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 ol 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 fora 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.

BENUTZUNG UND PFLEGE

Einige Tipps zur Verbesserung und Pflege der Qualitdten 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. Griindlich ausspiilen und mit einem weichen Tuch vollsténdig abtrocknen.

«Vor dem ersten Einsatz mit lhrem neuen Kochgeschirr: heizen Sie die Pfanne bei schwacher Hitze, reiben Sie die
Antihaft-Oberflache mit Pflanzendl und lassen Sie die Pfanne abkihlen. Dann so viel Ol wie mdglich mit einem
Papiertuch abwischen. Dies wird die Oberflache einfetten und die Eigenschaften der Beschichtung verbessern. Sie
kdnnen dies regelméBig durchfiihren und vor allem wenn Sie das Kochgeschirr schon seit Iangerer Zeit nicht mehr
benutzt haben.

KOCHEN MIT IHREM NEUEN CERAGREEN BESCHICHTETEN KOCHGESCHIRR

« Vergewissern Sie sich, dal das Kochgeschirr sauber ist.

« Nehmen Sie die Lebensmittel min. 10 Minuten vor dem Kochen aus dem KiihIschrank.

« Wenn Sie O fiir Geschmack oder Textur verwenden, lassen Sie das Ol fiir eine Minute oder zwei iiber niedrige bis
mittlere Hitze wérmen, bevor Sie Nahrung in die Pfanne hinzufiigen. Experimentieren Sie ein wenig, um die beste
Einstellung zu finden.
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« Lassen Sie nie eine Pfanne oder Kochtopf kochen die nicht gefiillt 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 Fliissigkeit
zum Kochen Ihres Essens gefiillt ist (wie zB Pasta).

« Obwohl die CeraGreen Antihaftbeschichtung eine groBe VerschleiBfestigkeit aufweist, werden Metallgeréte

zu einem Verkratzen der Oberflache fiihren. Kratzer sind nicht in der Garantie abgedeckt. Wir empfehlen die
Verwendung von Bambus-, Silikon-, Nylon- oder Holzgeréten zum Schutz und zur Verléngerung der Lebensdauer
Ihres Kochgeschirrs.

« Schneiden Sie niemals das Gargut in der Pfanne, da dies die Oberflache beschadigt. Verwenden Sie niemals einen
Mixer oder Schneebesen.

« Benutzen Sie stets einen Untersetzer, wenn Sie heiBes Kochgeschirr auf den Tisch oder die Kiichenarbeitsflache
stellen.

« Schiitzen Sie die Kochtdpfe vor Dellen und die Antihaftheschichtung 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 Gashrenners
muss immer kleiner sein als der Durchmesser der Pfanne.

« Beim Kochen mit Gas sollten Sie darauf achten, daf die Flamme nicht zu groB eingestellt ist, um zu vermeiden, da8
sie an der AuBenseite des Topfes bzw. Pfanne herausschldgt. Der Kontakt mit der Flame kann zu einem Ausbleichen
oder Verfarben der Beschichtung fiihren, dieser Sachverhalt ist nicht durch die Garantie abgedeckt. Halten Sie zudem
die Griffe von der Flame fern.

« Zum Aufwarmen und Kdcheln von Speisen oder beim Zubereiten von kdstlichen Saucen, wahlen Sie stets eine
niedrige Kochstufe.

« Die Kochplatteneinstellung ist duferst wichtig. Die Wahl einer kleinen Kochstufe ist nicht nur wichtig um Energie
zu sparen, sondern verhindert ebenfalls, da das Kochgeschirr iiberhitzt.

OFENVERWENDUNG

« Ofenfest bis 180 °C (ohne Glasabdeckung), geeignet zum Warmhalten von Speisen vor dem Servieren. Bitte
beachten Sie, dass es zu Verfarbungen oder Rissen kommen kann.

«Verwenden Sie Topflappen, wenn Sie Kochtdpfe aus dem Ofen nehmen.

« Glasabdeckel sind nicht backofenfest.

FLEGE UND REINIGUNG

« Bitte achten Sie darauf dass Ihr Kochgeschirr abgekiihlt ist, bevor Sie es in Wasser eintauchen.

« Auch wenn Ihre Antihaftbeschichtete Pfanne Geschirrspiilgeeignet ist, empfehlen wir doch eine Handwasche. Die
Kombination aus groBer Hitze und aggressivem Reinigungsmittel verschlechtern die Antihafteigenschaften.

« Nach jedem Gebrauch mit einem Geschirrspiilmittel reinigen, das speziell fiir die Handwasche gefertigt

waurde. Stellen Sie sicher, dass Sie kein hartes Reinigungsprodukt verwenden, welches Zitronensauren oder
Chlorbleichmittel enthélt. 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 enthalt. In warmem Wasser abspiilen und sofort mit einem weichen Tuch abtrocknen.

« Reinigen Sie lhr Kochgeschirr griindlich, so dass keine Lebensmittelreste bei der néchsten Verwendung in der
Oberflache kleben.

« Falls doch Lebensmittelreste im Kochgeschirr kleben bleiben, kinnen Sie diese einfach entfernen indem Sie

den Topfboden mit ein wenig Wasser fiillen und bei niedriger Temperatur leicht erwérmen. Verwenden Sie keine
Metallutensilien.

«Wenn Sie Ihre Antihaft-beschichteten Topfen und/oder Pfannen bei der Aufbewahrung stapeln mdchten,
empfehlen wir lhnen ein trockenen Geschirrtuch zwischen den Topfen/Pfannen zu legen um Beschadigungen und
Kratzer zu vermeiden.

«Verwenden Sie Ihr Kochgeschirr nicht als Lebensmittelbehélter. Behalten Sie das Kochgeschirr sauber und leer,
wenn es nicht benutzt wird.

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Lesen Sie alle Sicherheitsinformationen sorgfaltig durch, bevor Sie dieses Produkt verwenden!

« Lassen Sie Kinder nicht in der Nahe des Ofens, wahrend Sie kochen.

« Um Verletzungen zu vermeiden, ist beim Umgang mit heiBen Topfen Vorsicht geboten.

« Aus Sicherheitsgriinden lassen Sie das Kochgeschirr nicht unbeaufsichtigt wéhrend des Gebrauchs und stellen Sie
sicher, dass Sie die Griffe so positionieren, dass sie sich niemals tiber den Herdrand erstrecken.

« Deckel und Griffe konnen bei langerem Kochen hei8 werden.

« Seien Sie vorsichtig wenn Sie die Griffe und Knopfe entfernen um sicher zu stellen dass diese nicht heil geworden
sind. Benutzen Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe.

« Wischen Sie den Boden |hres Topfes/Ihrer Pfanne UND die Glasoberfléche lhres Kochfeldes VOR JEDEM EBRAUCH
sorgfaltig ab, um zu verhindern, dass Verunreinigungen zwischen dem Topf-/Pfannenboden und der Glasoberfléche
bestehen. Diese Verunreinigungen jeglicher Art konnen ernsthafte Kratzer verursachen.

HINWEIS: Gemahlener Pfeffer, Salz oder andere harte Gewiirze kdnnen ebenfalls solche Kratzer verursachen.
BergHOFF iibernimmt keine Verantwortung fiir derartige Schaden auf der Glaskochflache.

Diese Schéaden an Glas-Kochfléchen konnen daher nicht im Rahmen der BergHOFF Artikelgarantie geltend
gemacht werden.

Garantie

1/ Produkte, die bei berghoffworldwide.com oder iiber 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 mdchten, wenden Sie
sich bitte an unsere Serviceleistung von BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Produkte, die iiber einen unserer Handler/Vertriebskandle erworben wurden: Bitte wenden Sie sich an den
Handler oder den Vertriebskanal, bei dem Sie Ihr BergHOFF Produkt gekauft haben, um sich iiber Garantieanspriiche
zu erkundigen, unter Beachtung der dortigen Geschéftshedingungen und in Ubereinstimmung mit der jeweiligen
lokalen Gesetzgebung.

UTILISATION ET SOINS

Quelques conseils pour améliorer et maintenir les qualités de vos ustensiles de cuisson avec le
revétement anti-adhérent CeraGreen de BergHOFF

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

« Lisez les instructions avec attention.

« Aprés avoir déballé vos ustensiles de cuisson, lavez-les dans de 'eau chaude et savonneuse avec une éponge douce.
Rincez soigneusement et séchez-les complétement avec un chiffon doux.

« Avant de cuisiner avec vos nouveaux ustensiles pour la premiére fois: chauffez la poéle a feu doux, étalez sur la
surface antiadhésive de I'huile végétale et laissez la poéle refroidir. Ensuite, essuyez autant d'huile que possible avec
une serviette en papier. Cela assombrira Iégerement la surface et améliorera les propriétés du revétement. Vous
pourriez envisager de le faire périodiquement et chaque fois avant de mettre I'ustensile de cuisine a part pour plus
longtemps.

CUISINER AVECVOS NOUVEAUX USTENSILES REVETU CERAGREEN

« Assurez-vous que I'ustensile est parfaitement propre

« Sortez les aliments du réfrigérateur au moins 10 minutes avant de les cuire.

« Sivous utilisez de I'huile pour le godit ou la texture, laissez I'huile réchauffer pendant une minute ou deux.
Expérimentez un peu pour trouver le meilleur réglage.

« Ne laissez jamais chauffer a sec. Ne laissez jamais votre poéle se réchauffer trop longtemps.

« Toujours cuire & feu faible ou moyen. Augmentez uniquement la chaleur lorsque le récipient est rempli d'un liquide
ou d'aliments (comme par exemple les pates).

« 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 I'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 I'ustensile sur une table ou un plan de
travail.

« Protégez le récipient des bosses et le revétement antiadhésif contre les rayures, ceux-ci peut affecter le
comportement anti-adhérent.

RECOMMANDATIONS POUR ECONOMISER L'ENERGIE

« Cuisinez sur le briileur dont le diamétre est le plus proche du diamétre du fond de votre ustensile. Une attention
particuliére est requise lors de la cuisson sur une gaziniére. Le diamétre du briileur & gaz doit toujours étre inférieur
au diamétre du récipient.

« Lorsque vous cuisinez au gaz, ajustez la flamme de maniére a ce qu'elle ne déborde pas sur les ctés 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 trés important. Le réglage a faible chaleur n'est pas seulement idéal pour économiser
de I'énergie mais il évite que le récipient chauffe trop. La nature de cet ustensile est de tenir et de distribuer la
chaleur de maniére tres efficace permettant aux aliments riches en protéines de cuire rapidement.

UTILISATION AU FOUR

« Résistant au four jusqu'a 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

« Noubliez pas de laisser refroidir votre récipient avant de Iimmerger dans I'eau.

- Bien que votre ustensile avec revétement anti-adhérent soit garanti lave-vaisselle, nous vous recommandons de
laver a la main plutdt quen machine. La température élevée et les détergents agressifs vont détériorer les qualités
anti-adhérentes.

« Nettoyez apres chaque utilisation a la main avec un détergent a vaisselle spécialement congu pour le lavage.
Assurez-vous que vous n’utilisez pas un produit de nettoyage acides citriques ou contenant de I'eau de Javel. Utilisez
de I'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 I'eau de javel ou un nettoyant a base d'agrumes. Rincer a
I'eau tiede 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.

