ENGLISH
USE AND CARE

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

BEFORE FIRST TIME USE:

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

+ Before cooking with your new cookware for the first time: heat the pan over low heat, rub the
non-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 period of time.

COOKING WITH YOUR NEW FERNOGREEN COATED COOKWARE

+ If you use oil for taste or texture, allow the oil to warm for a minute or two over low to medium heat
before adding food to the pan. Experiment a bit to find the best setting.
Never allow a pan to boil dry. Never let your pan heat up for too long.

+ Always cook using low to medium heat.
While the FernoGreen 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 non-stick surface.

+ Don't use pans with standard fixed synthetic handles in the oven. These handles can discolour or
crack when used in the oven.

« Save the pan from dents and the non-stick coating from scratches since those can affect the non-stick
feature to diminish.

CARE AND CLEANING

+ Remember to cool down your pan before immersing it in water.

« The FernoGreen coating is very easy to clean: a quick hand washing will be sufficient. Avoid
cleaning in the dishwasher as it will shorten the lifetime of the coating and the pan.

+ Clean after each use 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 a sponge or dishcloth. Do not use steel wool or nylon scrubbing pads,

an 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

into the surface causing food to stick.

« Iffood remains are 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.

« If you store your pans by stacking them, put, for instance, a dish towel between them to avoid parts
of the upper item to scratch the surface of the lower element.

+ Don't use your cookware as a container to store food. Keep the cookware clean and empty when not
inuse.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Read all safety information carefully and thoroughly before using this product!

+ Do not allow children near the stove while you cook.

« To avoid injury always use caution when handling hot pans.

« 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 notallow handles to extend over a hot burner, because the handles could get hot.

+ Lids and handles/knobs may become hot during prolonged cooking.

DEUTSCH

BENUTZUNG UND PFLEGE

Einige Tipps zur Verbesserung und Pflege der Qualitaten Ihres Kochgeschirrs mit BergHOFFs
FernoGreen Antihaftbeschichtung

VOR DEM ERSTEN EINSATZ

+ 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 lhrem neuen Kochgeschirr: heizen Sie die Pfanne bei schwacher Hitze,
reiben Sie die Antihaft-Oberfliche mit Pflanzendl und lassen Sie die Pfanne abkiihlen. Dann so
viel Ol wie mdglich mit einem Papiertuch abwischen. Dies wird die Oberfliche einfetten und die
Eigenschaften der Beschichtung verbessern. Sie konnen dies regelmaBig durchfiihren und vor allem
wenn Sie das Kochgeschirr schon seit Iangerer Zeit nicht mehr benutzt haben.

KOCHEN MIT IHREM NEUEN FERNOGREEN BESCHICHTETEN KOCHGESCHIRR

- Wenn Sie Ol fiir Geschmack oder Textur verwenden, lassen Sie das Ol fiir eine Minute oder zwei iiber
niedrige bis mittlere Hitze warmen, bevor Sie Nahrung in die Pfanne hinzufligen. Experimentieren
Sie ein wenig, um die beste Einstellung zu finden
Lassen Sie nie eine Pfanne kochen die nicht gefiillt ist. Lassen Sie lhr Kochgeschirr nie zu lange
erhitzen.

Immer mit niedriger bis mittlerer Hitze kochen.

« Obwohl die Fernogreen Antihaftbeschichtung eine grolRe Verschleillfestigkeit aufweist, werden
Metallgerdte zu einem Verkratzen der Oberflache fiihren. Kratzer sind nichtin 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 Essen in der Pfanne, da dies die Oberflache beschadigt.

Stellen Sie keine Pfannen mit festen Griff im Ofen. Diese Griffe kdnnen im Ofen zerbrechen. Stellen
Sie nur Pfannen mit abnehmbaren Griff im Ofen.

Griffe und Knopfe werden heil3. Verwenden Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe. Die Metallknpfe
konnen beim Einsatz im Ofen verfarben. Dies kann aber mit dem BergHOFF Reiniger leicht entfernt
werden.

« Schiitzen Sie die Antihaftbeschichtung vor Kratzer, dies kann einen Einfluss haben auf die
Antihaftbeschichtung.

FLEGE UND REINIGUNG

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

« Die FernoGreen-Beschichtung ist sehr leicht zu reinigen: eine schnelle Handwasche wird ausreichen.
Vermeiden Sie die Reinigung in der Spilmaschine, da sie die Lebensdauer der Beschichtung
verkiirzen wird.

+ Nach jedem Gebrauch mit einem Geschirrspiilmittel reinigen, das speziell fir die Handwésche
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 enthalt. In warmem
Wasser abspulen und sofort mit einem weichen Tuch abtrocknen.

« reinigen Sie Ihre Pfanne griindlich, so dass keine Lebensmittelreste bei der ndchsten Verwendung in
der Oberflache kleben.

