILMESI GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Seb Istanbul tarafindan verilen bu garanti, (riiniin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri

kullanilmasindan dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar garanti disi islem gorir ve

anizalarin giderilmesi ticret karsiiginda yapilir.

1) BuGirtin ev kullanimi igin tasarlanmis olmasi sebebiyle Profesyonel kullanim icin uygun degildir, profesyonel amag le
kullanimi nedeniyle olusabilecek tiim arizalar.

2) Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar.

3) Urtiniin kullanim kilavuzunda belirtilen bakimlarinin yeterli ve zamaninda yapilmamis olmasi.

4) Hatali elektrik tesisati kullanilmasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve hasarlar.

5) Tiiketici tirGinG teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma vs.) meydana gelebilecek hasarlar.

6) Garanti dahilinde onarim icin yetkili servise basvurmadan énce Groupe Seb yetkili personeli veya Yetkili Servis
personeli disinda herhangi birinin, cihazi onarma veya tadilatina kalkismasi veya cihazin deforme edilmesi
durumunda.

7) Uriiniin profesyonel amagli kullanimi durumunda, tirtin garanti disi islem gériir ve arizalarin giderilmesi ticret

karsiliginda yapilir.

Ayrica, Griinde kullanilan aksesuarlarve sarf malzemeler garanti kapsamlnda bedelsiz olarak islem goremez.

Malin kull kil yeralan I aykln‘ llanil k ki arizalar garanti kapsami

disindadir. Malin ayipli oldug | dur da tiiketici, 6502 saylllTuketlcmln Korunmasi Hakkinda

Kanunun 11 inci maddesindeyeralan;

a) Sozlesmeden dénme,

b) Satis bedelinden indirim isteme,

¢) Ucretsiz onarilmasini isteme,

d) Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme, haklarindan birini kullanabilir.




. N
Precauciones |mportantes

No exponga el mango a las llamas. Para una duracién mayor de tu mango de Ingenio®, se
recomienda quitar el mango durante la coccién cuando no sea necesario para evitar que se
sobrecaliente y garantizar su durabilidad. Utilice inicamente el mango de manipulacién para
evitar el riesgo de vuelco con recipientes de didmetro pequerio. No introducir nunca el mango
en el lavavajillas. Nunca presionar en el botén de desbloqueo mientras esté sujetando la sartén.
No transporte liquidos que hiervan cerca de otras personas. No cargue mas de 10 kg. Nunca
desarme el mango, devuélvalo al servicio de atencion al cliente de Tefal. Si su mango esta
danado (roto, astillado, sobrecalentado, derretido, caido) no lo use mas. El mango Ingenio® solo
es compatible con productos de la gama Tefal Ingenio®. Nunca use el mango con otras marcas
que no sean Tefal Ingenio®. Si sus sartenes o cazos estan deformados, no los vuelva a usar. Los
utensilios de cocina Ingenio® no se pueden usar en el horno microondas. Quite el mango antes
de colocar su utensilio en el horno. Retire el mango y la tapa después de haber colocado la
sartén en el horno. No almacene alimentos dcidos (salsa de tomate, vinagre, platos de jugo de
limon, chucrut, etc.). Este producto no esté disenado para que lo utilicen personas (incluidos
nifos) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o con falta de experiencia
y conocimiento, a menos que hayan recibido supervision o instrucciones sobre el uso del
producto por una persona que sea responsable de su seguridad.

Todas las ventajas de un mango extraible

El mango Ingenio® se extrae facil y rapidamente. De esta manera, los cazos, cacerolas, sartenes,

sartén salteados y sartén wok Ingenio® se apilan y ocupan un espacio muy reducido en el

armario. Ademas, esto permite que los diferentes utensilios puedan guardarse: en el horno

hasta max. 250°C, en el frigorifico, en el lavavajillas o en la mesa.

En la gama Ingenio® existen cinco tipos de tapas:

« Tapas de cristal transparentes y apilables con silicona y pomos magnéticos para todos los cazos
Ingenio®. (Fig.5)

«Una tapa de acero inoxidable multididametro y escurridora (14/16/18/20) para cazos Ingenio®
de hasta 20 cm. (Fig.6)

+ Una tapa de acero inoxidable anti-salpicaduras (24/26/28 cm) para todas las sartenes y guiseras
Ingenio® hasta 28 cm. (Fig.7) o




« Tapas de aluminio fundido (18/20/22/24 cm) para cocinar en encimera o horno. (Fig.8). La tapa
y el botdn de la tapa pueden calentarse después de un uso prolongado.Para mayor seguridad,
recomendamos el uso de manoplas.

« Tapas de pléstico (compatibles con cacerolas, woks y sartenes) y tapas de silicona para guardar
en el frigorifico. La funda de silicona permite almacenar alimentos, sin embargo, no es apta
para almacenar alimentos grasos o aceitosos. Estas tapas no son tapas para cocinar y no deben
utilizarse en el horno tradicional ni el horno microondas. (Fig. 9) Tenga cuidado, mantenga sus
preparaciones en el refrigerador por un maximo de un dia.

A excepcié de las tapas de aluminio fundido, las tapas Ingenio® no son aptas para el horno.

Instrucciones de uso del mango

Botones de desblogueo

Antes de Colocar el mango:

1. Abrir el mango. Presionar simultaneamente los dos botones laterales de apertura con
el dedo indice y pulgar de manera que la palanca quede desbloqueada. Dejar libre la
palanca inferior. (Fig.1)

2. Fijar el mango. Colocar el mango abierto en el borde del utensilio Ingenio®. Presionar la
palanca para colocar el mango de manera que quede sujeto al borde del utensilio. (Fig.2)

3. El mango estéa colocado en posicién de bloqueo por lo que puede utilizar su sartén
Ingenio®. Posicion recomendada para sujetar el mango mientras utiliza la sartén
(Fig.2b)

Para retirar el mango:

1. Para extraer el mango, colocar la sartén Ingenio® en una superficie plana, estable y
resistente al calor. Presionar simultaneamente los dos botones laterales de apertura con
el dedo indice y pulgar de manera que la palanca quede desbloqueada. Dejar libre la
palanca inferior. (Fig.3)



2. La palanca se baja automaticamente y la pinza se abre. El mango esté entonces abierto.
El mango puede ser retirado ya del utensilio. (Fig.4)

Protectores de sartenes y ollas (rig. 10)
Separay protege todas tus sartenes y ollas. No utilizar en articulos calientes o himedos. EVITAR
EL CONTACTO DIRECTO CON ALIMENTOS.

THERMO-SIGNAL®
El reloj de arena desaparece y el THERMO-SIGNAL® se vuelve completamente rojo cuando la
sartén esta perfectamente precalentada y lista para cocinar. Para evitar un calentamiento
excesivo, reduzca la potencia de la encimera una vez que el patron exterior haya cambiado
arojo sdlido. Esta tecnologia THERMO-SIGNAL® deberia, por lo tanto, ayudar a evitar que se
sobrecaliente la sartén.

. oy .z
Consejos de utilizacion

Antes de la primera utilizacion, lave y unte con un poco de aceite toda la superficie del antiadherente interior. Gracias

al revestimiento antiadherente, no necesita incorporar aceite o otras grasas durante la coccion

Para preservar el revestimiento antiadherente

* No sobrecalentar el menaje.

* Nunca caliente materia grasa hasta su carbonizacion.

* No utilice cuchillos ni batidores. Las rayaduras o pequenas abrasiones que puedan aparecer con el uso no alteran
en absoluto las cualidades antiadherentes del revestimiento.

* No Ilene nunca con agua fria su utensilio caliente. Los cambios bruscos de temperatura pueden deformar el fondo
del utensilio.

Utensilios con revestimiento interior cerdmico:

¢ Altamente resistentes al calor y a las rayaduras, los revestimientos ceramicos son perfectos para chamuscary crujir
con una gota de aceite.