« Siivous avez des résidus d'aliments collés aux ustensiles de cuisson, ils peuvent facilement étre enlevés en
recouvrant le fond du récipient avec de I'eau et en laissant tremper en chauffant doucement a basse température
(pas besoin de laisser cuire I'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
I'élément supérieur d'endommager la surface de I'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 pres 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 I'utilisation et
assurez-vous que les poignées ne dépassent pas le bord de votre table de chauffe ou gaziniéres. Ne laissez pas les
poignées sétendre sur un brileur 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
légérement 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 'objet d'une réclamation dans

le cadre de la garantie de |'article BergHOFF.

Garantie

1/ Produits achetés sur berghoffworldwide.com ou dans le cadre de campagnes de fidélisation : Si vous avez acheté
directement aupres 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 clientéle BergHOFF Worldwide : ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Produits achetés par Iintermédiaire de 'un de nos revendeurs/réseaux de distribution : Veuillez contacter le
revendeur ou le réseau de distribution oll vous avez acheté votre produit BergHOFF pour faire valoir la garantie,
conformément a leurs conditions générales et a la Iégislation locale.

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. Enjudguela bien
y séquela con un pafio 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 enfrie. Quite el aceite posible con papel de cocina. Esto sazonard ligeramente
la superficie y aumentara 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

« Aseglrese que comienza siempre con una olla limpia.

« Saque del frigorifico la comida al menos 10 minutos antes de cocinar. i 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
afadir los alimentos. Experimente un poco para encontrar el mejor punto.

+ Nunca deje que una olla o sartén se caliente vacia. 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 arafiazos con utensilios metalicos, recomendamos el
uso de bambu, silicona,nylon 0 madera para aumentar la duracion de las piezas.

« Nunca corte alimentos en la olla,ya que esto dafiard 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 arafiazos o golpes en el antiadherente, le afectard y contribuird a que no funcione bien.

CONSEJOS PARA EL AHORRO DE ENERGIA

« Cocine sobre un quemador con un diametro similar al de la pieza seleccionada. Atencidn especial se necesita al
cocinar en cocinas de gas.El diametro del quemador de gas deberia ser siempre mas pequefio que el didmetro de la
olla.

« Al cocinar sobre gas, ajuste la llama para que no sobresalga por los lados. El contacto con la llama puede causar
decoloracion del recubrimiento, que no estd cubierto por la garantia. 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 energia, también evita que

la olla se caliente en exceso. La naturaleza de estas piezas es mantener y distribuir el calor de forma mas efectiva,
ayudando a que los alimento ricos en proteinas se cocinen més rapidamente.

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 enfrie 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 dcidos citricos o que contengan lejias. Use agua jabonosa templada y una esponja o
estropajo. No use aluminio o nylon,limpiadores de horno o fuertes que contengan lejia o citricos.Enjuague bien la
pieza y séquela ensequida con un pafio suave.

« Limpie siempre sus ollas o sartenes bien ya que cualquier residuo haré que se pegue la préxima vez que la use.

+ Si tiene restos de comida pegada pueden quitarse facilmente cubriendo la superficie con agua y dejandola en
remojo a fuego lento (no hace falta que hierva el agua). No use utensilios metalicos.

« Si guarda ollas y sartenes almacenandolas una sobre otra cologue por ejemplo papel de cocina entre medias para
evitar que se arafien.

+ No use ollas como recipientes para guardar comida. Manténgalas limpias y vacias cuando no las use.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Lea toda la informacion de seguridad atentamente antes de usar este producto

« No permita que haya nifios cerca cuando esté cocinando.

+ Para evitar dafios lleve cuidado siempre al manejar ollas calientes.

+ Por razones de seguridad nunca deje una olla desatendida y asegirese de que los mangos no sobresalen.

« No deje que los mangos sobresalgan del quemador, podrian calentarse.

« Tapas y mangos/pomos pueden calentarse mucho durante una coccion prolongada.

« Lleve cuidado al levantar tapas. Toque ligeramente para asegurarse de que pomos 0 mangos no estén calientes.
Use guantes y manoplas de horno si es necesario.

GARANTIA

1/ Productos comprados en berghoffworldwide.com o a través de camparias de fidelizacion: si comprd directamente
en BergHOFF Worldwide, consulte nuestros términos y garantia en nuestro sitio web:
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Si desea hacer una reclamacién dentro de esta garantia, pongase en
contacto con nuestro departamente de atencion al cliente de BergHOFF Worldwide:
www.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Productos comprados a través de uno de nuestros distribuidores/canales de distribucién: péngase en contacto
con el distribuidor o canal de distribucién donde compré su producto BergHOFF para hacer consultas sobre las
reclamaciones dentro de la garantia, segun sus términos y condiciones y de acuerdo con la legislacién local.

UCNOJIb3OBAHUE U YXO4

PeKomeHpauum no noaaepkaHuIo KauectBa Baweil nocyabl ¢ aHTUNpuUrapHbIM nokpbiTem BergHOFF
CeraGreen

MEPEQ NEPBbIM UCNONb30BAHUEM

« BHUMATENbHO 03HAKOMBTECH C MHCTPYKLMAMM.

« Tlocne pacnakoBKw NOCYAbI BbIMOIATE ee BPYUHYI0 B TENNOi MbIbHOI BOAe, UCNONb3yA MATKYIO ry6Ky.

« TiaTenbHO OMOMOCHUTE 1 MOMHOCTBIO BbICYLUUTE MATKVM MONOTEHLiEM.

« llepezi NepBbIM UCNONb30BAHIEM HarpeiiTe KaCTPHOAI WM CKOBOPOAY Ha CNaboM OrHe, HaTpuTe
aHTUNPUrapHYt0 NOBEPXHOCTb PACTUTENbHBIM MACNIOM 1 AaiiTe NOCYAE OCTbITb. 3aTeM BITPHUTE Kak MOXHO
6onblue Macna GymaxHbIM MoNoTeHLEM. 3T0 Clerka NoACYLIMBAET NOBEPXHOCTb U YNyULLAET CBOICTBA MOKPLITUA.
Bbl MOXeTe fienaTb 3T0 NepuoAnYecky, KaxAblii pa3 nepes Tem, Kak yopatb nocypy Ha 6onee AnUTeNbHOE BpeMms.

NPUTOTOBNEHWE B BALUEI HOBOW MOCYAE C MOKPBITUEM CERAGREEN

+ llepezi Hauanom NPUroToBEHUA yBeaUTeCh, YTo NOCYAA YMCTaA.

« TIpoAYKTbI CNeAyeT BbIHYTb U3 XONOAUNbHIKA 33 10 MUHYT 10 Hayana NpuroToBneHus.

« Ecnv Bbl ucnonb3yeTe Macno Ans BKyca v TeKCTypbi 611104, N03BOALTE eMy HArpeTbea B TEYEHIe Napbl MUHYT
Ha ManeHbKOM WK CPeSHEM OTHe Nepes TeM, Kak A06aBNATL B CKOBOPOAY NPOAYKTbI. Mo3KcNepUMeHTUpYiiTe
HEMHOTO, 4T06bI HaiiTH ONTUMANbHOE BpeMa Ha Balueii naue.

- Hukorzga He no3BonAiiTe nocyze HakanAaTbea 6e3 xuaKkocTv unn macna. Hukoraa He nossonaiite nocyae
HarpeBaTbCA CIMLLKOM JOATO.

+ Beerpa rotobTe Ha cnabom unu cpeHem orHe. bonbluoii 0roHb UMEET CMbICT HCNONb30BATb TObKO MU Bapke
NPOAYKTOB.

« HecmoTps Ha To, uTo noBepxHOCTb CeraGreen UMEET BENMKONENHYH0 YCTOYMBOCTb K LApanitHam ot
METaMYECKIX UHCTPYMEHTOB, Mbl PEKOMEHAYEM UCNI0Nb30BaTb 6aMBYKOBbIE, CUNMKOHOBbIE UM HEVNOHOBbIE
MHCTPYMEHTbI ANA NPOANEHNA CpoKa cnyx6bl Bawweii nocyzl.

« He Hape3aiiTe efly, Hax0AALLYKCA HENOCPEACTBEHHO B KACTPIoNe WM HA CKOBOPOZE, — 3T0 MOBPEAUT NOKPbITHE.
He ncnonb3yiite KacTpionm 1 CKOBOPOAKY B KaueCTBe eMKOCTeii ANA CMeLUMBAHNA Ui B3OUBAHNUA NPOAYKTOB.

« He cTaBbTe ropauue ckoBOpogbl WM KaCTPIoNM HENOCPEACTBEHHO Ha CTON UAN Pabouyto NOBEPXHOCTD,
UCNONb3yiATe 3aLLMTHBIN MaTepuan.

« He ucnonb3yiite nocyay ¢ HECHEMHbIMI CUHTETUYECKUMY PyYKaMIt B yX0BOM LKady. Takue pyuku moryT
PacTpecKaTbCa Un M3MEHNTH LiBET.

+ He powaiiTe nocyziy Ha non v npefioxpaHAiiTe aHTUNPUrapHoe NOKPbITUE OT LAPANUH, KOTOPbIE MOTYT CHU3WUTb ero
aHTUNpUrapHble CBOVCTBA.

COBETbI 10 9KOHOMUW SHEPTUU

- [oT0BMTb ClieayeT Ha KOHGOPKe, AMAMETP KOTOPOii MPUMEPHO PaBeH AMameTpy CKoBOPOAbI. 1py UCTIONb30BaHUN
ra30BOi MUTbI CIEAUTE 33 TeM, YTo6bl AUaMeTp ra3oBoii Fopenikil Gl BCerga MeHbLUe AUameTpa KacTpionu wim
CKOBOPOAbI.

« [l NPUrOTOBMIEHUY MILLY HA Ta30BOVE NWTE OTPEryMpYiiTe NNams Takum 06pa3om, uTo6bl OHO He oBxkwrano
60KOBbIe CTEHKM CKOBOPOZbI. KOHTAKT € NaMeHeM MOXET BbI3BaTb U3MeHeHMe LBeTa NOKPbITUA, UTo He
MIOKPbIBAETCA rapaHTUel. TakiKe JepXKUTe PyuKir CKOBOPOA MOAANbLLE OT OTHA.

- Pazorpesarb, TyWHTb 1 TOTOBHTb NIETKiAE COYCbI CIEAYET Ha HEGOMbLIOM OTHE.

« PerynupoBKa UHTEH(IBHOCTI NAMeHU 04eHb BaxHa. [PUroToBAEHHE Ha HEBONbLIOM OTHE He TONbKO IKOHOMMT
HEPIUIo, HO 1 MPESOTBPALLAET Ype3MepHOE HarpeBaHHe ckoBopobl.KOHCTPYKLMA Nocyabl obecneunsaer
3$eKTUBHOE HaKOMNEHVe U PaCTpeeneHie Tenna, cnocobCTByloLLee Gornee GbICTPOMY NPUTOTOBAEHIH0 GENKOBO
nuwm.

NCNONb30BAHUE B IYXOBOM LLKAQY

« Mocypa yctoitumBa K Harpesy fo 180°C (63 cTeKnAHHOI KPbILLKY), NP1 NOMeLLEHIM B yX0BOIi LUKad Takke
MOAXOAMUT ANA NOAAEPXaHNA 6107 B TENNOM COCTOAHUN NepeA noAayeii Ha cton. 0BpaTuTe BHUMaHWe, 4TO
BO3MOXHO 06€CLiBEUNBAHIIE UNN PACTPECKUBaAHMe.

« [pu u3BNeyeHnn KacTpionb U3 AYX0BKM UCMONb3YiiTe NPUXBATKM ANA KACTPHOb.

