TEFAL/T-FAL*
BRUGERVEJLEDNING FOR KOKKENUDSTYR

Tillykke med dit kab og velkommen ftil Tefals/T-Fals ‘verden af kekkenudstyr! Tefals/T-Fals* kekkenudstyr er designet il at sikre mange ars glaede ved madlavning, fremragende egenskaber og vedligeholdelsesfri

anvendelse

Inden fgrste ibrugtagning

Fjern al emballage, alle mzerkater og alle etiketter.

BEMZRK: Noget kpkkenudstyr leveres med beskyttende plastfolie, primaert placeret ved foden af handtaget. Fjern dette fgr ibrugtagning, idet undladelse af dette kan
udggre en brandrisiko.
Vask kgkkenudstyr i varmt seebevand, og skyl og tgr det grundigt med en blgd klud eller en papirserviet.
Stegepander med slip-let-belaegning skal opvarmes ved lav varme i 30 sekunder og fjernes fra varmen, hvorefter der skal spredes en teske madolie ud pa den indvendige overflade
med en ren klud eller en papirserviet. Aftgr eventuel overskydende madolie. Du bgr derefter pleje stegepanden regelmaessigt for at bibeholde effekten fra slip-let-belaegningen.

Generelle madlavningsrad

Anvend udelukkende lav til mellem varme, nar du bruger dit kgkkenudstyr (herunder kogende vand). Lav til mellem varme giver den bedste madlavningskvalitet. Hgj varme kan
beskadige dit kpkkenudstyr, og denne type skader dzekkes ikke af garantien. Anvend kun hgj varme ved reduktion af vaesker. Mellem til mellemhgj varme til sautering, lynstegning
og stegning. Lav varme til opvarmning af mad, smakogning og tilberedning af sarte saucer.

Lad aldrig kgkkenudstyr koge tgrt, og efterlad aldrig tomt kgkkenudstyr pa en varm kogeplade eller et varmt gasblus.

Veelg en egnet kogepladestgrrelse eller et egnet gasblus, sa varmen eller gasflammen kun bergrer bunden af kekkenudstyret og ikke spreder sig til stegepandens sider.

Undlad at anvende stegepander med slip-let-belaegning til flambering.

Lad stegepander afkgle fgr renggring for at forhindre, at metallet slar sig som fglge af den pludselige temperaturforskel. Undga store temperaturaendringer.

Undlad at treekke eller skubbe kgkkenudstyr hen over kogepladerne, da dette kan beskadige savel kpkkenudstyret som kogepladernes overflade.

Misfarvning: Overophedning og store temperaturaendringer kan forarsage brune eller bla pletter. Dette er ikke en fejl ved produktet, men fremkommer ved brug af for hgj varme
(typisk i en tom eller kun lidt fyldt stegepande). Store mangder jern i vandet kan ogsa forarsage misfarvning og kan resultere i, at panden far et lettere rustent udseende. Store
maengder kalk i vandet kan forarsage hvide pletter, som du let kan fjerne med citronsaft eller eddike.

Ved kogning af vand skal du fgrst tilfgje salt, nar vandet koger for at undga, at saltkornene beskadiger kgkkenudstyrets staldele.

Opvarm aldrig fedt eller olie til det punkt, hvor vaesken begynder at ryge, braende eller bliver sort.

Meelk breender nemt pa. Opvarm meelk over lav til mellem varme, indtil der dannes bobler langs kanten.

For at undga at spilde bgr stegepanden aldrig fyldes mere end to tredjedele op.

Undga at anvende panderne til opbevaring af syre-, salt- eller fedtholdige madvarer fgr eller efter madlavning.

Medmindre andet er angivet, ma du kun anvende dine Tefal-stegepander pa en kogeplade og ikke i en ovn — se ogsa afsnittet vedrgrende handtag, greb og lag.



Brug af egnede kogeplader

Kontrollér egnetheden af dine kogeplader ved at referere til symbolerne angivet pa asken, pa emballagen eller i kataloget.