* Solo para sartenes, guiseras, wok o salteados: La mayoria de los utensilios metélicos pueden usarse, excepto
cuchillos y batidores. Evite usar utensilios de filo afilado. Las marcas superficiales leves o las abrasiones son
normales y no afectaran el rendimiento del revestimiento.

Utensilios de acero inoxidable:

* Las propiedades térmicas del acero inoxidable permiten que la comida se selle y se caramelice de manera dptima.



* La mayoria de los utensilios metalicos pueden usarse, excepto cuchillos y batidores. Evite usar utensilios de filo
afilado. Las marcas superficiales leves o las abrasiones son normales y no afectaran el rendimiento del revestimiento.

* Cuando utilice utensilios de acero inoxidable, afada la sal una vez el agua haya empezado a hervir (para evitar que
la sal deteriore al acero inoxidable).

Para extender la vida de tu producto, recomendamos que se lave a mano.

Uso en lavavajillas: es preferible utilizar detergentes suaves como liquido, gel 0 en polvo, no comprimidos ni sobres.

a) Utensilios con revestimiento interior y exterior antiadherente:

* Limpie el antiadherente interior y exterior del utensilio con agua caliente, detergente liquido y una esponja (se
desaconsejan los polvos de limpieza y los estropajos metalicos).

b) Utensilios esmaltados:

¢ Limpie regularmente el exterior esmaltado. Puede utilizar una esponja metalica.

* Enellavavajillas, la capa exterior puede volverse descolorida o apagada como consecuencia de la accion de algunos
detergentes. Nuestra garantia no cubre este tipo de desgastes.

¢) Utensilios de acero inoxidable:

* Limpie el utensilio con un limpiador especial para acero inoxidable.

¢ Sialgunalimento se quema en un utensilio de aceroinoxidable, [lénelo con agua caliente y déjelo en remojo durante
una hora. Después limpielo con un detergente y una esponja.

Induccidn:

Los articulos con un didmetro inferior al tamano de la placa de induccién, pueden impedir el buen funcionamiento
del calentamiento de la placa. Nunca calentar su sartén cuando estd vacia porque esto puede dafar el revestimiento
antiadherente y deformar la base. Para la base de su sartén induccion: secar después de cada limpieza. Un ligero
color azul o amarillo puede aparecer. Es natural, no es peligroso y puede ser eliminado con un producto de limpieza
comercial para utensilios de acero inoxidable, o con zumo de limén o con vinagre blanco. Recomendamos usar una
esponja abrasiva solo para la base.

Para la seguridad de los nifios

No coloque nunca un utensilio caliente en el suelo o cerca del borde de una superficie de la cocina. Deje que se enfrie y
manténgalo alejado de los nifios. Utilice una tapa para evitar riesgos de quemaduras por salpicaduras.

Tefal no se hace responsable del dafio causado por el uso indevido de la gama Ingenio®. El uso adecuado y
permitido por Tefal esta descrito en las instrucciones.

No obstante, todos los diferentes mangos de la gama Ingenio® de Tefal pueden utilizarse con cualquier recipiente
de lamisma gama.

Las sartenes y cazos de Ingenio® se pueden dipositar en cualquier punto de reciclaje.
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Garantia comercial

El mango Ingenio® y las sartenes y cazos de acero inoxidable tienen una garantia de 10 afios a partir de la fecha de

compra contra cualquier defecto de fabricacion o material.

Una vez recibido por Tefal el producto acomparado de su comprobante de compra, y tras comprobar que esta

defectuoso, Tefal enviara a cambio un producto nuevo o equivalente a cambio. Las obligaciones de Tefal bajo esta

garantia se limitan exclusivamente a este reemplazo.

Esta garantia no cubre los dafios que surjan de:

-de golpes,

- uso inapropiado,

- negligencia,

-no sequir las instrucciones de uso y mantenimiento,

- una modificacion o reparacién no autorizada.

Tampoco incluye el desgaste normal del producto, ni los siguientes casos:
- sobrecalentamiento, exposicion prolongada a una llama o al vacio,
-manchas, decoloraciones o ralladuras interiores o exteriores,

- uso profesional o en un lugar de trabajo.

Exclusiones especificas para el mango Ingenio®:

- usar con una sartén de una gama que no sea Ingenio®,

- quemaduras, rastros de sobrecalentamiento causado por la exposicion a la llama durante la coccion,
-usar en un horno,

- limpiar en lavavajillas, sumergir en agua,

- obstruccion de grasa, polvo, salsas, etc.,

- uso con una carga superior a 10 kg.

Garantia Legal

Las ollas y sartenes Tefal y sus accesorios estan garantizados por Tefal contra cualquier defecto de fabricacion o mate-
rial durante 2 afios a partir de la fecha de compra, previa presentacion de prueba de compra.






Sikkerhetsinstruksjoner

Ikke eksponer handtaket for flammer. For at Ingenio®-handtaket skal vare lenge, anbefales det a fierne
handtaket under tilberedningen nar det ikke behaves for & forhindre overoppheting og forlenge levetiden.
Ikke bruk handtaket til annet enn a lgfte pannen, for & unnga fare for at panner med liten diameter velter.
Ikke legg handtaket i oppvaskmaskinen. Trykk aldri p& opplasingsknappene mens pannen handteres.
Ikke baer kokende vaeske naer andre personer. Ikke baer mer enn 10 kg med handtaket. Handtaket mé
ikke demonteres, men returneres til Tefal kundeservice. Hvis handtaket er skadet (knekt, slatt stykker
av, overopphetet, smeltet, falt av) ma du ikke bruke det lenger. Ingenio®-handtaket er kun kompatibelt
med produkter fra Tefal Ingenio®-serien. Bruk aldri handtaket med andre merker enn Tefal Ingenio®. Hvis
pannen er deformert, ma du ikke bruke den igjen. Ingenio®-kokekar kan ikke brukes i mikrobelgeovn.
Ta av handtaket for du setter kokekaret i ovnen. Ta av handtaket og lokket etter at du har satt pannen i
ovnen. lkke bruk pannen til oppbevaring av syrlige matvarer (tomatsaus, eddik, sitronsaftretter, surkal,
osv.). Dette produktet er ikke beregnet brukt av personer (inkludert barn) med reduserte fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og kunnskap, med mindre de er under tilsyn eller har fatt
instruksjoner om sikker bruk av produktet av en person som er ansvarlig for sikkerheten deres.

o
Alle fordelene med avtakbare handtak
De nye Ingenio® handtakene kan elegant og praktisk tas av, noe som gjer Ingenio® kasseroller,
stekepanner, sautepanner og wok enkle a stable og oppbevare pa smé plasser. Dette betyr ogsa at du kan
sette kjokkentoyet i ovnen pa max 250° C, i kjgleskapet, i oppvaskmaskinen, eller pa bordet.

Det er 5 typer lokkiIngenio® serien:

* Gjennomsiktige lokksom er enkle & stable, med silikon og magnetisk knottsom passer til alle
Ingenio® kasseroller. (Fig.5)

* Multi-diameter lokki rustfritt stal med derslag (14/16/18/20) for alle Ingenio® kasseroller. (Fig.6)

* Multi-diameter og anti-sprut lokk i rustfritt stal (24/26/28) for alle Ingenio® stekepanner og
sautepanner. (Fig.7)

* Formstept aluminiumslokk (18/20/22/24cm) til koking pa koketopp eller i ovn (opptil 250°C). (Fig.8)
Lokket og handtaket kan vare varmt etter langvarig bruk. Av sikkerhetshensyn ber du bruke en
ovnsvott.

* Plastlokk (passer til gryter, wokpanner og sautépanner) og silikonlokk til oppbevaring av mat.
Silikonlokket er til oppbevaring av mat, men passer ikke til oppbevaring av fet eller oljeholdig mat.
Disse lokkene er ikke beregnet til tilberedning av mat og ma ikke brukes i ovn eller mikrobglgeovn.
(Fig.9) Forsiktig! Oppbevar maten i kjoleskapet i maksimalt én dag.

Med unntak av formstepte aluminiumslokk, taler ikke Ingenio®-lokkene & brukes i ovn.