+ (TEKNAHHbIE KPbILLKY OTHEYNOPHbIMY He ABNAIOTCA.

yX0[ U YUCTKA

« Bcerna no3gonsiite Balueii nocyae ocTbiTb Nepes norpyxexuem B Bogy.

+ HecmoTpa Ha To, 4T0 ANA MbITbA CKOBOPOABI € aHTUNPUTAPHbIM MOKPLITUEM MOXET UCMONb30BaTb(A
N0CYAOMOeYHAA MaLLNHA, BCe Xe PeKOMeHAYeTCA pyuHoe MbiTbe. oA AelicTBUEM BbICOKVX TeMnepaTyp
KauecTBeHHble XapaKTepUCTUKM MOKPbITUA MOTYT YXYALWINTbCA.

« MoitTe nocyay Bpy4Hyto nocnie Kaxaoro NCnob3oBaHNA ¢ MOMOLLbHO CMieLnanbHbIX CPeACTB ANA PYYHOTO MbITbA.
Y6enutecs, uTo Bbl He McMob3yeTe arpeccuBHbIE YACTALLVE MPOAYKTHI, 0CHOBAHHbIE HA NMMOHHO KCnoTe

WIK cofepaLLivie XNOpHbIii oT6enuBatenb. Micnonb3yiiTe Tennyto MbinbHyt BoAY v rybky. He ucnonb3yiire
MeTanauyeckue WeTK U HelinoHoBbIe ckpebyliue CMOHXW, CPACTBA ANA YNCTKIA IyXOBbIX LIKAGOB Uiu Niobble
fpyrue abpasuBHble ounctutenn. llpomoiite nocyay B Tennoil Boge 1 cpasy BbICyLINTe MATKOI TKaHbIO.

« Beerna TujatenbHo ounuaiiTe nocyay, nocKobKy npu ciedylolem UCnonb3oBaHuy Mi060ii 0CTATOK ML Ha
MOBEPXHOCTM GY/AET BAMATD Ha ee aHTUNPUTapHble CBOCTBA.

« ECi Ha noBePXHOCTY UMEIOTCA OCTATKIA ML, OHY JIeTKO MOTYT ObiTb yAaneHbl crieayloLuum obpasom: Haneiite
BO/AbI HA AHO KaCTPIONN U AaiiTe eMy HEMHOTO OTMOKHYTb, MATKO HarpeBas NocyAy Npu HU3Koii Temnepatype (6e3
HeobXxoAnMOCTY 3aKunanua). He ucnonb3yiite MeTannnyeckue HCTPYMEHTbI.

+ Ecnu BbI XpaHuTe BaLLi KaCTPHONN 1 CKOBOPOZbI C aHTUNPUTAPHbIM NOKPbITUEM, CKNIaAbIBAsA X OAHY B APYrYI0,
NPONOXUTE UX, HANPUMEP, NONOTEHLiEM, UTo6bl U36exaTb LapanyH.

+ He ucnonb3yiite Bawwy nocyay ana xpaxexua nuwm. Coxpanaiite ee YuCToil 1 NycToil Mex .y UCNONb30BAHUAMM.

BAMHbIE MEPbI TPELOCTOPOXXHOCTH

XoTum HanoMHMTL NpaBuna 6e3onacHoii pa6oTbl C NOCYA0iI Ha KYXHe W HaCcTOATENbHO peKOMeHAyeM
nx cobnioparb!

+ Bo Bpema NpuroToBneHua He no3sonsiite AETAM HaXoAUTbCA PAAOM C NIUTON.

+ Bo u36exaHve TpaBM Bcerpa cobniogaiite 0CTOPOXHOCTb Ny 06paLLieHy ¢ ropAYeil Nocyoil.

+ 113 coobpaxeHuil 6e30macHOCTH HUKOIAA He 0CTaBAAliTe Nocyay 6e3 npucmoTpa Bo Bpema paboTbl v crieauTe 3a
Tem, 4Tobbl ee PyuKi He BbICTYNanu 3a Kpail nauTb.

« He no3Bonaiite pyukam HaxoAuTbCA Hag ropAueil KOHOOPKOIA, NOCKONbKY OHI MOTYT HarpeTbea.

+ Bo Bpema npoA0mKuUTENbHOO NPUTOTOBAEHNA PYUKI MOTYT CUIbHO HarpeTbCa.

« CobntopaiiTe 0CTOPOXKHOCTb NP CHATUM KPBILLIKI AN NOAbeMe NOCyAbI 3a pyuKit. lPUKOCHUTECH Cnerka, 4To6bl
y6eauTbCA, 4To pyuKu He Harpenuco. pu HeOBX0AMMOCTM UCMONb3YIATe KYXOHHbIE PYKaBHLibI N MPUXBATKM.

+ Twwarenb=Ho NpoTUpaiiTe AHO KACTPIOAM U CTEKNAHHYIO NOBEPXHOCTb BAPOYHO! NaHeNH nepes Kaxzabim
1Cnonb3oBaHueM, YTobbl NpefoTBPATUTL MONajaHue 3arpasHeHuii Mexay NocyAoi 1 CTeKNAHHOI
NOBEPXHOCTbI0. ITW 3arpA3HEHINA MOTYT CTaTb NPUYNHOA BUANMBIX LapanuH. [TPUMEYAHIE: Monotbii

nepet,, CONb UV Apyrite TBepAble CreLn Takxke MOryT CTaTb NPUYMHOI NOABNEHNA TaKuX LapanyH.

BergHOFF He HeceT HuKaKoil 0TBETCTBEHHOCTY 32 Takvie MOBPEXAeHNA. ITO NOBPEX/EHUA CTEKNAHHDIX
BapOYHbIX NaHeneil, N03TOMY He MOryT ObiTb 0CNOPeHbI B paMKax rapaHTuy Ha u3aenua BergHOFF.

TAPAHTMA

1. U3penua, npuobpetenHble Ha caiite berghoffworldwide.com unu B pamkax kamnanuii noanbHocTu. Ecnm Bbl
npuobpenu u3penua HenocpeacTeerHo y BergHOFF Worldwide, 03HakoMbTech € yCNOBUAMM rapaHTUM Ha Hallem
Be6-caitre www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Eciu Bbl XoTuTe NpeAbABUTL NPeTeH3MH0 N0 HacToALLedt
rapaHTiu, 06patuTech B Hall oTAen 06cnyxuBaHuA knuentos BergHOFF Worldwide no snekTpoHoii noute
ww.cc@berghoffworldwide.com.

2. 3penwa, npuobpeTeHHble Yepes 0AHOTO U3 HaLLUX AUNEPOB WA OUH U3 KaHANOB ANCTPUBYLMM. CBAXUTECH ¢
AUNepoM UAK NpeaCTaBuUTENeM KaHana AcTpubyLmm, y kotoporo bl npuobpenn nnenve BergHOFF, utobbl y3Hath
0 NPETEH3VAX N0 FapaHTY, B COOTBETCTBUM C €10 YCOBUAMM I MECTHBIM 3aKOHOAATENbCTBOM.

UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

Przedstawiamy kilka porad, ktdre pozwolg Paristwu osiagnac znakomite efekty kulinarne i zachowac
wiasciwosci naczyi do gotowania z powtoka CeraGreen marki BergHOFF

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Uwaznie przeczytac instrukcje obstugi.

« Po wypakowaniu naczynia nalezy umy¢ miekka gabka w cieptej wodzie z dodatkiem mydta. Nastepnie dobrze
wyptukac i wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

+ Przed pierwszym gotowaniem naczynie nalezy rozgrzac przy niskim ustawieniu Zrodta ciepta, natrze¢ olejem
roslinnym powierzchnie pokryta powtoka zapobiegajaca przywieraniu, a nastepnie naczynie odstawic do
ostygniecia. Za pomoca kuchennego recznika wytrze resztki oleju. Zabieg ten zahartuje powierzchnie naczynia oraz
polepszy whasciwosci powtoki. Procedure warto powtarzac co pewien czas oraz za kazdym razem, gdy naczynie nie
bedzie uzywane przez dtuzszy czas.

GOTOWANIE W NACZYNIACH Z POW£OKA CERAGREEN

« Do gotowania nalezy uzywac wytacznie czystych naczyn

« Produkty nalezy wyjac z lodéwki co najmniej na 10 minut przed gotowaniem.

« Jezeli ze wzgledu na smak lub fakture potraw uzywaja Paristwo oleju, przed umieszczeniem sktadnikow w
naczyniu olej nalezy rozgrza przez 1-2 minuty przy niskim lub $rednim ustawieniu Zrédta ciepta. Warto troche
poeksperymentowa, aby znalez¢ optymalne ustawienie.

« Nie wolno dopusci¢ do catkowitego wyparowania lub wykipienia cieczy. Naczyn nie nalezy przegrzewac.

W naczyniach nalezy zawsze gotowac przy niskim lub srednim ustawieniu Zrédta ciepfa. Najwyzsze ustawienie jest
wskazane wytacznie do gotowania potraw we wrzatku (np. makaronu).

+ Powtoke CeraGreen charakteryzuje wysoka odpornos¢ na zadrapania metalowymi przyborami. Aby rzedtuzy¢
zywotnos¢ naczyn i zabezpieczy¢ je przed uszkodzeniami, zalecamy jednak stosowanie akcesoriow bambusowych,
silikonowych, nylonowych lub drewnianych.

« Nie wolno kroi¢ potraw znajdujacych sie w naczyniu, spowoduje to bowiem uszkodzenie jego powierzchni. Nie
nalezy ponadto uzywac w nim ubijakéw ani robotéw kuchennych.

« Umieszczajac gorace naczynie na stole lub blacie, nalezy skorzystac z podktadki, deski lub innego materiatu
zabezpieczajacego

« Naczynia nalezy zabezpieczyc przed ottuczeniem, za$ ich powtoke przed zadrapaniem, poniewaz uszkodzenia tego
rodzaju moga negatywnie oddziatywac na whasciwosci, dzieki ktérym potrawy nie przywieraja do dna.

JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

« Nalezy gotowac na polu grzewczym lub palniku, ktdrego $rednica jest pordwnywalna ze Srednica dna wybranego
naczynia. Szczegolng ostroznos¢ nalezy zachowac podczas gotowania na urzadzeniach gazowych. Srednica palnika
gazowego powinna by¢ zawsze mniejsza od Srednicy naczynia.

« Podczas gotowania na gazie ptomieri powinien by¢ ustawiony tak, by nie wykraczat poza obreb dnai nie
obejmowat Scianek naczynia. Kontakt z ptomieniem moze powodowac utrate intensywnosci koloru lub odbarwienia
powtoki, ktére nie s objete gwarancja. Ponadto nalezy dopilnowac, aby uchwyty znajdowaty sie z dala od ognia.

« Podczas podgrzewania potraw, duszenia oraz przygotowywania delikatnych soséw pole grzewcze lub palnik
ustawic na niska moc.

« Ustawienia Zrodfa ciepta maja duze znaczenie. Gotowanie przy niskiej mocy pola grzewczego lub palnika pozwala
oszczedzi¢ energig i zapobiega przegrzewaniu naczyn. Naczynia marki BergHOFF utrzymuja i rozprowadzaja energie
w spos6b bardziej wydajny, co umozliwia szybsze przygotowanie potraw bogatych w biatko.

KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA

+ Mozliwos¢ pieczenia w piekarniku do 180°C / 356°F (bez szklanej pokrywy), jest to temperatura odpowiednia
do utrzymywania temperatury potraw przed podaniem. Nalezy pamieta¢, ze moga wystapi¢ odbarwienia lub
pekniecia.

