
ENGLISH   USE AND CARE

Some tips to enhance and maintain the quality of your cookware with BergHOFF’s CeraGreen non-stick 
coating

BEFORE FIRST TIME USE:
• Read the instructions carefully.
• After unpacking your cookware, wash the item in warm, soapy water with a soft sponge. Rinse thoroughly and dry 
completely with a soft cloth.
• Before cooking with your new cookware for the first time: heat the pan over low heat, rub thennon-stick surface 
with vegetable oil and allow the pan to cool. Then wipe out as much of the oil as possible with a paper towel. This 
will lightly season the surface and enhance the properties of the coating. You might consider doing this periodically 
and each time before you put away the cookware for a  longer time.

COOKING WITH YOUR NEW CERAGREEN COATED COOKWARE
• Be sure that you always start with a clean pan
• Take the food from the refrigerator at least 10 minutes before cooking.
• If you use oil for taste or texture, allow the oil to warm for a minute or two over low to medium heat before adding 
food to the pan. Experiment a bit to find the best setting.
• Never allow a pan to boil dry. Never let your pan heat up too long.
• Always cook using low to medium heat. Only use high heat when the pot is filled with a liquid for boiling your food 
(like for instance pasta).
• While the CeraGreen surface has great resistance to scratches from metal utensils, we recommend using bamboo, 
silicone, nylon or wood utensils to protect and extend the life of your cookware.
• Never cut food while in the pan as this will damage the surface. Don’t use mixers and beaters in these items...
• Use protective material to protect the surface when you place hot cookware on a table or countertop.
• Avoid denting the pan or scratching the non-stick coating as this can affect the performance of the pan.

RECOMMENDATIONS FOR ENERGY SAVING
• Cook on a burner that is approximately similar in base diameter to that of the pan you have selected. 
Special attention is needed when cooking on gas appliances. The gas burner diameter should always be smaller than 
the diameter of the pan.
• When cooking on gas, adjust the flame so it does not flare up the sides of the pan. Flame contact can cause  colour 
fading or discolouring of the coating, which is not covered by the warranty. Also keep the handles  away from the 
flame.
• Use low heat to warm foods, simmer or prepare delicate sauces.
• Heat settings are very important. Lower heat settings are not only good for energy-saving but also avoids  the pan 
becoming too hot. The nature of this cookware is to hold and distribute the heat more effectively,  helping some 
protein-rich foods cook more quickly.

OVEN USE
•  Ovenproof up to 180°C / 356°F (without glass cover) suitable for keeping food warm before serving. Please note 
that discolouration or cracking may occur. 
•  Use pot holders when removing cookpots from the oven.
•  Glass covers are not ovenproof.

CARE AND CLEANING
• Remember to cool down your pan before immersing in water.
• Although your non-stick coated pan is dishwasher safe, we don’t recommend cleaning the cookware in the 
dishwasher. The high heat and harsh detergents will deteriorate the quality of the coating.
• After each use clean by hand with a dish detergent especially made for hand washing. Be sure that you do not use 
a harsh cleaning product that is based on citric acids or that contains chlorine bleach. Use warm, soapy water and 
sponge or a dishcloth. Do not use steel wool or nylon scrubbing pads,  oven cleaner or any cleaner that is abrasive, 
that contains chlorine bleach or is a citrus based cleanser. Rinse  in warm water and dry immediately with a soft 
cloth.
• Always clean your cookware thoroughly since, the next time you use it, any food residue will cook onto the  surface 
causing food to stick.
• If you have remains of food stuck to the cookware, they can easily be removed by covering the bottom of the  pan 
with water and letting it soak off while gently heating it at low temperature (no need to let the water cook). Do not 
use a metal utensil.
• Tip: to help protect your pans when stacking them, place a soft cloth such as a teatowel inside each pan.
• Don’t use your cookware as a container to store food. Keep the cookware clean and empty when not in use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Read all safety information carefully and thoroughly before using this product!
• Do not allow children near the stove while you cook.
• To avoid injury always use caution when handling hot pots.
• For safety reasons never leave cookware unattended while in use and make sure the handles do not extend over 
the edge of the stove.
• Do not allow handles to extend over a hot burner, because the handles could get hot.
• Lids and handles/knobs may become hot during prolonged cooking.
• Use caution when removing lids or lifting with the handles/knobs. Touch lightly to be sure the handles/knobs have 
not become hot. Use oven mitts or potholders if necessary.
•  Carefully wipe the bottom of your pot/pan AND the glass surface of your cooktop BEFORE EACH USE, to prevent any 
impurities from getting trapped between the bottom of your pot/pan and the glass surface. 
These impurities of any kind can cause serious scratches. NOTE: Ground pepper, salt or other hard spices can also 
cause such scratches.
BergHOFF will not take any responsibility for such damages on the glass cooking zone. These damages on the glass 
cooking surface, therefore cannot be claimed under the BergHOFF article warranty.

Warranty
1/ Products purchased at berghoffworldwide.com or through loyalty campaigns: If you purchased directly from 
BergHOFF Worldwide, please check our warranty terms & conditions on our website: 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. If you wish to claim under this warranty, please contact our BergHOFF 
Worldwide customer service department: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Products purchased through one of our dealers/distribution channels: Please contact the dealer or distribution 
channel where you purchased your BergHOFF product to inquire about warranty claims, following their terms and 
conditions  and in accordance with local legislation.

DEUTSCH    BENUTZUNG UND PFLEGE

Einige Tipps zur Verbesserung und Pflege der Qualitäten Ihres Kochgeschirrs mit BergHOFFs CeraGreen 
Antihaftbeschichtung

VOR DEM ERSTEN EINSATZ
• Lesen Sie aufmerksam diese Gebrauchsanleitung.    
 • Nach dem Auspacken des Kochgeschirrs, waschen Sie das Produkt in warmem, Seifenwasser mit einem weichen 
Schwamm. Gründlich ausspülen und mit einem weichen Tuch vollständig abtrocknen.
• Vor dem ersten Einsatz mit Ihrem neuen Kochgeschirr: heizen Sie die Pfanne bei schwacher Hitze, reiben Sie die 
Antihaft-Oberfläche mit Pflanzenöl und lassen Sie die Pfanne abkühlen. Dann so viel Öl wie möglich mit einem 
Papiertuch abwischen. Dies wird die Oberfläche einfetten und die Eigenschaften der Beschichtung verbessern. Sie 
können dies regelmäßig durchführen und vor allem wenn Sie das Kochgeschirr schon seit längerer Zeit nicht mehr 
benutzt haben.

KOCHEN MIT IHREM NEUEN CERAGREEN BESCHICHTETEN KOCHGESCHIRR
• Vergewissern Sie sich, daß das Kochgeschirr sauber ist.
• Nehmen Sie die Lebensmittel min. 10 Minuten vor dem Kochen aus dem Kühlschrank.
• Wenn Sie Öl für Geschmack oder Textur verwenden, lassen Sie das Öl für eine Minute oder zwei über niedrige bis 
mittlere Hitze wärmen, bevor Sie Nahrung in die Pfanne hinzufügen. Experimentieren Sie ein wenig, um die beste 
Einstellung zu finden.

• Lassen Sie nie eine Pfanne oder Kochtopf kochen die nicht gefüllt ist. Lassen Sie Ihr Kochgeschirr nie zu lange 
erhitzen.
• Immer mit niedriger bis mittlerer Hitze kochen. Verwenden Sie nur hohe Hitze, wenn der Topf mit einer Flüssigkeit 
zum Kochen Ihres Essens gefüllt ist (wie zB Pasta).
• Obwohl die CeraGreen Antihaftbeschichtung eine große Verschleißfestigkeit aufweist, werden Metallgeräte 
zu einem Verkratzen der Oberfläche führen. Kratzer sind nicht in der Garantie abgedeckt. Wir empfehlen die 
Verwendung von Bambus-, Silikon-, Nylon- oder Holzgeräten zum Schutz und zur Verlängerung der Lebensdauer 
Ihres Kochgeschirrs.
• Schneiden Sie niemals das Gargut in der Pfanne, da dies die Oberfläche beschädigt. Verwenden Sie niemals einen 
Mixer oder Schneebesen.
• Benutzen Sie stets einen Untersetzer, wenn Sie heißes Kochgeschirr auf den Tisch oder die Küchenarbeitsfläche 
stellen.
• Schützen Sie die Kochtöpfe vor Dellen und die Antihaftbeschichtung vor Kratzer, dies kann einen Einfluss haben auf 
die Antihaftbeschichtung.

ALLGEMEINE HINWEISE ZUM ENERGIESPAREN
• Sie sollten stets eine Kochplatte benutzen, die ca. den gleichen Durchmesser hat, wie der Topf- bzw. 
Pfannenboden. Besondere Aufmerksamkeit ist beim Kochen mit Gas erforderlich. Der Durchmesser des Gasbrenners 
muss immer kleiner sein als der Durchmesser der Pfanne.
• Beim Kochen mit Gas sollten Sie darauf achten, daß die Flamme nicht zu groß eingestellt ist, um zu vermeiden, daß 
sie an der Außenseite des Topfes bzw. Pfanne herausschlägt. Der Kontakt mit der Flame kann zu einem Ausbleichen 
oder Verfärben der Beschichtung führen, dieser Sachverhalt ist nicht durch die Garantie abgedeckt. Halten Sie zudem 
die Griffe von der Flame fern. 
• Zum Aufwärmen und Köcheln von Speisen oder beim Zubereiten von köstlichen Saucen, wählen Sie stets eine 
niedrige Kochstufe.
• Die Kochplatteneinstellung ist äußerst wichtig. Die Wahl einer kleinen Kochstufe ist nicht nur wichtig um Energie 
zu sparen, sondern verhindert ebenfalls, daß das Kochgeschirr überhitzt.

OFENVERWENDUNG
• Ofenfest bis 180 °C (ohne Glasabdeckung), geeignet zum Warmhalten von Speisen vor dem Servieren. Bitte 
beachten Sie, dass es zu Verfärbungen oder Rissen kommen kann.
• Verwenden Sie Topflappen, wenn Sie Kochtöpfe aus dem Ofen nehmen.
• Glasabdeckel sind nicht backofenfest.

FLEGE UND REINIGUNG
• Bitte achten Sie darauf dass Ihr Kochgeschirr abgekühlt ist, bevor Sie es in Wasser eintauchen.
• Auch wenn Ihre Antihaftbeschichtete Pfanne Geschirrspülgeeignet ist, empfehlen wir doch eine Handwäsche. Die 
Kombination aus großer Hitze und aggressivem Reinigungsmittel verschlechtern die Antihafteigenschaften.
• Nach jedem Gebrauch mit einem Geschirrspülmittel reinigen, das speziell für die Handwäsche gefertigt 
wurde. Stellen Sie sicher, dass Sie kein hartes Reinigungsprodukt verwenden, welches Zitronensäuren oder 
Chlorbleichmittel enthält. Verwenden Sie warmes, seifenwasser und einen Schwamm oder ein Geschirrtuch. 
Verwenden Sie keine Stahlwolle oder Nylonwaschkissen, Ofenreiniger oder Reinigungsmittel, welches abrasiv ist, 
Zitrus oder Chlorbleiche enthält. In warmem Wasser abspülen und sofort mit einem weichen Tuch abtrocknen.
• Reinigen Sie Ihr Kochgeschirr gründlich, so dass keine Lebensmittelreste bei der nächsten Verwendung in der 
Oberfläche kleben.
• Falls doch Lebensmittelreste im Kochgeschirr kleben bleiben, können Sie diese einfach entfernen indem Sie 
den Topfboden mit ein wenig Wasser füllen und bei niedriger Temperatur leicht erwärmen. Verwenden Sie keine 
Metallutensilien.
• Wenn Sie Ihre Antihaft-beschichteten Töpfen und/oder Pfannen bei der Aufbewahrung stapeln möchten, 
empfehlen wir Ihnen ein trockenen Geschirrtuch zwischen den Töpfen/Pfannen zu legen um Beschädigungen und 
Kratzer zu vermeiden.
• Verwenden Sie Ihr Kochgeschirr nicht als Lebensmittelbehälter. Behalten Sie das Kochgeschirr sauber und leer, 
wenn es nicht benutzt wird.

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN
Lesen Sie alle Sicherheitsinformationen sorgfältig durch, bevor Sie dieses Produkt verwenden!
• Lassen Sie Kinder nicht in der Nähe des Ofens, während Sie kochen.
• Um Verletzungen zu vermeiden, ist beim Umgang mit heißen Töpfen Vorsicht geboten.
• Aus Sicherheitsgründen lassen Sie das Kochgeschirr nicht unbeaufsichtigt während des Gebrauchs und stellen Sie 
sicher, dass Sie die Griffe so positionieren, dass sie sich niemals über den Herdrand erstrecken.
• Deckel und Griffe können bei längerem Kochen heiß werden.
• Seien Sie vorsichtig wenn Sie die Griffe und Knöpfe entfernen um sicher zu stellen dass diese nicht heiß geworden 
sind. Benutzen Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe.
•   Wischen Sie den Boden Ihres Topfes/Ihrer Pfanne UND die Glasoberfläche Ihres Kochfeldes VOR JEDEM  EBRAUCH 
sorgfältig ab, um zu verhindern, dass Verunreinigungen zwischen dem Topf-/Pfannenboden  und der Glasoberfläche 
bestehen. Diese Verunreinigungen jeglicher Art können ernsthafte Kratzer verursachen. 
HINWEIS: Gemahlener Pfeffer, Salz oder andere harte Gewürze können ebenfalls solche Kratzer verursachen. 
BergHOFF übernimmt keine Verantwortung für derartige Schäden auf der Glaskochfläche. 
Diese Schäden an  Glas-Kochflächen können daher nicht im Rahmen der BergHOFF Artikelgarantie geltend 
gemacht werden.

Garantie
1/ Produkte, die bei berghoffworldwide.com oder über Treueaktionen gekauft wurden: Wenn Sie direkt bei 
BergHOFF Worldwide gekauft haben, beachten Sie bitte unsere Garantiebedingungen auf unserer Website: 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Wenn Sie diese Garantie in Anspruch nehmen möchten, wenden Sie 
sich bitte an unsere Serviceleistung von BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Produkte, die über einen unserer Händler/Vertriebskanäle erworben wurden: Bitte wenden Sie sich an den 
Händler oder den Vertriebskanal, bei dem Sie Ihr BergHOFF Produkt gekauft haben, um sich über Garantieansprüche 
zu erkundigen, unter Beachtung der dortigen Geschäftsbedingungen und in Übereinstimmung mit der jeweiligen 
lokalen Gesetzgebung.

