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

BEFORE FIRST TIME USE:

« Read the instructions carefully.

« After unpacking your cookware, wash the item in warm, soapy water with a soft sponge. Rinse thoroughly and dry completely with
asoft cloth.

« Before cooking with your new cookware for the first time: heat the pan over low heat, rub thennon-stick surface with vegetable oil
and allow the pan to cool. Then wipe out as much of the oil as possible with a paper towel. This will lightly season the surface and
enhance the properties of the coating. You might consider doing this periodically and each time before you put away the cookware for
a longer time.

COOKING WITH YOUR NEW CERAGREEN COATED COOKWARE

« Be sure that you always start with a clean pan

- Take the food from the refrigerator at least 10 minutes before cooking.

« If you use ol 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 inf y and th ghly 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.
« Never use the product if the handles are loose, retighten the screw joint if it loose.
« This product is not suitable for deep frying.
« If functional or other defects occur, please contact, either by telephone or by e- mail, the service department listed.

WARRANTY

1/ Products purchased at berghoffworldwide.com or through loyalty campaigns: If you purchased directly from BergHOFF Worldwide,
please check our warranty terms & conditions on our website:

www.berghoffworldwide.com/en/warranty. If you wish to claim under this warranty, please contact our BergHOFF Worldwide
customer service department: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Products purchased through one of our dealers/distribution channels: Please contact the dealer or distribution

channel where you purchased your BergHOFF product to inquire about warranty claims, following their terms and

conditions and in accordance with local legislation.

DEUTSCH BENUTZUNG UND PFLEGE

Einige Tipps zur Verbesserung und Pflege der Qualitaten lhres 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 vollstandig abtrocknen.

- Vor dem ersten Einsatz mit [hrem neuen Kochgeschirr: heizen Sie die Pfanne bei schwacher Hitze, reiben Sie die Antihaft-Oberfléche
mit Pflanzendl und lassen Sie die Pfanne abkiihlen. Dann so viel O wie maglich mit einem Papiertuch abwischen. Dies wird die
Oberfldche einfetten und die Eigenschaften der Beschichtung verbessern. Sie konnen dies regelméBig durchfiihren und vor allem
wenn Sie das Kochgeschirr schon seit langerer Zeit nicht mehr benutzt haben.

KOCHEN MIT IHREM NEUEN CERAGREEN BESCHICHTETEN KOCHGESCHIRR

- Vergewissern Sie sich, daR das Kochgeschirr sauber ist.

+ Nehmen Sie die Lebensmittel min. 10 Minuten vor dem Kochen aus dem Khlschrank.

«Wenn Sie O fiir Geschmack oder Textur verwenden, lassen Sie das O fiir eine Minute oder zwei iiber niedrige bis mittlere Hitze
warmen, bevor Sie Nahrung in die Pfanne hinzufiigen. Experimentieren Sie ein wenig, um die beste Einstellung zu finden.

« 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 lhres
Essens gefiillt ist (wie zB Pasta).

« Obwohl die CeraGreen Antihaftbeschichtung eine groBe VerschleiBfestigkeit aufweist, werden Metallgerate 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 Verlangerung der Lebensdauer lhres 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 Antihaftbeschichtung vor Kratzer, dies kann einen Einfluss haben auf die
Antihaftbeschichtung.

ALLGEMEINE HINWEISE ZUM ENERGIESPAREN

« Sie sollten stets eine Kochplatte benutzen, die ca. den gleichen Durchmesser hat, wie der Topf- bzw. Pfannenboden. Besondere
Aufmerksamkeit ist beim Kochen mit Gas erforderlich. Der Durchmesser des Gasbrenners muss immer kleiner sein als der Durchmesser
der Pfanne.
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« Beim Kochen mit Gas sollten Sie darauf achten, daf die Flamme nicht zu grof eingestellt ist, um zu vermeiden, daf3 sie an der
AuBenseite des Topfes bzw. Pfanne herausschlagt. Der Kontakt mit der Flame kann zu einem Ausbleichen oder Verférben der
Beschichtung fiihren, dieser Sachverhalt ist nicht durch die Garantie abgedeckt. Halten Sie zudem die Griffe von der Flame fern.

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

« Die Kochplatteneinstellung ist duBerst wichtig. Die Wahl einer kleinen Kochstufe ist nicht nur wichtig um Energie zu sparen, sondern
verhindert ebenfalls, daR 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 lhre Antihaftbeschichtete Pfanne Geschirrspiilgeeignet ist, empfehlen wir doch eine Handwésche. Die Kombination aus
groBer Hitze und aggressivem Reinigungsmittel verschlechtern die Antihafteigenschaften.

« Nach jedem Gebrauch mit einem Geschirrspiilmittel reinigen, das speziell fiir die Handwasche gefertigt wurde. Stellen Sie sicher,
dass Sie kein hartes Reinigungsprodukt verwenden, welches Zitronensauren oder Chlorbleichmittel enthalt. 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 enthélt. In warmem Wasser abspiilen und sofort mit einem weichen
Tuch abtrocknen.

« Reinigen Sie Ihr Kochgeschirr griindlich, so dass keine Lebensmittelreste bei der ndchsten Verwendung in der Oberfléche kleben.

« Falls doch Lebensmittelreste im Kochgeschirr kleben bleiben, konnen 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 méchten, empfehlen wir [hnen ein
trockenen Geschirrtuch zwischen den Topfen/Pfannen zu legen um Beschédigungen und Kratzer zu vermeiden.

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

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Lesen Sie alle Sicherheitsinformationen sorgfltig 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 heif3en Topfen Vorsicht geboten.

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

« Deckel und Griffe konnen bei langerem Kochen heil3 werden.

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

« Wischen Sie den Boden Ihres Topfes/Ihrer Pfanne UND die Glasoberfléche Ihres Kochfeldes VOR JEDEM EBRAUCH sorgfiltig 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 konnen ebenfalls solche Kratzer verursachen. BergHOFF iibernimmt
keine Verantwortung fiir derartige Schaden auf der Glaskochflache.

Diese Schaden an Glas-Kochflachen konnen daher nicht im Rahmen der BergHOFF Artikelgarantie geltend

gemacht werden.

« Dieses Kochgeschirrist nicht fiir das Frittieren gedacht.

«Verwenden Sie das Produkt niemals, wenn die Griffe locker sind; ziehen Sie die Schraubverbindung nach, falls sie locker ist.

« Dieses Produkt ist nicht zum Frittieren geeignet.

«Wenn Funktionsstdrungen oder andere Méngel auftreten, wenden Sie sich bitte telefonisch oder per E-Mail an die angegebene
Serviceabteilung.

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@bergt Idwide.com.

2/ Produkte, die iber einen unserer Handler/VertnebskanaIe erworben wurden: Bitte wenden Sie sich an den

Héndler oder den Vertriebskanal, bei dem Sie Ihr BergHOFF Produkt gekauft haben um sich iiber Garantieanspriiche

zu erkundigen, unter Beachtung der dortigen Geschaftsbedi undin ( g mit der jeweili

lokalen Gesetzgebung.

FRANCAIS 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.

Apres avoir déballé vos ustensiles de cuisson, lavez-les dans de I'eau chaude et savonneuse avec une éponge douce. Rincez

et séchez-les comple avec un chiffon doux.

« Avant de cuisiner avec vos nouveaux ustensiles pour la premiere fois: chauffez la poéle a feu doux, étalez sur la surface antiadhésive
de 'huile vegetale et laissez la poéle refroidir. Ensuite, essuyez autant d'huile que possible avec une serviette en papler Cela
assombrira |é la surface et améli les prop du Vous pourriez envisager de le faire périodi
chaque fois avant de mettre 'ustensile de cuisine a part pour plus longtemps.

et

CUISINER AVECVOS NOUVEAUX USTENSILES REVETU CERAGREEN

« Assurez-vous que |'ustensile est parfaitement propre

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

« Sivous utilisez de I'huile pour le goiit 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 vide. Ne laissez jamais votre poéle se réchauffer trop longtemps.

« Toujours cuire a feu faible ou moyen. Augmentez uniquement la chaleur lorsque le récipient est rempli dun 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 la poéle, vous endommageriez 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, celles-ci peuvent affecter les qualités
anti-adhérentes.

RECOMMANDATIONS POUR ECONOMISER L'ENERGIE
« Cuisinez sur le braleur 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 diametre du briileur a gaz doit toujours étre inférieur au diamétre du récipient.

« Lorsque vous cuisinez au gaz, ajustez la flamme de maniere a ce qu'elle ne deborde pas sur les cotés du reaplent Un contact avecla
flamme peut provoquer une décoloration. Ceci n'est pas couvert par la garantie. M I 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 ne chauffe trop. La nature de cet ustensile est de tenir et de distribuer la chaleur de maniére trés 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 l'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 aprés chaque utilisation a la main avec un détergent a vaisselle spécialement congu pour le lavage. Utilisez de l'eau
chaude savonneuse et une éponge ou un torchon. N'utilisez pas de tampons en laine d'acier ou en nylon, nettoyant pour four ou tout
nettoyant abrasif, contenant de 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.

« Sivous 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. N'utilisez pas d'ustensiles en métal.

« Siivous rangez vos récipients en les empilant, mettez, par exemple, un torchon entre eux en évitant les parties de '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 lorsquils ne sont pas utilisés.

INFORMATION DE SECURITE

Lisez attenti toutes les inf de sécurité avant d'utiliser ce produit!

«Tenez le récipient hors de portée des enfants lorsque vous cuisinez ou qu'il est chaud.

« 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 gaziniére. Ne laissez pas les poignées sétendre sur un brileur chaud,
car les poignées peuvent devenir chaudes.

« Les couvercles et les poignées / boutons peuvent devenir chauds 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 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.
Cesimpuretés, quelles qu'elles soient, peuvent provoquer de graves rayures. REMARQUE : Le poivre moulu, le sel ou d‘autres épices
dures peuvent également provoquer de telles rayures. BergHOFF n‘assume aucune responsabilité pour de tels dommages sur la zone
de cuisson en verre. Ces dommages sur les tables de cuisson en verre ne peuvent donc pas faire l'objet d'une réclamation dans

le cadre de la garantie de 'article BergHOFF.

« N'utilisez jamais le produit si les poignées sont desserrées ; resserrez la vis si elle est desserrée.

« (e produit ne convient pas pour la friture.

« En cas de dysfonctionnement ou d'autres défauts, veuillez contacter le service aprés-vente indiqué, par téléphone ou par e-mail.

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 I'un de nos revendeurs/réseaux de distribution : Veuillez contacter le revendeur ou le réseau
de distribution ot vous avez acheté votre produit BergHOFF pour faire valoir la garantie, conformément a leurs conditions générales
etalalégislation locale.

ESPANOL USOY CUIDADOS

Algunos jos para y 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. Enjuaguela bien y séquela con un

pafio suave.

« Antes de cocinar por primera vez con una olla o sartén: caliéntela a fuego Iento extienda aceite vegetal en la superﬁqe antladherente
y deje que se enfrie. Quite el aceite posible con papel de cocina. Esto sazonard | la superficie y dlasp
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

+ Aseg(irese que comienza siempre con una olla limpia.

« Saque del frigorifico la comida al menos 10 minutos antes de cocinar. Si usa aceite, permita.