« Podczas wyjmowania garnkdw z piekarnika nalezy uzywac uchwytéw ochronnych do garnkow.

« Szklane pokrywy nie s3 przystosowane do uzywania w piekarniku.

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

« Przed zanurzeniem w wodzie naczynia odstawi¢ do ostygniecia.

+ Mimo Ze naczynia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu s dostosowane do zmywarek, nie zalecamy czyszczenia
ta metoda. Wysoka temperatura oraz silne detergenty powoduja bowiem pogorszenie wtasciwosci powtoki.

« Po kazdym gotowaniu umyc recznie z uzyciem detergentu przeznaczonego do mycia recznego. Nie stosowac silnych
produktow czyszczacych na bazie kwaséw cytrynowych lub z zawartoscia chlorowego wybielacza. My¢ w cieptej
wodzie z mydtem za pomoca gabki lub Sciereczki. Unikac stalowej wetny, nylonowych skrobakéw, przyboréw do
czyszczenia piekarnikéw oraz innych akcesoriéw $ciernych. Wyptukac ciepta woda i natychmiast wytrze¢ do sucha
miekka $ciereczka.

« Po uzyciu naczynia nalezy zawsze doktadnie wyczyscic, poniewaz podczas kolejnego gotowania zapieczone resztki
jedzenia moga spowodowac przywieranie potraw.

« Aby fatwo usuna¢ pozostatosci potraw, ktdre przywarty do powierzchni, naczynie nalezy napetnic woda (tak aby
dno byto zakryte), a nastepnie umiescic na polu grzewczym ustawionym na niska temperature do odmiekniecia
(woda nie musi wrze(). Nie uzywac narzedzi z metalu.

« Jezeli naczynia do gotowania przechowywane s3 jedno na drugim, miedzy poszczegdine elementy nalezy whozy¢
np. recznik kuchenny, co zmniejszy ryzyko zadrapania powierzchni dolnego naczynia przez géme.

« Naczyni do gotowania nie nalezy uzywac do przechowywania produktow spozywczych. Nieuzywane naczynia
powinny by¢ czyste i puste.

WAZNE WSKAZOWKI

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie zapoznac si¢ ze wszystkimi informacjami dotyczacymi
bezpieczenstwa!

BergHOFF

www.berghoffworldwide.com
© BERGHOFF WORLDWIDE N.V., BELGIUM

IT: RACCOLTA CARTA.
Raccolta differenziata.
CZQ Verifica le disposizioni
PAP del tuo Comune.

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie zapoznac sie ze wszystkimi informacjami dotyczacymi bezpieczeristwa!
« Podczas gotowania nie wolno dopuscic, aby w poblizu ptyty grzewczej znajdowaty sie dzieci.

« Aby uniknac uszkodzenia ciata, zachowac ostroznos¢ w trakcie operowania goracymi naczyniami.

« Ze wzgleddw bezpieczeristwa podczas gotowania nie pozostawia¢ naczyn bez nadzoru i dopilnowac, aby uchwyty
nie wystawaty poza krawedz ptyty grzewczej.

« Zwrdci¢ uwage, aby uchwyty nie rozgrzewaty sie nad goracym palnikiem.

- W trakcie dtugotrwatego gotowania uchwyty/gatki moga sia nagrzewac.

« Zachowac ostrozno$¢ w trakcie zdejmowania pokrywek, podnoszenia naczynia za uchwyty i dotykania gatek.
Najpierw delikatnie dotknac, aby sprawdzic, czy uchwyty/gatki nie s3 gorace. W razie potrzeby uzyc rekawic lub
naktadek na uchwyty. ) )

« Ostroznie wytrzyj dno garnka/patelni ORAZ szklang powierzchnig ptyty grzewczej PRZED KAZDYM UZYCIEM,

aby zapobiec zanieczyszczeniom miedzy dnem garnka/patelni a szklang powierzchnia. Wszelkie zanieczyszczenia
moga spowodowac powazne zarysowania. UWAGA: Zmielony pieprz, sol lub inne twarde przyprawy moga réwniez
powodowac zarysowania. Firma BergHOFF nie onosi odpowiedzialnosci za takie uszkodzenia szklanej powierzchni.
Takie uszkodzenia szklanych ptyt ptyty kuchennej nie moga by¢ objete gwarancja BergHOFF.

GWARANCJA

1/ Produkty zakupione na stronie berghoffworldwide.com lub w ramach kampanii lojalnosciowych: w przypadku
zakupu bezposrednio od BergHOFF Worldwide prosimy zapoznac sie z warunkami gwarandji na naszej stronie
internetowej: www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Jesli chcesz zgtosi¢ roszczenie w ramach niniejszej
gwarangji, skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi klienta BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Produkty zakupione za posrednictwem jednego z naszych dealerdw/kanatéw dystrybucji: w celu

uzyskania informacji na temat roszczer gwarancyjnych prosimy o kontakt ze sprzedawca lub kanatem

dystrybucji, w ktérym zakupiono produkt BergHOFF, zgodnie z ich warunkami i lokalnymi przepisami.

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 ingrediénten 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.

« 0ok 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 gashrander 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 efficiénter 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 ingrediénten.

« 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 ingrediénten te bewaren. Bewaar het kookgerei zuiver en leeg.

BELANGRUKE 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.



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.

UTILIZZO E CURA

Alcuni suggerimenti per migliorare e mantenere le qualita 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 il possibile 'olio con un
tovagliolo di carta. Questo consentira di fissare la superficie e migliorera le proprieta del rivestimento. Potreste rifare
questo procedimento periodicamente e ogni volta decidiate di mettere via le pentole per un periodo di tempo pill
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 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 & 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, i consiglia di utilizzare
utensili in bamby, silicone, nylon o legno per proteggere e prolungare la vita delle proprie pentole.

« Non tagliare il cibo sulla padella perche 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 dilavoro

« Salvare le padelle dalle ammaccature e il rivestimento antiaderente dai graffi, questi potrebbero influenzare le
proprieta antiaderenti.

CONSIGLI PER IL RISP ARMIO ENERGETICO

« Cuocere su un fornello che & 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 puo causare shiadimenti 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 pili basse non sono solo ottime per il risparmio
energetico, ma evitano anche che il piatto diventi troppo caldo. La natura di questo pentole & di conservare e
distribuire il calore in modo pil efficace, aiutando alcuni alimenti ricchi di proteine a cuocere piti 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.

« | coperchi in vetro non sono adatti al forno

CURAEPULIZIA

« Ricordarsi di raffreddare la pentola prima di immergerla nell'acqua.

« Anche se la vostra padella antiaderente é lavabile in lavastoviglie, si sconsiglia di metterla in lavastoviglie .

L'alto calore e i detergenti aggressivi deteriorano le qualita 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 cuocera nella
superficie facendo si 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 & necessario lasciar bollire I'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 I'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.

« | 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 impurita rimangano intrappolate tra il fondo e il piano di cottura. Queste impurita, 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 responsabilita per tali danni sulla zona di cottura in vetro. Questi danni
sui piani di cottura in vetro non possono pertanto essere rivendicati nellambito 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
oil 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 conformita alla legislazione locale.

UPORABA | ODRZAVANJE

Nekoliko savjeta za poboljSanje i odravanje kvalitete kuhinjskog posuda s neljepljivim premazom
CeraGreen tvrtke BergHOFF

PRIJE PRVE UPORABE

« Pailjivo procitajte upute.

- Nakon raspakiravanja posuda operite ga mekom spuzvom u toploj vodi sa sapunicom. Temeljito

isperite i dokraja posusite mekom krpom.

« Prije prve pripreme jela u kuhinjskom posudu: na slaboj vatri zagrijte posudu, premazite neljepljivu povrsinu
biljnim uljem i pustite je da se ohla di. Zatim papirnatim runikom obrisite 3to vise ulja. Time cete lagano pripremiti
povrsinu i poboljSati svojstva premaza. Taj biste postupak mogli povremeno ponavljati i svaki put prije nego Sto
spremite posude na dulje razdoblje.

PRIPREMA JELA U NOVOM POSUDU S PREMAZOM CERAGREEN

« Uvijek zapocnite postupak sa cistom 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 pronasli najbolju postavku.

- Nikada ne dopustite da tekucina u posudi potpuno ispari. Nikada ne dopustite da se posuda predugo zagrijava.
« Uvijek kuhajte na blagoj do srednjoj vatri. Kada je posuda puna tekucine za kuhanje jela (primjerice tjestenine),
upotrebljavajte samo jaku vatru.

« lako je povrsina CeraGreen vrlo otporna na ogrebotine od metalnog pribora, preporucujemo da upotrebljavate
pribor od bambusa, silikona, najlona ili drva kako biste zastitili i produljili vijek trajanja posuda.

« Nikada nemojte rezati jelo dok je u posudi jer biste mogli otetiti povrsinu. U ovim posudama nemojte
upotrebljavati miksere ili pjenjace.

« Prilikom stavljanja vruce posude na stol ili radnu povrsinu upotrijebite zastitni materijal da biste ih zastitili.

« Zastitite posudu od udubljenja, a neljepljivi premaz od ogrebotina. To moZe utjecati na odvajanje neljepljivog
materijala.

PREPORUKE ZA STEDNJU ENERGLJE

« Kuhajte na plameniku promjera priblizno sli¢nog promjeru odabrane posude. Posebno pazite kod kuhanja na
plinskim uredajima. 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 moze izazvati
izbljedivanje boje ili gubitak boje premaza, $to nije pokriveno jamstvom. Rucice takoder drZite podalje od plamena.
- Za zagrijavanje i lagano vrenje jela ili pripremu finih umaka upotrebljavajte slabu vatru.

« Postavke jacine vatre vrlo su vazne. Nize postavke topline nisu dobre samo za ustedu energije nego se njima titi i
posuda od prevelike topline. Ova posuda namijenjena je ucinkovitijem zadrzavanju i distribuciji topline, 3to pomaze i
pri brzoj pripremi nekih jela bogatih proteinima.

POTREBA U PECNICI

+ Otporno na temperature u pecnici do 180°C/ 356 °F (bez staklenog poklopca), pogodno za odrZavanje
hrane toplom prije posluzivanja. Imajte na umu da moze doci do promjene boje ili pucanja.

« Koristite kuhinjske rukavice dok vadite posude ih pecnice.

- Stakleni poklopci nisu otporni na temperaturu u pecnici.

ODRZAVANJE I CISCENJE

« Prije uranjanja u vodu uvijek ohladite posudu.

« lako se vasa posuda s neljepljivom povrSinom moze prati u perilici, ne preporuujemo takvo pranje. Visoka
temperatura i jaki deterdZenti unistit ce kvalitetu premaza.

« Ocistite je nakon svake uporabe ru¢no, sredstvom za pranje posuda namijenjenim ru¢nom pranju. Nemojte
upotrebljavati gruba sredstva za CiScenje na bazi limunske kiseline ili ona koja sadrze izbjeljivac. Upotrijebite toplu
sapunicu i spuzvu ili krpu za pranje posuda. Ne upotrebljavaj te celicnu vunu ili jastucice za ribanje od najlona,
sredstva za ¢iScenje pecnice ili bilo koje abrazivno sredstvo za CiScenje, sredstvo koje sadrzava izbjeljivac ili sredstvo
na bazi citrusa. Isperite toplom vodom i odmah osusite mekom krpom.

« Posude uvijek Cistite temeljito jer ce pri sljedecoj uporabi svi ostatci hrane zagorjeti i izazvati lijepljenje namirnica.
« Ako postoje ostaci jela zalijepljeni za posudu, jednostavno ih moZete 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 slaZete jedne na druge u ormar, izmedu njih stavite, primjerice, kuhinjski ru¢nik kako biste
sprijecili da dijelovi gornje posude izgrebu povrsinu donje posude.