FRANÇAIS   UTILISATION ET SOINS

Quelques conseils pour améliorer et maintenir les qualités de vos ustensiles de cuisson avec le 
revêtement anti-adhérent CeraGreen de BergHOFF
 
AVANT LA PREMIERE UTILISATION
• Lisez les instructions avec attention.
• Après avoir déballé vos ustensiles de cuisson, lavez-les dans de l’eau chaude et savonneuse avec une éponge douce. 
Rincez soigneusement et séchez-les complètement avec un chiffon doux.
• Avant de cuisiner avec vos nouveaux ustensiles pour la première fois: chauffez la poêle à feu doux, étalez sur la 
surface antiadhésive de l’huile végétale et laissez la poêle refroidir. Ensuite, essuyez autant d’huile que possible avec 
une serviette en papier. Cela assombrira légèrement la surface et améliorera les propriétés du revêtement. Vous 
pourriez envisager de le faire périodiquement et chaque fois avant de mettre l’ustensile de cuisine à part pour plus 
longtemps.

CUISINER AVEC VOS NOUVEAUX USTENSILES REVETU CERAGREEN  
• Assurez-vous que l’ustensile est parfaitement propre
• Sortez les aliments du réfrigérateur au moins 10 minutes avant de les cuire.
• Si vous utilisez de l’huile pour le goût ou la texture, laissez l’huile réchauffer pendant une minute ou deux. 
Expérimentez un peu pour trouver le meilleur réglage.
• Ne laissez jamais chauffer à sec. Ne laissez jamais votre poêle se réchauffer trop longtemps.
• Toujours cuire à feu faible ou moyen. Augmentez uniquement la chaleur lorsque le récipient est rempli d’un liquide 
ou d’aliments (comme par exemple les pâtes).
• Bien que la surface de CeraGreen présente une grande résistance aux rayures des ustensiles en métal, nous 
recommandons d’utiliser des ustensiles en bambou, en silicone, en nylon ou en bois pour protéger et prolonger la 
durée de vie de vos ustensiles de cuisine.
• Ne coupez pas les aliments dans l’ustensile, vous endommagerez la surface. N’utilisez pas de mixer ou de batteur 
dans ces produits.
• Utilisez un dessous de plat pour protéger la surface lorsque vous placez l’ustensile sur une table ou un plan de 
travail.                                                                                                                                                               
 • Protégez le récipient des bosses et le revêtement antiadhésif contre les rayures, ceux-ci peut affecter le 
comportement anti-adhérent.

RECOMMANDATIONS POUR ÉCONOMISER L’ÉNERGIE
• Cuisinez sur le brûleur dont le diamètre est le plus proche du diamètre du fond de votre ustensile. Une attention 
particulière est requise lors de la cuisson sur une gazinière. Le diamètre du brûleur à gaz doit toujours être inférieur 
au diamètre du récipient.
• Lorsque vous cuisinez au gaz, ajustez la flamme de manière à ce qu’elle ne déborde pas sur les côtés du récipient. 
Un contact avec la flamme peut provoquer une décoloration. Ceci n’est pas couvert par la garantie. Maintenez 
également les poignées éloignées de la flamme.
• Utilisez la faible flamme pour réchauffer des aliments, pour mijoter ou pour préparer des sauces délicates.
• Le réglage de la flamme est très important. Le réglage à faible chaleur n’est pas seulement idéal pour économiser 
de l’énergie mais il évite que le récipient chauffe trop. La nature de cet ustensile est de tenir et de distribuer la 
chaleur de manière très efficace permettant aux aliments riches en protéines de cuire rapidement.

UTILISATION AU FOUR
• Résistant au four jusqu’à 180°C (sans le couvercle en verre), il convient pour garder les aliments au chaud avant de 
les servir. 
• Veuillez noter qu’une décoloration ou des fissures peuvent se produire. 
• Utilisez des maniques lorsque vous retirez les faitouts du four.
• Les couvercles en verre ne résistent pas au four.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE
• N’oubliez pas de laisser refroidir votre récipient avant de l’immerger dans l’eau.
• Bien que votre ustensile avec revêtement anti-adhérent soit garanti lave-vaisselle, nous vous recommandons de 
laver à la main plutôt qu’en machine. La température élevée et les détergents agressifs vont détériorer les qualités 
anti-adhérentes.
• Nettoyez après chaque utilisation à la main avec un détergent à vaisselle spécialement conçu pour le lavage. 
Assurez-vous que vous n’utilisez pas un produit de nettoyage acides citriques ou contenant de l’eau de Javel. Utilisez 
de l’eau chaude savonneuse et une éponge ou un torchon. N’utilisez pas de tampons en laine d’acier ou en nylon, 
nettoyant pour four ou tout nettoyant abrasif, contenant de l’eau de javel ou un nettoyant à base d’agrumes. Rincer à 
l’eau tiède et sécher immédiatement avec un chiffon doux.
• Nettoyez toujours bien vos ustensiles de cuisson, car la prochaine fois que vous les utilisez, tout résidu alimentaire 
va cuire.
• Si vous avez des résidus d’aliments collés aux ustensiles de cuisson, ils peuvent facilement être enlevés en 
recouvrant le fond du récipient avec de l’eau et en laissant tremper en chauffant doucement à basse température 
(pas besoin de laisser cuire l’eau). N’utilisez pas d’ustensiles en métal.

• Si vous rangez vos récipients en les empilant, mettez, par exemple, un torchon entre eux en évitant les parties de 
l’élément supérieur d’endommager la surface de l’élément inférieur.
• N’utilisez pas vos ustensiles de cuisson comme conteneur pour entreposer les aliments. Gardez les ustensiles de 
cuisine propres et vides lorsqu’ils ne sont pas utilisés.

INFORMATION DE SECURITE
Lisez attentivement toutes les informations de sécurité avant d’utiliser ce produit!
• Ne laissez pas les enfants près du récipient pendant que vous cuisinez.
• Pour éviter les blessures, faites toujours attention lors de la manipulation des récipients chauds.
• Pour des raisons de sécurité, ne laissez jamais les ustensiles de cuisson sans surveillance pendant l’utilisation et 
assurez-vous que les poignées ne dépassent pas le bord de votre table de chauffe ou gazinières. Ne laissez pas les 
poignées s’étendre sur un brûleur chaud, car les poignées peuvent devenir chaudes.
• Les couvercles et les poignées / boutons peuvent devenir chaud pendant une cuisson prolongée.
• Faites attention lorsque vous retirez les couvercles ou que vous soulevez les poignées / boutons. Touchez 
légèrement pour vous assurer que les poignées / boutons ne sont pas devenus chauds. Utiliser des mitaines de four 
ou des maniques si nécessaire.
•   Essuyez soigneusement le fond de la casserole ET la surface en verre de la table de cuisson AVANT CHAQUE
UTILISATION, afin d’éviter que des impuretés ne s’incrustent entre le fond de la casserole et la surface en  verre de la 
table de cuisson. Ces impuretés, quelles qu’elles soient, peuvent provoquer de graves rayures. REMARQUE : Le poivre 
moulu, le sel ou d’autres épices dures peuvent également provoquer de telles rayures. BergHOFF n’assume aucune 
responsabilité pour de tels dommages sur la zone de cuisson en verre. Ces dommages sur les tables de cuisson en 
verre ne peuvent donc pas faire l’objet d’une réclamation dans 
le cadre de la garantie de l’article BergHOFF. 

Garantie
1/ Produits achetés sur berghoffworldwide.com ou dans le cadre de campagnes de fidélisation : Si vous avez acheté 
directement auprès de BergHOFF Worldwide, veuillez consulter nos conditions de garantie sur notre site Internet : 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Si vous souhaitez bénéficier de cette garantie, veuillez contacter notre 
service clientèle BergHOFF Worldwide : ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Produits achetés par l’intermédiaire de l’un de nos revendeurs/réseaux de distribution : Veuillez contacter le 
revendeur ou le réseau de distribution où vous avez acheté votre produit BergHOFF pour faire valoir la garantie, 
conformément à leurs conditions générales et à la législation locale.

ESPAÑOL   USO Y CUIDADOS

Algunos consejos para aumentar y mantener las cualidades de sus ollas y sartenes con antiadherente 
CeraGreen de BergHOFF

ANTES DEL PRIMER USO
• Lea las instrucciones despacio.
• Tras desembalar las piezas, friegue el producto con agua jabonosa templada y un estropajo suave. Enjuáguela bien 
y séquela con un paño suave.
• Antes de cocinar por primera vez con una olla o sartén: caliéntela a fuego lento, extienda aceite vegetal en la 
superficie antiadherente y deje que se enfríe. Quite el aceite posible con papel de cocina. Ésto sazonará ligeramente 
la superficie y aumentará las propiedades del antiadherente. Considere hacer esto de vez en cuando y siempre que 
vaya a guardar las piezas durante tiempo.

COCINANDO CON SUS OLLAS Y SARTENES CON RECUBRIMIENTO CERAGREEN
• Asegúrese que comienza siempre con una olla limpia.
• Saque del frigorífico la comida al menos 10 minutos antes de cocinar. Si usa aceite, permita.
• Si usa aceite por sabor y textura, deje que se caliente durante un minuto o dos a fuego lento o medio antes de 
añadir los alimentos. Experimente un poco para encontrar el mejor punto.
• Nunca deje que una olla o sartén se caliente vacía. Tampoco la deje calendar mucho tiempo.
• Cocine siempre usando fuego bajo o medio. Use solo fuego alto cuando la olla esté llena para hervir los alimentos 
(por ejemplo, pasta).
• Aunque la superficie CeraGreen tiene una alta Resistencia a arañazos con utensilios metálicos, recomendamos el 
uso de bambú, silicona,nylon o madera para aumentar la duración de las piezas.
• Nunca corte alimentos en la olla,ya que esto dañará la superficie. No use batidoras dentro.
• Utilice un material protector para la superficie cuando coloque una olla caliente sobre una mesa o encimera.
• Proteja la sartén u olla de arañazos o golpes en el antiadherente, le afectará y contribuirá a que no funcione bien.

CONSEJOS PARA EL AHORRO DE ENERGÍA
• Cocine sobre un quemador con un diámetro similar al de la pieza seleccionada. Atención especial se necesita al 
cocinar en cocinas de gas.El diámetro del quemador de gas debería ser siempre más pequeño que el diámetro de la 
olla.
• Al cocinar sobre gas, ajuste la llama para que no sobresalga por los lados. El contacto con la llama puede causar 
decoloración del recubrimiento, que no está cubierto por la garantía. Mantenga también las asas lejos de la llama.
• Use fuego bajo para calendar alimentos o preparar salsas delicadas.
• La fuente de calor es muy importante. El fuego bajo no es solo bueno para ahorrar energía, también evita que 
la olla se caliente en exceso. La naturaleza de estas piezas es mantener y distribuir el calor de forma más efectiva, 
ayudando a que los alimento ricos en proteínas se cocinen más rápidamente.

USO EN EL HORNO
• Apto para horno hasta 180°C / 356°F (sin tapa de vidrio), apto para mantener la comida caliente antes de servir. 
Tenga en cuenta que pueden producirse decoloraciones o grietas.
• Utilice agarraderas para ollas al retirar las ollas del horno.
• Las tapas de vidrio no son aptas para horno.

CUIDADO Y LIMPIEZA
• Recuerde dejar que se enfríe antes de sumergirla en agua.
• Aunque su sartén antiadherente es apta para el lavavajillas,recomendamos que la lave a mano. La alta temperatura 
y los detergentes abrasivos deterioran la calidad del antiadherente.
• Friegue la olla o sartén después de cada uso a mano con un lavavajillas especial para fregar a mano. No use 
productos abrasivos con ácidos cítricos o que contengan lejías. Use agua jabonosa templada y una esponja o 
estropajo. No use aluminio o nylon,limpiadores de horno o fuertes que contengan lejía o cítricos.Enjuague bien la 
pieza y séquela enseguida con un paño suave.
• Limpie siempre sus ollas o sartenes bien ya que cualquier residuo hará que se pegue la próxima vez que la use.
• Si tiene restos de comida pegada pueden quitarse fácilmente cubriendo la superficie con agua y dejándola en 
remojo a fuego lento (no hace falta que hierva el agua). No use utensilios metálicos.
• Si guarda ollas y sartenes almacenándolas una sobre otra coloque por ejemplo papel de cocina entre medias para 
evitar que se arañen.
• No use ollas como recipientes para guardar comida. Manténgalas limpias y vacías cuando no las use.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Lea toda la información de seguridad atentamente antes de usar este producto
• No permita que haya niños cerca cuando esté cocinando.
• Para evitar daños lleve cuidado siempre al manejar ollas calientes.
• Por razones de seguridad nunca deje una olla desatendida y asegúrese de que los mangos no sobresalen.
• No deje que los mangos sobresalgan del quemador, podrían calentarse.
• Tapas y mangos/pomos pueden calentarse mucho durante una cocción prolongada.
• Lleve cuidado al levantar tapas. Toque ligeramente para asegurarse de que pomos o mangos no estén calientes. 
Use guantes y manoplas de horno si es necesario.

GARANTÍA
1/ Productos comprados en berghoffworldwide.com o a través de campañas de fidelización: si compró directamente 
en BergHOFF Worldwide, consulte nuestros términos y garantía en nuestro sitio web: 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Si desea hacer una reclamación dentro de esta garantía, póngase en 
contacto con nuestro departamente de atención al cliente de BergHOFF Worldwide:
 www.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Productos comprados a través de uno de nuestros distribuidores/canales de distribución: póngase en contacto 
con el distribuidor o canal de distribución donde compró su producto BergHOFF para hacer consultas sobre las 
reclamaciones dentro de la garantía, según sus términos y condiciones y de acuerdo con la legislación local.