For du setter pa handtaket

Knapp for & 4pne

Klips

For du setter pd handtaket:

1. Apne handtaket. Bruk tommelen og pekefingeren og press samtidig pa de to
apningsknappene. (Fig.1)

2. Sett pa handtaket. Plasser det dpne handtaket pa kanten av Ingenio® pannen. Hold héndtaket,
og trykk pa knappene for a lase det fast, sa handtaket griper rundt kanten pa pannen. (Fig.2)

3. Handtaket er na last pa plass og du kan bruke Ingenio®-pannen. Anbefalt posisjon for holding
av handtaket under bruk. (Fig 2b)

Ta av handtaket:

1. Handtaket kan kun taes av manuelt. Sett Ingenio® pannen pé en stabil overflate. Trykk inn
knappene pa siden med pekefingeren og t len, og bruk den andre handen til & losne
handtaket. (Fig.3)

2. Nar handtaket beveger seg ned automatisk, er det dpnet. Det kan né tas av pannen. (Fig.4)

Beskyttelser til panner og gryter (rig.10)
Atskill og beskytt alle grytene og pannene dine. Ma ikke brukes pa varme og/eller fuktige gjenstander.
UNNGA KONTAKT MED MATVARER.

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

Brukerveiledning
For du bruker pannen for forste gang, ma du vaske den og smere slippbelegget innvendig med olje. Non-stick-belegget
gjor at du ikke behover a tilsette fett i gryten/pannen, og maten blir dermed sunnere.

For d beskytte slippbelegget:
* Unnga at kokekaret overopphetes.



* Varm aldri opp fett til det blir brunsvidd.

* De fleste metallredskaper kan brukes forsiktig, bortsett fra kniver og piskeris. Unnga bruk av metallredskaper med
spisse kanter og & skjaere direkte i pannen. Sma riper i Tefal-belegget etter en tids bruk er normalt og pavirker ikke
Tefal-beleggets slippevne.

* Viktig ! Ha aldri kaldt vann i en varm panne/kasserolle. Plutselige temperaturforandringer kan gjore at metallet slér seg,
og at bunnen dermed blir skjev; en bla eller gul misfarging kan komme pa produkter i rustfritt stal. Denne naturlige
misfargingen kommer av overoppheting og er ikke farlig. Den kan minkes ved & bruke et spesielt rengjeringsredskap
spesielt tilegnet kjokkentoy i rustfritt stal. For & oppna best mulig resultat anbefaler vi at du tilsetter sitronsaft eller
eddik pa rengjeringsredskapet for rustfritt stal.

Keramisk belegg:

* Keramiske belegg er veldig varme- og ripebestandige og passer dermed perfekt til bruning og sprestreking med en
drape olje.

¢ Gjelder kun stekepanner, wokpanner, sautépanner og lave panner: De fleste metallredskaper kan brukes, unntatt
kniver og visper. Unnga & bruke redskaper med skarpe kanter. Svake merker eller slitasje p& overflatene er normalt og
faringeninnvirkning pa beleggets egenskaper.

For panner i rustfritt stdl:

* Varmeegenskapene i rustfritt stal gir optimal steking og karamellisering av maten.

* De fleste metallredskaper kan brukes, unntatt kniver og visper. Unngé a bruke redskaper med skarpe kanter. Svake
merker eller slitasje pa overflatene er normalt og far ingen innvirkning pa beleggets egenskaper.

* For panner i rustfritt stal, aldri tilsett salt i vann for det koker (for @ unnga saltflekker som kan skade stalet).

For & forlenge produktets levetid anbefaler vi handvask.

Bruk av oppvaskmaskin: Vi anbefaler bruk av milde vaskemidler som vaeske, gel eller pulver, ikke tabletter eller poser.

a) For panner som har slippbelegg ut-/ og innvendig:
* Rengjor slippbelegget pa innsiden av pannen, og pannen utvendig med vann, oppvaskmiddel og en oppvaskkost eller

svamp (skuremidler og skureborster bor ikke brukes).

b) For emaljerte panner:

* Vask den emaljerte utsiden regelmessig: skuresvamp kan brukes.

* Hvis oppvaskmaskin benyttes, kan overflaten bli matt og skjoldete grunnet enkelte oppvaskmidler. Garantien dekker
ikke slik slitasje.

c) For panner i rustfritt stal:

* Kjokkentoy i rustfritt stal : Rengjores med etspe5|elt rengjeringsredskap for rustfritt stal.

* En bla eller gul misfarging kan komme pa produkter i rustfritt stdl. Denne naturlige misfargingen kommer av
overoppheting og er ikke farlig. Den kan minkes ved & bruke et med et spesielt rengjorings-redskap spesielt tilegnet
kjokkentoy i rustfritt stal. For @ oppna best mulig resultat anbefaler viat du tilsetter sitronsaft eller eddik pa rengjerings-
redskapet for rustfritt stal.

Induksjon:
Hvis gryter/panner har mindre bunndiameterennsterrelsen painduksjonsplaten, kan det fore til atinduksjonsteknologien

ikke utlgses. E



Aldri varm opp kjokkentoyet ditt uten at det er noe i de. Dette kan skade slippbelegget, og bunnen kan sl& seg. For
induksjonsbunner; terk den hver gang den vaskes. Gulning er normalt; bruk oppvaskmiddel og skuresvamp kun pa
bunnen av rustfritt stal.

Av hensyn til barns sikkerhet:

Plasser aldri en varm panne pa gulvet eller pa kanten av kjokkenbordet. La den avkjoles og hold den utenfor barns
rekkevidde. Bruk et lokk for a forhindre sprut av varmt fett.

Tefal kan ikke holdes ansvarlig for skader forarsaket av bruk av produktene i Ingenio®serien i strid med det de er
beregnet til og tillatt for som beskrevet i Tefals bruksanvisning.

Imidlertid kan alle de forskjellige typene Tefal Ingenio®-handtak brukes pa hvilken som helst av Ingenio®-beholderne.
Ingenio®-gryter og -panner kan leveres inn pa gjenvinningsstasjoner.

Kommersiell garanti
Handtaket og pannene og grytene i rustfritt stal leveres med 10 garanti mot alle typer produksjonsfeil. Nar Tefal har
mottatt produktet med kjopsbevis vedlagt, blir det undersekt. Hvis det blir funnet feil pd produktet, sendes et nytt
eller tilsvarende produkt i bytte. Ifglge vilkarene i denne garantien har Tefal ingen ytterligere forpliktelser enn & erstatte
produkter med feil.
Denne garantien dekker ikke skader som oppstar:
- frastot,
- feil bruk,
- uaktsomhet,
- unnlatelse av a folge bruks- og vedlikeholdsinstruksjonene,
- uautoriserte endringer eller reparasjoner.
Den omfatter heller ikke normal slitasje pa produktet, eller folgende tilfeller:
- overoppheting, langvarig eksponering for varme fra flammer, eller oppvarming mens produktet er tomt,
- flekker, misfarging eller riper innvendig eller utvendig,
- profesjonell eller kommersiell bruk eller bruk pa en arbeidsplass.
Serlige unntak for Ingenio® -hdndtaket:
- bruk med panner fra andre serier enn Ingenio®,
- brannskader, spor av overoppheting som skyldes eksponering for flammer under tilberedning av mat,
-brukiovn,
- rengjoring i oppvaskmaskin, nedsenkning i vann,
- tilstopping med fett, stav, sauser osv,
- Bruk til Iofting av tyngre last enn 10 kg.

Lovfestet garanti
Tefals stekepanner og gryter med tilbeher har garanti fra Tefal mot alle typer material- eller produksjonsfeil i 2 ar fra
kjopsdato ved fremvisning av kjopsbevis i landene som star oppfert pa listen pa siste side i denne bruksanvisningen.