« Nemojte upotrebljavati posude kao spremnike za cuvanje namimnica. Kada se ne upotrebljava, posude mora biti
Cisto i prazno.

VAZNA SIGURNOSNA UPOZORENJA

Patljivo i temeljito procitajte sigurnosne informacije prije uporabe ovog proizvoda!

- Nemojte dopustiti da se djeca igraju u blizini Stednjaka tijekom pripreme jela.

« Da biste izbjegli ozljede, uvijek pazite pri rukovanju vrucim posudem.

« |z sigurnosnih razloga nikada nemojte ostavljati posude bez nadzora dok je u uporabi i pripazite da rucke ne vire
preko ruba Stednjaka.

« Pripazite da rucke ne budu iznad upaljenog plamenika jer bi se mogle jako zagrijati.

« Poklopci i ru¢ke/qumbi mogu se jako zagrijati tijekom dugog kuhanja.

« Pripazite prilikom uklanjanja poklopaca ili njihova podizanja pomocu rucki/gumba. Lagano ih dodirnite kako biste
se uvjerili da se rucke/gumbi nisu jako zagrijali. Ako je potrebno, upotrebljavajte rukavice za pecnicu ili drzace za
lonce.

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

POUZIVANIE A STAROSTLIVOST

Niekolko tipov ako zvysit a udrzat kvalitu vasho kuchynského riadu BergHOFF s neprilnavym povrchom
CeraGreen

PRED PRVYM POUZITIM:

« Pozome si precitajte pokyny.

« Kuchynsky riad po odbaleni umyte v teplej penovej vode pomocou makkej Spongie. Dokladne ho oplachnite a
GipIne ho osuste makkou handrickou.

« Pred prvym varenim s novym riadom: zohrejte panvicu na miernom stupni, potrite neprilnavy povrch rastlinnym
olejom a nechajte panvicu vychladnit. Potom utrite ¢o najviac oleja papierovou utierkou. Tym dojde k miernej
impregndcii povrchu a zlep3eniu jeho vlastnosti. Toto moZete robit pravidelne a vzdy predtym, ako riad odlozite na
dlhsi Cas.

VARENIE S VASIM RIADOM S POVRCHOM CERAGREEN

« Dbajte na to, aby ste vzdy zacinali s Cistou panvicou.

« Potraviny z chladnicky vyberte aspoii 10 mindt pred varenim.

« Ak pouZijete olej na chut ¢i konzistenciu, nechajte ho jednu alebo dve minuty zohrievat na nizkom az strednom
stupni predtym, ako do panvice pridéte potraviny. Experimentovanim zistite najlepsie nastavenie.

« Nikdy nenechavajte panvicu zahrievat nasucho a nikdy ju nezahrievajte prilis dlho.

« Vidy varte na nizkom az strednom stupni. Vysoky stupefi tepla pouZivajte iba vtedy, ked'je v panvici tekutina na
varenie jedla (napriklad cestovin).

« Hoci mé povrch CeraGreen vysokd odolnost voci vzniku Skrabancov z kovovych kuchynskych ndstrojov, odporticame
pouZivat ndstroje z bambusu, siliknu, nylonu alebo dreva, aby ste chranili vas riad a predZili jeho Zivotnost.

« Nikdy nekrajajte potraviny v panvici, pretoze by doslo k poskodeniu povrchu. V tychto riadoch nepouZivajte mixéry
aslahace...

« Pri pokladani hordceho riadu na stél alebo kuchynskd linku pouZivajte ochranny material.

« Predchddzajte vzniku preliacin alebo Skrabancov na neprilnavom povrchu, pretoze by to mohlo ovplyvnit vykonnost
panvice.

ODPORUCANIA NA SETRENIE ENERGIE

«Varte na varnej ploche, ktord ma priblizne rovnaky priemer ako vami zvolend panvica. Mimoriadna pozornost je
potrebna pri vareni na plynovych sporakoch. Priemer plynového horéka musi byt vidy mensi ako priemer panvice.
« Privareni na plyne nastavte plameri tak, aby nepresahoval cez strany panvice. Kontakt plamefia s panvicou

moze spdsobit vyblednutie alebo zmenu farby povrchu, na ¢o sa nevztahuje zaruka. Plamen takisto udrziavajte od
rukovati.

« Na zohrievanie jedal, pomalé varenie alebo pripravu jemnych omdcok pouZivajte nizky stupen teploty.

« Nastavenie teploty je velmi doleZité. Nastavenia nizsieho tepla nie s dobré len na Setrenie spotreby, ale tiez
predchddzaju prilisnému zahriatiu panvice. Tato panvica ma vlastnost efektivnejsieho udrziavania a distribuovania
tepla, co pomaha niektoré potraviny bohaté na bielkoviny uvarit rychlejSie.

POUZITIEV RURE

« 0dolné voci poutitiu v rdre do 180°C/ 356°F (bez sklenenej pokrievky) vhodné na udrZanie teplého jedla pred
podévanim. Prosim vezmite na vedomie, Ze moze dojst k zmene farby alebo prasknutiu.

« Pouzite drziaky na hrniec, ked'hrnce vyberate z rury.

« Sklenené pokrievky nie sii odolné voci poutZitiu v rire.

STAROSTLIVOST A CISTENIE

« Pred ponorenim do vody nezabtdajte nechat panvicu vychladnit.

« Hoci je bezpecné panvicu s neprilnavym povrchom umyvat v umyvacke riadu, neodporicame to. Vysoka teplota a
agresivne Cistiace prostriedky zniZia kvalitu povrchu.

« Po kazdom pouZiti panvicu umyte ru¢ne pomocou saponatu, ktory je urceny na ruéné umyvanie. Dbajte na to, aby
ste nepouzili agresivny Cistiaci prostriedok na baze kyseliny citrénovej alebo chléru. PouZite tepld penovii vodu a
$pongiu alebo handricku na umyvanie riadu. Nepouzivajte hubky z viny alebo nylonu, istiace prostriedky na riry
ani iné abrazivne istiace prostriedky, ktoré obsahuju chlér alebo cistidlo na baze citréna. Panvicu oplachnite v teplej
vode a ihned'ju osuste makkou handrickou.

« Kuchynsky riad vzdy umyvajte dokladne, pretoze zvysky potravin by sa mohli pri budicom pouZiti pripiect k
povrchu a potraviny by sa tak mohli lepit.

« Ak na riade zostdvaju zvysky potravin, mozete ich lahko odstranit tak, Ze do riadu napustite vodu a nechate

ho odmocit pri jemnom zahrievani na nizkej teploty (bez toho, aby doslo k zovretiu vody). NepouZzivajte kovové
kuchynské pomacky.

« Rada: panvice pri ukladani na seba mozete ochranit tak, Ze medzi ne viozite makku handricku, ako je napriklad
utierka.

« Kuchynsky riad nepouZivajte ako nddobu na uchovavanie jedla. Ked kuchynsky riad nepouZivate, udrZiavajte ho
Cisty a prazdny.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Pre pouzitim tohto vyrobku si pozorne a starostlivo precitajte vietky udaje o bezpecnosti!

« Ked'varite, nepustajte deti do blizkosti sporaka.

« Pri manipuldcii s horticimi hrncami vidy postupuijte s opatrnostou.

« Z bezpecnostnych ddvodov nikdy nenechavajte kuchynsky riad bez dozoru, ked'sa pouziva, a dbajte na to, aby
rukovate riadu nepresahovali poza okraj sporaka.

« Dbajte na to, aby neboli rukovate nad horticim horakom, pretoze by sa rukovéte mohli zahriat.

« Pokrievky a tichyty mdzu byt po dihSom vareni hordce.

« Pri odstrariovani pokrievok alebo pri dvihani riadu za rukovat ¢i ichyty postupujte s opatrnostou. Opatrnym otykom
sa presvedcte, Ze sa rukovate / tchyty prilis nezohriali. Ak je to potrebné, pouZite rukavice alebo iné pomdcky na
hordce hrnce, L

« PRED KAZDYM POUZITIM opatrne utrite spodnt Cast vasho hrnca ¢i panvice A skleneny povrch. Akékolvek necistoty
na nich by mohli spasobit zdvazné poskriabanie. UPOZORNENIE: Mletd paprika, sol' ¢i iné tvrdé prisady by takisto
mohli sposobit Skrabance.

BergHOFF nebude niest zodpovednost za akékolvek takto vzniknuté skody na sklenenej varnej ploche.

Na takéto Skody na sklenenych varnych povrchoch sa teda nedd uplatnit zéruka na vyrobky BergHOFF.

ZARUKA

1/ Produkty zakupené na berghoffworldwide.com alebo prostrednictvom vernostnych kampani: Ak ste si zakupili
tovar priamo od spolocnosti BergHOFF Worldwide, pozrite si naSe zaru¢né podmienky na nasej webovej stranke:
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Ak si chcete uplatnit ndrok v rdmci tejto zaruky, obrétte sa na nase
oddelenie sluzieb z&kaznikom BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Produkty zakipené prostrednictvom niektorého z nasich predajcov/distribucnych kanalov: V pripade narokov na
zdruku sa obratte na predajcu alebo distribucny kandl, u ktorého ste vyrobok BergHOFF zakipili, a to podla ich
podmienok a v stlade s miestnymi pravnymi predpismi.

UPORABA IN VZDRZEVANJE

Niekolko tipov ako zvysit a udrZat kvalitu vasho kuchynského riadu BergHOFF s neprilnavym povrchom
CeraGreen

PRED PRVO UPORABO:

« Natancno preberite navodila.

« Ko odstranite posode iz embalaZe, vsak kos z mehko gobico operite s toplo milnico. Temeljito izperite in povsem
osusite zmehko krpo.

« Pred prvim kuhanjem z novo posodo: segrejte posodo na majhnem ognju, na povrsino proti sprijemanju nanesite
rastlinsko olje in pocakajte, da se posoda ohladi. Olje nato ¢im bolj odstranite s papirnato brisaco. S tem boste
pripravili povrsino in izboljSali lastnosti premaza. Ta postopek lahko veckrat ponovite, predvsem pa ko kuhinjske
posode dlje ¢asa niste uporabljali.

KUHANJE Z NOVO KUHINJSKO POSODO S PREMAZOM CERAGREEN

«Vedno zanite kuhati s Cisto posodo.

«Vzemite Zivila iz hladilnika vsaj 10 minut pred kuhanjem.

« Ce olje uporabljate za izboljSanje okusa ali teksture, ga segrevajte minuto ali dve na majhnem ali srednjem ognju,
preden v posodo dodate sestavine. Malce preizkusajte, da bi ugotovili najboljso 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, e je posoda napolnjena s tekocino za
vrenje (na primer za testenine).

- Ceprav je povriina CeraGreen zelo odporna na praske kovinskega pribora, priporo¢amo, da uporabljate pribor iz
bambusa, silikona, najlona ali lesa, da zascitite in podaljSate Zivljenjsko dobo kuhinjske posode.

« Hrane v posodi nikoli ne rezite, saj boste poskodovali povrsino. V posodi ne uporabljajte mesalnikov in stepalnikov.

« Ko vroco posodo polozite na mizo ali kuhinjski pult, uporabite zascitni podstavek.
+ Posodo varujte pred udarci in premaz proti sprijemanju pred praskami, saj lahko tovrstne poskodbe poslabsajo
lastnost nesprijemanja.