PУССКИЙ  ИСПОЛЬЗОВАНИЕ И УХОД

Рекомендации по поддержанию качества Вашей посуды с антипригарным покрытием BergHOFF 
CeraGreen

ПЕРЕД ПЕРВЫМ ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ
• внимательно ознакомьтесь с инструкциями.
• После распаковки посуды вымойте ее вручную в теплой мыльной воде, используя мягкую губку.
• Тщательно ополосните и полностью высушите мягким полотенцем.
• Перед первым использованием нагрейте кастрюлю или сковороду на слабом огне, натрите
антипригарную поверхность растительным маслом и дайте посуде остыть. Затем вытрите как можно 
больше масла бумажным полотенцем. Это слегка подсушивает поверхность и улучшает свойства покрытия. 
Вы можете делать это периодически, каждый раз перед тем, как убрать посуду на более длительное время.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ В ВАШЕЙ НОВОЙ ПОСУДЕ С ПОКРЫТИЕМ CERAGREEN 
• Перед началом приготовления убедитесь, что посуда чистая.
• Продукты следует вынуть из холодильника за 10 минут до начала приготовления.
• Если Вы используете масло для вкуса или текстуры блюда, позвольте ему нагреться в течение пары минут 
на маленьком или среднем огне перед тем, как добавлять в сковороду продукты. Поэкспериментируйте 
немного, чтобы найти оптимальное время на Вашей плите.
• Никогда не позволяйте посуде накаляться без жидкости или масла. Никогда не позволяйте посуде 
нагреваться слишком долго.
• Всегда готовьте на слабом или среднем огне. Большой огонь имеет смысл использовать только при варке 
продуктов.
• Несмотря на то, что поверхность CeraGreen имеет великолепную устойчивость к царапинам от 
металлических инструментов, мы рекомендуем использовать бамбуковые, силиконовые или нейлоновые 
инструменты для продления срока службы Вашей посуды.
• Не нарезайте еду, находящуюся непосредственно в кастрюле или на сковороде, – это повредит покрытие. 
Не используйте кастрюли и сковородки в качестве емкостей для смешивания или взбивания продуктов.
• Не ставьте горячие сковороды или кастрюли непосредственно на стол или рабочую поверхность, 
используйте защитный материал.
• Не используйте посуду с несъемными синтетическими ручками в духовом шкафу. Такие ручки могут 
растрескаться или изменить цвет.

• Не роняйте посуду на пол и предохраняйте антипригарное покрытие от царапин, которые могут снизить его 
антипригарные свойства.

СОВЕТЫ ПО ЭКОНОМИИ ЭНЕРГИИ
• Готовить следует на конфорке, диаметр которой примерно равен диаметру сковороды. При использовании 
газовой плиты следите за тем, чтобы диаметр газовой горелки был всегда меньше диаметра кастрюли или 
сковороды.
• При приготовлении пищи на газовой плите отрегулируйте пламя таким образом, чтобы оно не обжигало 
боковые стенки сковороды. Контакт с пламенем может вызвать изменение цвета покрытия, что не 
покрывается гарантией. Также держите ручки сковород подальше от огня.
• Разогревать, тушить и готовить легкие соусы следует на небольшом огне.
• Регулировка интенсивности пламени очень важна. Приготовление на небольшом огне не только экономит 
энергию, но и предотвращает чрезмерное нагревание сковороды.Конструкция посуды обеспечивает 
эффективное накопление и распределение тепла, способствующее более быстрому приготовлению белковой 
пищи.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В ДУХОВОМ ШКАФУ
• Посуда устойчива к нагреву до 180°C (без стеклянной крышки), при помещении в духовой шкаф также 
подходит для поддержания блюд в теплом состоянии перед подачей на стол. Обратите внимание, что 
возможно обесцвечивание или растрескивание. 
• При извлечении кастрюль из духовки используйте прихватки для кастрюль.
• Стеклянные крышки огнеупорными не являются.

УХОД И ЧИСТКА
• Всегда позволяйте Вашей посуде остыть перед погружением в воду.
• Несмотря на то, что для мытья сковороды с антипригарным покрытием может использоваться 
посудомоечная машина, все же рекомендуется ручное мытье. Под действием высоких температур 
качественные характеристики покрытия могут ухудшиться.
• Мойте посуду вручную после каждого использования с помощью специальных средств для ручного мытья. 
Убедитесь, что Вы не используете агрессивные чистящие продукты, основанные на лимонной кислоте 
или содержащие хлорный отбеливатель. Используйте теплую мыльную воду и губку. Не используйте 
металлические щетки или нейлоновые скребущие спонжи, средства для чистки духовых шкафов или любые 
другие абразивные очистители. Промойте посуду в теплой воде и сразу высушите мягкой тканью.
• Всегда тщательно очищайте посуду, поскольку при следующем использовании любой остаток пищи на 
поверхности будет влиять на ее антипригарные свойства.                                                            
 • Если на поверхности имеются остатки пищи, они легко могут быть удалены следующим образом: налейте 
воды на дно кастрюли и дайте ему немного отмокнуть, мягко нагревая посуду при низкой температуре (без 
необходимости закипания). Не используйте металлические инструменты.
• Если вы храните ваши кастрюли и сковороды с антипригарным покрытием, складывая их одну в другую, 
проложите их, например, полотенцем, чтобы избежать царапин.
• Не используйте Вашу посуду для хранения пищи. Сохраняйте ее чистой и пустой между использованиями.

ВАЖНЫЕ МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ

Хотим напомнить правила безопасной работы с посудой на кухне и настоятельно рекомендуем 
их соблюдать!
• Во время приготовления не позволяйте детям находиться рядом с плитой.
• Во избежание травм всегда соблюдайте осторожность при обращении с горячей посудой.
• Из соображений безопасности никогда не оставляйте посуду без присмотра во время работы и следите за 
тем, чтобы ее ручки не выступали за край плиты.
• Не позволяйте ручкам находиться над горячей конфоркой, поскольку они могут нагреться.
• Во время продолжительного приготовления ручки могут сильно нагреться.
• Соблюдайте осторожность при снятии крышки или подъеме посуды за ручки. Прикоснитесь слегка, чтобы 
убедиться, что ручки не нагрелись. При необходимости используйте кухонные рукавицы или прихватки.
•   Тщатель=но протирайте дно кастрюли и стеклянную поверхность варочной панели перед каждым 
 использованием, чтобы предотвратить попадание загрязнений между посудой и стеклянной 
 поверхностью. Эти загрязнения могут стать причиной видимых царапин. ПРИМЕЧАНИЕ: Молотый 
 перец, соль или другие твердые специи также могут стать причиной появления таких царапин. 
 BergHOFF не несет никакой ответственности за такие повреждения. Это повреждения стеклянных 
 варочных панелей, поэтому не могут быть оспорены в рамках гарантии на изделия BergHOFF.

ГАРАНТИЯ
1. Изделия, приобретенные на сайте berghoffworldwide.com или в рамках кампаний лояльности. Если вы 
приобрели изделия непосредственно у BergHOFF Worldwide, ознакомьтесь с условиями гарантии на нашем 
веб-сайте www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Если вы хотите предъявить претензию по настоящей 
гарантии, обратитесь в наш отдел обслуживания клиентов BergHOFF Worldwide по электронной почте 
ww.cc@berghoffworldwide.com.
2. Изделия, приобретенные через одного из наших дилеров или один из каналов дистрибуции. Свяжитесь с 
дилером или представителем канала дистрибуции, у которого вы приобрели изделие BergHOFF, чтобы узнать 
о претензиях по гарантии, в соответствии с его условиями и местным законодательством.

POLSKI  UŻYTKOWANIE I PIELĘGNACJA

Przedstawiamy kilka porad, które pozwolą Państwu osiągnąć znakomite efekty kulinarne i zachować 
właściwości naczyń do gotowania z powłoką CeraGreen marki BergHOFF

PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM
• Uważnie przeczytać instrukcję obsługi.
• Po wypakowaniu naczynia należy umyć miękką gąbką w ciepłej wodzie z dodatkiem mydła. Następnie dobrze 
wypłukać i wytrzeć do sucha miękką ściereczką.
• Przed pierwszym gotowaniem naczynie należy rozgrzać przy niskim ustawieniu źródła ciepła, natrzeć olejem 
roślinnym powierzchnię pokrytą powłoką zapobiegającą przywieraniu, a następnie naczynie odstawić do 
ostygnięcia. Za pomocą kuchennego ręcznika wytrzeć resztki oleju. Zabieg ten zahartuje powierzchnię naczynia oraz 
polepszy właściwości powłoki. Procedurę warto powtarzać co pewien czas oraz za każdym razem, gdy naczynie nie 
będzie używane przez dłuższy czas.

GOTOWANIE W NACZYNIACH Z POWŁOKĄ CERAGREEN
• Do gotowania należy używać wyłącznie czystych naczyń
• Produkty należy wyjąć z lodówki co najmniej na 10 minut przed gotowaniem.
• Jeżeli ze względu na smak lub fakturę potraw używają Państwo oleju, przed umieszczeniem składników w 
naczyniu olej należy rozgrzać przez 1-2 minuty przy niskim lub średnim ustawieniu źródła ciepła. Warto trochę 
poeksperymentować, aby znaleźć optymalne ustawienie.
• Nie wolno dopuścić do całkowitego wyparowania lub wykipienia cieczy. Naczyń nie należy przegrzewać.
• W naczyniach należy zawsze gotować przy niskim lub średnim ustawieniu źródła ciepła. Najwyższe ustawienie jest 
wskazane wyłącznie do gotowania potraw we wrzątku (np. makaronu).
• Powłokę CeraGreen charakteryzuje wysoka odporność na zadrapania metalowymi przyborami. Aby  rzedłużyć 
żywotność naczyń i zabezpieczyć je przed uszkodzeniami, zalecamy jednak stosowanie akcesoriów bambusowych, 
silikonowych, nylonowych lub drewnianych.
• Nie wolno kroić potraw znajdujących się w naczyniu, spowoduje to bowiem uszkodzenie jego powierzchni. Nie 
należy ponadto używać w nim ubijaków ani robotów kuchennych.
• Umieszczając gorące naczynie na stole lub blacie, należy skorzystać z podkładki, deski lub innego materiału 
zabezpieczającego
• Naczynia należy zabezpieczyć przed otłuczeniem, zaś ich powłokę przed zadrapaniem, ponieważ uszkodzenia tego 
rodzaju mogą negatywnie oddziaływać na właściwości, dzięki którym potrawy nie przywierają do dna.

JAK OSZCZĘDZAĆ ENERGIĘ
• Należy gotować na polu grzewczym lub palniku, którego średnica jest porównywalna ze średnicą dna wybranego 
naczynia. Szczególną ostrożność należy zachować podczas gotowania na urządzeniach gazowych. Średnica palnika 
gazowego powinna być zawsze mniejsza od średnicy naczynia.
• Podczas gotowania na gazie płomień powinien być ustawiony tak, by nie wykraczał poza obręb dna i nie 
obejmował ścianek naczynia. Kontakt z płomieniem może powodować utratę intensywności koloru lub odbarwienia 
powłoki, które nie są objęte gwarancją. Ponadto należy dopilnować, aby uchwyty znajdowały się z dala od ognia.
• Podczas podgrzewania potraw, duszenia oraz przygotowywania delikatnych sosów pole grzewcze lub palnik 
ustawić na niską moc.
• Ustawienia źródła ciepła mają duże znaczenie. Gotowanie przy niskiej mocy pola grzewczego lub palnika pozwala 
oszczędzić energię i zapobiega przegrzewaniu naczyń. Naczynia marki BergHOFF utrzymują i rozprowadzają energię 
w sposób bardziej wydajny, co umożliwia szybsze przygotowanie potraw bogatych w białko.

KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA
• Możliwość pieczenia w piekarniku do 180°C / 356°F (bez szklanej pokrywy), jest to temperatura odpowiednia 
do utrzymywania temperatury potraw przed podaniem. Należy pamiętać, że mogą wystąpić odbarwienia lub 
pęknięcia.
• Podczas wyjmowania garnków z piekarnika należy używać uchwytów ochronnych do garnków.
• Szklane pokrywy nie są przystosowane do używania w piekarniku. 

PIELĘGNACJA I CZYSZCZENIE
• Przed zanurzeniem w wodzie naczynia odstawić do ostygnięcia.
• Mimo że naczynia z powłoką zapobiegającą przywieraniu są dostosowane do zmywarek, nie zalecamy czyszczenia 
tą metodą. Wysoka temperatura oraz silne detergenty powodują bowiem pogorszenie właściwości powłoki.
• Po każdym gotowaniu umyć ręcznie z użyciem detergentu przeznaczonego do mycia ręcznego. Nie stosować silnych 
produktów czyszczących na bazie kwasów cytrynowych lub z zawartością chlorowego wybielacza. Myć w ciepłej 
wodzie z mydłem za pomocą gąbki lub ściereczki. Unikać stalowej wełny, nylonowych skrobaków, przyborów do 
czyszczenia piekarników oraz innych akcesoriów ściernych. Wypłukać ciepłą wodą i natychmiast wytrzeć do sucha 
miękką ściereczką.
• Po użyciu naczynia należy zawsze dokładnie wyczyścić, ponieważ podczas kolejnego gotowania zapieczone resztki 
jedzenia mogą spowodować przywieranie potraw.
• Aby łatwo usunąć pozostałości potraw, które przywarły do powierzchni, naczynie należy napełnić wodą (tak aby 
dno było zakryte), a następnie umieścić na polu grzewczym ustawionym na niską temperaturę do odmięknięcia 
(woda nie musi wrzeć). Nie używać narzędzi z metalu.
• Jeżeli naczynia do gotowania przechowywane są jedno na drugim, między poszczególne elementy należy włożyć 
np. ręcznik kuchenny, co zmniejszy ryzyko zadrapania powierzchni dolnego naczynia przez górne.
• Naczyń do gotowania nie należy używać do przechowywania produktów spożywczych. Nieużywane naczynia 
powinny być czyste i puste.

WAŻNE WSKAZÓWKI

Przed pierwszym użyciem należy uważnie zapoznać się ze wszystkimi informacjami dotyczącymi 
bezpieczeństwa!