Aftgr altid bunden af kgkkenudstyret fgr madlavning, iseer hvis du anvender det pa keramiske kogeplader, halogenkogeplader eller induktionskogeplader, da stegepanden ellers kan
saette sig fast pa kogepladen.

Afhaengigt af kogepladetypen kan bunden af stegepanden blive ridset eller mzerket. Det er helt normalt.

Vzlg en egnet stgrrelse gasflamme eller kogeplade til stegepandens bund, og centrer stegepanden over varmekilden.

Pa en keramisk kogeplade skal du sgrge for, at savel bunden af stegepanden/gryden og kogepladen er helt rene for at undga, at der sidder ting fast mellem stegepanden og
kogepladen, der kan ridse kogepladen.

Trek aldrig stegepander hen over overfladen — Igft altid stegepanden/gryden vaek.

Skub aldrig stegepander, wokker eller sauterpander frem og tilbage pa kogepladen under stegningen.

Anvendelse pa induktionskogeplader

Induktion er en opvarmningsmetode, som er meget hurtigere og kraftigere end andre varmekilder. Kgkken udstyrets ydeevne garanteres ved:

¢ Aldrig at opvarme tomme gryder og stegepander.

e Ved for-opvarmning af stegepanden anbefaler vi, at du indstiller kogepladen (udgangseffekten) til en mellem temperatur (du bgr konsultere brugsvejledningen til dine
induktionskogeplader).

¢ Hvis du anvender en stegepande med slip-let-belaegning, kan du bruge Thermospot-teknologien, sa du kan se, hvornar stegepanden har naet den perfekte madlavningstemperatur, tilfgje
madvarerne og derefter reducere varmen for at opretholde temperaturen (med henblik pa at undga at overophede stegepanden).

BEMZRK: Stegepandens effektivitet kan pavirkes af din kogeplades diameter og effekt.

Gode rad om brug af lag

Hvis laget fjernes under madlavning, skal det vippes for at lede dampen veaek fra dig selv, og du skal holde haender og ansigt vaek fra ventilationshuller.

Undlad at anvende glasldag med revner, afslag eller ridser, og undlad at forsgge at reparere beskadiget kakkenudstyr. Anvendelse af beskadigede lag til kgkkenudstyr kan medfgre, at
glasset eksploderer og skader brugeren og andre personer.

Undlad at placere varme glaslag i eller under koldt vand eller direkte pa en kold overflade, da en stor temperaturforskel kan knuse glasset. Dette daekkes ikke af garantien.

Haerdede glaslag er ovnfaste op til maksimalt 175 °C/350 °F/Gas Mark 4. Du skal fjerne glaslag fra stegepander, fgr stegepanden szttes i en ovnh med en hgjere temperatur.

Hvis dine glaslag har greb fremstillet af ren bakelit (dvs. uden gvrige dekorationer), er de ovnfaste op til 175 °C (350 °F/Gas Mark 4) i maksimalt én time. Greb af bakelit med
dekorationer ma ikke saettes i ovnen.

Lag med greb med dampventilationshuller er ikke ovnfaste og ma ikke saettes i ovnen.

Hvis en tildekket stegepande efterlades pa kogepladen, nér varmen reduceres, skal der vaere et mellemrum mellem laget og stegepanden, eller dampventilationshullerne skal vaere
abne, da der ellers kan dannes et vakuum. Hvis du bemaerker et vakuum, ma du ikke forsgge at |gfte laget af stegepanden, men skal kontakte vores forbrugertelefonlinje.



Handtag og greb

Handtag og greb kan blive varme under visse forhold. Hav altid en ovnhandske indenfor raekkevidde. Ved madlavning ma handtagene ikke placeres over varme kogeplader eller
gasflammer. Undlad at lade handtagene komme i kontakt med direkte varme eller flammer, og undlad at placere dem direkte under en varm grill.