PRIPOROCILA ZA VARCEVANJE Z ENERGIJO

« Kuhajte nad gorilnikom, ki ima priblizno podoben osnovni premer kot izbrana posoda. Posebej pozorni morate biti
pri kuhanju na plinskih napra vah. Premer plinskega gorilnika mora biti vedno manjsi od premera posode.

+ Pri kuhanju na plinu nastavite plamen, da ne plapola ob straneh posode. Stik plamena s stranskimi deli posode
lahko povzroci bledenje ali raz barvanje premaza, kar garancija ne krije. Tudi rocaji ne smejo biti nad plamenom.

- Uporabite majhen ogenj za segrevanje hrane, poasno vrenje ali pripravo okusnih omak.

« Nastavitev stopnje toplote je zelo pomembna. Nizka toplota ne privarcuje samo energije, ampak preprecuje
prekomerno segrevanje posode. Ta kuhinjska posoda je zasnovana tako, da ucinkovito zadrZi in razporedi toploto, s
tem pa se hrana, bogata z beljakovinami, hitreje skuha.

UPORABA PECICE

+ 0dporno na pecico do 180 °C/ 356 °F (brez steklenega pokrova) primerno za ohranjanje tople hrane pred
postrezbo. Upostevajte, da lahko pride do razbarvanja ali razpok.

« Ko posode jemljete iz pecice, uporabite drzala za lonce.

« Stekleni pokrovi niso odporni na pecico.

NEGA IN CISCENJE

« Ne pozabite ohladiti posode, preden jo potopite v vodo.

- Ceprav se lahko posoda s premazom proti sprijemanju Cisti v pomivalnem stroju, tega ne priporocamo. Visoka
temperatura in agresivna Cistilna sredstva poslabsajo kakovost premaza.

« Posodo po vsaki uporabi rocno ocistite s sredstvom za rocno pranje posode. Ne uporabljajte agresivnih Cistilnih
sredstev na osnovi citronske kisline ali ki vsebujejo klorirane pripravke za beljenje. Posodo istite s toplo milnico in
gobico ali kuhinjsko krpo. Ne uporabljajte strgalne blazini ce iz jeklene volne ali najlona, Cistila za pecice ali drugega
Cistilnega sredstva, ki je abrazivno, vsebuje klorovo belilo ali je izdelano na osnovi citronske kisline. Izperite s toplo
vodo in takoj osusite z mehko krpo.

« Posodo vedno temeljito odistite, saj se lahko sicer pri naslednji uporabi ostanki hrane prilepijo na povrsino, zaradi
cesar se hrana sprijema.

« Ce so v posodi ostanki hrane, jih preprosto odstranite, tako da dno prekrijete z vodo in pocakate, da jih razmehca ob
segrevanju na nizki toploti (vode ni treba vreti). Ne uporabljajte kovinskega pribora.

« Ce posodo shranjujete eno na drugo, med posamezne kose poloZite kuhinjsko krpo in s tem preprecite, da bi zgornji
element poskodoval povrsi no spodnjega.

« Posode ne uporabljajte za shranjevanje hrane. Posoda naj bo ¢ista in prazna, ko je ne uporabljate.

POMEMBNI VARNOSTNI NAPOTKI

Pred uporabo tega izdelka natancno in temeljito preberite vse informacije o varnosti!

+ Med kuhanjem otrokom ne dovolite blizu Stedilnika.

«Vedno bodite previdni pri rokovanju z vrocimi posodami, da bi prepre¢ili poskodbe.

- Zaradi varnosti nikoli ne puscajte posode v uporabi brez nadzora in se prepricajte, da rocaji ne segajo prek roba
Stedilnika.

« Rocaji posode ne smejo segati prek vrocega gorilnika, saj lahko postanejo vrodi.

« Pokrovi in rocaji/okrogle rocke lahko pri dolgem kuhanju postanejo vrodi.

+ Bodite previdni pri odstranjevanju pokrovov ali dvigovanju z rocaji/okroglimi ro¢kami. Z rahlim dotikom preverite,
da rocaji/okrogle rocke niso vroci. Po potrebi uporabite rokavice za peico ali prijemalke za posodo.

- PRED VSAKO UPORABO previdno obrisite dno ponve IN stekleno povrsino. Kaj umazanija na njih lahko povzroci
resne praske. OPOZORILO: Mleta paprika, sol ali druge trde snovi dodatki lahko povzrocijo tudi praske. BergHOFF ne
odgovarja za morebitne poskodbe steklene kuhalne plosce. Zato garancija za izdelke BergHOFF ne velja za taksne
poskodbe steklenih kuhalnih povrsin.

ARANCIA

1/ Izdelki, kupljeni na spletni strani berghoffworldwide.com ali v okviru akij zvestobe: Ce ste izdelek kupili
neposredno pri BergHOFF Worldwide, preverite nase garancijske pogoje in dolocila na nasi spletni strani:
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Ce Zelite vloZiti zahtevek v okviru te garancije, se obrnite na nas
oddelek za pomoc strankam BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Izdelki, kupljeni prek katerega od nasih trgovcev/distribucijskih kanalov: Za garancijske zahtevke se obrite na
prodajalca ali distribucijski kanal, kjer ste kupili izdelek BergHOFF, ter upostevajte njihove pogoje in dolocila ter
lokalno zakonodajo.

Vyrobca: BergHOFF Worldwide BE

Dovozca a distribiitor pre SR: BergHOFF Slovakia s.r.0., Druzstevnd 24, 066 01 Humenné
info@berghoff.sk

Material: recyklovany hlinik, keramicky povrch, fenolové Zivica, silikénové viozka

BUKOPUCTAHHA I gornaa

PeKxomeHpauii 1010 NiATPMMaHHA AKoCTi Bawworo nocyay 3 aHTunpuraphum nokputtam BergHOFF
CeraGreen

NEPEQ NEPWUM BUKOPUCTAHHAM

* YBaXHO 03HailOMTeCA 3 IHCTPYKLiAMM;

« Tlicna po3nakyBaHHs nocyzy BUMMIITe ioro BpyyHy B TenNiil MUNbHiil BOAi, BUKOPUCTOBYIOUYN M'AKY TyOKY.

+ PetenbHo npomuiiTe Ta NOBHICTIO BUCYLLITH M'AKUM PYLUHUKOM.

« Mepen nepLuMM BUKOPUCTAHHAM HarpiiiTe KacTpysio abo CKOBOPOZY Ha CabKoMy BOrHi, HATpiTb aHTUNPUTapHY
NOBEPXHIO POCMHHOIO OMli€l0 i AaiiTe NOCyAY 0X0N0HyTW. loTiM BUTPITb onito NanepoBuMm pywwHUKoM. Lie 3nerka
NiACYLLYE NOBEPXHIO Ta MOKPALLY€ BAACTUBOCTI NMOKPUTTA. Bit MoxeTe pobuTh Lie nepiofniHo, Lopasy nepes Tum,
AK NpUbpaTV NOCYA Ha TPUBANMI Yac.

MPUTOTYBAHHA'Y BALLOMY HOBOMY NOCYAI 3 NOKPUTTAM CERAGREEN

+ leped noYaTKOM NPUrOTYBaHHA NEPEKOHANTECH, L0 NOCYA YMCTHIA.

+ MpoAyKTY CNip BUAHATY 3 XONOAMAbHIKA 3a 10 XBUAWH A0 NOYATKY NPUTOTYBAHHA.

« flKwio Bu BuKopucTOBYETe Macno AnA CMaKy abo TeKCTypu, 03BONLTE FiOMY HArpiTUCA NPOTAOM KiNbKOX XBUMH
Ha ManeHbkomy abo cepeHbOMY BOTHi Nepes TM, AK AOAABATH B CKOBOPOAY NpoayKTH. loekcnepumenTyiite
TPOXY, 06 3HAIATY ONTUMaNbHMUIA Yac Ha NANTi.

« Hikonu He o3Bonaiite nocyay poxaploBatuca 6e3 piauHn un onii. Hikonw He o3Bonaiite nocyai Harpigatuca
HajTo A0BrO.

+ 3aBX [V roTyifTe Ha CNabKoMy UM cepeHbOMY BOTHi. BenuKuii BOroHb Mae ceHC BUKOPUCTOBYBATI TiNbKI NpU
BapiHHI NPOAYKTIB.

+ He3Baxaloum Ha Te, 110 noBepxHs CeraGreen Mae YyAoBY CTifKiCTb 40 NOAPANUH Bid MeTaNeByX iHCTPYMeHTiB, Mt
PeKoMeH/YEMO BIKOPUCTOBYBaTYM 6amMOYKOBI, CUNikoHOBi a60 HeINOHOBI IHCTPYMEHTM ANA NOBOBXKEHHA TEPMiHY
cnyx6u nocyay.

« He Hapi3yitte iy, LU0 3HaXoAUTbCA be3nocepeAHbO B KaCTPYNi UM Ha CKOBOPOZ, — Lie 3alLKOAUT MokpuTTA. He
BUKOPUCTOBYIiTE KAaCTPYAi Ta CKOBOPIZKY AK EMHOCTI AN1A 3MilLlyBaHHA UM 301BaHHA NPOJYKTIB.

+ He cTaBTe rapaui ckoBopoay 4w KacTpyni 6e3nocepeHbo Ha CTin 4 pobouy NoBepxHi0 BUKOPUCTOBYiATE 3aXUCHMi
martepian.

« He kupaiite nocya Ha nignory i obepiraiite aHTUnpurapHe NOKpUTTA Bif NOAPANKH, AKi MOXYTb 3HU3UTH fiOT0
AHTUNpUrapHi BNaCTUBOCTI.

NOPAZU 3 EKOHOMIT EHEPTIT

« [oTyBaTi Cnip Ha KoHopui, AiameTp AKoi NprbU3HO JOPiBHIOE AiameTpy ckoBopoz. [Tpy BUKOPUCTaHHA ra30Boi
AT CRIAKYIATe 33 TUM, W06 AiameTp ra30Boro NanbHuKa OyB 3aBX A MeHLUe AiameTpa KacTpyAi 4 CKoBOPOAY.

« [pu npuroTyBaHHi ixxi Ha ra3oBiit NN Bigperynioiite Noaym'a TakiM YMHOM, 1406 BOHO He oBnantoano Biuki
CTIHK CKoBOPOAN. KOHTaKT i3 noym’aAm Mo>e BUKNMKATH 3MiHY KONbOPY NOKPUTTA, LLO He MOKPUBAETbCA
rapaHTieto. TakoX TpuMmaiiTe pyyku CoBOpiZ NOAANI Bifl BOTHIO.

+ Po3irpiati, TywwiKyBaTy Ta roTyBaTii NIerki coycu Cnif Ha HeBeANKoMYy BOTHi.

« PerynioBaHHA iHTEHCMBHOCTI NonyM'a aysxe Baxnuse. [PUroTYBaHHA Ha HEBENIMKOMY BOTHI He TiNlbKi 3a0LUaKye
eHeprilo, a i 3anobirae HaAMIpHOMY HarpiBaHHio ckoBopoau. KoHcTpyKuis nocyay 3abesneuye edekTuHe
HaKOMMYEeHHA Ta Po3noAin Tenna, CpuAe BinbLu WBMAKOMY NPUTOTYBaHHIO 6iNKOBOT iXi.