Kayttoa Koskevia Suosituksia

Al altista kahvaa liekeille. Ingenio®-kahvan pitkén kéyttdian takaamiseksi on suositeltavaa [T
irrottaa kahva kypsennyksen aikana, kun sitd ei tarvita. Nain voidaan estaa ylikuumeneminen
ja varmistaa kahvan kestavyys. Kdytd kahvaa vain astian kasittelyyn, jotta véltytdan
kaatumisvaaralta ldpimitaltaan pienilld pannuilla. Kahvaa ei saa pestd astianpesukoneessa. Pidd
vivusta aina kiinni sormilla &laka koskaan paina irrotuspainikkeita pannun ollessa kaytéssa. Ala
kanna kiehuvia nesteitd muiden ihmisten Iahella. Al kanna mitaan yli 10 kg painavaa kahvan
avulla. Ald koskaan pura kahvaa osiin, vaan palauta se Tefalin asiakaspalveluun. Jos kahva on
vaurioitunut (rikkoutunut, lohjennut, ylikuumentunut, sulanut, pudonnut), poista se kaytosta.
Ingenio®-kahva on yhteensopiva vain Tefal Ingenio® -malliston tuotteiden kanssa. Al koskaan
kayta kahvaa muiden kuin Tefal Ingenio® -tuotteiden kanssa. Jos pannu on epamuodostunut,
poista se kdytosta.

Ingenio®-keittoastiat eivét sovellu mikroaaltouuniin. Irrota kahva ennen astian asettamista
uuniin. Irrota kahva ja kansi, kun olet asettanut pannun uuniin. Ala sailytd astiassa happamia
elintarvikkeita (kuten tomaattikastiketta, etikkaa, sitrtuunamehua siséltavia ruokia tai hapankaalia).
Henkilét (mukaan lukien lapset), jotka ovat fyysisesti, henkisesti tai aisteiltaan rajoitteisia tai
joilla ei ole riittavasti tietoa tai kokemusta tuotteen kéytostd, saavat kdyttad tuotetta vain, mikali
kéytto tapahtuu heidan turvallisuudestaan vastaavan aikuisen valvonnassa tai tdma henkilé on
opettanut heitd kdyttamaan tuotetta.

Kaikissa sarjan keittoastioissa on hyodynnetty
irrotettavan kahvan edut

Tyylikka@mpi ja kdytannéllisempi, uusi Ingenio® kahva on irroitettavissa kdytettaessd Ingenio®-
sarjan paistokasaria, paistinpannua, keittokasaria sekd pannuwokkia. Irrotettavaa kahvaa
kéytettdessa tuotteet on helppo sdilyttda pienessé tilassa. Koska kahva on irrotettavissa,
tuotteet voi laittaa jopa 250 asteiseen uuniin, jadkaappiin, astianpesukoneeseen, seka niitd voi
kéyttaa myos tarjoiluastioina.

Ingenio® sarjassa on nelja erilaista kantta:

* Lasikansi silikonireunoilla ja magneettisella nupilla kaikille Ingenio® sarjan kasareille. (kuva1)
* Ruostumatonta terésté oleva kansi seka valutuskansi usealla halkaisijalla (14/16/18/20) kaikille

Ingenio® sarjan kasareille. (kuva 3) o



* Ruostumatonta teréstd oleva kansi sekd roiskekansi usealla halkaisijalla (24/26/28) kaikille
Ingenio® - sarjan paistinpannuille seké paistokasareille. (kuva 7)

* Valualumiinikannet (18/20/22/24 cm) keittolevyilld tai uunissa kypsentamiseen (enintddn
250 °C). (kuva 8) Kansi ja sen nuppi voivat olla kuumia pitkddn jatkuneen kayton jélkeen.
Turvallisuuden varmistamiseksi on suositeltavaa kdyttaa kayttamaan uunikdsinetta.

* Muovikannet (yhteensopivia kattiloiden, wokkipannujen ja paistinpannujen kanssa) ja
silikonikannetelintarvikkeidenséilyttamistavarten.Silikonikansiontarkoitettuelintarvikkeiden
sailyttamiseen, mutta se ei sovellu rasvaisen tai 6ljyisen ruoan sailytykseen. Némé kannet
eivdt ole kypsennyskansia, eikd niitd saa kdyttda uunissa tai mikroaaltouunissa. (kuva 9)
Noudata huolellisuutta ja sdilytd ruokaa jédkaapissa enintdan yhden paivan ajan.

Valualumiinikansia lukuun ottamatta Ingenio®-kansia ei voi kdyttad uunissa turvallisesti.

Ennen kahvan kiinnittamista

Lukituspainike

i

Ennen kahvan kiinnittdimistd:

1. Avaa kahva. Kayta peukaloa ja etusormea ja paina samanaikaisesti molemmilta puolilta
avauspainiketta. (kuval)

2. Kahvan paikalleen asetus: Aseta avattu kahva Ingenio® keittoastian reunalle. Paina
vivusta ja lukitse kahva niin. ettd kahva kiinnittyy keittoastian reunaan. (kuva 2)

3. Kahva on nyt lukittu oikeaan asentoon, joten voit kdyttdd Ingenio®paistinpannua.
Suositeltava kahvan asento kayton aikana. (kuva 2b)

Kahvan irrottaminen:

1. Kahva on irrotettavissa ainoastaan samalla mekanismilld. Aseta Ingenio®- sarjan
keittoastiasi tasaiselle alustalle. Paina avauspainiketta peukalolla ja etusormella niin,
ettd vipu vapautuu. (kuva 3)

2. Kun vipusiirtyy alaspéin, kahva on auki. Nyt sen voi ottaa pois keittoastiasta. (kuva 4)



Suojaa keittoastioille (kuva10)
Erottelee ja suojaa kaikki pannut ja kattilat. Ald kdytd kuumia tai markia tuotteita. EI SAA
ASETTAA KOSKETUKSIIN RUOAN KANSSA.

THERMO-SIGNAL®

Kun paistinpannu on esikuumennettu ja ruoanvalmistuksen voi aloittaa, tiimalasi
poistuu nékyvista ja THERMO-SIGNAL® muuttuu kokonaan punaiseksi. Kun ulompi
kuvio on muuttunut kokonaan punaiseksi, vdhennd keittolevyn tehoa liiallisen
kuumuuden vilttamiseksi. THERMO-SIGNAL®-tekniikka auttaa estimdan paistinpannua
ylikuumenemasta.

Kaytto- Ja Hoito-Ohjeet

6onottokertaa pese keittoastia huolellisesti. Pyyhi sisapinta pienelld maaralla ruokadljya.

nen 6ljy rétilld pois. Keittoastia on pinnoitettu tarttumattomaksi, joten paistamisessa ei tarvita rasvaa.

Tallgin ruoasta tulee terveellisempda.

Ndin saat astiastasi iloa pitkddn:

anna keittoastian kuumentua liikaa.

* Vilta tyhjén keittoastian ylikuumentamista. Al3 j&td Thermo-Spot® pannua tyhjaksi sen jélkeen, kun tdpld on
muuttunut tasaisen punaiseksi.

* Voit kdyttad pydredreunaisia metallitydvalineitd. Ald kayta veistd, sahko- tai metallivatkainta, dléka leikkaa astian
pinnalla. Ald naarmuta pinnoitetta.

* Mausteet ja kuluminen voivat aiheuttaa varimuutoksia ja naarmuja pinnoitteeseen. Se on normaalia ja voit kdyttaa

astiaa huoletta.

o Ald koskaan laita kylmaa vetts kuumalle pannulle. Nopeat lampétilan muutokset saattavat aiheuttaa jopa pohjan

vaantymisen.

Pinnotetulle sisd-sekd Keraamiset :

* Keraamiset pinnoitteet kestdvat kuumuutta ja naarmuuntumista erittdin hyvin, joten ne sopivat erinomaisesti
paistamiseen ja 6ljyd tarvitaan vain pisara.

* Vain paistinpannuille, wokkipannuille ja paistokasareille: useimpia metalliastioita voidaan kayttaa metallisia veitsia
ja vispilita lukuun ottamatta. Vélta terdvareunaisten vélineiden kdyttod. Vahdiset merkit tai hankaumat pinnassa
ovat normaaleja eivétka vaikuta pinnoitteen suorituskykyyn.