Przed pierwszym użyciem należy uważnie zapoznać się ze wszystkimi informacjami dotyczącymi bezpieczeństwa!
• Podczas gotowania nie wolno dopuścić, aby w pobliżu płyty grzewczej znajdowały się dzieci.
• Aby uniknąć uszkodzenia ciała, zachować ostrożność w trakcie operowania gorącymi naczyniami.
• Ze względów bezpieczeństwa podczas gotowania nie pozostawiać naczyń bez nadzoru i dopilnować, aby uchwyty 
nie wystawały poza krawędź płyty grzewczej.
• Zwrócić uwagę, aby uchwyty nie rozgrzewały się nad gorącym palnikiem.
• W trakcie długotrwałego gotowania uchwyty/gałki mogą sią nagrzewać.
• Zachować ostrożność w trakcie zdejmowania pokrywek, podnoszenia naczynia za uchwyty i dotykania gałek. 
Najpierw delikatnie dotknąć, aby sprawdzić, czy uchwyty/gałki nie są gorące. W razie potrzeby użyć rękawic lub 
nakładek na uchwyty.
•   Ostrożnie wytrzyj dno garnka/patelni ORAZ szklaną powierzchnię płyty grzewczej PRZED KAŻDYM UŻYCIEM, 
aby zapobiec zanieczyszczeniom między dnem garnka/patelni a szklaną powierzchnią. Wszelkie zanieczyszczenia 
mogą spowodować poważne zarysowania. UWAGA: Zmielony pieprz, sól lub inne twarde przyprawy mogą również 
powodować zarysowania. Firma BergHOFF nie onosi  odpowiedzialności za takie uszkodzenia szklanej powierzchni. 
Takie uszkodzenia szklanych płyt płyty kuchennej nie mogą być objęte gwarancją BergHOFF. 

GWARANCJA
1/ Produkty zakupione na stronie berghoffworldwide.com lub w ramach kampanii lojalnościowych: w przypadku 
zakupu bezpośrednio od BergHOFF Worldwide prosimy zapoznać się z warunkami gwarancji na naszej stronie 
internetowej: www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Jeśli chcesz zgłosić roszczenie w ramach niniejszej 
gwarancji, skontaktuj się z naszym działem obsługi klienta BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Produkty zakupione za pośrednictwem jednego z naszych dealerów/kanałów dystrybucji: w celu 
uzyskania informacji na temat roszczeń gwarancyjnych prosimy o kontakt ze sprzedawcą lub kanałem 
dystrybucji, w którym zakupiono produkt BergHOFF, zgodnie z ich warunkami i lokalnymi przepisami.

NEDERLANDS  GEBRUIK EN ONDERHOUD

Enkele tips om de kwaliteit van uw pan met BergHOFF’s antiaanbaklaag CeraGreen te onderhouden 

BIJ IN GEBRUIKNAME
• Lees de instructies zorgvuldig.
• Was het kookgerei na het uitpakken met warm water en een zachte detergent en sponsje. Spoel goed af en droog 
met een zachte doek.
• Wanneer u het kookgerei voor het eerst gaat gebruiken: langzaam verhitten, inwrijven met plantaardige olie en 
dan laten afkoelen. Veeg de vetstof weg met een stuk keukenrol. Dit verbetert de eigenschappen van de pan. Het is 
aangewezen om dit op regelmatige basis te herhalen om langer genot te hebben van de antikleefcapaciteiten.

KOKEN MET HET NIEUWE CERAGREEN ANTIKLEEFKOOKGEREI
• Zorg ervoor dat u altijd met een schone pan begint.
• Haal het eten minstens 10 minuten voor het koken uit de koelkast.
• Als u olie gebruikt voor de smaak of textuur, zorg dat de olie kan opwarmen voor een minuut of twee, op een laag 
tot matig vuur; alvorens ingrediënten toe te voegen aan de pan. Een beetje experimenteren is aangewezen.
• Laat het kookgerei niet droog koken. Laat de pan niet te lang verhitten.
• Kook steeds op laag of middelmatig vuur. Gebruik alleen de hoge stand wanneer de kookpot met water gevuld is 
voor bijvoorbeeld het koken van water.
• Ook al is de CeraGreen laag heel sterk en krasbestendig, toch raden we aan om keukenhulpen te gebruiken uit 
bamboe, silicone, nylon of hout om een langere levensduur te garanderen.
• Snij nooit voedsel in de pan, dit kan het oppervlak beschadigen. Gebruik geen mixers of kloppers in de pan.
• Gebruik beschermend materiaal om het oppervlak te beschermen wanneer u heet kookgerei op een tafel of 
aanrecht plaatst.
• Vermijd krassen in de antikleeflaag. Dit heeft invloed op de antikleefkwaliteit.

AANBEVELINGEN VOOR ENERGIEBESPARING
• Kook op een brander die ongeveer even groot is in diameter als de pan die u heeft gekozen. Speciale aandacht is 
vereist bij het koken op een gasvuur. De diameter van de gasbrander moet altijd kleiner zijn dan de diameter van 
de pan.
• Indien u op gas kookt, pas de vlam dan aan zodat die niet oplaait langs de zijkanten van de pan. Contact met 
de vlam kan kleurvervaging of verkleuring van de coating veroorzaken, dit valt niet onder de garantie. Houd de 
handvaten ook weg van de vlam.
• Gebruik een lage vlam om eten op te warmen of te laten sudderen, of om fijne sauzen te bereiden.
• De warmte-instellingen zijn zeer belangrijk. Het vuur lager zetten is niet alleen goed om energie te besparen, maar 
voorkomt ook dat de pan te heet wordt. Dit kookgerei is gemaakt om de warmte efficiënter vast te houden en te 
verdelen, waardoor bepaalde eiwitrijke voedingsmiddelen sneller gaar zullen zijn.

GEBRUIK IN DE OVEN
• Ovenbestendig tot 180°C / 356°F (zonder glazen deksel) geschikt om voedsel warm te houden voor het opdienen. 
Houd er rekening mee dat verkleuring of barsten kunnen optreden.
• Gebruik pannenlappen wanneer je kookpotten uit de oven haalt. 
• Glazen deksels zijn niet ovenbestendig. 

ONDERHOUD EN REINIGING
• Laat het kookgerei afkoelen alvorens in water te dompelen.
• Hoewel uw pan met antiaanbaklaag vaatwasmachinebestendig is, raden we u niet aan uw kookgerei in de 
vaatwasmachine te steken. De hoge temperaturen en agressieve detergenten verkorten de levensduur van de 
coating.
• Reinig na elk gebruik met een detergent voor handwas. Gebruik geen hardnekkige detergent op basis van 
citroenzuur of bleekmiddel. Gebruik een warm zeepsop en spons of vaatdoek. Gebruik geen staalwol of schuurspons. 
Spoel goed af en droog goed af.
• Reinig het kookgerei grondig. Anders heb je bij de volgende kookbeurt kans op aanklevende ingrediënten.
• Indien er voedselresten blijven kleven in de kookpot, de kookpot met water op een laag vuur laten sudderen. 
Gebruik geen roestvrijstalen keukenhulpen.
• Bij opberging, en je wenst het kookgerei in elkaar te zetten, best een doek tussen beiden steken om krassen te 
voorkomen.
• Gebruik het kookgerei niet om ingrediënten te bewaren. Bewaar het kookgerei zuiver en leeg.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Lees onderstaande informatie duidelijk alvorens het product te gebruiken
• Vermijd dat kinderen te dicht bij het vuur komen tijdens het koken.
• Blijf altijd alert tijdens het hanteren van hete kookpotten om verwondingen te vermijden.
• Laat kookpotten nooit onbewaakt achter tijdens het koken omwille van veiligheidsredenen en zorg ervoor dat de 
handvaten niet over de rand van de kookplaat uitsteken.
• Laat handvaten nooit over een hete brander uitsteken, zo kunnen ze warm worden.
• Deksels en handvaten/knoppen kunnen warm worden na langdurig koken.
• Let altijd goed op bij het wegnemen van het deksel of het optillen van kookgerei met de handvaten. Raak 
lichtjes aan om zeker te zijn dat de handvaten of knop niet te warm zijn geworden. Gebruik ovenhandschoenen of 
pannenlappen indien nodig.
•   Veeg de bodem van uw pan EN het glazen oppervlak van uw kookplaat VOOR ELK GEBRUIK zorgvuldig 
 schoon, om te voorkomen dat er onzuiverheden tussen de pan en het oppervlak komen. Deze onzuiverheden 
kunnen ernstige krassen veroorzaken. 
OPMERKING: Gemalen peper, zout of andere harde kruiden kunnen ook dergelijke krassen veroorzaken. 
BergHOFF neemt geen enkele verantwoordelijkheid voor dergelijke beschadigingen op de glazen kookzone. 
Deze beschadigingen op de glazen kookplaten kunnen daarom niet geclaimd worden onder 
de BergHOFF artikelgarantie.

GARANTIE
1/ Producten aangekocht via berghoffworldwide.com of via getrouwheidscampagnes: Indien aangekocht direct van 
BergHOFF Worldwide, bekijk onze garantievoorwaarden op onze website: 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Indien u aanspraak wilt maken op deze garantie, neem dan contact op 
met onze BergHOFF Worldwide klantenservice: ww.cc@berghoffworldwide.com. 
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2/ Producten aangekocht via een van onze partners/verdeelkanalen: Gelieve de partner of het verdeelkanaal te 
contacteren waar u het BergHOFF product heeft aangekocht om aanspraak te maken op de garantie, volgens hun 
garantievoorwaarden en in overeenstemming met de lokale wetgeving.  

ITALIANO  UTILIZZO E CURA

Alcuni suggerimenti per migliorare e mantenere le qualità delle pentole con il rivestimento 
antiaderente CeraGreen di BergHOFF
PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO
• Leggere attentamente le istruzioni.
• Dopo aver disimballato le pentole, lavarle in acqua calda e saponata con una spugna morbida.
Sciacquare bene e asciugare completamente con un panno morbido.
• Prima di cucinare con la nuova pentola per la prima volta: scaldare la padella a fuoco lento, strofinare la superficie 
antiaderente con olio vegetale e lasciare raffreddare la padella. Quindi asciugare il più possibile l’olio con un 
tovagliolo di carta. Questo consentirà di fissare la superficie e migliorerà le proprietà del rivestimento. Potreste rifare 
questo procedimento periodicamente e ogni volta decidiate di mettere via le pentole per un periodo di tempo più 
lungo.

CUCINARE CON LE PENTOLE CON RIVESTIMENTO CERAGREEN 
• Essere sicuri di iniziare sempre con una padella pulita
• Prendere il cibo dal frigorifero almeno 10 minuti prima della cottura.
• Se si utilizza dell’ olio per gusto o altro, lasciare che l’olio si scaldi per un minuto o due su un fuoco basso- medio 
prima di aggiungere il cibo nella padella. Sperimentare un po ‘per trovare l’impostazione migliore.
• Non lasciare mai che la padella bollisca a secco. Non lasciare mai che la tua padella si riscaldi troppo a lungo.
• Cuocere sempre con calore da medio a basso. Utilizzare solo calore elevato quando la pentola è riempita con un 
liquido per bollire il cibo (come per esempio la pasta).
• Anche se il rivestimento CeraGreen ha una grande resistenza ai graffi da utensili in metallo, si consiglia di utilizzare 
utensili in bambù, silicone, nylon o legno per proteggere e prolungare la vita delle proprie pentole.
• Non tagliare il cibo sulla padella perchè si potrebbe danneggiare il rivestimento. Non usare mixer e battitori su 
queste padelle.
• Utilizzare materiale protettivo per proteggere la superficie quando si posiziona la pentola calda su un tavolo o 
piano di lavoro
• Salvare le padelle dalle ammaccature e il rivestimento antiaderente dai graffi, questi potrebbero influenzare le 
proprietà antiaderenti.

CONSIGLI PER IL RISP ARMIO ENERGETICO
• Cuocere su un fornello che è approssimativamente simile in diametro di base a quello della padella che avete 
selezionato. Prestare particolare attenzione quando si cuoce su apparecchi a gas. Il diametro del bruciatore a gas 
deve essere sempre inferiore al diametro della padella.
• Quando si cucina a gas, regolare la fiamma in modo che non fuoriesca dai lati della padella. Il contatto con la 
fiamma può causare sbiadimenti o scolorimenti del rivestimento, che non sono coperti dalla garanzia. Inoltre tenere 
i manici lontani dalla fiamma.
• Utilizzare fuoco basso per i cibi caldi, per cuocere o preparare salse delicate.
• Le regolazioni di calore sono molto importanti. Regolazioni di calore più basse non sono solo ottime per il risparmio 
energetico, ma evitano anche che il piatto diventi troppo caldo. La natura di questo pentole è di conservare e 
distribuire il calore in modo più efficace, aiutando alcuni alimenti ricchi di proteine a cuocere più rapidamente.

UTILIZZO IN  FORNO
• Resistente al forno fino a 180°C / 356°F (senza coperchio in vetro) adatto per mantenere il cibo caldo prima di 
servire. Si prega di notare che potrebbero verificarsi scolorimenti o screpolature.
• Utilizzare le presine quando si rimuovono le pentole dal forno.
• I coperchi in vetro non sono adatti al forno

CURA E PULIZIA
• Ricordarsi di raffreddare la pentola prima di immergerla nell’acqua.
• Anche se la vostra padella antiaderente è lavabile in lavastoviglie, si sconsiglia di metterla in lavastoviglie . 
L’ alto calore e i detergenti aggressivi deteriorano le qualità del rivestimento.
• Pulire dopo ogni utilizzo a mano con un detergente per piatti appositamente realizzato per il lavaggio a 
mano. Assicurarsi di non utilizzare un prodotto duro per la pulizia che si basa su acidi citrici o che contengono 
candeggianti di cloro. Usare acqua calda e saponata e una spugna o un detersivo. Non utilizzare lamiere di acciaio 
o pastiglie di lavaggio in nylon, detergenti per forno o detergenti abrasivi, che contengono candeggine di cloro o 
detergenti a base di agrumi. Sciacquare in acqua calda e asciugare immediatamente con un panno morbido. Pulire 
accuratamente la pentola dal momento che, durante il successivo utilizzo, qualsiasi residuo di alimenti cuocerà nella 
superficie facendo sì che il cibo si attacchi.
• Se si hanno residui di cibo attaccati alla pentola, possono essere facilmente rimossi coprendo il fondo della pentola 
con acqua e lasciandola riscaldare delicatamente a bassa temperatura (non è necessario lasciar bollire l’acqua). Non 
utilizzare utensili metallici.
• Se si ripongono le padelle e le pentole impilandole, mettere, ad esempio, un canovaccio o tovagliolo tra di essi 
evitando che le parti dell’elemento superiore possono graffiare la superficie dell’elemento inferiore.
• Non utilizzare la pentola come contenitore per conservare il cibo. Tenere puliti e vuote le pentole quando non sono 
in uso.