« Si usa aceite por sabor y textura, deje que se caliente durante un minuto o dos a fuego lento o medio antes de afiadir 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 hajo 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 o madera para aumentar la duracion de las piezas.

«Nunca corte alimentos en la olla,ya que esto dafiara la superficie. No use batidoras dentro.

« Utilice un material protector para la superficie cuando cologue una olla caliente sobre una mesa o encimera.

+ Proteja la sartén u olla de arafiazos o golpes en el antiadt 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 didmetro 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 decoloracién del
recubrimiento, que no esta 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 més efectiva, ayudando a que los alimento ricos en
proteinas se cocinen mds 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.

CUIDADOY LIMPIEZA

« Recuerde dejar que se enfrie antes de sumergirla en agua.

« Aunque su sartén antiadherente es apta para el lavavajillas,recomendamos que a lave a mano. La alta temperatura y los detergentes
abrasivos d la calidad del antiadt

- Frieque a 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 enseguida con un pafo suave.

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

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

« Si quarda ollas y sartenes almacenandolas una sobre otra coloque 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 asegtrese 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.

« No utilice el producto si las asas estan sueltas; apriete el tornillo si esté flojo.

- Este producto no es adecuado para freir.

+ Si se producen fallos de funcionamiento u otros defectos, pongase en contacto con el servicio técnico indicado, ya sea por teléfono o
por correo electrénico.

GARANTIA

1/ Productos comprados en £ com o a través de campaias 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 reclamacion dentro de esta garantia, pngase 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 distribucion: péngase en contacto

con el distribuidor o canal de distribucion donde compré su producto BergHOFF para hacer consultas sobre las

reclamaciones dentro de la garantia, segtin sus términos y condiciones y de acuerdo con la legislacién local.

boffurnr]duid

PYCCKNI UCNOJNIb3OBAHME N YXO[,
PekomeH/aLum no noAAiep:kaHuio Kayecrsa Balueit nocyabl ¢ aHTMNpurapHbim nokpbituem BergHOFF CeraGreen

NEPE NEPBbIM UCNONIb30BAHUEM

+ BHIIMATeNbHO 03HaKOMBTECh C MHCTPYKLMAMM.

+ Tocne pacnakoBKM MOCY/bl BbIMOTiTe ee BpyuHyI0 B TeNoii MbibHOM BOfie, UCNONb3YA MATKYIO ryGky.

+ TLaTenbHO OMONIOCHUTE U MOHOCTBIO BLICYLLIATE MATKUM NONIOTEHLEM.

- Mepef nepBbIM MCNONb30BAHIEM HATPEITe KACTPIONHO Wi CKOBOPOAY Ha ClaBoM OrHe, HaTpuTe

aHTUNPHUTapHylo NOBEPXHOCTb PACTUTENbHBIM MACNIOM  AiiTe MOCY/E OCTbITb. 3aTeM BbITPUTE Kak MOXHO 60MbLuie Macna
GyMaxHbIM NONOTEHLeM. IT0 Cnerka NOACYLIMBAET NOBEPXHOCT U YMyuLLIAeT CBOWCTBA NOKPLITHA. Bbl MOXeTe fenatb 310
TIePUOAMYECKH, KaXAblii Pa3 nepef Tem, kak yBparb nocyay Ha 6oniee AuTenbHoe Bpems.

TNPUTOTOB/NIEHVE B BALLIE/ HOBO MOCY/IE C NOKPbITUEM CERAGREEN

« llepen Hauanom npuroToBNeHus ybeauTech, 40 NOCYAA YNCTaR.

+ [IpoAyKTbI CnefyeT BbiHYTb U3 X0N0AUNbHIKA 32 10 MUHYT 0 HaYana NPUroTOBAEHNUA.

- Ecnu Bol ucnonb3yete Macno AnA BKyca unv TeKCTypbi 6110a, N03B0IbTE eMy HarpeTbCA B TeUeHUe Napbl MUHYT Ha ManeHbKoM
N CPe/IHEM OTHe Nepef Tem, KaK 06aBNATb B CKOBOPOAY NPOAYKTI. Mo3KcnepuMeHTpyIiTe HeMHOro, YTo6bI HaiiTi OnTUManbHoe
BpeMm Ha Balueii nnuTe.

- Hukoraa He no3sonsiite nocyne HakanATbca 6e3 xuakoctin uan Macna. Hukoraa He no3gonsiite nocyae HarpesaTbea CINILIKOM
fonro.

+ Beerna rotoBbTe Ha cnabom U cpeHeM orHe. BonbLLIOi OTOHb UMEeT CMbICT UCN0Nb30BaTb TONbKO NPU BapKe NPOAYKTOB.

« HecmoTpa Ha To, uTo nosepxHoCTb CeraGreen meeT BesKONeNHyto YCTOMMBOCTD K LIAPANHaM 0T METa/IMIeCKIX HHCTPYMEHTOB,
Mbl PeKOMeHzyeMm Uci b , C nwm MHCTPYMEHTbI 1A NPOANEHIA CPOKA CY6bI
Baweit nocygpi.

- He Hape3aifTe efy, HaxoAALLLYH0CA HENOCPEACTBEHHO B KACTPIOe U Ha CKOBO
KaCTpIoNIv U CKOBOPOAKY B KauecTBe eMKoCTeli ANA CMeLLMBAHIA Unit B36MBaHIA NPOJYKTOB.

+ He cTaBbTe ropaune ckoBopozbl WM KacTpIoAM HENoCPeACTBEHHO Ha CTON Wy pabouyto NOBEPXHOCTb, UCMONb3YIITe 3allUTHbIi
matepuan.

+Henc iiTe nocyay ¢ Hec
W3MEHUTH LIBET.

« He powaiiTe nocy/y Ha non 1 npeoXpaHAiiTe aHTUNPUrapHoe NOKPbITHe OT LiapaniiH, KOTOPbIE MOrYT CHUUTb er0 aHTUNPUrapHble
CBOViCTBa.

— 3T0 NoBpeAuT He na

CUHTETUYECKUMI PyYKamu B IyXOBOM LIJK3¢)’. Takne PYYKW MOTYT pacTpeckaTbea unu

COBETbI 10 3KOHOMUU SHEPTUK

« [otoBUTH cnepyer Ha KOH¢0|JK€, Anametp KOTOpOﬁ NpUMEPHO paBeH AMaMeTpy CKOBOPOZbI. "]JI/I 1CMONb30BaHIM Fa30BOV NAUTbI
CIeAITe 32 Tem, 4T0Gbl AUAMETP ra30B0ii FOPENKM Gbin BEErAa MeHbLUE AAMETPA KACTPIONM WM CKOBOPOAbI.

« Mpy NPUroTOBAEHUY NLLK Ha Ta30BO/ NAKUTE OTPEryAMpYiiTe NNaMs TakiM 06pa3om, UToBbl 0HO He 06Xurano 60KoBbIE CTEHKI
(KOBOPOAbI. KoHTaKT ¢ nnameHem MoXeT BbI3BaTb LBeta p 4TO He P ATaf i. Takxe Aepxute
PYyKH CKOBOPOA NoAanbLLe 0T OTHA.

+ PasorpeBarb, TyWMTb 1 FOTOBMTb NIETKUE COYCbl CTIEAYET Ha HEGONbLLIOM OTHe.

. PerynmposKa WHT@HCUBHOCTU NNIaM@HU O4€eHb BaXHa. I'Ipmrorosnenme Ha Heb0NbLLOM OTHE He TONbKO IKOHOMUT JHepruw,

HO ¥ NPEAOTBPALLAET YPE3MEPHOE HarpeBaHie CKOBOPOALI.KOHCTPYKLYA MOCYAbl 06ecrieunBaET JPOEKTUBHOE HaKonneHme 1
pacnpezieneHite Tenna, C1ocoBeTBylolLiee Gonee GbICTpOMY NPUTOTOBAEHHIO GeNKOBOM MMM,

WCNOb30BAHUE B AYXOBOM LKAOY

« Mocyza ycroitunsa K Harpesy o 180°C (6e3 cTeKnAHHON KpbILLKW), NPy NOMELLEHM B 1yX0BOI LKA Takke NoAXoAuT ana
noaaepxaxna 6I|I0[1 B T€NIOM COCTOAHNN nepen I'IOJ]aHeVI Ha cTon. OﬁpaTI/ITe 410 obecul nwn
pacTpeckuBaHue.

« [py 3BNeYeHuY KaCTpionb U3 AYXOBKI UCNOAb3YiiTe NPUXBATKM AAN1A KACTPHOMb.

« (TeKnAHHble KPbILLIKW OTHEYNOPHbIMU He ABNAITCA.

YX0Q N YUCTKA

« Beernia no3sonsiite Baweit nocye ocTbiTb nepe/ NOrpyeHuem B Bozy.

« HecmoTpa Ha To, 4T0 ANA MbITbA CKOBOPO/bI C AHTUNPUTAPHbIM MOKPbITUEM MOXET UCNOb30BATbCA NOCYA0MOBYHAA MALLNHA,
BCE e PEKOMeH/YeTCA pyuHoe MbiTbe. [lofl AeiicTBeM BbICOKMX TeMnepaTyp KauecTBeHHble XapaKkTepuCTUKI NOKPLITUA MOryT

YXYAWUTLCA,

« MoiiTe nocyy BpyuHylo nociie Kaoro uc 4 [¢ CPEAICTB ANA PYYHOTO MbITbA. YoeauTech,
470 Bbl He MCNoAb3yeTe arpecciBHble YUCTALLME NPOAYKTBI, 0C Ha Vi KcroTe Am ¢ XNOPHbliA
oT6envBatenb. Acronb3yiite Tennyto MbinbHyto Boay 1 rybky. He ncnonb3yiite Kie LLETKY K Heil cKpebywy

CMOKMMW, CPEACTBA AANA YNCTKY AYXOBbIX LKad0B Wv Niobble Apyrue abpasvHble ounctutenu. Mpomoiite nocyzy B Tennoil Boge u
Cpa3y BbICyLLNTe MATKO/ TKaHbH0.

+ Beerpa TijatenbHo oumLLaiiTe nocyay, MOCKOMbKY Mpy CieyloLLieM MCnoNb30BaHMM 1to6oii 0CTaToK MULLM Ha NoBepXHOCTI ByfeT
BMATH Ha ee aHTUNpUrapHble CBOVCTBa.

« ECnvt Ha noBePXHOCTY MMEIOTCA OCTATKY UL, OHU NIerko MOryT BbITb yAaneHbl CeaytoLLvm 06pa3om: Haneiite BoAbl Ha 1HO
KacTpioIv 1 JlaiiTe eMy HEMHOTO OTMOKHYTb, MATKO HarpeBas Mocyay npu HU3Koit ype (6e3 ™

He ncnonb3yiiTe meTannuyeckie MHCTPYMeHTbI.

« Ecnv BbI XpaHWTe BaLun KacTpiont 1 CKOBOPOZbI C aHTUNPUTapHbIM NOKPbITUEM, CKNazbIBaA X OHY B ApYTyI0, NPOAOXKMTE UX,
Hanpyumep, nonoTeHLeM, 4To6bl U36exaTb LapaniH.