Ruostumatonta terdstd oleville keittoastioille:

* Ruostumattoman teraksen limpdominaisuudet mahdollistavat ruoan ruskistamisen ihanteellisesti.




* Useimpia metalliastioita voidaan kdyttdd metallisia veitsid ja vispilitd lukuun ottamatta. Véltd teravdreunaisten
vélineiden kéyttoa.

¢ Vahaiset merkit tai hankaumat pinnassa ovat normaaleja eivétkd vaikuta pinnoitteen suorituskykyyn.

¢ Ruostumatonta terdsta oleva keittoastia: lisda suola veteen vasta kun vesi on kiehahtanut (valttaaksesi suolan
aiheuttamat vahingot ruostumatonta terastd olevalle keittoastialle).

Tuotteen kdyttsidn pidentémiseksi suosittelemme késinpesua.

Jos peset astianpesukoneessa, on suositeltavaa kayttaa helldvaraisia pesuaineita, kuten nestettd, geelia tai jauhetta,

ei tabletteja eikd pusseja.

a) pinnotetulle sisé-seka ulkopinnalle:

* Puhdista astia heti kdyton jalkeen sisd- ja ulkopuolelta lampimalla vedelld ja astianpesuaineella. Ald kaytd
hankausaineita, terédsvillaa tai karkeita harjoja.

b) emalioidulle keittoastialle:

¢ Pese emaloitu ulkopinta sd@nndllisesti ; voit kdyttdd hankaava pesusienta.

* Jos astia pestdan astianpesukoneessa, ulkopinta saattaa menettaa kiiltonsa joidenkin pesuaineiden koostumuksen
johdosta. Takuu ei kata konepesun aiheuttamia muutoksia.

c) ruostumatonta terasta oleville keittoastioille:

* Puhdista astia huolellisesti erityiselld ruostumattomalle terékselle tarkoitetulla puhdistusaineella. Al
tai suolaa astiaan yon yli.

* Jos ruoka padsee palamaan astian pohjaan, jonka sisépinta on ruostumatonta terdstd, téytd astia laimpimalla vedelld
ja jatd se likomaan noin tunniksi. Pese astia sen jalkeen astianpesuainetta ja tiskiharjaa kayttaen.

Induktio:

Jos keittoastian pohja on pienempi kuin induktiolevy, sita ei ehké kuumenneta. Ala koskaan kuumenna keittoastiaasi

tyhjéné koska se saattaa vahingoittaa keittoastian tarttumatonta pinnoitetta seké aiheuttaa pohjan vaantymisen.

Erityinen induktiolle sopiva pohja: kuivaa pohja jokaisen pesukerran jilkeen. Kellertavé vari on normaalia: kayta

astianpesuainetta ja pesusientd vain ruostumattomaan terastd olevaan pohjaan.

Lasten turvaallisuus:

Kuumaa kattilaa ei saa koskaan laskea lattialle tai lahelle huonekalun reunaa. Anna kattilan jaahtya lasten

ulottumattomissa. Kayté kantta ylikiehumisen aiheuttamien palovammojen vélttamiseksi.

Tefal ei ole vastuussa muiden tuotteiden aiheuttamasta vahi jotkaeivétoleyh piviaIngenio®-sarjan
kanssa tai Tefal kdyttoohjeessa mainittujen ohjeiden mukaisia.

Kaikki Tefal Ingenio®-irtokahvat sopivat kaikkiin Tefal Ingenio®-sarjan osiin.
Ingenio®-r Imistusastiat ja -paistinp voidaan toimittaa kierratettaviksi.




Kaupallinen takuu
Kahvalla sekd ruostumattomasta terdksesta valmistetuilla paistinpannuilla ja ruoanvalmistusastioilla on 10 vuoden
takuu valmistusvirheiden varalta. Kun tuote ja ostotodistus on vastaanotettu, tehddan tarkastus. Jos havaitaan vika,
tuotteen tilalle Iahetetdén uusi tai sité tai vastaava tuote. Taman takuun ehtojen mukaisesti Tefal on velvollinen vain
vaihtamaan viallisen tuotteen uuteen.
Tama takuu ei kata vahinkoja, jotka aiheutuvat:
-iskuista,
- virheellisesta kdytosta,
- huolimattomuudesta,
- kdytto- ja huolto-ohjeiden noudattamatta jattamisestd,
- luvattomasta muuntelusta tai korjauksista.
Takuu ei kata normaalia tuotteen kulumista eiké seurauksia, joiden syyna on:
- 6verhettning, ldngre tids utsatthet for oppen eld eller upphettad tom,
- flédckar, missfargningar eller repor pa in- eller utsidan,
-ammattimainen tai kaupallinen kaytté tai kdyttaminen tyopaikalla.
Specifika undantag for handtaget Ingenio®:
- kdyttd muun kuin Ingenio®-tuotteiden kanssa,
- palovauriot ja ylikuumenemisen jiljet, jotka johtuvat altistumisesta liekille kypsennyksen aikana,
- kdytto uunissa,
- puhdistus astianpesukoneessa, upottaminen veteen,
- esim. rasvasta, pélysta tai kastikkeista johtuvat vauriot,
- jos kahvaan on kohdistunut yli 10 kg:n kuormitus.

Juridinen takuu

Tefal myontaa paistinpannuilleen, kasaf
valmistusviat. Takuuaika alkaa ostop
edellyttad ostotodistuksen esittamista.

illeen ja niiden varusteille 2 vuoden takuun, joka kattaa materiaali- ja
std. Takuu on voimassa valikoiduissa maissa. Takuuhuollon saaminen







Wazne srodki ostroznosci

Nie pozwdl, aby raczka byta narazona na dziatanie ptomieni. Aby zapewni¢ dtugotrwata trwatos¢
raczki Ingenio®, zaleca sie zdejmowanie jej podczas gotowania, gdy nie jest to konieczne, aby
zapobiec przegrzaniu i zapewnic jej trwato$¢. Uzywaj raczki tylko do przenoszenia, aby unikna¢
ryzyka przewrécenia w przypadku patelni o matej srednicy. Raczki nie wolno my¢ w zmywarce.
Nigdy nie naciskaj na przyciski otwierajace w trakcie uzywania naczynia. Nie no$ wrzacych
ptynéw w poblizuinnych oséb. Nie uzywac raczki do ciezaréw powyzej 10 kg. Nigdy nie naprawiaj
raczki samodzielnie, ale zwrd¢ ja do obstugi klienta Tefal. Jesli twoja raczka jest uszkodzona
(ztamana, wyszczerbiona, przegrzana, stopiona, upadta) nie uzywaj jej wiecej. Raczka Ingenio®
jest kompatybilna tylko z produktamiz gamy Tefal Ingenio®. Nigdy nie uzywaj uchwytu zinnymi
markami niz Tefal Ingenio®. Jesli twoja patelnia ulegta znieksztatceniu, nie uzywaj jej wiecej.
Naczynia Ingenio® nie moga by¢ uzywane w kuchence mikrofalowej. Po umieszczeniu patelni
w piekarniku zdejmij uchwyt i pokrywke. Nie przechowuj kwasnej zywnosci (sos pomidorowy,
ocet, sok z cytryny, kapusta kiszona itp.). Ten produkt nie jest przeznaczony do uzytku przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych,
atakze przy braku do$wiadczenia i wiedzy, chyba ze s3 one nadzorowane lub poinstruowane w
zakresie korzystania z produktu przez osobe odpowiedzialna za ich bezpieczeristwo.

Wszystkie zalety odiaczanego uchwytu

Nowy, bardziej praktyczny i elegancki uchwyt Ingenio® moze by¢ tatwo i szybko odtaczony.

Dzieki temu garnki i patelnie s3 wygodne do przechowywania i zajmuja bardzo mato miejsca.

Ponadto naczyn Ingenio® mozna uzywac w piekarniku do temp. 250 °C, w lodéwce, zmywarce

oraz do podawania potraw na stot.