AVVERTENZE IMPORTANTI

Leggere attentamente tutte le informazioni sulla sicurezza prima di utilizzare questo prodotto!
• Non lasciare i bambini vicino al fuoco durante la cottura.
• Per evitare danni, usare sempre cautela quando si utilizzano pentole calde.
• Per motivi di sicurezza, non lasciare mai le pentole incustodite durante l’uso e assicurarsi che i manici non si 
estendano oltre il bordo della stufa.
• Non lasciare che i manici si estendano su un bruciatore, perché le maniglie potrebbero diventare calde.
• I coperchi e le manopole / pomelli possono diventare caldi durante la cottura prolungata.
• Prestare attenzione quando si rimuovono i coperchi o si sollevano le maniglie / manopole. Toccare  eggermente per 
assicurarsi che le maniglie / manopole non siano calde. Se necessario, usare i guanti da forno o le presine.
•   Pulire accuratamente il fondo della pentola/padella e la superficie in vetro del piano di cottura PRIMA DI OGNI 
UTILIZZO, per evitare che le impurità rimangano intrappolate tra il fondo e il piano di cottura. Queste impurità, di 
qualsiasi tipo possono causare gravi graffi. NOTA: anche il pepe macinato, il sale o altre spezie dure possono causare 
tali graffi. BergHOFF non si assume alcuna responsabilità per tali danni sulla zona di cottura in vetro.  Questi danni 
sui piani di cottura in vetro non possono pertanto essere rivendicati  nell’ambito della garanzia BergHOFF.

GARANZIA
1/ Prodotti acquistati su berghoffworldwide.com o tramite campagne di fidelizzazione: se hai acquistato 
direttamente da BergHOFF Worldwide, verifica i termini e le condizioni di garanzia sul nostro sito web: 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Se desideri far valere la garanzia, ti invitiamo a contattare il nostro 
servizio clienti BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Prodotti acquistati tramite uno dei nostri rivenditori/canali di distribuzione: ti invitiamo a contattare il rivenditore 
o il canale di distribuzione presso il quale hai acquistato il prodotto BergHOFF per richiedere informazioni su come 
far valere la garanzia, attenendoti ai termini e alle condizioni di questi ultimi e in conformità alla legislazione locale.

HRVATSKI  UPORABA I ODRŽAVANJE

Nekoliko savjeta za poboljšanje i održavanje kvalitete kuhinjskog posuđa s neljepljivim premazom 
CeraGreen tvrtke BergHOFF 
PRIJE PRVE UPORABE
• Pažljivo pročitajte upute.
• Nakon raspakiravanja posuđa operite ga mekom spužvom u toploj vodi sa sapunicom. Temeljito
isperite i dokraja posušite mekom krpom.
• Prije prve pripreme jela u kuhinjskom posuđu: na slaboj vatri zagrijte posudu, premažite neljepljivu površinu 
biljnim uljem i pustite je da se ohla di. Zatim papirnatim ručnikom obrišite što više ulja. Time ćete lagano pripremiti 
površinu i poboljšati svojstva premaza. Taj biste postupak mogli povremeno ponavljati i svaki put prije nego što 
spremite posuđe na dulje razdoblje.

PRIPREMA JELA U NOVOM POSUĐU S PREMAZOM CERAGREEN
• Uvijek započnite postupak sa čistom posudom.
• Izvadite namirnice iz hladnjaka najmanje 10 minuta prije kuhanja.
• Ako upotrebljavate ulje za ukus ili teksturu, pustite ga da se zagrijava minutu ili dvije na laganoj do srednjoj vatri 
prije stavljanja namirnica u posudu. Malo eksperimentirajte kako biste pronašli najbolju postavku.
• Nikada ne dopustite da tekućina u posudi potpuno ispari. Nikada ne dopustite da se posuda predugo zagrijava.
• Uvijek kuhajte na blagoj do srednjoj vatri. Kada je posuda puna tekućine za kuhanje jela (primjerice tjestenine), 
upotrebljavajte samo jaku vatru.
• Iako je površina CeraGreen vrlo otporna na ogrebotine od metalnog pribora, preporučujemo da upotrebljavate 
pribor od bambusa, silikona, najlona ili drva kako biste zaštitili i produljili vijek trajanja posuđa.
• Nikada nemojte rezati jelo dok je u posudi jer biste mogli oštetiti površinu. U ovim posudama nemojte 
upotrebljavati miksere ili pjenjače.
• Prilikom stavljanja vruće posude na stol ili radnu površinu upotrijebite zaštitni materijal da biste ih zaštitili.
• Zaštitite posudu od udubljenja, a neljepljivi premaz od ogrebotina. To može utjecati na odvajanje neljepljivog 
materijala.

PREPORUKE ZA ŠTEDNJU ENERGIJE
• Kuhajte na plameniku promjera približno sličnog promjeru odabrane posude. Posebno pazite kod kuhanja na 
plinskim uređajima. Promjer plame nika uvijek mora biti manji od promjera posude.
• Prilikom kuhanja na plinu prilagodite plamen tako da ne zahvati stranice posude. Kontakt s plinom može izazvati 
izbljeđivanje boje ili gubitak boje premaza, što nije pokriveno jamstvom. Ručice također držite podalje od plamena.
• Za zagrijavanje i lagano vrenje jela ili pripremu finih umaka upotrebljavajte slabu vatru.
• Postavke jačine vatre vrlo su važne. Niže postavke topline nisu dobre samo za uštedu energije nego se njima štiti i 
posuda od prevelike topline. Ova posuda namijenjena je učinkovitijem zadržavanju i distribuciji topline, što pomaže i 
pri bržoj pripremi nekih jela bogatih proteinima.

POTREBA U PEĆNICI 
 • Otporno na temperature u pećnici do 180°C / 356 °F (bez staklenog poklopca), pogodno za održavanje
hrane toplom prije posluživanja. Imajte na umu da može doći do promjene boje ili pucanja.                                                                          
• Koristite kuhinjske rukavice dok vadite posude ih pećnice.                                                                        
• Stakleni poklopci nisu otporni na temperaturu u pećnici.

ODRŽAVANJE I ČIŠĆENJE
• Prije uranjanja u vodu uvijek ohladite posudu.
• Iako se vaša posuda s neljepljivom površinom može prati u perilici, ne preporučujemo takvo pranje. Visoka 
temperatura i jaki deterdženti uništit će kvalitetu premaza.

• Očistite je nakon svake uporabe ručno, sredstvom za pranje posuđa namijenjenim ručnom pranju. Nemojte 
upotrebljavati gruba sredstva za čišćenje na bazi limunske kiseline ili ona koja sadrže izbjeljivač. Upotrijebite toplu 
sapunicu i spužvu ili krpu za pranje posuđa. Ne upotrebljavaj te čeličnu vunu ili jastučiće za ribanje od najlona, 
sredstva za čišćenje pećnice ili bilo koje abrazivno sredstvo za čišćenje, sredstvo koje sadržava izbjeljivač ili sredstvo 
na bazi citrusa. Isperite toplom vodom i odmah osušite mekom krpom.
• Posuđe uvijek čistite temeljito jer će pri sljedećoj uporabi svi ostatci hrane zagorjeti i izazvati lijepljenje namirnica.
• Ako postoje ostaci jela zalijepljeni za posudu, jednostavno ih možete ukloniti tako da prekrijete dno posude vodom 
i pustite da se natapa dok je istovremeno zagrijavate na niskoj temperaturi (voda ne mora zakipjeti). Nemojte 
upotrebljavati metalni pribor.
• Ako lonce i posude slažete jedne na druge u ormar, između njih stavite, primjerice, kuhinjski ručnik kako biste 
spriječili da dijelovi gornje posude izgrebu površinu donje posude.
• Nemojte upotrebljavati posuđe kao spremnike za čuvanje namirnica. Kada se ne upotrebljava, posuđe mora biti 
čisto i prazno.

VAŽNA SIGURNOSNA UPOZORENJA

Pažljivo i temeljito pročitajte sigurnosne informacije prije uporabe ovog proizvoda!
• Nemojte dopustiti da se djeca igraju u blizini štednjaka tijekom pripreme jela.
• Da biste izbjegli ozljede, uvijek pazite pri rukovanju vrućim posuđem.
• Iz sigurnosnih razloga nikada nemojte ostavljati posuđe bez nadzora dok je u uporabi i pripazite da ručke ne vire 
preko ruba štednjaka.
• Pripazite da ručke ne budu iznad upaljenog plamenika jer bi se mogle jako zagrijati.
• Poklopci i ručke/gumbi mogu se jako zagrijati tijekom dugog kuhanja.
• Pripazite prilikom uklanjanja poklopaca ili njihova podizanja pomoću ručki/gumba. Lagano ih dodirnite kako biste 
se uvjerili da se ručke/gumbi nisu jako zagrijali. Ako je potrebno, upotrebljavajte rukavice za pećnicu ili držače za 
lonce.

GARANZIA
• Per ulteriori informazioni sulla garanzia, consulta il nostro sito web: www.berghoffworldwide.com/en/warranty

SLOVENSKÝ  POUŽÍVANIE A STAROSTLIVOSŤ

Niekoľko tipov ako zvýšiť a udržať kvalitu vášho kuchynského riadu BergHOFF s nepriľnavým povrchom 
CeraGreen

PRED PRVÝM POUŽITÍM:
• Pozorne si prečítajte pokyny.
• Kuchynský riad po odbalení umyte v teplej penovej vode pomocou mäkkej špongie. Dôkladne ho opláchnite a 
úplne ho osušte mäkkou handričkou. 
• Pred prvým varením s novým riadom: zohrejte panvicu na miernom stupni, potrite nepriľnavý povrch rastlinným 
olejom a nechajte panvicu vychladnúť. Potom utrite čo najviac oleja papierovou utierkou. Tým dôjde k miernej 
impregnácii povrchu a zlepšeniu jeho vlastností. Toto môžete robiť pravidelne a vždy predtým, ako riad odložíte na 
dlhší čas.

VARENIE S VAŠIM RIADOM S POVRCHOM CERAGREEN
• Dbajte na to, aby ste vždy začínali s čistou panvicou.
• Potraviny z chladničky vyberte aspoň 10 minút pred varením.
• Ak použijete olej na chuť či konzistenciu, nechajte ho jednu alebo dve minutý zohrievať na nízkom až strednom 
stupni predtým, ako do panvice pridáte potraviny. Experimentovaním zistíte najlepšie nastavenie.
• Nikdy nenechávajte panvicu zahrievať nasucho a nikdy ju nezahrievajte príliš dlho.
• Vždy varte na nízkom až strednom stupni. Vysoký stupeň tepla používajte iba vtedy, keď je v panvici tekutina na 
varenie jedla (napríklad cestovín).
• Hoci má povrch CeraGreen vysokú odolnosť voči vzniku škrabancov z kovových kuchynských nástrojov, odporúčame 
používať nástroje z bambusu, silikónu, nylonu alebo dreva, aby ste chránili váš riad a predĺžili jeho životnosť.
• Nikdy nekrájajte potraviny v panvici, pretože by došlo k poškodeniu povrchu. V týchto riadoch nepoužívajte mixéry 
a šľahače...
• Pri pokladaní horúceho riadu na stôl alebo kuchynskú linku používajte ochranný materiál.
• Predchádzajte vzniku preliačin alebo škrabancov na nepriľnavom povrchu, pretože by to mohlo ovplyvniť výkonnosť 
panvice.

ODPORÚČANIA NA ŠETRENIE ENERGIE
• Varte na varnej ploche, ktorá má približne rovnaký priemer ako vami zvolená panvica. Mimoriadna pozornosť je 
potrebná pri varení na plynových sporákoch. Priemer plynového horáka musí byť vždy menší ako priemer panvice.
• Pri varení na plyne nastavte plameň tak, aby nepresahoval cez strany panvice. Kontakt plameňa s panvicou 
môže spôsobiť vyblednutie alebo zmenu farby povrchu, na čo sa nevzťahuje záruka. Plameň takisto udržiavajte od 
rukovätí.
• Na zohrievanie jedál, pomalé varenie alebo prípravu jemných omáčok používajte nízky stupeň teploty.
• Nastavenie teploty je veľmi dôležité. Nastavenia nižšieho tepla nie sú dobré len na šetrenie spotreby, ale tiež 
predchádzajú prílišnému zahriatiu panvice. Táto panvica má vlastnosť efektívnejšieho udržiavania a distribuovania 
tepla, čo pomáha niektoré potraviny bohaté na bielkoviny uvariť rýchlejšie.

POUŽITIE V RÚRE
• Odolné voči použitiu v rúre do 180°C / 356°F (bez sklenenej pokrievky) vhodné na udržanie teplého jedla před 
podávaním. Prosím vezmite na vedomie, že môže dôjsť k zmene farby alebo prasknutiu. 
• Použite držiaky na hrniec, keď hrnce vyberáte z rúry.
• Sklenené pokrievky nie sú odolné voči použitiu v rúre.