Visse handtag og greb er fastgjort med skruer, som kan Igsne sig med tiden som fglge af vedvarende opvarmning og afkgling af befaestelsen. Sker dette, skal de spaendes igen.
Undlad at overspaende, da dette kan resultere i skade pa laget eller grebet. Safremt skruen ikke kan spaendes, eller hvis handtagene er panittede eller pasvejsede, skal du kontakte
vores forbrugertelefonlinje.

Safremt handtag og greb er fremstillet af rustfrit stal, er de ovnfaste op til 260 °C/500 °F/Gas Mark 9.

Safremt handtag og greb er fremstillet af rustfrit stal med silikoneindlaeg eller -overtraek, er de ovnfaste op til 210 °C/400 °F/Gas Mark 6 i maksimalt én time af gangen.

Handtag og greb fremstillet af ren bakelit (dvs. uden gvrige dekorationer), er ovnfaste op til 175 °C (350 °F/Gas Mark 4) i maksimalt én time.

Greb og handtag af bakelit med dekorationer ma ikke saettes i ovnen.

Greb med dampventilationshuller er ikke ovnfaste og ma ikke saettes i ovnen.

Kgkkenudstyr med slip-let-beleegning (vedligeholdelse og renggring)

De fleste metalredskaber kan anvendes, bortset fra knive og piskeris. Der bgr dog udvises forsigtighed ved anvendelse af metalredskaber. Undga at anvende redskaber med skarpe
kanter, og undlad at skeere direkte i stegepanden. Undlad at stikke eller skrabe i slip-let-overfladen. Ridser daekkes derfor ikke af garantien.

Ved brug kan der forekomme mindre misfarvning af slip-let-belaegningen. Dette er helt normalt og pavirker ikke slip-let-egenskaberne for dit kgkkenudstyr.

Mindre overflademaerker eller slidmaerker er normale og pavirker ikke ydelsen af slip-let-beleegningen. Disse maerker daekkes ikke af garantien.

Brug af slip-let-madlavningsspray er ikke ngdvendigt med kokkenudstyr med slip-let-belaegning. Anvendelse af en sadan spray kan danne en usynlig hinde pa stegepandens
overflade, der vil pavirke stegepandens slip-let-egenskaber.

Bliv med at pleje slip-let-belaegningen regelmaessigt for at bibeholde effekten, iszer efter opvask (se “Inden fgrste ibrugtagning”).

Hvis du ved et uheld fastbraender madvarer i stegepanden, skal den fyldes med vand og opvaskemiddel og sta i blgd i ca. en time. Derefter skal den vaskes som normalt med en
ikke-slibende svamp (en slip-let-skuresvamp) om ngdvendigt. Slip-let-belaegningen bgr derefter plejes med en smule madolie, som smgres over overfladen med kgkkenrulle, sa slip-
let-egenskaberne gendannes (Se “Inden fgrste ibrugtagning”).

Hvis madvarer begynder at ”klaebe” til stegepanden, er det normalt et tegn p3a, at slip-let-egenskaberne er aftaget, fordi stegepanden er blevet overophedet, ikke er plejet
regelmaessigt (se “Inden fgrste ibrugtagning”), fordi madvarer er braendt p3a, eller fordi der er madrester pa panden. Dette daekkes ikke af producentens garanti (se afsnittet
"Garanti”).

Der kan saette sig rester og hvide kalkpletter i belaegningen pa stegepandens inderside. Der sker, hvis stegepanden ofte anvendes til kogning af grgntsager, og der anvendes hardt
vand. Brug fortyndet lys eddike eller citronsaft for at fjerne disse rester. For at Igse problemet anbefaler vi, at der smgres en smule madolie pa slip-let-beleegningen efter opvask og
tgrring for at genskabe slip-let-overfladens egenskaber.

Slip-let-belaegningen er konstrueret til ikke at skalle af ved normalt husholdningsbrug. Hvis partikler fra belaegningen uforsaetligt indtages, udggr dette ingen risiko. Partiklerne er
ikke giftige og helt inaktive. Hvis de indtages, er de helt uskadelige for kroppen. Kontakt vores forbrugertelefonlinje, hvis du er i tvivl.