Do gamy Ingenio® naleza 5 rodzaje pokrywek:

« Latwe do przechowywania, przezroczyste pokrywki z silikonowymi i sktadanymi uchwytami
do wszystkich rondli Ingenio®. (rys.5)

+ Wielowymiarowa pokrywka do odcedzania ze stali nierdzewnej (14/16/18/20) do rondli
Ingenio® o $rednicy do 20cm. (rys.6)

« Wielowymiarowa pokrywka ze stali nierdzewnej zapobiegajaca pryskaniu (24/26/28)
przystosowana do patelni i gtebokich patelni Ingenio® o srednicy do 28cm. (rys.7)




«Pokrywki z odlewu aluminium (18/20/22/24cm) do uzytkowania na kuchenkach oraz w
piekarniku (do 250°C). (rys. 8) Pokrywka oraz uchwyt moga by¢ gorace po dtugim uzytkowaniu.
Dla wiekszego bezpieczenstwa, zalecamy uzycie rekawicy kuchennej.

« Plastikowe pokrywki (kompatybilne z rondlami, wokami i patelniami do sauté) oraz silikonowe
pokrywki do przechowywania zywnosci. Silikonowa pokrywa stuzy do przechowywania
zywnosci, ale nie nadaje si¢ do przechowywania ttustych lub oleistych potraw. Te pokrywki nie
s pokrywkami do gotowania i nie wolno ich uzywac w piekarniku lub kuchence mikrofalowej.
(rys.9) Zachowaj ostroznos¢, przechowuj zywnos$¢ w loddwce maksymalnie przez jeden dzien.

Oprécz pokrywki z odlewu aluminium, zadnej innej pokrywki Ingenio® nie mozna uzywac¢ w

piekarniku.

Instrukcja uzywania raczki

Boczne prayciski otwierajace uchwyt.

Zacisk

Przed zamontowaniem uchwytu:

1. Otwieranie uchwytu. Uzywajac kciuka i palca wskazujacego nacisnij réwnoczesnie
przyciski znajdujace si¢ po obu stronach raczki. (rys.1)

2. Mocowanie raczki. Umies¢ otwarta raczke na brzegu naczynia Ingenio®. Trzymajac raczke
nacis$nij dZzwignie aby umocowac raczke na miejscu (raczka powinna obejmowac krawedz
naczynia). Teraz raczka jest umocowana na miejscu i mozesz uzywac naczynia Ingenio®.
(rys.2)

3. Uchwyt jest teraz zablokowany w pozycji, w ktérej mozesz uzywaé patelni Ingenio®.
Rekomendowany sposéb trzymania uchwytu podczas uzytkowania (Rys 2b)

Odlqczanie uchwytu:

1. Raczke mozna odtaczy¢ tylko poprzez swiadome dziatanie. W tym celu postaw naczynie
Ingenio® na stabilnej powierzchni. Jednoczesnie nacisnij boczne przyciski uzywajac



kciuka i palca wskazujacego, ustawiajac reke w takiej pozycji aby nie blokowac dzwigni.
(rys.3)

2. Kiedy dzwignia zostanie zwolniona opuszcza sie w dét automatycznie, raczka jest
otwarta. Teraz mozna ja odtaczy¢ od naczynia. (rys.4)

separatory chronigce przed zarysowaniami (rys.10)
Oddzielaja i chronig wszystkie Twoje patelnie i garnki. Separatoréw nie nalezy uzywac na
goracych lub mokrych produktach. NIE DO KONTAKTU Z ZYWNOSCIA.

THERMO-SIGNAL®
Wskaznik THERMO-SIGNAL® staje sie catkowicie czerwony, a ikona klepsydry zniknie, gdy
patelnia osiagnie idealng temperature do smazenia. Aby unikna¢ przegrzania naczynia
zalecamy redukcje mocy kuchenki, w momencie gdy wskaznik jest catkowicie czerwony.
Technologia THERMO-SIGNAL® pozwala na unikniecie ryzyka przegrzania i zniszczenia
naczynia.

Rady Dotyczace Uzytkowania
Przed pierwszym uzyciem nalezy rozprowadzi¢ na wewnetrznej powtoce naczynia 1 tyzeczke oleju do smazenia za
pomoca miekkiej $ciereczki. Wytrze¢ nadmierng ilos¢. Dzieki powtoce nieprzywierajacej naczynia nie wymagaja
dodatkowego t}uszczu zapewnlajqc zdrowsze gotowanle

* Nie przegrzewaj naczyn.

* Nigdy nie nalezy rozgrzewac ttuszczu az do jego spalenia.

* Nienalezy uzywac nozy i trzepaczek. Wskutek uzytkowania naczynia pojawic si¢ moga lekkie zarysowaniai otarcia,
ktére w niczym nie wptywaja na whasciwosci powtoki zapobiegajacej przywieraniu potraw.

* Nigdy nie wlewaj zimnej wody bezposrednio do goracej patelni. Nagte zmiany temperatury moga spowodowac
odksztatcenia metalu, co w efekcie prowadzi do deformacji dna naczynia.

Naczynia ceramiczna:

* Powtoka ceramiczna charakteryzuje sie wysoka odpornoécia na grzanie i zarysowania i jest idealna do podsmazania
i zarumieniania z niewielkg iloscig oleju.

* Dotyczy patelni, patelni typu stirfry», patelni gtebokich oraz patelni zdwoma raczkami: Mozna uzywac wiekszosci
metalowych akcesoriéw oprdcz nozy i trzepaczek. Nalezy unikac stosowania ostro zakorczonych akcesoriow.
Niewielkie $lady i zadrapania na powierzchni s3 zjawiskiem normalnym i nie wptywaja na wtasciwosci powtoki.



Naczynia ze stali szlachetnej:

* Wiasciwosci termiczne stopu stali pozwalaja na optymalne smazenie i karmelizowanie potraw.

* Mozna uzywac¢ wiekszosci metalowych akcesoriéw oprocz nozy i trzepaczek. Nalezy unika¢ stosowania ostro
zakonczonych akcesoriow. Niewielkie $lady i zadrapania na powierzchni sg zjawiskiem normalnym i nie wptywaja
na whasciwosci powtoki.

* Gotujac w naczyniach ze stali nalezy dodawac sél, dopiero wtedy gdy woda sie zagotuje ( aby uniknac¢ uszkodzen
stali przez czastki soli).

Aby dtuzej zachowac petna jakos¢ produktu, zalecamy mycie reczne.

Mycie w zmywarce: zalecamy stosowanie delikatnych detergentow, takich jak ptyn, zel lub proszek do mycia, nie

rekomendujemy zas uzywania tabletek, ani saszetek.

a) Naczynia pokryte z zewnatrzi wewnatrz:

¢ Zewnetrzne i wewnetrzne czeséci naczynia pokryte nieprzywierajaca powtoka nalezy my¢ ciepta woda z dodatkiem
detergentu, postugujac sie gabka (odradza sie uzywania proszkéw do szorowania i ostrych zmywakow).

b) Naczynia emaliowane:

* Zewnetrzne emaliowane powierzchnie czyscic regularnie, mozna uzywac drucianych zmywakow.

* Wzmywarce zewnetrzna warstwa moze poszarzec i stracic kolor zpowodu dziatania niektorych detergentow. Nasza
gwarancja nie obejmuije takich zniszczen.

c) Naczynia ze stali szlachetnej:

* Czysci¢ patelnie doktadnie, uzywajac ptynow przeznaczonych do naczyn ze stali nierdzewnej.

¢ Jezeli w patelni z wnetrzem ze stali nierdzewnej przypalimy potrawe, nalezy napetni¢ patelnie ciepta woda i
pozostawic na okoto godzine a nastepnie umy¢ gabka z dodatkiem ptynu czyszczacego.

Indukcja:

Naczynia o mniejszej srednicy niztaw kuchence indukcyjnejmoga nie wywotac grzaniaindukcyjnego. Nigdy nie nalezy

rozgrzewac pustej patelni, gdyz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki nieprzywierajacej oraz wypaczenie dna.