« He ncnonb3yiite Bawwy nocyay Ana xpaHenna nuwn. Coxpanaiie ee YucToil v ycToil Mexzy UCM0Nb30BaHNAMM.

BAXHbIE MEPbI NPEAOCTOPOMXHOCTU

XoTum HanomHUTL NpaBuna GesonacHoil paboTbl ¢ NOCYA0il Ha KyXHE U HaC p X o6 !
+ Bo Bpema npuroToBAeHus He No3BoNAlTe AETAM HAXOAUTLCA PAAOM C IIUTON.
« Bo u3bexaHve TpaBm Bceraa cobntopaiite 0CTOpOXKHOCTb Mpy 06paLLeHu ¢ ropayeii nocyaoit.
« U3 coobpaxeHuit 6e30nacHOCTI HUKOTAA He OCTaBnAliTe nocy/ly 6e3 npucmoTpa Bo Bpema paboTbl v CepuTe 3a Tem, 4To6bl ee
PYUKI He BbICTyNany 3a Kpail nauTbl.
« He no3BonaiiTe pyukam HaxoauTLCA Hafl ropayeil KOHOOPKOI, NOCKONbKY OHM MOTYT HarpeTbea.

« Bo Bpema NposoNKuTenbHOr0 NPUroTOBAEHNA YUK MOTYT CUNIbHO HarpeTbCa.
« Cobniopaitte 0CTOPOXHOCTb NP CHATAM KPILLIKA W NofbeMe M0Cyabi 32 pyuki. MpUKOCHATeCH Cnerka, yT00bl ybeauTbCs, uto
PyuKi He Harpeauch. Mpu THUC Libl (M IPUXBATKM.

+Twatenb=Ho NpoTupaiiTe AHO KACTPIOMN 1 CTEKNAHHYIO nosepxuom BaPOUHOIA NaHeny nepes Kaxzbim

1CMoNb30BaH1eM, 4Tobbl MPeoTBPATUTL NoNaaHme 3arpaA3HeHNii Mexzy NocyAoi U CTeKNAHHOI

PXHOCTbI0. 3TV 3ar] MOryT CTarb npi it uapanuH. IPUMEYAHUE: Monotbiit

niepetl, Cob UK Apyrue TBep/ble CNeLyt Takxe MOTYT CTaTb NPUYHOI NOABNEHNA TaKIX LiapanuH.

BergHOFF He HeceT HUKaKoii OTBETCTBEHHOCTY 32 TaKWe NOBPEXAEHNA. ITO NOBPEX/EHNA CTEKNAHHBIX

BaPOUHbIX NaHenedt, N03ToMY He MOTYT 6biTb 0COpeHbI B pamMKax rapaHTuu Ha u3genua BergHOFF.

« Hukorpa He ucnonb3yiite ufienue, ecin pyyky ocnabnebl; NOATAHIUTE BUKTOBOE COE/IMHENE, eCNIv 0O 0cnabno.

« ITOT NPOAYKT He NOAXOAUT ANA rY60KO XapKu.

«B ayyae HEM(I‘IpaBHOCTEI?I unu apyrux A€¢€KTOB (BAXNTECH C YKa3aHHbIM (EPBUCHBIM LEHTPOM MO Teﬂ€¢0Hy uwn 3I|EKTp0HHOI7I
noyre.

TAPAHTUA

1. M3nenua, npuoGpeTenHble Ha caiite berghoffworldwide.com unw B pamkax kamnanuii noanbHocTi. Ecnu bl npro6peni usaenua
HenocpezcTaenHo y BergHOFF Worldwide, 03HakombTech ¢ ycnoBuAMI rapaHTM Ha Halwem Be6-caiite www.berghoffworldwide.
com/en/warranty. Ecin Bbl XoTUTe NPebABUTD NPETEH3MI0 N0 HaCToALLel rapaHTIw, 06paTUTeC B Halll 0TAeN 06CNYXUBAHUA
KknuenTos BergHOFF Worldwide no snextponHoii noute

ww.cc@berghoffworldwide.com.

2. W3pienus, npuo6peTeHHble Yepe3 O/IHOT0 U3 HaLLIUX AUNEPOB WAV OAUH U3 KaHanoB AUCTPUOYLMM. (BAXMTECH C AUNEPOM Uni
npefCTaBuTeNeM kaHana AucTpubyunin, y kotoporo Bbl nprobpenut nsgenue BergHOFF, uto6bl y3HaTb 0 MpeTeH3uAX no rapaHTuy, B
COOTBETCTBUM C €10 yC A 1 MECTHBIM NbCTBOM.

POLSKI UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

Przedstawwmy kllka pnrad ktnre pozwola Paristwu osiaggnac znakomite efekty kulinarne i zachowac wiasciwosci
naczyii do g zp 3 C marki BergHOFF

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Uwaznie przeczytac instrukcje obstugi.

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

« Przed pierwszym gotowaniem naczynie nalezy rozgrzac przy niskim ustawieniu Zrédfa ciepfa, natrzec olejem roslinnym powierzchnie
pokryta powtoka zapobiegajaca przywieraniu, a nastepnie naczynie odstawic do ostygniecia. Za pomoca kuchennego recznika wytrzec
resztki oleju. Zabieg ten zahartuje powierzchnie naczynia oraz polepszy wtasciwosci powtoki. Procedure warto powtarzac co pewien
czas oraz za kazdym razem, gdy naczynie nie bedzie uzywane przez diuzszy czas.

GOTOWANIE W NACZYNIACH Z POWEOKA CERAGREEN

« Do gotowania nalezy uzywac wyfacznie czystych naczyn

« Produkty nalezy wyja¢ z lodowki co najmniej na 10 minut przed gotowaniem.

- Jezeli ze wzgledu na smak lub fakture potraw uzywajq Paristwo oleju, przed umieszczeniem sktadnikéw w naczyniu olej nalezy
rozgrzac przez 1-2 minuty przy niskim lub Srednim ustawieniu Zrédfa ciepfa. Warto troche poeksperymentowac, 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 ciepta. Najwyzsze ustawienie jest wskazane
wyfacznie do gotowania potraw we wrzatku (np. makaronu).

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

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

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

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

JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

« Nalezy gotowac na polu grzewczym lub palniku, ktdrego Srednica jest porownywalna ze Srednica dna wybranego naczynia.
Szczeg6Ing ostroznos¢ nalezy zachowac podczas gotowania na urzadzeniach gazowych. Srednica palnika gazowego powinna by¢
zawsze mniejsza od $rednicy naczynia.

« Podczas gotowania na gazie ptomien powinien byc ustawiony tak, by nie wykraczat poza obreb dna i nie obejmowat Scianek
naczynia. Kontakt z ptomieniem moze powodowac utrate intensywnosci koloru lub odbarwienia powtoki, ktére nie s3 objete
gwarangj3. Ponadto nalezy dopilnowac, aby uchwyty znajdowaly sie z dala od ognia.

« Podczas podgrzewania potraw, duszenia oraz przygotowywania delikatnych sosow pole grzewcze lub palnik ustawic na niska moc.
« Ustawienia zrédfa ciepta majq duze znaczenie. Gotowanie przy niskiej mocy pola grzewczego lub palnika pozwala oszczedzi¢ energie
izapobiega przegrzewaniu naczyn. Naczynia marki BergHOFF utrzymuja i rozprowadzaja energie w sposb bardziej wydajny, co
umozliwia szybsze przygotowanie potraw bogatych w biatko.

KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA

« Motzliwos¢ pieczenia w piekarniku do 180°C/ 356°F (bez szklanej pokrywy), jest to temperatura odpowiednia do utrzymywania
p y potraw przed pod Nalezy pamietac, ze moga wystapic odbarwienia lub pekniecia.

« Podczas wyjmowania garnkéw z piekarnika nalezy uzywac uchwytow ochronnych do garmkow.

« Szklane pokrywy nie s3 przystosowane do uzywania w piekarniku.

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

« Przed zanurzeniem w wodzie naczynia odstawic do ostygniecia.

« Mimo ze naczynia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu s3 dostosowane do zmywarek, nie zalecamy czyszczenia ta metoda.
Wysoka temperatura oraz silne detergenty powoduja bowiem pogorszenie wasciwosci powtoki.

« Po kazdym gotowaniu umyc recznie z uzyciem detergentu przeznaczonego do mycia recznego. Nie stosowac silnych produktéw
azyszczacych na bazie kwasow cytrynowych lub z zawartoscia chlorowego wybielacza. My¢ w cieptej wodzie z mydtem za pomoca
gabki lub Sciereczki. Unikac stalowej wetny, nylonowych skrobakow, przyboréw do czyszczenia piekarnikow oraz innych akcesoriow
Sciernych. Wyptukac ciepta woda i natychmiast wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

« Po uzyciu naczynia nalezy zawsze doktadnie wyczysci¢, poniewaz podczas kolej g
spowodowac przywieranie potraw.

« Aby fatwo usunac pozostatosci potraw, ktére przywarly do powierzchni, naczyme nalezy napelnlc wodg (tak aby dno byto zakryte),
a nastepnie umiesci¢ na polu grzewczym na niska temp ¢ do odmiekniecia (woda nie musi wrzec). Nie uzywa¢
narzedzi z metalu.

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

« Naczyn do gotowania nie nalezy uzywac do przechowywania produktéw spozywczych. Nieuzywane naczynia powinny byc czyste i
puste.

ia zapieczone resztki jedzenia moga

WAZNE WSKAZOWKI

Lirmi inf,

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie zap (sie ze jami dotyczacymi bezpiec
Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie zapoznac sie ze wszystkimi informacjami dotyczacymi bezpieczeristwal

« Podczas gotowania nie wolno dopuscic, aby w poblizu ptyty grzewczej znajdowaty sie dzieci.

« Aby unikna( 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 plyty grzewczej.

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

« W trakcie dtugotrwatego gotowania uchwyty/qgatki moga sia nagrzewac.

« Zachowac ostroznos¢ w trakcie zdejmowania pokrywek, podnoszenia naczynia za uchwyty i dotykania gatek. Najpierw delikatnie
dotkna, aby sprawdzi¢, czy uchwyty/gatki nie s3 gorace. W razie potrzeby uzy¢ rekawic lub naktadek na uchwyty.

+ Ostroznie wytrzyj dno garnka/patelni ORAZ szklana powierzchnie plyty grzewczej PRZED KAZDYM UZYCIEM, aby zapobiec
zanieczyszczeniom miedzy dnem garnka/patelni a szklang powierzchnia. Wszelkie zanieczyszczenia moga spowodowac powazne
zarysowania. UWAGA: Zmielony pieprz, s6l lub inne twarde przyprawy moga rowniez powodowac zarysowania. Firma BergHOFF nie
onosi odpowiedzialnosci za takie uszkodzenia szklanej powierzchni. Takie uszkodzenia szklanych ptyt ptyty kuchennej nie moga by¢
objete gwarancja BergHOFF.

« Nigdy nie uzywaj produktu, jesli uchwyty sa poluzowane; dokrec Srube, jesli jest luzna.

« Ten produkt nie nadaje sie do gtebokiego smazenia.

W przypadku usterek lub innych wad prosimy o kontakt z podanym serwisem, telefonicznie lub e-mailem.