Slip-let-belzegning med Thermospot-teknologi

Tefal-kpkkenudstyr leveres bade med og uden Thermo-Spot™-teknologi. Hvis din stegepande har en varmeindikator som de viste, vil indikatoren fortzlle dig,
ﬁ hvornar stegepanden har naet den optimale madlavningstemperatur (ca. 190 °C).
Tuerwo SeoT- Nar stegepanden er kold: - Thermo-Spot™-mgnsteret er synligt. Dryp en drabe madolie pa stegepanden. Vent, hvorefter pletten far en deekkende farve, nar
e stegepanden er perfekt varmet op og klar til madlavning. Nar mgnsteret ikke leengere er synligt, skal varmen reduceres for at bibeholde temperaturen.
Haat indicatar . . o . .
S Thermospot-teknologien hjlper saledes med at forhindre overophedning af stegepanden.
not ready reacy

Kgkkenudstyr med keramisk belagning
e Den keramiske overflade kan opvarmes til 300 °C/570 °F pa en kogeplade.
e Den hgje varmebestandighed af den keramiske inderside ggr stegepanden ideel til bruning og friturestegning.
o Keramisk kgkkenudstyr fremmer sund madlavning ved at kraeve mindre maettet fedt og olie ved madlavning.

Redskaber
e Vianbefaler at anvende redskaber af plast, silikone eller trae for at opna de bedste resultater pa laengere sigt.
e  Huvis dit produkt har en slip-let-belaegning, kan du se afsnittet “Kgkkenudstyr med slip-let-belaegning”
e Mindre overflademaerker er helt normale, og vil ikke forringe dit kgkkenudstyrs egenskaber.

Brug i grill og ovn

e Kgkkenudstyr er ovnfast op til 260 °C/500 °F/Gas Mark 9, hvis handtagene er fremstillet af rustfrit stal uden bakelit- eller silikoneindlaeg eller -overtraek. Se afsnittet om handtag og
greb for at kontrollere temperaturer for kgkkenudstyret.

e Brug altid ovnhandsker, nar du flytter kgkkenudstyr ind og ud af ovnen.

e Heerdede glaslag er ovnfaste op til maksimalt 175 °C/350 °F/Gas Mark 4. Du skal fjerne glaslag fra stegepander, fgr stegepanden szettes i en ovn med en hgjere temperatur. Se ogsa
afsnittet “Handtag og greb”.

o Kgkkenudstyr med handtag af rustfrit stal, som ikke indeholder indlaeg af silikone eller bakelit, med slip-let-belaegning pa indersiden kan saettes under grillen. men skal placeres
mindst 5 cm fra grillelementet.




Renggring af kgkkenudstyr

Vask stegepandens inder- og yderside med varmt vand, flydende szbe og en svamp efter brug. Skyl og ter den omhyggeligt.

Brug ikke skuresvampe af metal, stdluld eller kraftigt skurepulver.

Kom aldrig koldt vand i en varm stegepande eller varmt kgkkenudstyr ned i koldt vand. Pludselige temperaturaendringer kan fa metallet til at give sig, sa bunden bliver ujaevn.
Pa grund af fastggrelser i aluminium (f.eks. nitter) ma stegepander ikke sta i vand i la&engere tid. Tor altid kgkkenudstyret omhyggeligt.

Maskinopvask

Ikke alt kgkkenudstyr fra Tefal kan komme i opvaskemaskinen. Se maerkaterne pa emballagen. Se ogsa afsnittet "Handtag, greb og lag”. Selv om kgkkenudstyret kan komme i
opvaskemaskinen, anbefales opvask i handen.

| opvaskemaskinen kan den udvendige belaegning og eventuelle fastggrelser i aluminium blive matte og misfarvede, hvis de kommer i forbindelse med visse renggringsmidler. Vores
garanti daekker ikke denne type slitage. Stegepandens egenskaber forringes imidlertid ikke heraf.