Indukcyjne dno patelni nalezy suszyc za kazdym razem po umyciu. Pojawienie sie zéttych lub niebieskich przebarwien

jest normalnym zjawiskiem, nalezy uzy¢ specjalnego ptynu do mycia naczyn ze stali nierdzewnej, cytryny lub octu.

Uzycie szorstkej gabki rekomendujemy tylko do mycia dna.

W celu zachowania wtasciwosci indukcyjnych patelni, nie nalezy rozgrzewac pustej patelni stosujgc maksymaln.

moc, gdyz moze to spowodowa¢ uszkodzenie powtoki nieprzywierajqcej oraz wypaczenie dna. Prosimy takze o

korzystanie z instrukcji obstugi do kuchenek indukcyjnych.

Nigdy nie nalezy stawia¢ goracego naczynia na podtodze lub na obrzezach mebli. Naczynie nalezy schtodzi¢ i

odtozy¢ w miejsce niedostepne dla dzieci. Aby zapobiec ryzyku oparzenia przez rozpryskujacy sie ttuszcz, nalezy uzy¢

pokrywki.

Tefal nie ponosi odpowiedzialnosci za produkty uszk

dq 1

w wyniku niepr go uzytk ia. Zasady



At

prawi go uzytk ia opisane s3 szczeg6towo w instrukcji obstugi.
Wszystkie uchwyty Tefal Ingenio® moga by¢ uzywane tylko do garnkéw i patelni Tefal Ingenio®.
Patelnie i garnki Ingenio® mozna zutylizowac w punkcie recyklingu.

Gwaranqa komercyjna
Uchwyt oraz patelnie i garnki ze stali nierdzewnej objete s3 10-letnig gwarancja na wszelkie wady produkcyjne.
Po otrzymaniu produktu wraz z dotaczonym dowodem zakupu zostanie przeprowadzona kontrola. Jesli zostanie
stwierdzona wada, wraz z nig zostanie wystany nowy produkt lub ekwiwalent w zamian. Zgodnie z warunkami
niniejszej gwarancji Tefal nie ma zadnych innych zobowiazan poza wymiana wadliwego produktu.
Niniejsza gwarancja nie obejmuje uszkodzen powstatych:
- od uderzen,
- niewfasciwego uzywania,
- zaniedban,
- nieprzestrzeganie instrukcji uzytkowania i konserwacji,
- nieautoryzowana modyfikacja lub naprawa.
Nie obejmuje rowniez normalnego zuzycia produktu ani nastepujacych przypadkow:
- przegrzanie, dtugotrwate wystawienie na dziatanie ptomieni lub stanie pustym,
- plamy, przebarwienia lub rysy wewnatrz lub na zewnatrz naczynia,
- zastosowania zawodowe lub w miejscu pracy.
Wytaczenia szczegéine dla raczki Ingenio®:
- uzywanie z patelnia inng niz Ingenio®,
- przypalenia, $lady przegrzania spowodowane ekspozycja na ptomienie w czasie gotowania,
- uzywanie w piekarniku,
- mycie w zmywarce, zanurzanie w wodzie,
- zapychanie ttuszczem, kurzem, sosem, etc.,
- stosowanie przy obciazeniu wiekszym niz 10 kg.

Gwarancja prawna
Patelnie i rondle Tefal wraz z akcesoriami s3 objete gwarancja Tefal na wszelkie wady materiatowe lub produkcyjne,
przez 2 lata od daty zakupu, po okazaniu dowodu zakupu w danym kraju.






Bezpecnostne opatrenla tykajuce Sa pouzivania
Rukoviét nevystavujte plamenu. Pre dlhodobu vydrz vasej rukovdte Ingenio® sa odportca
rukovdt pocas varenia zlozit, aby ste predisli riziku prehriatia, a tym zaistili jej dlhodobu
trvanlivost. Rukovat pouzivajte iba pre manipuléciu, aby ste predisli riziku prevratenia u panvic
s malym priemerom. Neumyvajte rukovat v umyvacke riadu. Vzdy drzte spodnu paku uzavretd
prstami a nikdy nestlacajte odomykacie tlacidla pri manipuldcii s panvicou. Neprenasajte vriacej
tekutiny v blizkosti inych osob. Nepretazujte riad viac ako 10 kg. Rukovat nikdy nerozoberajte,
ale vrétte ju zékaznickemu servisu Tefal. Ak je vasa rukovét poskodena (zlomend, odstiepena,
prehriata, roztavena, spadnuté), uz ju nepouzivajte. Rukovat Ingenio® je kompatibiln iba s [/QI
vyrobkamizradu Tefal Ingenio®. Nikdy nepouzivajte rukovét s inymi znackami ako Tefal Ingenio®.
Ak su vase panvice zdeformované, uz ich nepouzivajte. Kuchynsky riad Ingenio® nie je mozné
pouzit v mikrovinnej rure. Pred vlozenim riadu do riry snimte rukovat. Po vlozeni panvice do
rdry vyberte rukovét a pokrievku. Neskladujte kyslé jedla (paradajkova omacka, ocot, jedld z
citronovej stavy, kysla kapusta atd.). Tento vyrobok nie je ur¢eny na pouzitie pre osoby (vratane
deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skusenosti a znalosti, pokial by neboli pod dohladom alebo bez instruktazi o pouzivani vyrobku
osobou zodpovednou za ich bezpecnost.

Vsetky prednosti snimatelnej rukovate

Esteviacejeleganciea praktickosti, toje novarukovatingenio® ktora je jednoducho odnimatelna,
avdaka tomu st hrnce, panvice, hiboké panvice i kastroly Ingenio® lahko skladovatelné. Vas riad
mozete vlozit: do rdry na max 250 °C, do chladnicky, do umyvacky riadu, na stél.

V rade Ingenio® su Styri typy viek:

* Stohovatelné sklenené pokrievky so silikonovym a sklopnym chytadlom pre vietky kuchynské
riady Ingenio®. (obr.5)

* Nerezové veko na cedenie vhodné na vietky hrnce Ingenio® v rozmeroch 14/16/18/20 cm.
(obr.6)

* Nerezova pokrievka proti vy$plechnutiu pri vareni (24/26/28) pre vietky Ingenio® panvice a
hlboku panvicu do priemeru 28 cm. (obr.7)



* Pokrievky z liateho hlinika (18/20/22/24cm) pre varenie na sporaku alebo zapekanie v rdre
(az do 250 ° C). (obr.8). Pokrievka a jej rukovat mdzu byt po dlhsom pouzivani hortice. Pre
bezpecné pouzivanie odporticame pouzit kuchynsku chinapku.

* Plastové viecka (kompatibilné s hrncami, panvicami wok a soté) a silikénové viecka na
konzervaciu potravin. Silikénové veko sluzi na konzervéciu potravin, nie je viak vhodné na
skladovanie tu¢nych alebo mastnych jedal. Tieto pokrievky nie st pokrievky uréené na varenie
anesmu sa pouzivat v rure alebo mikrovinnej rdre. (obr.9) Budte opatrni, jedlo uchovévajte v
chladnicke najviac jeden den.

Mimo pokrievok z liateho hlinika nie st pokrievy Ingenio® uréené pre pouzitie v rure.

Pokyny k pouzivaniu rukovate

Odblokovacie gombik

Ovladacia picka

ricrand sorka

Pred pripevnenim rukoviite:

1. Otvaranie rukovite. Pomocou palca a ukazovaka stla¢te odblokovacie gombiky na oboch
stranach zaroven. Nechajte volnt spodnu péaku. (obr.1)

2. Usadenie rukovite. Otvorenu rukovat umiestnite na okraj panvice Ingenio®. Rukovat
zovrite a zatlacte na packu tak, aby doslo k zapadnutiu rukovéte na uréené miesto (vnutri)
arukovat zvierala okraj panvice. (obr.2)

3. Rukovit je teraz uzamknuta v polohe a mézete zaéat panvicu Ingenio® pouzivat. Uchop
rukovéte odporucany pre manipuléciu s riadom. (obr. 2b)

Snimanie rukoviite:

1. Rukovat sa da odstranit len vtedy, ked ju naozaj odstranit chcete. Polozte panvicu
Ingenio® na stabilny povrch. Palcom a ukazovacikom stlacte bocné tlacitka a uvolhite
stisk spodnej casti packy, abyste ju neblokovali. (obr.3)



2. Ked sa packa automaticky uvolni, je rukovét otvorena. Teraz ju mézete z panvice
odstranit. (obr.4)

Ochranné podlozky na hrnce a panvice (obr.10)
Oddeluju a chrani proti poskodeniu vase hrnce a panvice. Nepouzivajte na hortci a vihky riad.
NEDAVAJTE/NEUMIESTNUJTE DO KONTAKTU S POTRAVINAMI.