GWARANCJA

1/ Produkty na stronie bergh .com lub w ramach kampanii lojalnosciowych: w przypadku zakupu bezposrednio
od BergHOFF Worldwide prosimy zapoznac sie z warunkami gwarancji na naszej stronie internetowej: www.berghoffworldwide.com/
en/warranty. Jesli chcesz zgiosm roszczeme w ramach niniejszej gwarandji, skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi klienta BergHOFF
Worldwide: ww.cc@berghoff fe.com.

2/ Produkty zakupione za posrednictwem jednego z naszych dealeréw/kanatow dystrybugji: w celu uzyskania

informadji na temat roszczeri gwarancyjnych prosimy o kontakt ze sprzedawca lub kanatem dystrybucji,

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

NEDERLANDS GEBRUIK EN ONDERHOUD

Enkele tips om de kwaliteit van uw pan met BergHOFF’s baklaag CeraGreen te onderhoud

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.

« Ook al is de CeraGreen laag heel sterk en krasbestendig, toch raden we aan om keukenhulpen te gebruiken uit bamboe, silicone,
nylon of hout om een langere levensduur te garanderen.

« Snij nooit voedsel in de pan, dit kan het oppervlak beschadigen. Gebruik geen mixers of kloppers in de pan.

« Gebruik beschermend materiaal om het oppervlak te beschermen wanneer u heet kookgerei op een tafel of aanrecht plaatst.
«Vermijd krassen in de antikleeflaag. Dit heeft invioed op de antikleefkwaliteit.

AANBEVELINGEN VOOR ENERGIEBESPARING

« Kook op een brander die ongeveer even groot is in diameter als de pan die u heeft gekozen. Speciale aandacht is vereist bij het koken
op een gasvuur. De diameter van de gasbrander moet altijd kleiner zijn dan de diameter van de pan.

« Indien u op gas kookt, pas de vlam dan aan zodat die niet oplaait langs de zijkanten van de pan. Contact met de vlam kan
kleurvervaging of verkleuring van de coating veroorzaken, dit valt niet onder de garantie. Houd de handvaten ook weg van de vlam.

« Gebruik een lage vlam om eten op te warmen of te laten sudderen, of om fijne sauzen te bereiden.

« De warmte-instellingen zijn zeer belangrijk. Het vuur lager zetten is niet alleen goed om energie te besparen, maar voorkomt ook dat
de pan te heet wordt. Dit kookgerei is gemaakt om de warmte 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
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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 | lappen 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.

« Gebruik het product nooit als de handgrepen loszitten; draai de schroefverbinding aan als deze loszit.

« Dit product is niet geschikt voor frituren.

« Neem bij storingen of andere gebreken contact op met de vermelde servicedienst, telefonisch of per e-mail.

GARANTIE

1/ Producten aangekocht via bergl com of via g
Worldwide, bekijk onze garantievoorwaarden op onze website:
www. berghoffwurldwnde cum/en/warranty Indlen u aanspraak wilt maken op deze garantie, neem dan contact op met onze
BergHOFF Worldwid: vice: ww.cc@l ffworldwide.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.

boffurar]duid haid

Indien aangekocht direct van BergHOFF

ITALIANO UTILIZZO E CURA

Alcuni suggeril i per mig| e
di BergHOFF

le qualita delle pentole con il ri

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 piti possibile I'olio con un tovagliolo di carta. Questo consentira
difissare 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 pitt 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.

« Sesi 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, si consiglia di utilizzare utensili in bambu,
silicone, nylon o legno per proteggere e prolungare |a 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 di lavoro

« 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
sbiadimenti o scolorimenti del rivestimento, che non sono coperti dalla garanzia. Inoltre tenere i manici lontani dalla fiamma.

« Utilizzare fuoco basso per i cibi caldi, per cuocere o preparare salse delicate.

« Le regolazioni di calore sono molto importanti. Regolazioni di calore piti 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 pit efficace,
aiutando alcuni alimenti ricchi di proteine a cuocere pit rapidamente.

UTILIZZO IN FORNO

« Resistente al forno fino a 180°C/ 356°F (senza coperchlo in vetro) adatto per mantenere il cibo caldo prima di servire. Si prega di
notare che p verificarsi scolorimenti o sc

Utilizzare le presine quando i 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 ¢ 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 itrici o che contengono candeggianti di cloro. Usare acqua calda

e saponata e una spugna o un detersivo. Non utilizzare lamiere di acciaio o pastiglie dilavaggio 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 acc la pentola dal che, durante il successivo utilizzo, qualsiasi
residuo di alimenti cuocera nella superficie facendo si che il cibo si attacchi.

« Se sihanno 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 acqua). Non utilizzare utensili metallici.
- Sesi 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
dellastufa.

« 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 i rimuovono i coperchi o si sollevano le maniglie / manopole. Toccare eggermente per assicurarsi che le
maniglie / manopole non siano calde. Se necessario, usare i quanti 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 nell'ambito
della garanzia BergHOFF.

« Non utilizzare mai il prodotto se le maniglie sono allentate; serrare la vite se € allentata.

- Questo prodotto non & adatto per friggere.

« In caso di malfunzionamenti o altri difetti, contattare il servizio assistenza indicato, telefonicamente o via e-mail.



GARANZIA

1/ Prodotti acquistati su berghoffworldwide.com o tramite campagne di fidelizzazione: se hai acquistato direttamente da BergHOFF
Worldwide, verifica i termini e le condizioni di garanzia sul nostro sito web:

www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Se desideri far valere la garanzia, ti invitiamo a contattare il nostro servizio clienti
BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Prodotti acquistati tramite uno dei nostri rivenditori/canali di distribuzione: ti invitiamo a contattare il rivenditore o il canale

di distribuzione presso il quale hai acquistato il prodotto BergHOFF per richiedere informazioni su come far valere la garanzia,
attenendoti ai termini e alle condizioni di questi ultimi e in conformita alla legislazione locale.

HRVATSKI UPORABA | ODRZAVANJE

Nekoliko savjeta za poboljSanje i odrzavanje 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, prematzite neljepljivu povrsinu biljnim uljem i pustite je
da se ohla di. Zatim papirnatim rucnikom obrisite Sto viSe ulja. Time cete lagano pripremiti povrsinu i poboljsati svojstva premaza. Taj
biste postupak mogli povremeno ponavljati i svaki put prije nego to spremite posude na dulje razdoblje.

PRIPREMA JELA U NOVOM POSUDU S PREMAZOM CERAGREEN

« Uvijek zapocnite postupak sa cistom posudom.

« |zvadite 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 hambusa,
silikona, najlona ili drva kako biste zastitili i produljili vijek trajanja posuda.

« Nikada nemojte rezati jelo dok je u posudi jer biste mogli o3tetiti 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.

« Zatitite 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.
Promijer 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
qubitak 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 stiti i posuda od
prevelike topline. Ova posuda namijenjena je ucinkovitijem zadrZavanju i distribuciji topline, Sto 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 | CISCENJE
« Prije uranjanja u vodu uvijek ohladite posudu.
« lako se vasa posuda s neljepljivom povrsinom moze prati u perilici, ne preporucujemo takvo pranje. Visoka temperatura i jaki
deterdZenti unistit e kvalitetu premaza.
« Ocistite je nakon svake uporabe ru¢no, sredstvom za pranje posuda namijenjenim rucnom 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 ¢elicnu vunu ili jastucice za ribanje od najlona, sredstva za ciscenje pecnice ili bilo koje abrazivno sredstvo
za (iScenje, sredstvo koje sadrzava izbjeljivac ili sredstvo na bazi citrusa. Isperite toplom vodom i odmah osusite mekom krpom.
« Posude uvijek istite temeljito jer Ce pri sljedecoj uporabi svi ostatci hrane zagorjeti i izazvati lijepljenje namirmnica.
« Ako postoje ostaci jela zalijepljeni za posudu, jednostavno ih mozete ukloniti tako da prekrijete dno posude vodom i pustite da se
natapa dok je i grij na niskoj temp i (voda ne mora zakipjeti). Nemojte upotrebljavati metalni pribor.
« Ako lonce i posude slazete jedne na druge u ormar, izmedu njih stavite, primjerice, kuhinjski rucnik kako biste sprijecili da dijelovi
gornje posude izgrebu povrsmu donje posude.
« Nemojte upotrebljavati posude kao sp ke za Cuvanje namirnica. Kada se ne upotrebljava, posude mora biti Cisto i prazno.
« Ovaj kuhinjski pribor nije namijenjen '2a duboko przenje.

VAZNA SIGURNOSNA UPOZORENJA

Pailjivo 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 vrucéim 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 rucke/gumbi mogu se jako zagrijati tijekom dugog kuhanja.

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

« Nikada nemojte koristiti proizvod ako su rucke labave; zategnite vijcani spoj ako je olabavljen.

« 0vaj proizvod nije prikladan za przenje u dubokom ulju.

« Usslucaju kvara ili drugih d lef

obratite se servisu ili e-postom.

JAMSTVO

1/ Proizvodi kupljeni na berghoffworldwide.com ili putem programa lojalnosti: Ako ste kupili proizvod izravno od BergHOFF
Worldwide, molimo provjerite nase uvjete jamstva na nasoj web stranici: www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Ako Zelite
ostvariti pravo na jamstvo, obratite se nasoj korisnickoj sluzbi BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Proizvodi kupljeni putem jednog od nasih distributera/prodajnih kanala: Molimo kontaktirajte distributera ili prodajni kanal kod
kojeg ste kupili svoj BergHOFF proizvod kako biste se informirali o postupku podno3enja jamstvenog zahtjeva, u skladu s njihovim
uvjetima i lokalnim zakonodavstvom.

SLOVENSKY POUZIVANIE A STAROSTLIVOST
Niekolko tipov ako zvysit a udrzat kvalitu vasho kuchynského riadu BergHOFF s neprilnavym povrchom CeraGreen

PRED PRVYM POUZITIM:

« Pozorne si precitajte pokyny.

« Kuchynsky riad po odbaleni umyte v teplej penovej vode pomocou mékkej Spongie. Dokladne ho oplachnite a tplne 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 Co najviac oleja papierovou utierkou. Tym dojde k miernej impregndcii povrchu a zlepseniu jeho
vlastnosti. Toto mdzete robit pravidelne a vzdy predtym, ako riad odlozite na dlhsi as.

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 poutzijete olej na chut ci konnstenuu nechajte ho jednu alebo dve mmuty zohrievat na nizkom az strednom stupni predtym, ako
do panvice pridate potraviny. Experi im zistite najlepsie

« Nikdy nenechdvajte panw(u zahrievat nasucho a nikdy ju nezahrievajte pr|||s dlho.

« Vidy varte na nizkom az strednom stupni. Vysoky stupen tepla pouzivajte iba vtedy, ked'je v panvici tekutina na varenie jedla
(napriklad cestovin).
« Hoci mé povrch CeraGreen vysokd odolnost vodi vzniku Skrabancov z kovovych kuchynskych ndstrojov, odporticame pouZivat néstroje
zbambusu, silikonu, nylonu alebo dreva, aby ste chranili vas riad a predIzili jeho Zivotnost.
« Nikdy nekrajajte potraviny v panvici, pretoze by doslo k poskodeniu povrchu. V tychto riadoch nepouzivajte mixéry a sfahace...
« Pri pokladani horticeho riadu na stdl alebo kuchynsku linku pouzivajte ochranny material.
« Predchédzajte vzniku preliacin alebo Skrabancov na neprilnavom povrchu, pretoze by to mohlo ovplyvnit vykonnost panvice.