For at bevare slip-let-belaegningens egenskaber anbefales det at gentage vedligeholdelsesinstruktionerne efter vask i opvaskemaskine (se “Inden fgrste ibrugtagning”).

Lad ikke kgkkenudstyret blive i opvaskemaskinen, nar programmet er afsluttet.

Renggring - af kgkkenudstyr uden slip-let-belaegning

Renggr stegepander med varmt vand, flydende saebe og en svamp ved normalt brug (skurepulver og skuresvampe anbefales ikke).

Lad stegepanden sta i blgd i forbindelse med mere hardnakkede pletter eller hvis maden har veeret braendt pa. Bland et fint specialskuremiddel til rustfrit stal med vand for at fa en
cremet masse. Smgr cremen pa med en blgd klud. Skrub fra midten og udad med en cirkelbevaegelse. Vask stegepanden i varmt seebevand og tgr den omgaende for at undga
misfarvning.

Anvend aldrig blegemiddel, ovnrens eller produkter, der indeholder klor, pa stegepanden, idet disse er meget aetsende over for rustfrit stal, ogsa selv om de er fortyndede. Der vil
fremkomme sma fordybninger i stalets overflade, som kan vaere usynlige og forringe stegeegenskaberne.

Brug ikke staluld, skuresvampe af stal eller steerke renggringsmidler.

Skuresvampe af nylon kan anvendes uden betankeligheder.

Var opmaerksom pa, at overflader og fastggrelser pa rustfrit stal kan blive matte pa grund af nogle maskinopvaskemidlers slibeeffekt. Sadanne beskadigelser er ikke omfattet af
garantien.

Selv om produktet kan komme i opvaskemaskinen, anbefaler vi, at det opvaskes i handen og tgrres omhyggeligt umiddelbart efter opvask for at undga misfarvning.

Lad ikke kgkkenudstyret blive i opvaskemaskinen, nar programmet er afsluttet.

Der kan med tiden opsta bla eller gul misfarvning af kekkenudstyr i rustfrit stal. Det er helt naturligt og kan skyldes overophedning; der er ikke tale om en fejl ved kgkkenudstyret.
Fglgende kan ogsa forekomme som fglge af utilstreekkelig renggring eller ved tgrkogning: hvide maerker (f.eks. fra kogning af kartofler), sma hvide kalkpletter,
regnbueeffekt/perlemorseffekt, brune tgrremaerker (vandmaerker)

Safremt produktet er fremstillet af rustfrit stal, kan der forekomme misfarvning pa ydersiden. Misfarvningen kan fjernes med et specialmiddel til kgkkenudstyr af rustfrit stal eller
ved at fgje citronsaft eller eddike til dit normale renggringsmiddel.

* TEFAL husholdningsudstyr seelges under market T-FAL i nogle lande sésom USA og Japan. TEFAL/T-FAL er registrerede varemarker for Groupe SEB


http://www.tefal.com/

Hvordan opdages og undgas beskadigelser, der er omfattet af rustfrit stal-garantien

Den udvendige bund:
Kgkkenudstyrets udvendige side er omfattet af garantien hvad angar lgsning af den udvendige, sammensatte bund og mod bobler mellem den
sammensatte bund og den udvendige side. Dette kan medfgre nogen overophedning og nogle varmepletter. Dette er omfattet af garantien

Produktets indvendige overflade:
e  Mgrkebrune og sorte rustpletter pa kgkkenudstyrets udvendige side er omfattet af garantien.
e Huvis der konstateres pletter pa produktets indvendige side, skal du renggre det i henhold til vedligeholdelsesvejledningen. Hvis pletterne stadig kan ses, nar du kerer din fingernegl
hen over plettens overflade efter renggringen eller hvis maerket ser ud som en fordybning eller et hul, er disse omfattet af garantien.
= Gode rad:
— Kom altid fgrst salt i vandet, nar det koger
— Brug ikke renggringsmidler, der indeholder klor
— Brug ikke brintoverilte eller blegemidler

Plet for renggring
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Plet efter renggring

Handtag, sidehandtag og greb:
e Hvis stegepanden er udstyret med pasvejsede beslag og handtaget er brakket af pa grund af svejsepunkterne, og der ikke er huller i siden af stegepanden, er denne fejl daekket af
garantien.