BUKOPUCTAHHA AYXOBKU

- CriifkicTb fo pyxoBkm 1o 180°C/ 356°F (6€3 cknAHOi KpULLKM), NPUAATHA ANA 36eperxeHHA Tenna ixi nepes
nopayelo. byab nacka, 3BepHiTb YBary, Lo MoXe BUHUKHYTI 3MiHa KONbOpY a60 TpiLLMHK.

+ Buitmatoun KacTpyni 3 yXxoBKi, BUKOPUCTOBYIATE TPUMaui.

+ CKNAHI KPULLKM He NPU3HaueHi ANA BUKOPUCTAHHA Y AyXoBiil Wwadi.

pornan 1 YUILEHHA

« 3aBX /M [03BONAIATE MOCYAY OXONOHYTY Nepes 3aHypeHHAM y BOAY.

« HesBaxaloun Ha Te, L0 AN MUTTA CKOBOPOAY 3 AHTUNPUTAPHIIM NOKPUTTAM

Moxe BUKOp1CTOBYBATUCA MOCYAOMUIIHA MALLIMHA, BCe X Taku PEKOMEHAYETbCA pyyHe MUTTA. [ia Aieto BUCOKNX
Temneparyp AKICHi XapakTepUCTUKK NOKPUTTA MOXYTb NOTiPLUIMTUCD.

« MuiiTe nocya BpyuHy nicna KOXHOro BIUKOPUCTaHHA 3a ONOMOTOI0 CnewianbHuX 3aco6iB AnA pyyHoro MUTTA.
IepekoHalitecs, 10 By He BUKOpUCTOBY€Te arpeciiBHi NPOAYKTH, LU0 YNCTATD, 3aCHOBaHi Ha NIMMOHHIi KUCnoTi abo
MICTATb XNIOPHYiA BiAGintoBay. Bukopuctosyiite Tenny MunbHy Bogy Ta rybky. He Bukopuctoyiite Metanesi witku
60 HeilnoHOBI CNOHX, 33061 ANA YMLLEHHA AYX0BUX Wad abo byab-AKi iHLi abpa3uBHi oumLLyBavi. lpomuiite
nocyA y Tenniit BoAi Ta 0Apasy BUCYLLITH M'AKOK TKAHUHOK.

+ 3aBX [V peTeNbHO 0uMLLAIATe NOCYA, OCKINBKY NiJl YaC BUKOPUCTAHHA OyAb-AKWI 3aNULLIOK iXi Ha MOBEPXH
BMANBATVME Ha i aHTUNPUrapHi BNACTUBOCTI.

« fIKLL0 Ha MOBEPXHi € 3aNMLLIKI K, IX 1erKo MOXHa BIBANUTY HACTYMHUM YUHOM: HaWiiTe BOAY Ha IHO KacTpyni
Ta Jiaifte oMy TPOX BIAMOKHYTY, M'AKO HarpiBaloun nocys 3a Hu3bkoi Temnepartypy (6e3 HeobxigHocTi
3aKunaHHs). He BUKOPUCTOBYiiTe MeTaneBi iHCTPYMeHTH.

« flKwo BY 36epira€Te BaLwi KAcTpyNi Ta CKOBOPOAY 3 HTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM, CKNaZakouin iX 0fHY B iHLLY,
NpOKNaAiTh iX, HaNPUKNaz, PYLIHUKOM, W06 YHUKHYTV NOAPANMH.

+ He BukopuctoByiite nocyn ana 36epirana ixi. 36epiraiite i uncToto Ta NOPOXKHbOIO MiX BUKOPUCTAHHAM.

BAXNUBI 3AX0AN NONEPEAMEHHA

Xouemo HarafiaTi npaBuna 6e3neyHoi po6oTH 3 NOCYAOM Ha KYXHi Ta HANONErNMBO PeKOMEHAYEMO iX
OTPUMYBaTUCD!

« Tl yac npuUroTyBaHHA He 403BONAITE AITAM NepebyBati Nopyu i3 nAUToR.

+ Llo6 yHnkHyTH TPaBM, byAbTe 06epexHi NpU NOBOAXKEHHI 3 rapAYUM NOCYAOM.

+ 3 MipKyBaHb 6e3nieku Hikonw He 3anuLwaiiTe nocyp 6e3 Harnaay N yac poboTn i CRiAKYiTe 3a TUM, LL0G i pyuKu
He BUCTYNanu 3a Kpait nauTu.

« He 03BOnAliTe pyukam 3HaXo[UTUCH HAZl FapAYOkD KOHOOPKOKD, OCKINbKM BOHM MOXYTb HarpiTuca.

+ ig yac TPMBANOro NPUrOTYBAHHA PYUKM MOXYTb CUNbHO HArPITUCA.

« bynbTe 06epexHi nig Yac 3HATTA KpULLKY abo NiHIMaHHA Nocy/y 3a pyuku. JIOTOPKHITHCA 3nerka nepexoHaruea,

LLI0 PyYuKM He Harpinuca. 3a notpebu BUKOPUCTOBYIATe KyXOHHi PyKaBULi Uv MPUXBATKM.

+ TwatenbHo NPoTUpaiiTe AHO KACTPIONM U CTEKNAHHYIO NOBEPXHOCTb BAPOYHOIE NaHeNy nepes Kaxzabim
UCnonb30BaHem, 4Tobbl NPeAOTBPATUTD NONafaHMe 3arpA3HeHNit Mexy NocyAoii 1 CTEKNAHHOI NOBEPXHOCTbHO.
3TV 3arpA3HeHNA MOryT CTaTb NPUUMHOI BIUAMMBIX LiapanuH. IPUMEYAHUE: Monotblit nepeu, conb uam Apyrue
TBEpAble CNeLn TakxKe MOryT CTaTb NPUYNHOI NoABNERUA Takix LapanuH. BergHOFF He HeceT HuKakoit
OTBETCTBEHHOCTY 3a TaKMe MOBPeXAeHNA. IT0 NOBPEXAEHNA CTEKNAHHbIX BapOUHbIX NaHeneii, N03ToMy He MOryT
6bITb 0CMOpeHbI B pamMKax rapaHTuy Ha ugenua BergHOFF.

TAPAHTIA

1/ Lina Bupobie, npupbanux Ha caiiti berghoffworldwide.com a6o uepes nporpamm noAnbHOCTI: AKLLO BY NPUAGaNH
ToBap 6e3nocepeaHbo y BergHOFF Worldwide, AuB. ymoBu rapaHTii Ha HaLomy caitTi
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. kLo B 6axa€Te CKOpUCTATUCA Lii€lo rapaHTi€to, 3BePHITLCA Y BIAAIN
0bcnyroByBaHHa KnienTis BergHOFF Worldwide 3a agpecoto ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ [inA Bupo6i, npuaGaHuX Yepe3 0fAHOTO 3 HALLUX AMAEPIB / KaHaniB AUCTPUOYLT: rapaHTiiiHe 06CyroByBaHHA
30iCHIETHCA 33 YMOBAMU TapaHTil BiANOBIAHOTO Aunepa / kaHany AUCTpuoyLii Ta BiANOBIAHO 0 MicLieBOrO
3aKOHOZABCTBa; LL06 0TPUMATH BCH iHdOPMALLit NPO rapaHTiiiHe 06CNyroBYBaHHA, 3BepHITbCA 0 Aunepa abo
KaHany auctpubyuii, ie Bv npup6ani Bupi6 BergHOFF.

POUZITI A PECE

Nékolik tipt, jak zlepsit a udrzet kvalitu nadobi s nepfilnavym povrchem BergHOFF CeraGreen
PRED PRVNIM POUZITIM

« Peclivé si prectéte pokyny.

« Po vybaleni nddobi umyjte v teplé vodé s mydlem a mékkou houbickou. Dikladné opléchnéte a zcela osuste
mékkym hadrem.

« Pied prvnim vaienim s novym nédobim: rozehiejte panev na mirném ohni, potiete nepfilnavy povrch rostlinnym
olejem a nechte panev vychladnout. Poté setiete co nejvice oleje papirovou utérkou. Tim se povrch lehce ochuti a
zlepsi se vlastnosti povrchu. Tuto ¢innost miizete provadét pravidelné a pokazdé, nez nadobi odloZite na delsi dobu.

VARENI S VASiM NOVYM NADOBIM S POVRCHOVOU UPRAVOU CERAGREEN

« Dbejte na to, abyste vzdy zacinali s istou panvi.

« Potraviny vyjméte z chladnicky alespori 10 minut pred vafenim.

« Pokud pouzivéte olej pro chut nebo konzistenci, nechte ho pifed pfidanim pokrmu na panev minutu nebo dvé
prohfat na mirém az stfednim ohni. Trochu zaexperimentuijte, abyste nasli nejlepsi zplisob piipravy.

« Nikdy nenechte panev vafit nasucho. Nikdy nenechdvejte panev zahfivat pfilis dlouho.

« Vidy vafte na nizké az stiedni teploté. Vysokou teplotu pouZivejte pouze tehdy, kdyz je hrnec napinén tekutinou, ve
které se vafi jidlo (napfiklad téstoviny).

« PrestoZe je povrch CeraGreen velmi odolny proti poskrabani kovovym nadobim, doporucujeme pouZivat
bambusové, silikonové, nylonové nebo dievéné nadobi, které chréni a prodluzuje Zivotnost vaseho nadobi.

« Nikdy nekrajejte potraviny na panvi, protoze by doslo k poskozeni povrchu. V téchto vyrobcich nepouzivejte Slehace
ani mixéry...

« Vyvarujte se promacknuti pdnve nebo poskrébani nepfilnavého povrchu, protoze to miize ovlivnit vykon panve.

DOPORUCENI PRO USPORU ENERGIE

+Viatte na hoiéku, jehoz priimér spodni casti je priblizné stejny jako primér vybrané panve. Pfi vafeni na plynovych
spotiebicich je tieba vénovat zvlastni pozornost. Primér plynového hofaku by mél byt vzdy mensi nez primér panve.
« Pfi vafeni na plynu upravte plamen tak, aby nedochdzelo ke vzplanuti po stranach panve. Kontakt s plamenem
miize zplsobit vyblednuti barvy nebo zménu barvy povlaku, na které se nevztahuje zaruka. Drzadla také udrzujte
mimo dosah plamene.

« Pfi nizké teploté ohfivejte pokrmy, povaite je nebo pfipravujte jemné omacky.

« Nastaveni teploty je velmi dleZité. Nizi nastaveni ohrevu je vhodné nejen pro Usporu energie, ale také zabrariuje
piilisnému zahiéti panve. Toto nadobi mé za Gkol Gcinnéji udrzovat a rozvadét teplo, coz napomaha rychlejsimu
vareni nékterych potravin bohatych na bilkoviny.

POUZITi V TROUBE

+ 0dolné viici poufiti v troubé do 180°C/ 356°F (bez sklenéné poklice) vhodné pro udrzeni teplého jidla pied
podavanim. Prosim vezméte na védomi, Ze miize dojit ke zméné barvy nebo prasknuti.

« Pouzijte drzéky na hrnec, kdyz hrnce vyndavéte z trouby.

« Sklenéné poklice nejsou odolné viici pouZiti v troubé.

UDRZBA A CISTENI

« Pfed ponofenim do vody nezapomeiite panev vychladit.

« PrestoZe je panev s nepfilnavym povrchem vhodné do mycky nddobi, nedoporucujeme nédobi v myt v mycce.
Vysoke teploty a drsné cistici prostredky zhor3uji kvalitu povlaku.