ODPORUCANIA NA SETRENIE ENERGIE
«Varte na varnej ploche, ktora mé priblizne rovnaky priemer ako vami zvolena panvica. Mimoriadna pozornost je potrebna pri vareni
na plynovych sporakoch. Priemer plynového horaka musi byt vzdy mensi ako priemer panvice.
« Pri vareni na plyne nastavte plamer tak, aby nepresahoval cez strany panvice. Kontakt plamena s panvicou moze sposobit
vyblednutie alebo zmenu farby povrchu, na o sa nevztahuje zaruka. Plamen takisto udrziavajte od rukovati.

« Na zohrievanie jedal, pomalé varenie alebo pripravu jemnych omécok poutzivajte nizky stupen teploty.

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

POUZITIEV RURE

« Odolné voci pouzitiu v rire do 180°C/ 356°F (bez sklenenej pokrievky) vhodné na udrzanie teplého jedla pied podavanim. Prosim
vezmite na vedomie, ze moZze dojst k zmene farby alebo prasknutiu.

« Pouzite drziaky na hrniec, ked' hmce vyberdte z riry.

« Sklenené pokrievky nie st odolné vodi pouzitiu 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 rucne pomocou saponatu, ktory je urceny na ru¢né umyvanie. Dbajte na to, aby ste nepoutili
agresivny Cistiaci prostriedok na baze kyseliny citronovej alebo chléru. PouZite teplti penovii vodu a $pongiu alebo handricku na
umyvanie riadu. Nepouzivajte hubky z viny alebo nylonu, Cistiace prostriedky na riry ani iné abrazivne Cistiace prostriedky, ktoré
obsahuj chldr alebo Cistidlo na baze citrona. Panvicu oplachnite v teplej vode a ihned ju osuste makkou handrickou.

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

« Ak na riade zostavaju zvysky potravin, mozete ich lahko odstranit tak, ze do riadu napustite vodu a nechéte ho odmocit pri jemnom
zahrievani na nizkej teploty (bez toho, aby doslo k zovretiu vody). NepouZivajte kovové kuchynské pomacky.

« Rada: panvice pri ukladani na seba mozete ochranit tak, ze medzi ne vlozite makkd handricku, ako je napriklad utierka.

« Kuchynsky riad nepouzivajte ako nadobu na uchovavanie jedla. Ked kuchynsky riad nepouzivate, udrziavajte ho isty a prazdny.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Pre poutitim tohto vyrobku si pozorne a starostlivo precitajte vietky tidaje o bezpecnosti!

« Ked'varite, nepustajte deti do blizkosti sporéka.

« Pri manipulacii s horticimi hrncami vzdy postupuijte s opatrnostou.

« Z bezpecnostnych dovodov nikdy nenechdvajte kuchynsky riad bez dozoru, ked'sa pouziva, a dbajte na to, aby rukovte riadu
nepresahovali poza okraj spordka.

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

« Pokrievky a tichyty mézu byt po dlhsom vareni hordce.

« Pri odstranovani pokrievok alebo pri dvihani riadu za rukovét ¢i tichyty postupuijte s opatrnostou. Opatrnym otykom sa presvedcte, ze
sa rukovate / tichyty prilis nezohriali. Ak je to potrebné, pouZite rukavice alebo iné pomacky na horiice hrnce.

« PRED KAZDYM POUZITIM opatrne utrite spodnii cast vasho hrnca &i panvice A skleneny povrch. Akékolvek necistoty na nich by mohli
sposobit zavazné poskriabanie. UPOZORNENIE Mileta paprika, sof ¢iiné tvrdé prisady by takisto mohli spdsobit Skrabance.
BergHOFF nebude niest’ ¢ za akékolvek takto vzniknuté Skody na skl j varnej ploche.
Na takeéto skody na sklenenych varnych povrchoch sa teda neda uplatnit zaruka na vyrobky BergHOFF.
« |zdelka nikoli ne uporabljajte, ce so rocaji ohlapni; privijte vijcano povezavo, ce je ohlapna.
«Taizdelek ni primeren za cvrtje v globokem olju.
«V primeru okvar ali drugih napak se obrnite na navedeni servis, po telefonu ali po e-posti.

ZARUKA

1/ Produkty zakiipené na berghoffworldwide.com alebo prostrednictvom vernostnych kampani: Ak ste si zakdpili tovar priamo od
spolocnosti BergHOFF Worldwide, pozrite si nase zarucné podmienky na naej webovej stranke: www.berghoffworldwide.com/en/
warranty. Ak si chcete uplatnit nérok v rimci tejto zaruky, obratte sa na nase oddelenie sluzieb zakaznikom BergHOFF Worldwide:
ww. ((@berghoffworldW|de com.

2/ Produkty zakiipené p dnictvom niektorého z nasich predajcov/distribucnych kandlov: V pripade narokov na

zaruku sa obratte na predajcu alebo distribucny kanal, u ktorého ste vyrobok BergHOFF zakuipili, a to podla ich

podmienok a v stilade s miestnymi pravnymi predpismi.

SLOVENSCINA UPORABA IN VZDRZEVANJE

AHTUNPUrapHi BNACTUBOCTI.

« fIKLL40 Ha MOBEPXH € 3aNMLLKY T, IX IETKO MOXHA BUAANNTI HACTYNHIM YUHOM: HaNWiiTe BOAY Ha HO KAcTpyNi Ta Aaiite oMy
TPOX BIZIMOKHYTY, M'SIKO HarpiBalouy Mocy/l 3a HU3bKOi patypu (6e3 igHoCTi He BuKopuctosyiite meTanesi
iHCTpyMeHTH.

« kw0 B1 36epiraeTe BaLLi KacTpyni Ta CKOBOPOAY 3 AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM, CKNIAZalouy iX OAHY B iHLLY, IPOKNAAITh iX,
HanpyKnag, pyLHUKOM, 06 YHUKHYTI NOAPATIUH.

« He BukopuctoByiite nocys ans 36epiranns ixi. 36epiraiite ii unctoto Ta NOPOKHLOK MiX BUKOPUCTAHHAM.

BAMINBI 3AX0AU NONEPEAKEHHA

Xouemo HarapaTi npaBuna 6e3neyHoi po6oTH 3 NOCYAOM Ha KyXHi Ta HaNoNerNMBO peKOMEHAYEMO iX
ROTPUMYBaTUCH!
« Tlig yac npuroTyBaHH He 03BoNAiiTe AITAM nepebyBaTin nopyy i3 nauTol.
« LL|06 yHukHyTM TPaBM, byabTe 06epexHi NpU NOBOAXKEHH 3 rapAYMM NOCYAOM.
+ 3 MipKyBaHb be3nekw Hikonu He 3anuLwaiite nocyz 6e3 HarnAgy nia yac poboTw i cnigkyiite 3a TuM, LWo6 if pyukn He BUCTYNan 3a
Kpai nnuTy.
« He 03B0nifTe pyyKam 3HaXOAUTHC HaZ rapAY0K KOHPOPKOIO, OCKINbKY BOHY MOXYTb HarpiTuca.
« Mlig yac TpUBanoro NpUroTyBaHHA Pyuky MOXYTb CULHO HarpiTUCA.
« bypbTe 06epexHi Mif Yac 3HATTA KPYLLKI ab0 NiAHIMaHHA MoCyAy 3a pyuKn. IOTOPKHITLCA 3NeTKa NepeKOHaTHCA, L0 Pyuky He
Harpinuea. 3a noTpebu BIUKOPUCTOBYiATE KYXOHHI pyKaBULI Y NPUXBATKM.
« TugarenibHo MpoTMpaiiTe 1HO KaCTPIoNV i CTEKNAHHYI0 NOBEPXHOCTb BAPOUHOI NaHENM NEPE} KA [1biM UCTOIb30BAHIEM, 'lTOGbI

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

PRED PRVO UPORABO:
« Natancno preberite navodila.

« Ko odstranite posode iz embalaze, vsak kos zmehko gobico operite s toplo milnico. Temeljito izperite in povsem osusite z mehko 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 papimato 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 zacnite kuhati s ¢isto posodo.

«Vzemite Zivila iz hladilnika vsaj 10 minut pred kuhanjem.

« Ce olje uporabljate za izbolj3anje okusa ali teksture, ga segrevajte minuto ali dve na majhnem ali srednjem ognju, preden v posodo
dodate sestavine. Malce preizkusajte, da bi ugotovili najbolj3o 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, ce je posoda napolnjena s tekocino za vrenje (na primer
za testenine).

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

« Hrane v posodi nikoli ne reZite, saj boste poskodovali povriino. V posodi ne uporabljaj Salnikov in Inikov.

« 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 ENERGLJO

« 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
bledenije ali raz barvanje premaza, kar garancija ne krije. Tudi rocaji ne smejo biti nad plamenom.

« Uporabite majhen ogenj za segrevanje hrane, pocasno 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 p proti sprij ju Cisti v pomivalnem stroju, tega ne priporo¢amo. Visoka temperatura in

agresivna distilna sredstva poslah3ajo kakovost premaza.

« Posodo po vsaki uporabi rocno oistite s sredstvom za rocno pranje posode. Ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev na osnovi
citronske kisline ali ki vsebujejo klorirane pripravke za beljenje. Posodo cistite s toplo milnico in gobico ali kuhinjsko krpo. Ne
uporabljajte strgalne blazini ce iz jeklene volne ali najlona, Cistila za pecice ali drugega istilnega 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 oistite, saj se lahko sicer pri naslednji uporabi ostanki hrane prilepijo na povrsino, zaradi cesar se hrana
sprijema.

« Ce'so v posodi ostanki hrane, jih prep dstranite, tako da dno p
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 Cista in prazna, ko je ne uporabljate.

zvodo in pocakate, da jih razmehca ob segrevanju na

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 p i, da bi preprecili p
« 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 vroci.

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

« Bodite previdni pri odstranjevanju pokrovov ali dvigovanju z rocaji/okroglimi rockami. Z rahlim dotikom preverite, da rocaji/okrogle
rocke niso vroci. Po potrebi uporabite rokavice za pecico ali prijemalke za posodo.

« PRED VSAKO UPORABO previdno obrisite dno ponve IN stekleno povrsino. Kaj umazanija na njih lahko povzrodi 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.

«Toto kuchynske riady nie je urcené na vyprazanie.

1odh

ARANCIJA
1/ lzdelki, kupljeni na spletni strani berghoffworldwide.com ali v okviru akcij 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 pomo¢

kam BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Izdelki, kupljeni prek katerega od nasih trgovcev/distribucijskih kanalov: Za garancijske zahtevke se obmite 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 distributor pre SR: BergHOFF Slovakia s.r.0., Druzstevna 24, 066 01 Humenné
info@berghoff.sk

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

YKPATHCbKA BUKOPWUCTAHHA I AOrnag
PekomeHpaLii oo niaTpMMaHHA AKocTi Baworo nocyay 3 antunpuraphum nokpurtam BergHOFF CeraGreen

MEPEQ NEPLIAM BUKOPUCTAHHAM

« YBaXHO 03HailOMTeCA 3 IHCTPyKLiAMY;

« MicnA po3nakyBaHHA NoCyAy BUMMUIATE /i0r0 BPYYHY B Tenmiii MUnbHiil BOAI, BUKOPUCTOBYIOUYN M'AKY TyOKy.