STAROSTLIVOSŤ A ČISTENIE
• Pred ponorením do vody nezabúdajte nechať panvicu vychladnúť.
• Hoci je bezpečné panvicu s nepriľnavým povrchom umývať v umývačke riadu, neodporúčame to. Vysoká teplota a 
agresívne čistiace prostriedky znížia kvalitu povrchu.
• Po každom použití panvicu umyte ručne pomocou saponátu, ktorý je určený na ručné umývanie. Dbajte na to, aby 
ste nepoužili agresívny čistiaci prostriedok na báze kyseliny citrónovej alebo chlóru. Použite teplú penovú vodu a 
špongiu alebo handričku na umývanie riadu. Nepoužívajte hubky z vlny alebo nylonu, čistiace prostriedky na rúry 
ani iné abrazívne čistiace prostriedky, ktoré obsahujú chlór alebo čistidlo na báze citróna. Panvicu opláchnite v teplej 
vode a ihneď ju osušte mäkkou handričkou.
• Kuchynský riad vždy umývajte dôkladne, pretože zvyšky potravín by sa mohli pri budúcom použití pripiecť k 
povrchu a potraviny by sa tak mohli lepiť.
• Ak na riade zostávajú zvyšky potravín, môžete ich ľahko odstrániť tak, že do riadu napustíte vodu a necháte 
ho odmočiť pri jemnom zahrievaní na nízkej teploty (bez toho, aby došlo k zovretiu vody). Nepoužívajte kovové 
kuchynské pomôcky.
• Rada: panvice pri ukladaní na seba môžete ochrániť tak, že medzi ne vložíte mäkkú handričku, ako je napríklad 
utierka.
• Kuchynský riad nepoužívajte ako nádobu na uchovávanie jedla. Keď kuchynský riad nepoužívate, udržiavajte ho 
čistý a prázdny.

DÔLEŽITÉ BEZPEČNOSTNÉ OPATRENIA

Pre použitím tohto výrobku si pozorne a starostlivo prečítajte všetky údaje o bezpečnosti!
• Keď varíte, nepúšťajte deti do blízkosti sporáka.
• Pri manipulácii s horúcimi hrncami vždy postupujte s opatrnosťou.
• Z bezpečnostných dôvodov nikdy nenechávajte kuchynský riad bez dozoru, keď sa používa, a dbajte na to, aby 
rukoväte riadu nepresahovali poza okraj sporáka.
• Dbajte na to, aby neboli rukoväte nad horúcim horákom, pretože by sa rukoväte mohli zahriať.
• Pokrievky a úchyty môžu byť po dlhšom varení horúce.
• Pri odstraňovaní pokrievok alebo pri dvíhaní riadu za rukoväť či úchyty postupujte s opatrnosťou. Opatrným otykom 
sa presvedčte, že sa rukoväte / úchyty príliš nezohriali. Ak je to potrebné, použite rukavice alebo iné pomôcky na 
horúce hrnce.
• PRED KAŽDÝM POUŽITÍM opatrne utrite spodnú časť vášho hrnca či panvice A sklenený povrch. Akékoľvek nečistoty 
na nich by mohli spôsobiť závažné poškriabanie. UPOZORNENIE: Mletá paprika, soľ či iné tvrdé prísady by takisto 
mohli spôsobiť škrabance. 
 BergHOFF nebude niesť zodpovednosť  za akékoľvek takto vzniknuté škody na sklenenej varnej ploche. 
 Na takéto škody na sklenených varných povrchoch sa teda nedá uplatniť záruka na výrobky BergHOFF.

ZÁRUKA
1/ Produkty zakúpené na berghoffworldwide.com alebo prostredníctvom vernostných kampaní: Ak ste si zakúpili 
tovar priamo od spoločnosti BergHOFF Worldwide, pozrite si naše záručné podmienky na našej webovej stránke: 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Ak si chcete uplatniť nárok v rámci tejto záruky, obráťte sa na naše 
oddelenie služieb zákazníkom BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Produkty zakúpené prostredníctvom niektorého z našich predajcov/distribučných kanálov: V prípade nárokov na 
záruku sa obráťte na predajcu alebo distribučný kanál, u ktorého ste výrobok BergHOFF zakúpili, a to podľa ich 
podmienok a v súlade s miestnymi právnymi predpismi.

SLOVENŠČINA   UPORABA IN VZDRŽEVANJE

Niekoľko tipov ako zvýšiť a udržať kvalitu vášho kuchynského riadu BergHOFF s nepriľnavým povrchom 
CeraGreen

PRED PRVO UPORABO:
• Natančno preberite navodila.
• Ko odstranite posode iz embalaže, vsak kos z mehko gobico operite s toplo milnico. Temeljito izperite in povsem 
osušite z mehko krpo.
• Pred prvim kuhanjem z novo posodo: segrejte posodo na majhnem ognju, na površino proti sprijemanju nanesite 
rastlinsko olje in počakajte, da se posoda ohladi. Olje nato čim bolj odstranite s papirnato brisačo. S tem boste 
pripravili površino in izboljšali lastnosti premaza. Ta postopek lahko večkrat ponovite, predvsem pa ko kuhinjske 
posode dlje časa niste uporabljali.

KUHANJE Z NOVO KUHINJSKO POSODO S PREMAZOM CERAGREEN
• Vedno začnite kuhati s čisto posodo.
• Vzemite živila iz hladilnika vsaj 10 minut pred kuhanjem.
• Če olje uporabljate za izboljšanje okusa ali teksture, ga segrevajte minuto ali dve na majhnem ali srednjem ognju, 
preden v posodo dodate sestavine. Malce preizkušajte, da bi ugotovili najboljšo nastavitev.
• Nikoli ne dovolite, da vsebina v posodi popolnima izpari. Posode ne segrevajte predolgo.
• Vedno kuhajte na majhnem ali srednjem ognju. Velik ogenj uporabite samo, če je posoda napolnjena s tekočino za 
vrenje (na primer za testenine).
• Čeprav je površina CeraGreen zelo odporna na praske kovinskega pribora, priporočamo, da uporabljate pribor iz 
bambusa, silikona, najlona ali lesa, da zaščitite in podaljšate življenjsko dobo kuhinjske posode.
• Hrane v posodi nikoli ne režite, saj boste poškodovali površino. V posodi ne uporabljajte mešalnikov in stepalnikov.

• Ko vročo posodo položite na mizo ali kuhinjski pult, uporabite zaščitni podstavek.
• Posodo varujte pred udarci in premaz proti sprijemanju pred praskami, saj lahko tovrstne poškodbe poslabšajo 
lastnost nesprijemanja.

PRIPOROČILA ZA VARČEVANJE Z ENERGIJO
• Kuhajte nad gorilnikom, ki ima približno podoben osnovni premer kot izbrana posoda. Posebej pozorni morate biti 
pri kuhanju na plinskih napra vah. Premer plinskega gorilnika mora biti vedno manjši od premera posode.
• Pri kuhanju na plinu nastavite plamen, da ne plapola ob straneh posode. Stik plamena s stranskimi deli posode 
lahko povzroči bledenje ali raz barvanje premaza, kar garancija ne krije. Tudi ročaji ne smejo biti nad plamenom.
• Uporabite majhen ogenj za segrevanje hrane, počasno vrenje ali pripravo okusnih omak.
• Nastavitev stopnje toplote je zelo pomembna. Nizka toplota ne privarčuje samo energije, ampak preprečuje 
prekomerno segrevanje posode. Ta kuhinjska posoda je zasnovana tako, da učinkovito zadrži in razporedi toploto, s 
tem pa se hrana, bogata z beljakovinami, hitreje skuha.

UPORABA PEČICE
• Odporno na pečico do 180 °C / 356 °F (brez steklenega pokrova) primerno za ohranjanje tople hrane pred 
postrežbo. Upoštevajte, da lahko pride do razbarvanja ali razpok.
• Ko posode jemljete iz pečice, uporabite držala za lonce.
• Stekleni pokrovi niso odporni na pečico.

NEGA IN ČIŠČENJE
• Ne pozabite ohladiti posode, preden jo potopite v vodo.
• Čeprav se lahko posoda s premazom proti sprijemanju čisti v pomivalnem stroju, tega ne priporočamo. Visoka 
temperatura in agresivna čistilna sredstva poslabšajo kakovost premaza.
• Posodo po vsaki uporabi ročno očistite s sredstvom za ročno pranje posode. Ne uporabljajte agresivnih čistilnih 
sredstev na osnovi citronske kisline ali ki vsebujejo klorirane pripravke za beljenje. Posodo čistite s toplo milnico in 
gobico ali kuhinjsko krpo. Ne uporabljajte strgalne blazini ce iz jeklene volne ali najlona, čistila za pečice ali drugega 
čistilnega sredstva, ki je abrazivno, vsebuje klorovo belilo ali je izdelano na osnovi citronske kisline. Izperite s toplo 
vodo in takoj osušite z mehko krpo.
• Posodo vedno temeljito očistite, saj se lahko sicer pri naslednji uporabi ostanki hrane prilepijo na površino, zaradi 
česar se hrana sprijema.
• Če so v posodi ostanki hrane, jih preprosto odstranite, tako da dno prekrijete z vodo in počakate, da jih razmehča ob 
segrevanju na nizki toploti (vode ni treba vreti). Ne uporabljajte kovinskega pribora.
• Če posodo shranjujete eno na drugo, med posamezne kose položite kuhinjsko krpo in s tem preprečite, da bi zgornji 
element poškodoval površi no spodnjega.
• Posode ne uporabljajte za shranjevanje hrane. Posoda naj bo čista in prazna, ko je ne uporabljate.

POMEMBNI VARNOSTNI NAPOTKI

Pred uporabo tega izdelka natančno in temeljito preberite vse informacije o varnosti!
• Med kuhanjem otrokom ne dovolite blizu štedilnika.
• Vedno bodite previdni pri rokovanju z vročimi posodami, da bi preprečili poškodbe.
• Zaradi varnosti nikoli ne puščajte posode v uporabi brez nadzora in se prepričajte, da ročaji ne segajo prek roba 
štedilnika.
• Ročaji posode ne smejo segati prek vročega gorilnika, saj lahko postanejo vroči.
• Pokrovi in ročaji/okrogle ročke lahko pri dolgem kuhanju postanejo vroči.
• Bodite previdni pri odstranjevanju pokrovov ali dvigovanju z ročaji/okroglimi ročkami. Z rahlim dotikom preverite, 
da ročaji/okrogle ročke niso vroči. Po potrebi uporabite rokavice za pečico ali prijemalke za posodo.
• PRED VSAKO UPORABO previdno obrišite dno ponve IN stekleno površino. Kaj umazanija na njih lahko povzroči 
resne praske. OPOZORILO: Mleta paprika, sol ali druge trde snovi   dodatki lahko povzročijo tudi praske. BergHOFF ne 
odgovarja za morebitne poškodbe steklene kuhalne plošče. Zato garancija za izdelke BergHOFF ne velja za takšne 
poškodbe steklenih kuhalnih površin.

ARANCIJA
1/ Izdelki, kupljeni na spletni strani berghoffworldwide.com ali v okviru akcij zvestobe: Če ste izdelek kupili 
neposredno pri BergHOFF Worldwide, preverite naše garancijske pogoje in določila na naši spletni strani: 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Če želite vložiti zahtevek v okviru te garancije, se obrnite na naš 
oddelek za pomoč strankam BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Izdelki, kupljeni prek katerega od naših trgovcev/distribucijskih kanalov: Za garancijske zahtevke se obrnite na 
prodajalca ali distribucijski kanal, kjer ste kupili izdelek BergHOFF, ter upoštevajte njihove pogoje in določila ter 
lokalno zakonodajo.

Výrobca: BergHOFF Worldwide BE
Dovozca a distribútor pre SR: BergHOFF Slovakia s.r.o., Družstevná 24, 066 01 Humenné
info@berghoff.sk
Materiál: recyklovaný hliník, keramický povrch, fenolová živica, silikónová vložka

УКРАЇНСЬКА   ВИКОРИСТАННЯ І ДОГЛЯД

Рекомендації щодо підтримання якості Вашого посуду з антипригарним покриттям BergHOFF 
CeraGreen

ПЕРЕД ПЕРШИМ ВИКОРИСТАННЯМ
• уважно ознайомтеся з інструкціями;
• Після розпакування посуду вимийте його вручну в теплій мильній воді, використовуючи м’яку губку.
• Ретельно промийте та повністю висушіть м’яким рушником.
• Перед першим використанням нагрійте каструлю або сковороду на слабкому вогні, натріть антипригарну 
поверхню рослинною олією і дайте посуду охолонути. Потім витріть олію паперовим рушником. Це злегка 
підсушує поверхню та покращує властивості покриття. Ви можете робити це періодично, щоразу перед тим, 
як прибрати посуд на тривалий час.

ПРИГОТУВАННЯ У ВАШОМУ НОВОМУ ПОСУДІ З ПОКРИТТЯМ CERAGREEN
• Перед початком приготування переконайтеся, що посуд чистий.
• Продукти слід вийняти з холодильника за 10 хвилин до початку приготування.
• Якщо Ви використовуєте масло для смаку або текстури, дозвольте йому нагрітися протягом кількох хвилин 
на маленькому або середньому вогні перед тим, як додавати в сковороду продукти. Поекспериментуйте 
трохи, щоб знайти оптимальний час на плиті.
• Ніколи не дозволяйте посуду розжарюватися без рідини чи олії. Ніколи не дозволяйте посуді нагріватися 
надто довго.
• Завжди готуйте на слабкому чи середньому вогні. Великий вогонь має сенс використовувати тільки при 
варінні продуктів.
• Незважаючи на те, що поверхня CeraGreen має чудову стійкість до подряпин від металевих інструментів, ми 
рекомендуємо використовувати бамбукові, силіконові або нейлонові інструменти для подовження терміну 
служби посуду.
• Не нарізуйте їжу, що знаходиться безпосередньо в каструлі чи на сковороді, – це зашкодить покриття. Не 
використовуйте каструлі та сковорідки як ємності для змішування чи збивання продуктів.
• Не ставте гарячі сковороди чи каструлі безпосередньо на стіл чи робочу поверхню використовуйте захисний 
матеріал.
• Не кидайте посуд на підлогу і оберігайте антипригарне покриття від подряпин, які можуть знизити його 
антипригарні властивості.

ПОРАДИ З ЕКОНОМІЇ ЕНЕРГІЇ
• Готувати слід на конфорці, діаметр якої приблизно дорівнює діаметру сковороди. При використання газової 
плити слідкуйте за тим, щоб діаметр газового пальника був завжди менше діаметра каструлі чи сковороди.
• При приготуванні їжі на газовій плиті відрегулюйте полум’я таким чином, щоб воно не обпалювало бічні 
стінки сковороди. Контакт із полум’ям може викликати зміну кольору покриття, що не покривається 
гарантією. Також тримайте ручки сковорід подалі від вогню.
• Розігрівати, тушкувати та готувати легкі соуси слід на невеликому вогні.
• Регулювання інтенсивності полум’я дуже важливе. Приготування на невеликому вогні не тільки заощаджує 
енергію, а й запобігає надмірному нагріванню сковороди. Конструкція посуду забезпечує ефективне 
накопичення та розподіл тепла, сприяє більш швидкому приготуванню білкової їжі. 