Hvordan opdages og undgas beskadigelser, der IKKE er omfattet af rustfrit stal-garantien

Renggringsresultater, der ikke daekkes af garantien:

=
=
=

Nogle renggringsmidler er meget aggressive og kan beskadige udvendige beleegninger og fastggrelser pa rustfrit stal. Disse kan blive misfarvede og matte pa grund af nogle
maskinopvaskemidlers slibeeffekt. Sadanne beskadigelser er ikke omfattet af garantien.

Opvask i handen anbefales, selv om produktet kan komme i opvaskemaskinen.

Lad ikke kgkkenudstyret blive i opvaskemaskinen, nar tgrreprogrammet er afsluttet.

Vi anbefaler ogsa at tgrre kgkkenudstyret med blgd kgkkenrulle efter renggringen.

Indvendig misfarvning, der ikke er omfattet af garantien:

343

Misfarvning af den udvendige overflade, der ikke er omfattet af garantien:

Misfarvning
e : ——

Specialskuremiddel
Reéf. ciale
060200000001

Overophedning kan forarsage brune eller bld pletter. Dette er
ikke en fejl ved produktet, men fremkommer ved brug af for
hgj varme (typisk i en tom eller kun lidt fyldt stegepande).
Store maengder jern i vandet kan forarsage misfarvning og
resultere i, at panden far et lettere rustent udseende. Du kan
let fijerne denne misfarvning ved at folge
renggringsvejledningen.

Den indvendige side af produktet kan fa en blalig farve pa
grund af fadevarer, der indeholder stivelsesmidler, sdsom ris og pasta.

Afhaengigt af vandkvaliteten kan der ogsa dannes nogle hvide pletter pa indersiden. Disse skyldes kalksten (kalk i vandet) og kan let fjernes; renggr produktet med lys eddike eller
citronsaft.

Renggr kgkkenudstyret med blgd kgkkenrulle dyppet i en smule lys eddike eller citronsaft

Renggr stegepanden med et specialskuremiddel til rustfrit stal

Kom altid f@rst salt i vandet, nar det koger

Misfarvning af den udvendige bund Specialskuremiddel

=

Produktdeformation, der ikke er omfattet af garantien:

Overophedning kan forarsage brune eller bld pletter. Dette er ikke en fejl ved produktet, men '
fremkommer ved brug af for hgj varme (typisk i en tom eller kun lidt fyldt stegepande).

Renggr stegepanden med et specialskuremiddel til rustfrit stal
Réf, ciale
090200000001

R A

Stegepanden kan blive deformeret, hvis den tabes pa gulvet

Overophedning eller opvarmning af en tom stegepande kan ogsa fa produktet til at give sig

Kom ikke koldt vand i en varm stegepande. Derved &ndres temperaturen pludseligt, hvilket kan fa bunden til at give sig.

Anvend den passende kogeplade- eller gasflammestgrrelse til stegepanden.

Renggr og tgr stegepandens udvendige bund, inden den anvendes pa en keramisk plade.

Velg en egnet kogepladestgrrelse eller et egnet gasblus, sa varmen eller gasflammen kun bergrer bunden af kgkkenudstyret og ikke spreder sig til stegepandens sider.

Husk, at stegning pa induktionskogeplader kraever szerlig opmaerksomhed. Der opnds meget hurtigt en hgj temperatur, og store og pludselige temperaturaendringer kan fa
produktet til at give sig.

Handtag, sidehandtag og greb; skader, der ikke er omfattet af garantien

Hvis stegepanden er udstyret med pasvejsede beslag, handtaget er braekket ved svejsepunkterne og der er huller i siden af stegepanden, betyder det, at stegepanden har vaeret
overfyldt. Denne skade daekkes ikke af garantien.