« PeTenbHo npomuiiTe Ta NOBHICTIO BUCYLLITb M'AKUM PYLUHUKOM.

« Mlepes nepLuMM BUKOPUCTaHHAM HarpiliTe KacTpysio abo ckoBopoay Ha Cnabkomy BOTHI, HATPiTb aHTUNPUTapHY NOBEPXHIO
POCAUHHOI0 ONTi€lo | AaiiTe nocyay oxonoHyTy. loTim BUTPITH Onito Naneposym pylHKoM. Lle 3nerka nigcywye nosepxHio 1a
TOKpaLLye BNaCcTMBOCTI NOKPUTTA. Byt Mo3eTe pobuTh Lie nepioanyHo, LLiopasy nepes TM, ik npUGPaTin Nocyzl Ha TpUBanuii vac.

MPUTOTYBAHHA Y BALLOMY HOBOMY NOCYAI 3 NOKPUTTAM CERAGREEN
« llepes noyatkom NPUroTyBaHHA NepeKoHaiTecs, Wo Nocys YncTuil.
« [poAyKT! CNify BUHATY 3 XONOAWNbHIKA 32 10 XBUNMH 0 MOYATKY MPUTOTYBaHHA.
« flKwo By BUKOpUCTOBYETe Macno Ana cMaky abo TeKCTypu, 03BOAbTe fioMy HarpiTica npoTAroM KiNbKOX XBUAMH Ha MafieHbKoMy

pefoTBpaTUTL 3ar /i MeXz1y nocyoii 1 ¢ PXHOCTbIO. ITH 3ar MOTYT CTaTb np!
BuAUMbIX UapanuH. IPUMEYAHIE: MonoTblii nepew, conb wau fipyrie TBepAble eyt Takxe MOryT CTatb MPpU4MHOi NoABAeHNs
Takvx apanuH. BergHOFF He HeceT HUKaKoii OTBETCTBEHHOCTI 32 TaKie NOBPEX/eHMA. ITO NOBPEXAEHIA CTEKNAHHBIX BAPOUHbIX
naHeneit, N03TOMY He MOTYT 6bITb 0COPeHbI B pavMKax rapaHTuy Ha u3genus BergHOFF.
« Hikonu He BUKOpHCTOBY#iTe BUPI6, AKLLO pyuKit 0CNabneHi; NiATATHITb FBUHTOBE 3'€/HAHHA, AKILO BOHO PO3XUTANOCA.
+ Lleii BUpi6 He niZxopnTb ANA CMaXEHHA Y puTiopi.
+ Y pa3i HecnpaBHoCTeil a6 iHLLINX eeKTiB 3BePHITbCA [0 3a3HaUEHOTO CePBICHOTO LIEHTPY TenedoHOM a6 eneKTPOHHOI0 NoLLToH.

TAPAHTIA

1/ lina Bupobie, npuadanux Ha caiiti berghoffworldwide.com abo uepes nporpamm noARbHOCTI: AKLLO B NpuaGanu ToBap
6e3nocepeaHbo y BergHOFF Worldwide, AuB. ymoBy rapaHTii Ha Hawomy caiiTi

www.berghoffworldwide.com/en/warranty. fikuio Bi 6axa€Te CKOPUCTATUCA Lii€lo rapanTieto, 3BepHITHCA Y BiAAIN 06CNYroBYBaHHA
KnienTie BergHOFF Worldwide 3a anpecoto ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ [Inq BupobiB, npupbaHix Yepe3 0AHOTO 3 HaLLUX AuNepis / kaHani AucTpubywii: rapanTiiike 06cnyroByBaHHA 3AiliCHIOETbCA 32
YMOBaMU rapaHTii BiANoBiAHOro Aunepa / kaHany AnCTpubywii Ta i 0 MicLeBoro TBa; W06 oTp! BCl0
iHdopMmaLlilo npo rapaHTiiiHe 06CnyroByBaHH, 3BepHITbCA 40 AUnepa abo kaany Anctpubyuii, Ae By npuabany Bupi6 BergHOFF.

CESKY POUZITI A PECE

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

« Peclivé si prectéte pokyny.

« Po vybaleni nadobi umyjte v teplé vodé s mydlem a mékkou houbickou. Diikladné oplachnéte a zcela osuste mékkym hadrem.

« Pied prvnim varenim s novym nadobim: rozehfejte panev na mirném ohni, potiete nepfilnavy povrch rostlinnym olejem a nechte
panev vychladnout. Poté setfete co nejvice oleje papirovou utérkou. Tim se povrch lehce ochuti a zlepsi se vlastnosti povrchu. Tuto
Cinnost miZete provadét pravidelné a pokazdé, nez nadobi odlozite na del3i dobu.

VARENI S VASIM NOVYM NADOBIM S POVRCHOVOU UPRAVOU CERAGREEN

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

+ Potraviny vyjméte z chladnicky alespori 10 minut pred varenim.

« Pokud pouzivate olej pro chut nebo konzistenci, nechte ho pied pfidanim pokrmu na panev minutu nebo dvé prohfat na mirném az
stfednim ohni. Trochu zaexperimentujte, abyste nasli nejlepsi zpiisob piipravy.

« Nikdy nenechte panev vafit nasucho. Nikdy nenechavejte panev zahfivat prilis dlouho.

«Vizdy vatte na nizké az stfedni 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 drevéné nadobi, které chrani a prodluzuje Zivotnost vaseho nadobi.

« Nikdy nekrdjejte potraviny na panvi, protoze by doslo k poskozeni povrchu. V téchto vyrobcich nepouZivejte Slehace ani mixéry...
«Vlyvarujte se proméacknuti panve nebo poskrabani neprilnavého povrchu, protoze to miize ovlivnit vykon pénve.

DOPORUCENI PRO USPORU ENERGIE

«Viarte na hoaku, jehoz priimér spodni asti je priblizné stejny jako primér vybrané panve. Pi vareni na plynovych spotfebicich je
tfeba vénovat zvlastni pozomost. Primeér plynového hoaku by mél byt vzdy mensi nez primér panve.

- Pii vafeni na plynu upravte plamen tak, aby nedochézelo ke vzplanuti po strandch panve. Kontakt s plamenem miize zpiisobit
vyblednuti barvy nebo zménu barvy povlaku, na které se nevztahuje zaruka. Drzadla také udrzujte mimo dosah plamene.

« Pri nizké teploté ohfivejte pokrmy, povarte je nebo pripravujte jemné omacky.

- Nastaveni teploty je velmi diileZité. Nizsi nastaveni ohievu je vhodné nejen pro tisporu energie, ale také zabranuje piilisSnému zahfati
panve. Toto nddobi mad za tkol icinnéji udrzovat a rozvadét teplo, coz napoméha rychlejsimu vareni nékterych potravin bohatych na
bilkoviny.

POUZITI V TROUBE

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

« Pouzijte drzaky na hmec, kdyz hrnce vyndavate z trouby.

+ Sklenéné poklice nejsou odolné viici poutiti v troubé.

UDRZBA A CISTENI

« Pred ponofenim do vody nezapomeiite panev vychladit.

« Piestoze je panev s nepfilnavym povrchem vhodnd do mycky nédobi, nedoporucujeme nadobi v myt v mycce. Vysoké teploty a drsné
Cistici prostiedky zhorsuji kvalitu povlaku.

« Po kazdém poutiti umyjte rucné mycim prostiedkem na nadobi specidlné urcenym pro rucni myti. Ujistéte se, ze nepouzivate drsné
Cistici prostiedky na bazi kyselin citronovych nebo obsahujici chlorové bélidlo. Pouzijte teplou mydlovou vodu a houbicku nebo utérku
na nadobi. Nepouzivejte ocelovou vinu nebo nylonové draténky, Cistici prostiedky na trouby ani zddné abrazivni Gistici prostredky,
které obsahuji bélici chlor nebo cistici prostfedky na bazi citrusii. Oplachnéte v teplé vodé a ihned osuste mékkym hadrem.

- Nadobi vzdy dikladné vycistéte, protoze pii dal3im pouZiti se na jeho povrch pripecou zbytky jidla, které zpiisobi jeho prichyceni.

« Pokud vam na nadobi ulpély zbytky jidla, Ize je snadno odstranit tak, Ze dno panve zalijete vodou a nechéte ji pfi mirném zahfivani
na nizkou teplotu odmocit (neni treba nechat vodu vafit). Nepouzivejte kovové nadobi.

«Tip: abyste panve pii sklddani na sebe Iépe ochranili, viozte do kazdé panve mékky hadr, napiiklad utérku.

« NepouZzivejte nadobi jako krabici pro skladovéni potravin. Udrzujte nadobi Cisté a prazdné, pokud je nepouzivate.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Pted pouzitim tohoto vyrobku si peclivé a diikladné prectéte vsechny bezpecnostni informace!

« Béhem vareni nedovolte détem pohyb v blizkosti spordku.

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

« Zbezpecnostnich diivod nikdy nenechévejte nadobi béhem pouzivéni bez dozoru a ujistéte se, ze rukojeti nepiesahuji okraj sporaku.
« Nedovolte, aby rukojeti pfesahovaly horky hofak, protoze by se mohly zahfat.

« Poklice a rukojeti/knofliky se mohou pii del3im vafeni zahfat.

« Lehce se dotknéte rukojeti/knoflikii, abyste se ujistili, ze nejsou horké. Lehce se dotknéte rukojeti/knofliki, abyste se ujistili, Ze nejsou
horké. V pfipadé potfeby poutijte chiiapky.

- PRED KAZDYM POUZITIM peclivé otfete dno hrnce/panve i sklenény povrch vamé desky, aby se mezi dnem

hrnce/pdnve a sklenénym povrchem nezachytily Zadné necistoty. Tyto necistoty jakéhokoli druhu mohou zpdsobit silné poskrabani.
POZNAMKA: Mlety pepf, sil nebo jiné tvrdé kofeni mohou také zpiisobit takové poskrabani. Spolecnost BergHOFF nenese zadnou
odpovédnost za takové poskozeni sklenéné varné desky. Tyto Skody na sklenénych vamych deskach proto nelze uplatnit v ramci zéruky
na zbozi BergHOFF.

« Nikdy nepouzivejte vyrobek, pokud jsou rukojeti uvolnéné. Pokud je Sroubové spojeni uvolnéné, utdhnéte jej.

« Tento vyrobek neni vhodny pro smazeni ve fritovaci panvi.

« V pripadé funkcnich nebo jinych zévad kontaktujte telefonicky nebo e-mailem uvedeny servisni oddéleni.