THERMO-SIGNAL®
Symbol presypacich hodin zmizne a THERMO-SIGNAL® ziska jednoliatu ¢ervenu farbu,
ked'je panvica spravne rozohriaté a pripravena na varenie. Aby ste zabranili nadmernému
zahrievaniu stimte ohrev, ked' bod scervena. Tym technolégia THERMO-SIGNAL® pomaha
predchéadzat prehrievaniu panvice.

Navod na pouzitie

Pred prvym pouzitim otrite vnitorny povrch vyrobku servitkou s jednou lyzickou oleja. Odstrante prebytocny olej.

Vdaka neprifnavému povrchu riadu neni potrebné pridavat pod jedlo tuk/olej. Zdravé a chutné varenie.

Ochrana nelepivého povrchu:

* Riad neprehrievajte.

* Nikdy nezahrievajte tuky po $tadium zuholnatenia.

* Nepouzivajte noze ani metly. Lahké Skrabance a otery vzniknuté pouzivanim s normalne a nenarusia neprilnavé
vlastnosti povrchu vyrobku.

* Nikdy nepustajte student vodu priamo do hortcej panvice. Nahle zmeny teploty mozu sposobit deforméciu kovu,
¢o moze mat za nasledok nerovnu zakladiu.

Pre nddoby s keramickou povrchovou tpravou:

* Vysoko odolné voci poskriabaniua teplu, keramicky povrch je perfektny pre vysmazanie s chrumkavym vysledkom
s minimom pridaného oleja.

¢ |ba pre panvice, vysoké panvice a nizke panvice: mozete pouzivat vacsinu tupych kovovych pomoécok. Nepouzivajte
ostré nastroje a nekrajajte priamo v panvici. Zabranite tym ryham na neprilnavého povrchu. Mensie stopy alebo
obrusenie neovplyviiuji nelepivy efekt.

Riad z nerezovej ocele:

¢ Tepelné vlastnosti nehrdzavejlicej ocele umoziiuju, aby sa pripravovand potravina optimalne osmazila alebo

zkaramelizovala.



* Mozete pouzivat vacsinu tupych kovovych pomécok. NepouZivajte ostré néstroje a nekrajajte priamo v panvici.
Zabranite tym ryham na neprilnavého povrchu. Mensie stopy alebo obrusenie neovplyviiuji nelepivy efekt.

* V pripade riadov z nerezu pridavajte sol do vody az po jej privedeni do varu (zabrénite poskodeniu nerezu zrnkami
soli).

Pre pred(zenie zivotnosti produktu odporicame ruéné umyvanie.

Pouzitie v umyvacke: je vhodnejsie pouzivat jemné Cistiace prostriedky, ako st tekutiny, gély alebo prasok, nie tablety

ani sacky.

a) Riad so peciélnou vonkajsou a vnuitornou povrchovou Upravou:

* nadobu s neprilnavym povrchom omyte zvonku aj zvnitra Spongiou a teplou vodou s tekutym Cistiacim
prostriedkom (praskové cistiace prostriedky a kovové dratenky sa nedoporucuju).

b) Smaltovaného riadu:

* Smaltovany povrch riadu Cistite pravidelne; mozete pouzit briisne hubky.

* Pri umyvani v umyvacke moze vonkajsi povrch vyblednut vdaka pouzivaniu agresivnych Cistiacich prostriedkov.
Nase zaruky sa na toto nevztahuju.

c) Riad z nerezovej ocele:

* panvice dokladne oistite Specialnym Cistiacim prostriedkom ur¢enym na nerezovi ocel.

* Pokial pripalite pripravované jedlo na panvici, ktora méa vnatorny povrch z nerezu, naplitte panvicu teplou vodou
aponechajte ju namocenu asi hodinu. Potom riad umyte $pongiou v teplej vode s trochou ¢istiaceho prostriedku.

Indukcia:

Nadoby s mensim priemerom dna ako je velkost indukénej platnicky mozu sposobit, ze sa indukény ohrev nezapne.

Nikdy nezahrievajte V& riad naprazdno, pretoze by to mohlo spdsobit poskodenie neprilnavého povrchu a

deforméciu zékladne. Udrzba $peciéineho indukéného dna vasej panvice: po umyti dno zospoda vzdy osuste. Lahké

zazltnutie je celkom normalne, pouzite bezny cistiaci prostriedok alebo citronovu Stavu alebo ocot. Odporti¢ame

pouzivat abrazivnu ¢ast $pongie iba na nerezové dno.

Zdévodu bezpeénosti:

Nikdy neodkladajte este hortici riad na zem alebo na okraj pracovného priestoru. Nechajte ho vychladnut a ulozte ho

mimo dosah deti. Pouzivajte pokrievky, aby ste sa vyvarovali popélenindm od prskajiceho tuku. Pripadnt reklamaciu

je mozné uplatnit v predajni, kde bol vyrobok zakipeny alebo priamo v autorizovanej opravovni. K uplatneniu zaruky

slazi riadny nakupny doklad, ktory si starostlivo uschovajte.

Tefal nenesie zodpovednost za zavady vzniknuté nespravnym pouzitim (napr. zahrievanie na vysoké teploty,

komeréné vyuzitie vyrobku, narazy a pod., ktoré neboliv sulade s uzivatelskym manualom.

Vendar pa se lahko uporabljajo vse vrste ro¢ajev Tefal Ingenio® na vseh vrstah posode Ingenio®.

Vyrobky Ingenio® sii recyklovatelné.



Obchodna zaruka
Na rukovét, panvice a hrnce z nehrdzavejlcej ocele sa poskytuje zaruka 10 rokov na vietky vyrobné chyby. Po
obdrzani produktu s prilozenym dokladom o kiipe bude vykonand kontrola. Ak sa zisti chyba, bude s iou zaslany novy
produkt alebo ekvivalentna vymena. Podla podmienok tejto zaruky nema spolocnost Tefal ziadne dalSie povinnosti
okrem vymeny chybného produktu.
Této zaruka sa nevztahuje na $kody vzniknuté:
-z otrasov,
- nespravnym pouzivanim,
- nedbanlivostou,
- nedodrziavanim pokynov na pouzitie a tdrzbou,
- neopravnenou Upravou alebo opravou.
Zaruka zaroven nezahfiia bezné opotrebenie vyrobku ani nasledujtice pripady:
- predhriatie, dlhodobé vystavenie teplu z plamena alebo vystavenie teplu, ked'je panvica prazdne,
- Skvrny, odfarbenie alebo $krabance na vnutornej alebo vonkajsej strane,
- komercné poutZitie alebo poufzitie v mieste pracoviska.
Osobitné vynimky tykajtce sa ricky Ingenio®:
- pouzivanie iba s panvicami z rady Ingenio®,
- popaleniny, stopy po prehriati sposobené vystavenim plamenu pocas varenia,
- pouzit v rire,
- Cistenie v umyvacke riadu, ponorenie do vody,
- upchatej mastnotou, prachom, omackami atd,
- manipulacia s prisadami s hmotnostou presahujticou 10 kg.

Zakonna zaruka
Na panvice a rajnice Tefal a ich prislusenstvo poskytuje spolo¢nost Tefal po predlozeni dokladu zaruku proti chybam
vyroby alebo materidlu po dobu 2 rokov od datumu nakupu.