« Po kazdém pouziti umyjte rucné mycim prostredkem na nadobi specidlné uréenym pro rucni myti. Ujistéte se, ze
nepouzivate drsné Cistici prostfedky na bazi kyselin citronovych nebo obsahujici chlorové bélidlo. PouZijte teplou
mydlovou vodu a houbicku nebo utérku na nadobi. NepouZivejte ocelovou vinu nebo nylonové dréténky, istici
prostiedky na trouby ani Zddné abrazivni Cistici prostredky, které obsahuji bélici chlér nebo istici prostfedky na bézi
citrusd. Oplachnéte v teplé vodé a ihned osuste mékkym hadrem.

« Nadobi vzdy dikladné vycistéte, protoze piii dalSim pouZiti se na jeho povrch pripecou zbytky jidla, které zptisobi
jeho prichyceni.

« Pokud vam na nadobi ulpély zbytky jidla, Ize je snadno odstranit tak, ze dno panve zalijete vodou a nechéte ji pii
mirném zahFivani na nizkou teplotu odmocit (neni tieba nechat vodu vafit). Nepouzivejte kovové nédobi.

« Tip: abyste panve pfi sklddéni na sebe Iépe ochranili, vlozte do kazdé panve mékky hadr, napfiklad utérku.

« NepouZivejte nddobi jako krabici pro skladovani potravin. UdrZujte nadobi ¢isté a prdzdné, pokud je nepouzivate.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pied pouZitim tohoto vyrobku si peclivé a diikladné piectéte vSechny bezpeénostni informace!

« Béhem vafeni nedovolte détem pohyb v blizkosti sporaku.

« Abyste predesli zranéni, budte vZdy opatrni pfi manipulaci s horkymi hrnci.

+ Z bezpecnostnich divod nikdy nenechdvejte nadobi béhem pouzivéni bez dozoru a ujistéte se, Ze rukojeti
nepiesahuji okraj sporaku.

« Nedovolte, aby rukojeti presahovaly horky hotak, protoze by se mohly zahfat.

+ Poklice a rukojeti/knofliky se mohou pfi del3im vareni zahfat.

+ Lehce se dotknéte rukojeti/knofliki, abyste se ujistili, Ze nejsou horké. Lehce se dotknéte rukojeti/knofliki, abyste
se ujistili, ze nejsou horké. V pripadé potfeby pouZijte chiiapky.

« PRED KAZDYM POUZITIM peclivé otfete dno hrnce/panve i sklenény povrch varé desky, aby se mezi dnem
hrnce/pénve a sklenénym povrchem nezachytily Zadné necistoty. Tyto necistoty jakéhokoli druhu mohou zpiisobit
silné poskrabani. POZNAMKA: Miety pept, sil nebo jiné tvrdé kofeni mohou také zpGsobit takové poskrabani.
Spolecnost BergHOFF nenese Zddnou odpovédnost za takové poskozeni sklenéné varné desky. Tyto Skody na
sklenénych vamych deskdch proto nelze uplatnit v rdmci zaruky na zbozi BergHOFF.

Vyrobca: BergHOFF Worldwide BE

Dovozca a distribiitor pre SR: BergHOFF Slovakia s.r.0., Druzstevna 24, 066 01 Humenné
info@berghoff.sk

Material: recyklovany hlinik, keramicky povrch, fenolové Zivica, siliknova vlozka

ZARUKA

1/ Produkty zakoupené na strénkach berghoffworldwide.com nebo prostfednictvim vémostnich kampani: Pokud
jste nakoupili pfimo od spolecnosti BergHOFF Worldwide, piectéte si prosim zaruéni podminky na nasich strankdch:
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Chcete-li v rdmci této zaruky uplatnit reklamaci, kontaktujte oddéleni
zékaznickych sluzeb BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Produky zakoupené pres dealery nebo distribucni kandly: Kontaktujte dealera nebo distribucni kanal, pifes néjz
jste produkt BergHOFF zakoupili, a ovéfte si moznost uplatnéni reklamace podle jejich zaru¢nich podminek a v
souladu s mistni legislativou.

UTILIZARE SI INGRUJIRE

Cateva sfaturi de la BergHOFF pentru aimbunatati si mentine calitatea vaselor dvs. de gatit cu strat
antiaderent CeraGreen

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE:

« Cititi cu atentie instructiunile.

+ Dupd ce ati despachetat vasele de gatit, spalati articolul in apd caldd, cu sépun, cu un burete moale. Clatiti

bine si uscati complet cu o carpd moale.

«Inainte de a géti pentru prima datdcu noile vase, inclziti tigaia la foc mic, frecati suprafata antiaderenta cu ulei

vegetal si lasati tigaia sa se raceasca. Apoi stergeti cat mai mult din ulei cu un prosop de hartie. Acest lucru va cali

usor suprafata si va imbundtati proprietatile stratului CeraGreen. Puteti s faceti acest lucru periodic sau de fiecare
datd fnainte de a pune deoparte vasele de gatit pentru o depozitare mai indelungata.

CUM GATIM CU NOUL VAS CU STRAT ANTIADERENT CERAGREEN

« Asigurati-va cd incepeti intotdeauna cu o tigaie curatd

+ Luati alimentele din frigider cu cel putin 10 minute inainte de a le gdti.

+ Dacd folositi ulei pentru gust sau texturd, lasati uleiul s se incdlzeasca timp de un minut sau doud la foc mic spre
mediu inainte de a adauga alimente in tigaie. Experimentati putin pentru a gasi cea mai bund varianta.

« Nu lasati niciodatd o tigaie s fiarbd si s se usuce. Nu lasati niciodata tigaia sa se incalzeasca prea mult timp.

« Gétiti intotdeauna folosind foc mic spre mediu. Folositi foc mare numai atunci cand vasul este umplut cu un lichid
pentru fierberea alimentelor (cum ar fi, de exemplu, pastele).

«In timp ce suprafata CeraGreen are o rezistenta mare la zgdrieturi de la ustensilele metalice, vd recomandam sa
folositi ustensile din bambus, silicon, nailon sau lemn pentru a proteja si prelungi durata de viatd a vaselor de gatit.
« Nu tdiati niciodatd alimentele pe fundul vasului, deoarece acest lucru va deteriora suprafata. Nu folositi mixere sau
tel aceste articole vor deteriora vasul.

« Evitati s zgariati tigaia sau sd zgariati stratul antiaderent, deoarece acest lucru poate afecta performanta tigaii.

RECOMANDARI PENTRU ECONOMIREA ENERGIEI

« Gatiti pe un arzator care este aproximativ asemanator ca diametru cu baza tigaii pe care ati ales-o. 0 atentie
deosebita este necesard atunci cand gatiti pe aparate cu gaz. Diametrul arzatorului cu gaz ar trebui sd fie
intotdeauna mai mic decat diametrul tigaii.

- Cand gatiti pe gaz, reglati flacéra astfel incat s nu se decoloreze pértile laterale. Contactul cu flacéra poate cauza
decolorarea. Tineti decolorarea stratului de acoperire, care nu este acoperit de garantie. De asemenea, pastrati
manerele departe de flacard.

« Folositi foc mic pentru a incdlzi alimentele,pentru fierbere fierbeti sau pregatirea sosurilor delicate.

+ Setdrile de caldurd sunt foarte importante. Setdrile de caldurd mai scazute nu sunt bune numai pentru
economisirea energiei, i si pentru a evita ca tigaia sa devina prea fierbinte. Natura acestor vase de gatit este sa
retind si sa distribuie cat mai eficient mai mult, ajutand unele alimente bogate in proteine sa se gateasca mai
repede.

UTILIZAREA IN CUPTOR

« Rezistent la cuptor pana la 180°C/ 356°F (fard capac de sticld) potrivit pentru mentinerea alimentelor calde inainte
de servire. Va rugdm sa retineti ca pot apdrea decolordri sau crapaturi.

« Folositi suporturi pentru oale cand scoateti vasele din cuptor.

- Capacele din sticla nu sunt rezistente la cuptor.

INGRIJIRE SI CURATARE

« Nu uitati sa rdciti tigaia inainte de a o scufunda in apa.

« Desi tigaia cu acoperire antiaderentd poate fi spalata la masina de spalat vase, nu recomandam curdtarea vaselor
de gdtit in masina de spalat vase. Caldura si detergentii 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 cd nu folositi un produs de curdtare dur care are la bazd acid citric sau care, contine clor sau substante de
albire. Utilizati apd calda cu sapun si burete sau o carpd de vase. Nu utilizati bureti de sarma de otel, plastic sau
lavete abrazive din nailon care contin detergent pentru cuptor sau orice produs de curdtare care este abraziv sau care
contine indlbitor cu clor sau detergent pe baza de citrice. Clétiti cu apa calda si uscati imediat cu o cérpa moale.

- Curdtati-vd intotdeauna temeinic vasele de gdtit, deoarece, data viitoare cand le utilizati, orice reziduu alimentar se
va gati pe suprafatd, ceea ce face ca alimentele sa se lipeascd.

« Dacd aveti resturi de méncare lipite de vasele de gatit, acestea pot fi indepartate cu usurintd prin acoperirea fundul
tigaii cu apd si ldsati- sd se inmoaie in timp ce il incélziti usor la temperaturd scazutd (nu este nevoie s ldsati apa sa
fiarba). Nu folositi ustensile metalice.

« Sfat: pentru a va proteja tigdile atunci cand le stivuiti, puneti induntru o carpd moale, cum ar fi un prosop intre
fiecaree fiecare tigaie.

« Nu folositi vasele de gdtit ca recipient pentru a depozita alimente. Pastrati vasele de gétit curate si goale atunci
cand nu sunt in folosinta.

MASURI DE SIGURANTA IMPORTANTE

Cititi cu atentie toate informatiile de siguranta inainte de a utiliza acest produs!

« Nu permiteti copiilor sd se apropie de aragaz in timp ce gatiti.

« Pentru a evita ranirea, aveti intotdeauna grija cand manipulati vase fierbinti.

« Din motive de sigurantd, nu ldsati niciodatd vasele nesupravegheate in timpul utilizarii si asigurati-vé ¢ manerele
nu se extind peste marginea aragazului.

« Nu permiteti manerelor sd se extinda peste un arzdtor fierbinte, deoarece manerele se pot incinge.

« Capacele si manerele/butoanele pot deveni fierbinti in timpul gatirii prelungite.

« Aveti grija cand scoateti capacele sau cand ridicati cu manerele/butoanele. Atingeti usor pentru a vd asigura ca
manerele/butoanele nu sunt fierbinti. Folositi ménusi de cuptor sau suporturi, dacd este necesar.

« INAINTE FIECARE UTILIZARE stergeti cu atentie fundul oalei/tigaii cat sl suprafata de sticld a plitei dumneavoastrd

, pentru a preveni orice impuritdtile de a fi prinse intre fundul oalei/tigaii si suprafata de sticla. Aceste impuritati

de orice tip poat provoca zgarieturi grave. NOTA: Piperul mdcinat, sarea sau alte condimente tari pot provoca, de
asemenea, astfel de zgarieturi.BergHOFF nu fsi asuma nicio responsabilitate pentru astfel de daune ale zonei de gatit
din sticla. Aceste daune ale plitei de gatit sin sitcla nu pot fi revendicate in cadrul garantiei articolului BergHOFF.

GARANTIE

« 1/ Produse achizitionate de pe berghoffworldwide.com sau prin intermediul campaniilor de fidelizare: Dacd ati
cumpdrat direct de la BergHOFF Worldwide, va rugam sa verificati termenii si conditiile de garantie pe site-ul nostru:
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Daca doriti sd faceti o reclamatie in cadrul acestei garantii, va rugam sd
contactati departamentul nostru de servicii pentru clienti 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.
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