Vyrobca: BergHOFF Worldwide BE

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

Material: recyklovany hlinik, keramicky povrch, fenolova Zivica, silikonové vlozka

ZARUKA

1/ Produkty zakoupené na strankach berghoffworldwide.com nebo prostfednictvim vérnostnich kampani: Pokud jste nakoupili pfimo
od spolecnosti BergHOFF Worldwide, piectéte si prosim zarucni podminky na nasich strankach: www.berghoffworldwide.com/en/
warranty. Cheete-li v rdmdi této zaruky uplatnit reklamaci, kontaktujte oddéleni zakaznickych sluzeb BergHOFF Worldwide: ww.cc@
berghoffworldwide.com.

b0 cepeHbOMY BOTHI Nepes TUM, AK B( npoaykTu. Moexc TyiiTe TPOXM, W06 3HaiiTv onT
yac Ha nauTi.
« Hikonu He nocyay p A 6e3 piauHu uv onii. Hikonw He 03BoNAiTE NOCYAI HArpiBaTUCA HAATO AOBTO.

« 3aBX AU roTyiiTe Ha CNabKOMY Ui cepeHbOMY BOTHI. Benukuii BoroHb Mae ceHc BUKOPUCTOBYBATY TibKIN NP BapiHHi NPoAyKTIB.

- Hesgaxaiouu Ha Te, 1jo noBepxi# CeraGreen Mac 4y0By CTIMAKICTb 0 MOZIPANIAH Bij) MeTANEBUX HCTPYMEHTIB, MU PEKOMEHYEM0
BUKOPUCTOBYBATU 6aMb e i a60 Heil iHCTPYMeHTI ANA MOJI0BXKEHHA TepMiHy Cyx6u nocyny.
« He HapiyiiTe ixxy, 1140 3HaX0ANTbCA Ge3n0cepeHbO B KACTPYTi UM Ha CKOBOPOZ, — Lie 3alLKOAUTb NOKPUTTA. He BUKOpUCTOBYiiTe
KacTpyi Ta CKOBOPIAKM AK EMHOCTI AANA 3MiLLlyBaHHA 4K 301BaHHA MPOAYKTIB.
« He cTaBTe rapaui ckoBopoAv uu KacTpyni 6e3nocepeaHbo Ha CTin U pobouy noBepxHIo BUKOPUCTOBYIATe 3aXcHUii MaTepian.
« He kugaiite nocys Ha nignory i 06epiraiite aHTUnpurapHe NoKpUTTA BiZ NOAPANMH, AKi MOXYTb 3HU3UTH 100 AHTUNPUTapHI
BIIACTUBOCTI.

NOPAJIN 3 EKOHOMIT EHEPTIT

« [oTyBatv Cnig Ha KoHopL, AiameTp AKoi nopi JiameTpy ckoBopoaw. [yt BUKOPUCTaHHA ra30Boi NANTY CRifKYiiTe
3aTUM, 11406 JliameTp ra30Boro NanbHiKa OyB 3aBX Ay MeHlLe AiaMeTpa KacTpyni Uit CKOBOPOAK.

« Mpy npuroTyBaHHi iXi Ha ra3oBiil NnwTi Bigperyntoiite NoMym's TakM YUHOM, LL06 BOHO He 6iuHi CTiHKY CKoBOP
KoHTaKT i3 nonym’am moxe BUKINKATV 3MiHY KONIbOPY MOKPUTTA, LU0 HE NOKPUBAETLCA FapaHTi€r. TakoX TpUMaiATe pyuky CKOBOPIA
nof1ani Bifj BOTHI0.

« Po3irpiBaru, TyLKyBaTy Ta roTyBaTn Nerki coycu CliZ Ha HeBENMKOMY BOTHi.

« PeryntoBaHHs iHTEHCMBHOCTI nonym's fyxe Baxnuse. IpurotysanHa Ha BOTHi He TinbKu eHeprito, a it
3anobirae I HarpiBaHHo ckoopoau. KOHCTpyKLis nocysy 3a6e3neuye epeKTUBHE HaKOMMUEHHA Ta PO3NoAin Tenna,
CcnpusAe GinbLu LWBIAKOMY NPUrOTYBaHHI 6iNKOBOI ixi.

BUKOPUCTAHHA IYXOBKK

« CrifiicTb 1o ayxoBKu 0 180°C/ 356°F (6e3 cknaHoi kpuLLKu), npupaTHa AnA 36epexenns Tenna ixi nepen nogavelo. byab nacka,
3BEPHITb YBary, 110 MOXe BUHUKHYTI 3MiHa K0Nbopy a6 TpiLLUHI.

« Buiimatoun KacTpyni 3 yXoBKu, BUKOPUCTOBYIiTe TPUMaui.

« CKNAHi KUKV He NpU3HaueHi AnA BUKOPUCTaHHA Y AyXOBili Wwadi.

[OrNAR | YUILEHHA

« 3aBXXA 103BONAIATE MOCYAY OXONIOHYTU Nepefl 3aHyPEHHAM Y BOAY.

« He3Baxatoun Ha Te, LLI0 ANA MUTTA CKOBOPOAW 3 aHTUMPUTAPHUM NMOKPUTTAM

Moxe BUKOpUCTOBYBATYCA NOCYAOMMITHA MaLLUHA, BCE XK TaKi PeKOMeRAY€Tbca pyuHe MuTTA. i Aicio BIUCOKUX TemnepaTyp AKicHi
XapaKTepUCTUKI NOKPUTTA MOXYTb NOFiPLINTHCh.

« MuiiTe nocyz BpyuHy nicnA KOXHOr0 BUKOPUCTAHHA 3a A0MOMOT0I0 CrieLjianbHIX 3aco6iB Ana pyuHoro MuTTA. MepekoHaiiTecs,

1110 Bu He BUKOPUCTOBYETE arpecuBHi MPOAYKTH, L0 YACTATD, 3aCHOBaHI Ha MMOHHIl KCNOTi a60 MICTATL XnopHUii BiaGinioBay.
BukopucToByiite Tenny MunbHy Boay Ta ry6ky. He BuKopucToByiiTe MeTaneBi itk abo HeitnoHoBI CNOHXi, 3ac06M ANA uniLeHHs
JlyXoBUX a¢ abo Gyb-aKi iHiwi abpa3uBHi ounwlyBayi. lpomuiite nocys y Tenniit Boai Ta 0Apa3y BUCYLLIT M'AKOI TKaHNHOI.

« 3aBX/AM PETENbHO 0YMLLaliTe NOCYA, OCKINbKM N Yac BUKOPUCTAHHA ByAb-AKWIA 3aNMLLIOK iXi Ha NOBEPXHi BNAMBATUME Ha il

q
2/ Produky zakoupené pres dealery nebo distribu¢ni kandly: Kontaktujte dealera nebo distribucni kandl, pres néjz jste produkt
BergHOFF zakoupili, a ovéfte si moznost uplatnéni reklamace podle jejich zarucnich podminek a v souladu s mistni legislativou.

ROMANA UTILIZARE SI INGRUJIRE

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

TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE:

« Cititi cu atentie instructiunile.

+ Dupa ce ati despachetat vasele de gatit, spalati articolul in apa caldd, cu sapun, cu un burete moale. Clatiti

bine si uscati complet cu o carpa moale.

+Inainte de a gati pentru prima datécu noile vase, inclziti tigaia la foc mic, frecati suprafata antiaderenta cu ulei vegetal i lasati
tigaia sa se raceasca. Apoi stergeti cit mai mult din ulei cu un prosop de hartie. Acest lucru va cali usor suprafata si va imbunatati
proprietatile stratului CeraGreen. Puteti s faceti acest lucru periodic sau de fiecare data inainte 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 gati.

« Daca folositi ulei pentru gust sau texturd, lasati uleiul sa se incalzeasca timp de un minut sau doud la foc mic spre mediu fnainte de a
adduga alimente in tigaie. Experimentati putin pentru a gasi cea mai bund varianta.

« Nu lasati niciodata o tigaie sa fiarba si sa se usuce. Nu lasati niciodata tigaia sa se incélzeasca prea mult timp.

- Gatiti fntotdeauna 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 rezistentd mare la zga idela ilele metalice, va rec
bambus, silicon, nailon sau lemn pentru a proteja si prelungi durata de viata a vaselor de gatit.

- Nu tdiati niciodata alimentele pe fundul vasului, deoarece acest lucru va deteriora suprafata. Nu folositi mixere sau tel aceste articole
vor deteriora vasul.

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

-

sa folositi ustensile din

RECOMANDARI PENTRU ECONOMIREA ENERGIEI
- Gatiti pe un arzator care este aproximativ asemanator ca diametru cu baza tigaii pe care ati ales-o. 0 atentie deosebitd este necesara
atundi cand gatiti pe aparate cu gaz. Diametrul arzatorului cu gaz ar trebui sa fie intotdeauna mai mic decat diametrul tigaii.
- Cand gatiti pe gaz, reglati flacdra astfel incat sa nu se decoloreze partile laterale. Contactul cu flacéra poate cauza decolorarea. Tineti
decolorarea stratului de acoperire, care nu este acoperit de garantie. De asemenea, pastrati manerele departe de flacara.
« Folositi foc mic pentru a incalzi alimentele, pentru fierbere fierbeti sau pregdtirea sosurilor delicate.

« Setdrile de célduré sunt| foarte importame Setarile de caldura mai scézute nu sunt bune numai pentru economisirea energiei disi

ajutand unele alimente bogate in proteine sa se gateasca mai repede.

UTILIZAREA IN CUPTOR

« Rezistent la cuptor pana la 180°C/ 356°F (féra capac de sticla) potrivit pentru mentinerea alimentelor calde inainte de servire. Va
rugdm sa retineti c pot aparea decolorari sau crapaturi.

« Folositi suporturi pentru oale cdnd scoateti vasele din cuptor.

- Capacele din sticld nu sunt rezistente la cuptor.

INGRUIRE SI CURATARE

« Nu uitati sa raciti tigaia fnainte de a o scufunda in apa.

« Desi tigaia cu acoperire antiaderenta poate fi spélata la masina de spalat vase, nu recomandam curatarea vaselor de gatit 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 ca nu folositi
un produs de curatare dur care are la baza acid citric sau care, contine clor sau substante de albire. Utilizati ap calda cu sapun si burete
sau 0 carpa de vase. Nu utilizati bureti de sarma de otel, plastic sau lavete abrazive din nailon care contin detergent pentru cuptor sau
orice produs de curtare care este abraziv sau care contine indlbitor cu clor sau detergent pe baza de itrice. Clatiti cu apd calda si uscati
imediat cu o cdrpa moale.

- Curatati-vd intotdeauna temeinic vasele de gatit, deoarece, data viitoare cand le utilizati, orice reziduu alimentar se va gati pe
suprafatd, ceea ce face ca alimentele s se lipeasca.

« Daca aveti resturi de mancare lipite de vasele de gatit, acestea pot fi indepértate cu usurinta prin acoperirea fundul tigaii cu apa si
lasati-| s se inmoaie in timp ce il incalziti usor la temperaturd scazuta (nu este nevoie s lasati apa sa fiarba). Nu folositi ustensile
metalice.

- Sfat: pentru a vé proteja tigaile atunci cand le stivuiti, puneti induntru o carpa moale, cum ar fi un prosop intre fiecaree fiecare tigaie.
« Nu folositi vasele de gatit ca recipient pentru a depozita alimente. Pastrati vasele de gatit curate si goale atunci cdnd nu sunt in
folosinta.