ВИКОРИСТАННЯ ДУХОВКИ
• Стійкість до духовки до 180°C / 356°F (без скляної кришки), придатна для збереження тепла їжі перед 
подачею. Будь ласка, зверніть увагу, що може виникнути зміна кольору або тріщини.
• Виймаючи каструлі з духовки, використовуйте тримачі.
• Скляні кришки не призначені для використання у духовій шафі.

ДОГЛЯД І ЧИЩЕННЯ
• Завжди дозволяйте посуду охолонути перед зануренням у воду.
• Незважаючи на те, що для миття сковороди з антипригарним покриттям
Може використовуватися посудомийна машина, все ж таки рекомендується ручне миття. Під дією високих 
температур якісні характеристики покриття можуть погіршитись.
• Мийте посуд вручну після кожного використання за допомогою спеціальних засобів для ручного миття. 
Переконайтеся, що Ви не використовуєте агресивні продукти, що чистять, засновані на лимонній кислоті або 
містять хлорний відбілювач. Використовуйте теплу мильну воду та губку. Не використовуйте металеві щітки 
або нейлонові спонжі, засоби для чищення духових шаф або будь-які інші абразивні очищувачі. Промийте 
посуд у теплій воді та одразу висушіть м’якою тканиною.
• Завжди ретельно очищайте посуд, оскільки під час використання будь-який залишок їжі на поверхні 
впливатиме на її антипригарні властивості. 
• Якщо на поверхні є залишки їжі, їх легко можна видалити наступним чином: налийте воду на дно каструлі 
та дайте йому трохи відмокнути, м’яко нагріваючи посуд за низької температури (без необхідності 
закипання). Не використовуйте металеві інструменти.
• Якщо ви зберігаєте ваші каструлі та сковороди з антипригарним покриттям, складаючи їх одну в іншу, 
прокладіть їх, наприклад, рушником, щоб уникнути подряпин.
• Не використовуйте посуд для зберігання їжі. Зберігайте її чистою та порожньою між використанням.

ВАЖЛИВІ ЗАХОДИ ПОПЕРЕДЖЕННЯ

Хочемо нагадати правила безпечної роботи з посудом на кухні та наполегливо рекомендуємо їх 
дотримуватись!
• Під час приготування не дозволяйте дітям перебувати поруч із плитою.
• Щоб уникнути травм, будьте обережні при поводженні з гарячим посудом.
• З міркувань безпеки ніколи не залишайте посуд без нагляду під час роботи і слідкуйте за тим, щоб її ручки 
не виступали за край плити.
• Не дозволяйте ручкам знаходитись над гарячою конфоркою, оскільки вони можуть нагрітися.
• Під час тривалого приготування ручки можуть сильно нагрітися.
• Будьте обережні під час зняття кришки або піднімання посуду за ручки. Доторкніться злегка переконатися, 

що ручки не нагрілися. За потреби використовуйте кухонні рукавиці чи прихватки.
• Тщательно протирайте дно кастрюли и стеклянную поверхность варочной панели перед каждым 
использованием, чтобы предотвратить попадание загрязнений между посудой и стеклянной поверхностью. 
Эти загрязнения могут стать причиной видимых царапин. ПРИМЕЧАНИЕ: Молотый перец, соль или другие 
твердые специи также могут стать причиной появления таких царапин. BergHOFF не несет никакой 
ответственности за такие повреждения. Это повреждения стеклянных варочных панелей, поэтому не могут 
быть оспорены в рамках гарантии на изделия BergHOFF.

ГАРАНТІЯ
1/ Для виробів, придбаних на сайті berghoffworldwide.com або через програми лояльності: якщо ви придбали 
товар безпосередньо у BergHOFF Worldwide, див. умови гарантії на нашому сайті 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Якщо ви бажаєте скористатися цією гарантією, зверніться у відділ 
обслуговування клієнтів BergHOFF Worldwide за адресою ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Для виробів, придбаних через одного з наших дилерів / каналів дистрибуції: гарантійне обслуговування 
здійснюється за умовами гарантії відповідного дилера / каналу дистрибуції та відповідно до місцевого 
законодавства; щоб отримати всю інформацію про гарантійне обслуговування, зверніться до дилера або 
каналу дистрибуції, де ви придбали виріб BergHOFF.

ČESKY   POUŽITÍ A PÉČE

Několik tipů, jak zlepšit a udržet kvalitu nádobí s nepřilnavým povrchem BergHOFF CeraGreen
PŘED PRVNÍM POUŽITÍM 

• Pečlivě si přečtěte pokyny.
• Po vybalení nádobí umyjte v teplé vodě s mýdlem a měkkou houbičkou. Důkladně opláchněte a zcela osušte 
měkkým hadrem.
• Před prvním vařením s novým nádobím: rozehřejte pánev na mírném ohni, potřete nepřilnavý povrch rostlinným 
olejem a nechte pánev vychladnout. Poté setřete co nejvíce oleje papírovou utěrkou. Tím se povrch lehce ochutí a 
zlepší se vlastnosti povrchu. Tuto činnost můžete provádět pravidelně a pokaždé, než nádobí odložíte na delší dobu.

VAŘENÍ S VAŠÍM NOVÝM NÁDOBÍM S POVRCHOVOU ÚPRAVOU CERAGREEN
• Dbejte na to, abyste vždy začínali s čistou pánví.
• Potraviny vyjměte z chladničky alespoň 10 minut před vařením.
• Pokud používáte olej pro chuť nebo konzistenci, nechte ho před přidáním pokrmu na pánev minutu nebo dvě 
prohřát na mírném až středním ohni. Trochu zaexperimentujte, abyste našli nejlepší způsob přípravy.
• Nikdy nenechte pánev vařit nasucho. Nikdy nenechávejte pánev zahřívat příliš dlouho.
• Vždy vařte na nízké až střední teplotě. Vysokou teplotu používejte pouze tehdy, když je hrnec naplněn tekutinou, ve 
které se vaří jídlo (například těstoviny).
• Přestože je povrch CeraGreen velmi odolný proti poškrábání kovovým nádobím, doporučujeme používat 
bambusové, silikonové, nylonové nebo dřevěné nádobí, které chrání a prodlužuje životnost vašeho nádobí.
• Nikdy nekrájejte potraviny na pánvi, protože by došlo k poškození povrchu. V těchto výrobcích nepoužívejte šlehače 
ani mixéry...
• Vyvarujte se promáčknutí pánve nebo poškrábání nepřilnavého povrchu, protože to může ovlivnit výkon pánve.

DOPORUČENÍ PRO ÚSPORU ENERGIE
• Vařte na hořáku, jehož průměr spodní části je přibližně stejný jako průměr vybrané pánve. Při vaření na plynových 
spotřebičích je třeba věnovat zvláštní pozornost. Průměr plynového hořáku by měl být vždy menší než průměr pánve.
• Při vaření na plynu upravte plamen tak, aby nedocházelo ke vzplanutí po stranách pánve. Kontakt s plamenem 
může způsobit vyblednutí barvy nebo změnu barvy povlaku, na které se nevztahuje záruka. Držadla také udržujte 
mimo dosah plamene.
• Při nízké teplotě ohřívejte pokrmy, povařte je nebo připravujte jemné omáčky.
• Nastavení teploty je velmi důležité. Nižší nastavení ohřevu je vhodné nejen pro úsporu energie, ale také zabraňuje 
přílišnému zahřátí pánve. Toto nádobí má za úkol účinněji udržovat a rozvádět teplo, což napomáhá rychlejšímu 
vaření některých potravin bohatých na bílkoviny.

POUŽITÍ V TROUBĚ
•  Odolné vůči použití v troubě do 180°C / 356°F (bez skleněné poklice) vhodné pro udržení teplého jídla před 
podáváním. Prosím vezměte na vědomí, že může dojít ke změně barvy nebo prasknutí. 
•  Použijte držáky na hrnec, když hrnce vyndaváte z trouby.
•  Skleněné poklice nejsou odolné vůči použití v troubě.

ÚDRŽBA A ČIŠTĚNÍ
• Před ponořením do vody nezapomeňte pánev vychladit.
• Přestože je pánev s nepřilnavým povrchem vhodná do myčky nádobí, nedoporučujeme nádobí v mýt v myčce. 
Vysoké teploty a drsné čisticí prostředky zhoršují kvalitu povlaku.
• Po každém použití umyjte ručně mycím prostředkem na nádobí speciálně určeným pro ruční mytí. Ujistěte se, že 
nepoužíváte drsné čisticí prostředky na bázi kyselin citronových nebo obsahující chlorové bělidlo. Použijte teplou 
mýdlovou vodu a houbičku nebo utěrku na nádobí. Nepoužívejte ocelovou vlnu nebo nylonové drátěnky, čisticí 
prostředky na trouby ani žádné abrazivní čisticí prostředky, které obsahují bělicí chlór nebo čisticí prostředky na bázi 
citrusů. Opláchněte v teplé vodě a ihned osušte měkkým hadrem.
• Nádobí vždy důkladně vyčistěte, protože při dalším použití se na jeho povrch připečou zbytky jídla, které způsobí 
jeho přichycení.
• Pokud vám na nádobí ulpěly zbytky jídla, lze je snadno odstranit tak, že dno pánve zalijete vodou a necháte ji při 
mírném zahřívání na nízkou teplotu odmočit (není třeba nechat vodu vařit). Nepoužívejte kovové nádobí.
• Tip: abyste pánve při skládání na sebe lépe ochránili, vložte do každé pánve měkký hadr, například utěrku.
• Nepoužívejte nádobí jako krabici pro skladování potravin. Udržujte nádobí čisté a prázdné, pokud je nepoužíváte.

DŮLEŽITÁ BEZPEČNOSTNÍ OPATŘENÍ

Před použitím tohoto výrobku si pečlivě a důkladně přečtěte všechny bezpečnostní informace!
• Během vaření nedovolte dětem pohyb v blízkosti sporáku.
• Abyste předešli zranění, buďte vždy opatrní při manipulaci s horkými hrnci.
• Z bezpečnostních důvodů nikdy nenechávejte nádobí během používání bez dozoru a ujistěte se, že rukojeti 
nepřesahují okraj sporáku.
• Nedovolte, aby rukojeti přesahovaly horký hořák, protože by se mohly zahřát.
• Poklice a rukojeti/knoflíky se mohou při delším vaření zahřát.
• Lehce se dotkněte rukojetí/knoflíků, abyste se ujistili, že nejsou horké. Lehce se dotkněte rukojetí/knoflíků, abyste 
se ujistili, že nejsou horké. V případě potřeby použijte chňapky.
•   PŘED KAŽDÝM POUŽITÍM pečlivě otřete dno hrnce/pánve i skleněný povrch varné desky, aby se mezi dnem 
hrnce/pánve a skleněným povrchem nezachytily žádné nečistoty. Tyto nečistoty jakéhokoli druhu mohou způsobit 
silné poškrábání. POZNÁMKA: Mletý pepř, sůl nebo jiné tvrdé koření mohou také způsobit takové poškrábání. 
Společnost BergHOFF nenese žádnou odpovědnost za takové poškození skleněné varné desky. Tyto škody na 
skleněných varných deskách proto nelze uplatnit v rámci záruky na zboží BergHOFF.

Výrobca: BergHOFF Worldwide BE
Dovozca a distribútor pre SR: BergHOFF Slovakia s.r.o., Družstevná 24, 066 01 Humenné
info@berghoff.sk
Materiál: recyklovaný hliník, keramický povrch, fenolová živica, silikónová vložka

ZÁRUKA
1/ Produkty zakoupené na stránkách berghoffworldwide.com nebo prostřednictvím věrnostních kampaní: Pokud 
jste nakoupili přímo od společnosti BergHOFF Worldwide, přečtěte si prosím záruční podmínky na našich stránkách: 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Chcete-li v rámci této záruky uplatnit reklamaci, kontaktujte oddělení 
zákaznických služeb BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Produky zakoupené přes dealery nebo distribuční kanály: Kontaktujte dealera nebo distribuční kanál, přes nějž 
jste produkt BergHOFF zakoupili, a ověřte si možnost uplatnění reklamace podle jejich záručních podmínek a v 
souladu s místní legislativou.

ROMÂNĂ   UTILIZARE ȘI ÎNGRIJIRE

Câteva sfaturi de la BergHOFF pentru a îmbunătăți și menține calitatea vaselor dvs. de gătit cu strat 
antiaderent CeraGreen

ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE:
• Citiți cu atenție instrucțiunile.
• După ce ați despachetat vasele de gătit, spălați articolul în apă caldă, cu săpun, cu un burete moale. Clătiți
bine și uscați complet cu o cârpă moale.
• Înainte de a găti  pentru prima datăcu noile vase, încălziți tigaia la foc mic, frecați suprafata antiaderenta cu ulei 
vegetal si lasati tigaia sa se raceasca. Apoi ștergeți cât mai mult din ulei cu un prosop de hârtie. Acest lucru va cali 
ușor suprafața și va îmbunătăți proprietățile stratului CeraGreen. Puteti să faceți acest lucru periodic sau de fiecare 
dată înainte de a pune deoparte vasele de gătit pentru o depozitare mai indelungata.

CUM GATIM CU NOUL VAS CU STRAT ANTIADERENT CERAGREEN
• Asigurați-vă că începeți întotdeauna cu o tigaie curată
• Luați alimentele din frigider cu cel puțin 10 minute înainte de a le găti.
• Dacă folosiți ulei pentru gust sau textură, lăsați uleiul să se încălzească timp de un minut sau două la foc mic spre 
mediu înainte de a adăuga alimente în tigaie. Experimentați puțin pentru a găsi cea mai bună varianta.
• Nu lăsați niciodată o tigaie să fiarbă si să se usuce. Nu lăsati niciodată tigaia să se încălzească prea mult timp.
• Gătiți întotdeauna folosind foc mic spre mediu. Folosiți foc mare numai atunci când vasul este umplut cu un lichid 
pentru fierberea alimentelor (cum ar fi, de exemplu, pastele).
• În timp ce suprafața CeraGreen are o rezistență mare la zgârieturi de la ustensilele metalice, vă recomandăm sa 
folositi ustensile din bambus, silicon, nailon sau lemn pentru a proteja și prelungi durata de viață a vaselor de gătit.
• Nu tăiați niciodată alimentele pe fundul vasului, deoarece acest lucru va deteriora suprafața. Nu folosiți mixere sau 
tel aceste articole vor deteriora vasul.
• Evitați să zgâriați tigaia sau să zgâriați stratul antiaderent, deoarece acest lucru poate afecta performanța tigaii.