MASURI DE SIGURANTA IMPORTANTE

Cititi cu atentie toate informatiile de siguranta inainte de a utiliza acest produs!
« Nu permiteti copiilor sa se apropie de aragaz in timp ce gatiti.

« Pentru a evita rénirea, aveti intotdeauna grija cind manipulati vase fierbinti.

« Din motive de sigurantd, nu lasati niciodata vasele nesupravegheate in timpul utiliz
marginea aragazului.

« Nu permiteti ménerelor sa se extinda peste un arzator 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 va asigura ca manerele/butoanele
nu sunt fierbinti. Folositi manusi de cuptor sau suporturi, daca este necesar.

« INAINTE FIECARE UTILIZARE stergeti cu atentie fundul oalei/tigaii cat sl suprafata de sticl3 a plitei d a, pentru a preveni
orice impuritatile de a fi prinse intre fundul oalei/tigaii si suprafata de sticla. Aceste impuritati de orice tip poat provoca zgarieturi
grave. NOTA: Piperul mécinat, 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.

« Nu utilizati niciodata produsul daca ménerele sunt slabite; strangeti din nou surubul de fixare dacé acesta este slabit.

« Acest produs nu este potrivit pentru prajirea in ulei.

+n cazul aparitiei unor defecte functionale sau de alta naturd, v rugdm sa contactati departamentul de service indicat, fie telefonic,
fie prin e-mail.

si asigurati-va cd manerele nu se extind peste

GARANTIE

1/ Produse achiziti de pe bergh |dwide.com sau prin intermediul campaniilor de fidelizare: Daca ati cumparat 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 sa faceti o reclamatie in cadrul acestei garantu va rugdm sa contactati departamentul nostru de

servicii pentru clleml BergHOFF Worldwide: ww.cc@bergt ldwide.com.

2/ Produse achlzmonate prin intermediul unuia dintre distribuitorii sau canalelor noastre de distributie: Va rugam

sd contactati distribuitorul sau canalul de distributie de la care ati achizitionat produsul BergHOFF pentru a va

informa despre cererile de garantie, respectand termenii si conditiile acestora, in conformitate cu legislatia locald.

MAGYAR HASZNALAT ES APOLAS

Néhany tipp a BergHOFF CeraGreen tapadasmentes bevonattal ellatott féz6edényei mindségének javitasahoz és
fenntartasahoz
AZELSG HASZNALAT ELOTT:

« Olvassa el figyelmesen al hasznalatl utasitast.

« Miutan kic Ita a fozéedényt, meleg, vizben, puha szivaccsal mossa el a targyat. Alaposan dblitse ki, és puha ruhaval

teljesen szdritsa meg.

« Mieldtt eldszor fozne az tj edényével: alacsony hdfokon melegitse fel a serpenyét, dorzsdlje be a tap feliiletet novényi
olajjal, és hagyja kihiilni a serpenyét. Ezutan tordlje ki az olaj minél nagyobb részét egy papirtdrldvel. Ez enyhén befiiszerezi a
feliiletet, és javitja a bevonat tulajdonsagait. Erdemes ezt rendszeresen elvégezni, és minden egyes alkalommal

mieldtt hosszabb iddre elrakja a fozedényt.

”

FOZES AZ 0) CERAGREEN BEVONATU FOZOEDENYEIVEL
« Ugyeljen arra, hogy mindig tiszta serpenydvel kezdjen.
« Fzés eldtt legalabb 10 perccel vegye ki az ételt a hiitcbdl.
« Ha iz vagy dllag miatt olajat haszndl, hagyja az olajat eqy-két percig alacsony vagy kdzepes langon melegedni, mielGtt az ételt a
serpenydbe teszi. Kisérletezzen egy kicsit, hogy megtaldlja a legjobb beallitast.
- Soha ne hagyja, hogy a serpenyd szarazon melegedjen. Soha ne hagyja a serpenyét tul sokaig melegedni.
« Mindig alacsony vagy kozepes héfokon fozzon. Csak akkor hasznaljon magas héfokot, ha az edényt folyadékkal toltotte fel az étel
fézéséhez (mint példaul a tészta).

« Bar a CeraGreen feliilete nagyszerien ellenall a f ok okozta karcol
vagy fa eszkdzoket ajanlunk, hogy megévjuk és meghosszabbitsuk a fézéedények elettartamat

« Soha ne vdgja az ételt, mikozben a serpenydben van, mert ez kdrositja a feliiletet. Ne hasznéljon ezekben az edényekben mixert és
habverét...
« Haszndljon véddanyagot a feliilet védelmére, ha forrd fézéedényeket helyez asztalra vagy munkalapra.
« Keriilje a serpenyd behorpadésat vagy a tapaddsmentes bevonat megkarcoldsat, mivel ez befolyasolhatja a serpenyd teljesitményét.

k a bambusz, szilikon hasznalatat, nejlon

ENERGIATAKAREKOSSAGI AJANLASOK

« Olyan égdn fozzon, amelynek alapatmérdje koriilbeliil hasonl a kivalasztott serpenyd alapatmérdjéhez.

Kiilonds figyelmet kell forditani a gézkésziilékeken torténd fozésre. A gazégd dtmérdjének mindig kisebbnek kell lennie, minta
serpenyG atmérdje.

« Gézzal vald fozéskor gy dllitsa be a langot, hogy az ne langoljon fel a serpenyd oldaldra. A langgal vald érintkezés a bevonat
szinének kifakulasat vagy elszinezédését okozhatja, amelyre a garancia nem terjed ki. A fogantykat s tartsa tavol a langtdl.

« Alacsony héfokon melegitse az ételeket, parolja vagy készitsen finom mértésokat.

« A hofokbedllitdsok nagyon fontosak. Az alacsonyabb hafokbedllitdsok nemcsak az energiatakarékossag szempontjabal jok, hanem
azt is megakadalyozzék, hogy a serpeny6 tilsagosan felforrésodjon. Ennek a fozGedénynek az a természete, hogy hatékonyabban
tartja és eloszlatja a ht, segitve néhany fehérjében gazdag

étel gyorsabb atsiilését.

ASUTO HASZNALATA

«180C / 356F-ig siitdallo (iivegfedél nélkiil), alkalmas az ételek melegen tartdséra talalds el6tt. Felhivjuk figyelmét, hogy elszinezddés
vagy repedés eldfordulhat.

« Haszndljon edénytartdt, amikor kiveszi a fézedényt a siit6hdl.

« Az iivegfedelek nem siitdalloak

APOLAS ES TISZTITAS

« Ne felejtse el lehditeni az edenyt miel6tt vizbe memene

+ Bar tapada I serpenyGje gépben moshatd, nem javasoljuk a fézedények 6gépben torténd
tisztitdsét. A nagy hé és a kemény mosészerek rontjak a bevonat mindségét. R

« Minden hasznélat utén kézzel tisztitsa meg kifejezetten kézi ashoz késziilt rel. Ugyeljen arra, hogy ne

hasznaljon olyan durva tlszmoszert amely citromsav alapu vagy kloros fehéritét tartalmaz. Hasznaljon meleg, szappanos vizet
és szivacsot vagy mosog; Ne hasznaljon acélgyapotot vagy nejlon sroldbetétet, siitdtisztitt vagy barmllyen olyan
tisztitoszert, amely stiroldszer, kloros fehéritdt tartalmaz vagy citrus alapu tisztitdszer. Oblitse le meleg vizzel, és azonnal szaritsa meg
puha ruhaval.
« Mindig alaposan tisztitsa meg a fézéedényeket, mivel a kivetkezd hasznélat soran az ételmaradékok a feliiletre siilnek, és igy az
ételek megtapadnak
+Haé jékok ragadtak a , azokat kannyen eltavolithatja, ha a serpenyd aljat vizzel boritja be, és hagyja, hogy az
edényt alacsony hémérsékleten dvatosan melegitve (nem kell hagyni, hogy a viz megfdjon), majd hagyja, hogy lecsopdgjon. Ne
haszndljon fém evdeszkozt.
«Tipp: hogy segitsen megvédeni a serpenydit, amikor egymasra rakja oket, helyezzen egy puha ruhét, példaul egy kendét minden
serpenyd belsejébe.
« Ne hasznalja a fozGedényeit ételek tarolaséra szolgalo edényként. Tartsa a foz6edényeket tisztan és iiresen, amikor nem hasznélja
dket.

fpo s

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Atermék b lata elétt figyel ésal
« Ne engedjen gyerekeket a tiizhely kozelébe fzés kozben.
« A sériilések elkeriilése érdekében mindig legyen ovatos amlkor forro edényeket kezel.
« Biztonsagi okokbdl soha ne hagyja liigyelet nélkiil a fi alat kozben, és gydzodjon meg arrdl, hogy a fogantyuk
nem nytlnak tdl a tiizhely peremén.
« Ne engedje, hogy a fogantytik forrd égd folé nydljanak, mert a fogantytk felforrésodhatnak.
- Afedelek és a fogantyiik/gombok hosszan tarté fézés sorén felforrdsodhatnak. i
- Legyen dvatos a fedelek levételekor vagy a fogantytikkal/gombokkal valé emeléskor. Erintse meg enyhén, hogy megbizonyosodjon
arrdl, hogy a fogantytik/gombok nem forrdak. Sziikség esetén hasznéljon siitdkeszty(it vagy ldbostartot.
- Gondosan torélje at az edény/edény aljdt ES a f6z6lap iivegfeliiletét MINDEN HASZNALAT ELGTT, hogy megakadélyozza a
szennyezodesek beszorulasat az edeny/edeny alja és az iivegfelillet kozé.
Ezeka dban komoly karcolasokat okozhatnak. MEGJEGYZES: Az 6rélt bors, s6 vagy mas kemény
fiiszerek is okozhatnak ilyen karcolasokat
A BergHOFF nem véllal feleldsséget az keramia fézézona ilyen sériiléseiért. Az kerdmia fozdfeliileten keletkezett ilyen sériilések ezért
nem érvényesithetdk a BergHOFF cikkgarancia keretében.
- Soha ne hasznalja a terméket, ha a fogantytik lazaak, ha laza a csavaros csatlakozas, hizza meg tjra.
« Ez a termék nem alkalmas mélysiitésre.
« Ha miikodési vagy egyéb hibak Iépnek fel, kérjiik, telefonon vagy e-mailben vegye fel a kapcsolatot a megadott szerviz részleggel.

olvassa el az dsszes biztonsagi informaciot!

GARANCIA

1/ A berghoffworldwide.com oldalon vagy hiiségakciok keretében vasérolt termékekre:

Ha kozvetleniil a BergHOFF Worldwide-tol vasarolt, kérjiik, tekintse meg a weboldalunkon talalhato garancidlis feltételeket: www.
berghoffworldwide.com/en/warranty.

Ha a garancia keretében szeretne igényt érvényesiteni, kérjiik, vegye fel a kapcsolatot a BergHOFF Worldwide iigyfélszolgélataval:
ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Kereskedomk/forgalmaza5| csatomamk valamelylken keresztiil vésarolt termekek Kérjiik, hogy a garancidlis igényekkel
kapcsolatban - az 6 felté lelGi balyoknak megfelelden - forduljon ahhoz a kereskedéhdz vagy

és a helyi jog
forgalmazési csatornahoz, ahol a BergHOFF terméket vésarolta.
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