RECOMANDĂRI PENTRU ECONOMIREA ENERGIEI
• Gatiti pe un arzator care este aproximativ asemanator ca diametru cu baza tigaii pe care ati ales-o. O atenție 
deosebită este necesară atunci când gătiți pe aparate cu gaz. Diametrul arzătorului cu gaz ar trebui să fie 
întotdeauna mai mic decât diametrul tigaii.
• Când gătiți pe gaz, reglați flacăra astfel încât să nu se decoloreze părțile laterale. Contactul cu flacăra poate cauza 
decolorarea. Tineti decolorarea stratului de acoperire, care nu este acoperit de garanție. De asemenea, păstrați 
mânerele departe de flacără.
• Folosiți foc mic pentru a încălzi alimentele,pentru fierbere  fierbeți sau pregătirea sosurilor delicate.
• Setările de căldură sunt foarte importante. Setările de căldură mai scăzute nu sunt bune numai pentru 
economisirea energiei, ci și pentru a evita ca tigaia să devină prea fierbinte. Natura acestor vase de gătit este să 
rețină și să distribuie cat mai eficient mai mult, ajutând unele alimente bogate în proteine ​​să se gătească mai 
repede.

UTILIZAREA IN CUPTOR
• Rezistent la cuptor până la 180°C / 356°F (fără capac de sticlă) potrivit pentru menținerea alimentelor calde înainte 
de servire. Vă rugăm să rețineți că pot apărea decolorări sau crăpături.
• Folosiţi suporturi pentru oale când scoateţi vasele din cuptor.
• Capacele din sticlă nu sunt rezistente la cuptor.

ÎNGRIJIRE ȘI CURATARE
• Nu uitați să răciți tigaia înainte de a o scufunda în apă.
• Deși tigaia cu acoperire antiaderență poate fi spălata la masina de spalat vase, nu recomandăm curățarea vaselor 
de gătit în mașina de spălat vase. Căldura și detergenții duri vor deteriora calitatea stratului de acoperire.
• Dupa fiecare utilizare curatati manual cu un detergent de vase special conceput pentru spalarea manuala. Fiti 
sigur/a că nu folosiți un produs de curățare dur care are la bază acid citric sau care, conține clor sau substante de 
albire. Utilizați apă caldă cu săpun și burete sau o cârpă de vase. Nu utilizați bureti de sarma de oțel, plastic sau 
lavete abrazive din nailon care contin detergent pentru cuptor sau orice produs de curățare care este abraziv sau care 
conține înălbitor cu clor sau detergent pe bază de citrice. Clătiți cu apă caldă și uscați imediat cu o cârpă moale.
• Curăţaţi-vă întotdeauna temeinic vasele de gătit, deoarece, data viitoare când le utilizaţi, orice reziduu alimentar se 
va găti pe suprafață, ceea ce face ca alimentele să se lipească.
• Dacă aveți resturi de mâncare lipite de vasele de gătit, acestea pot fi îndepărtate cu ușurință prin acoperirea fundul 
tigaii cu apă și lăsați-l să se înmoaie în timp ce îl încălziți ușor la temperatură scăzută (nu este nevoie să lăsați apa să 
fiarba). Nu folosiți ustensile metalice.
• Sfat: pentru a vă proteja tigăile atunci când le stivuiți, puneți înăuntru o cârpă moale, cum ar fi un prosop intre 
fiecaree fiecare tigaie.
• Nu folosiți vasele de gătit ca recipient pentru a depozita alimente. Păstrați vasele de gătit curate și goale atunci 
când nu sunt in folosinta.

MĂSURI DE SIGURANȚĂ IMPORTANTE

Citiți cu atenție toate informațiile de siguranță înainte de a utiliza acest produs!
• Nu permiteți copiilor să se apropie de aragaz în timp ce gătiți.
• Pentru a evita rănirea, aveți întotdeauna grijă când manipulați vase fierbinți.
• Din motive de siguranță, nu lăsați niciodată vasele nesupravegheate în timpul utilizării și asigurați-vă că mânerele 
nu se extind peste marginea aragazului.
• Nu permiteţi mânerelor să se extindă peste un arzător fierbinte, deoarece mânerele se pot încinge.
• Capacele și mânerele/butoanele pot deveni fierbinți în timpul gătirii prelungite.
• Aveți grijă când scoateți capacele sau când ridicați cu mânerele/butoanele. Atingeți ușor pentru a vă asigura că 
mânerele/butoanele nu sunt fierbinti. Folosiți mănuși de cuptor sau suporturi, dacă este necesar.
• ÎNAINTE FIECARE UTILIZARE stergeți cu atenție fundul oalei/tigaii cat sI suprafața de sticlă a plitei dumneavoastră 
, pentru a preveni orice impuritățile de a fi prinse între fundul oalei/tigaii și suprafața de sticlă. Aceste impurități 
de orice tip poat provoca zgârieturi grave. NOTĂ: Piperul măcinat, sarea sau alte condimente tari pot provoca, de 
asemenea, astfel de zgârieturi.BergHOFF nu își asumă nicio responsabilitate pentru astfel de daune ale zonei de gătit 
din sticlă. Aceste daune ale plitei de gatit sin sitcla nu pot fi revendicate în cadrul garanției articolului BergHOFF.

GARANȚIE
• 1/ Produse achiziționate de pe berghoffworldwide.com sau prin intermediul campaniilor de fidelizare: Dacă ați 
cumpărat direct de la BergHOFF Worldwide, vă rugăm să verificați termenii și condițiile de garanție pe site-ul nostru: 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Dacă doriți să faceți o reclamație în cadrul acestei garanții, vă rugăm să 
contactați departamentul nostru de servicii pentru clienți BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Products purchased through one of our dealers/distribution channels: Please contact the dealer or distribution 
channel where you purchased your BergHOFF product to inquire about warranty claims, following their terms 
and conditions and in accordance with local legislation.

עברית  שימוש ואחזקה

 BergHOFF CeraGreen מבית NON-STICK המלצות לחיזוק ושימור איכויות כלי הבישול בעלי ציפוי
 

לפני השימוש הראשון:

• קראו בעיון את ההוראות.
• לאחר הוצאת הכלים מאריזתם, יש לרחוץ אותם ידנית במי סבון פושרים באמצעות ספוג רך. יש לשטוף

   את הכלים היטב ולייבש לחלוטין במגבת רכה.
• טרם השימוש הראשון בכלי הבישול החדש, חממו את הכלי על אש קטנה, מרחו על משטח ה 

  NON-STICK שכבה דקה של שמן צמחי והניחו לכלי הבישול להתקרר. לאחר מכן סלקו כמה שיותר
   שמן עם מגבת נייר. פעולה זו מכשירה את המשטח ומשפרת את תפקוד הציפוי. ניתן לעשות זאת מדי פעם, 

לפני אחסון הכלים לטווח ארוך. 

בישול בסיר מבית CeraGreen בעל הציפוי הייחודי.

• וודאו כי הסיר נקי טרם תחילת הבישול.
• הוציאו את המזון מהמקרר 10 דקות לפחות לפני תחילת הבישול. 

• במידה ואתם מוסיפים שמן לשיפור טעם המזון או מרקמו, חממו את השמן במשך כמה דקות על אש
   נמוכה עד בינונית לפני הוספת המזון למחבת. ערכו מספר ניסיונות לקביעת הזמן המיטבי.

• אין לחמם את הכלי ללא נוזל בתוכו. אל תניחו לכלי הבישול להתחמם זמן ממושך מדי.
• יש לבשל על אש נמוכה עד בינונית. השתמשו באש גדולה להרתחה ובישול המזון בלבד כשהכלי מלא

   בנוזל )לדוגמא: בישול פסטה(.
• על אף עמידות  ציפוי CeraGreen בפני שריטות, אנו ממליצים להשתמש בכלי במבוק, סיליקון

   פלסטיק או עץ על מנת לשמור על כלי הבישול ולהאריך את תקופת שירותו. 
• אין לחתוך מזון ישירות בתוך הכלי – זה עלול לפגוע בשלמות הציפוי. אין להשתמש במערבלי מזון

   בכלים אלו.
• הניחו שכבת מגן כשאתם מציבים כלי בישול חם על השולחן או משטח העבודה.

• אין להשתמש בכלי בישול עם ידיות סינטטיות סטנדרטיות שאינן ניתנות להסרה, לבישול בתנור. הידיות
   עלולות להיסדק או לאבד את צבען בשל המצאות בתנור.

• שמרו על הכלים מפני היסדקות ועל ציפוי ה NON-STICKמפני שריטות. כל אלה פוגמים בתפקוד 
  הכלי.

שימוש בתנור
• חסינות לתנור שמגיע לטמפרטורה 180°C / 356°F- )ללא מכסה זכוכית( שמתאימה לשמירה על חום של 

אוכל לקראת הגשה. יש לקחת בחשבון שייתכן והכלי יאבד מצבעו או ייסדק.
• יש להשתמש במחזיקי סירים בעת הוצאת סירים מהתנור.

• מכסים מזכוכית אינם חסינים לחימום בתנור.

המלצות כלליות לחסכון באנרגיה

• השתמשו במבער שקוטרו זהה בערך לקוטר הסיר או המחבת שבחרתם.
   יש צורך בהקפדה מיוחדת בעת בישול על מכשירי גז. על קוטר מבער הגז להיות קטן מקוטר המחבת.

• כשמבשלים על גז, כוונו את הלהבה כך שלא תחרוג מעבר לתחתית הסיר או המחבת. אש גלויה עלולה
   לגרום לדהייה או שינוי צבע הציפוי דפנות הכלי, שאינו כלול באחריות. גם את ידיות הכלי יש להרחיק

   מהלהבה.
• לחימום מזון, בישול איטי או הכנת רטבים עדינים השתמשו באש קטנה.

• למידות החום חשיבות רבה. מומלץ להנמיך את החום לא רק מטעמי חסכון באנרגיה אלא גם כדי למנוע
   את התחממות היתר של הכלי. מבנה כלי הבישול מאפשר פיזור יעיל יותר של החום, מה שגורם למזונות 

  עתירי-חלבון להתבשל מהר יותר.

אחזקה וניקוי

• יש להניח לסיר/מחבת להתקרר טרם טבילתה במים.
• למרות שניתן לשטוף את הכלים בעלי ציפוי הNON-STICK במדיח, איננו ממליצים על כך. החום

   וחומרי הניקוי החזקים עלולים לפג בציפוי.
• לאחר כל שימוש יש לנקות את הכלים ידנית תוך שימוש בחומר ניקוי המיועד לשטיפת כלים ידנית. אין
   להשתמש בתכשירי ניקוי עוצמתיים על בסיס חומצת לימון או חומרי הלבנה מכילי כלור. השתמשו במי

   פשרים עם סבון ובספוג או מטלית כלים. המנעו משימוש בכריות 
  קרצוף עשויות צמר פלדה או ניילון, חומר לניקוי תנורים או כל חומר ניקוי שוחק, מכיל כלור או מבוסס

   על פרי הדר )לימון(. שטפו את הסבון במים חמים ונגבו מייד עם מטלית רכה.
• הקפידו לנקות את כלי הבישול ביסודיות בכל פעם, היות ובמהלך השימוש הבא בכלי שאריות המזון

   עלולות להיצמד לפני השטח ולגרום להידבקות המזון.
• במידה ונותרו בכלי שאריות מזון, ניתן להסירן בקלות. מזגו אל תוך הכלי מים די הצורך לכיסוי התחתית

   והשאירו את המים תוך כדי חימום עדין בטמפרטורה נמוכה )אין צורך להרתיח את המים(. אין השתמש
   כלי מתכת.

• טיפ: אם אתם מאחסנים את הסירים והמחבתות בערמה, שימו בד או מגבת בתוך כל כלי כדי להגן עליו.
• אין להשתמש בכלי הבישול כמיכל לאחסון מזון. הקפידו לרוקן ולנקות את הכלים לאחר השימוש.

כללי זהירות חשובים

אנו ממליצים לקרוא בעיון את כללי הבטיחות טרם השימוש במוצר!

• מנעו מילדים גישה אל הכיריים במהלך הבישול.
• היו זהירים בעת שימוש בכלים חמים כדי למנוע פציעות.

• מטעמי בטיחות אין להשאיר כלי בישול ללא השגחה בזמן השימוש. ודאו כי הידיות אינן בולטות מעבר
   לגבולות הכיריים.

• אין למקם את הידית מעל מקור חום )מבער(, מנעו את התחממות הידית.
• תפסני מכסים/ידיות עלולים להתחמם במהלך בישול ממושך.

• היזהרו בעת הסרת מכסים או החזקה בידיות. בדקו בנגיעה קלה האם הידית חמה. השתמשו בכפפות או
   מחזיקי סירים במידת הצורך.

אחריות
1. מוצרים שנרכשו ב-berghoffworldwide.com או דרך קמפיינים להגדלת נאמנות לקוחות: אם רכשתם 

ישירות מ-BergHOFF Worldwide, בדקו את התנאים וההתניות במסגרת האחריות באתר שלנו בכתובת: 
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. אם ברצונכם להגיש תלונה בכפוף לאחריות זו, יש לפנות 

 .ww.cc@berghoffworldwide.com :בכתובת BergHOFF Worldwide למחלקת שירות לקוחות של
2. מוצרים שנרכשו דרך אחד מהמשווקים או אחד מערוצי ההפצה שלנו: יש לפנות אל המשווק או אל ערוץ 

ההפצה שדרכו רכשתם את מוצר BergHOFF כדי לברר לגבי תלונות במסגרת האחריות בכפוף לתנאים 
ולהתניות של המשווק או של ערוץ ההפצה ולחוקים המקומיים.  