- falls doch Lebensmittelreste im Kochgeschirr kleben bleiben, kdnnen 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 Pfannen bei der Aufbewahrung stapeln mochten, empfehlen
wir Ihnen ein trockenen Geschirrtuch zwischen den Pfannen zu legen um Beschddigungen 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 sorgféltig durch, bevor Sie dieses Produkt verwenden!

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

+ Um Verletzungen zu vermeiden, ist beim Umgang mit heiBen Pfannen 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 tber den Herdrand
erstrecken.

+ Deckel und Griffe kdnnen bei lingerem Kochen hei3 werden.

FRANCAIS
UTILISATION ET SOINS

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

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

CUISINER AVEC VOS NOUVEAUX USTENSILES REVETU FERNOGREEN

« Sivous utilisez de I'huile pour le go(it ou la texture, laissez I'huile réchauffer pendant une minute ou

deux de faibles a moyen température avant d'ajouter les aliments dans la poéle. Expérimentez un

peu pour trouver le meilleur réglage.

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

« Toujours cuire a feu faible ou moyen.

«+ Bien que la surface de FernoGreen 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 jamais couper les aliments dans la poéle car cela endommagera sa surface.

+ Ne pas utiliser des poéles avec des poignées synthétiques fixes standard dans le four. Ces poignées
peuvent se décolorer ou se fissurer lorsqu'elles sont utilisées dans le four.

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

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

« Noubliez pas de laisser refroidir votre poéle avant de Iimmerger dans l'eau.

. Le revétement FernoGreen est trés facile & nettoyer: un lavage rapide & la main sera suffisant. Evitez
de nettoyer la poéle dans un lave-vaisselle car il raccourcit la durée de vie du revétement anti-
adhérent.

+ Nettoyez aprés chaque utilisation a la main avec un détergent a vaisselle spécialement congu pour
le lavage a mains. Assurez-vous que vous n'utilisez pas un produit de nettoyage sévére qui repose
sur des acides citriques ou contenant de I'eau de Javel. Utilisez de I'eau chaude savonneuse et une
éponge ou un torchon. N'utilisez pas de tampons en laine d'acier ou en nylon, nettoyant pour four ou
tout nettoyant abrasif, contenant de I'eau de javel ou un nettoyant a base d'agrumes. Rincer a I'eau
tiede et sécher immédiatement avec un chiffon doux.

+ Nettoyez toujours bien vos ustensiles de cuisson, car la prochaine fois que vous I'utilisez, tout résidu
alimentaire va cuire dans la surface, ce qui provoque les aliments de coller.

« Sivousavezdes résidus d'aliments collés aux ustensiles de cuisson, ils peuvent facilement étre enlevés
enrecouvrant le fond de la poéle avec de I'eau et en laissant tremper en chauffant doucement a basse
température (pas besoin de laisser cuire I'eau). N'utilisez pas d’ustensiles en métal.

« Sivous rangez vos poéles en les empilant, mettez, par exemple, un torchon entre eux en évitant les
parties de I'élément supérieur d'endommager la surface de I'élément inférieur.

« Nutilisez pas vos ustensiles de cuisson comme conteneur pour entreposer les aliments. Gardez les
ustensiles de cuisine propres et vides lorsqu'ils ne sont pas utilisés.

INFORMATION DE SECURITE

Lisez attentivement toutes les informations de sécurité avant d'utiliser ce produit!

« Ne laissez pas les enfants pres de la poéle pendant que vous cuisinez.

+ Pour éviter les blessures, faites toujours attention lors de la manipulation des poéles chauds.

+ Pour des raisons de sécurité, ne laissez jamais les ustensiles de cuisson sans surveillance pendant
I'utilisation et assurez-vous que les poignées ne dépassent pas le bord de votre table de chauffe ou
gaziniéres.

+ Nelaissez pas les poignées s'étendre sur un briileur chaud, car les poignées peuvent devenir chaudes.

« Les couvercles et les poignées / boutons peuvent devenir chaud pendant une cuisson prolongée.

ESPANOL
USOY CUIDADOS

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

ANTES DEL PRIMER USO

+ Tras desembalar las piezas, friegue el producto con agua jabonosa templada y un estropajo suave.
Enjudguela bien y séquela con un parfio suave.

+ Antes de cocinar por primera vez con una sartén: caliéntela a fuego lento, extienda aceite vegetal
en la superficie antiadherente y deje que se enfrie. Quite el aceite posible con papel de cocina. Esto
sazonara ligeramente la superficie y aumentara las propiedades del antiadherente. Considere hacer
esto de vez en cuando y siempre que vaya a guardar las piezas durante tiempo.

COCINANDO CON SUS SARTENES CON RECUBRIMIENTO FERNOGREEN

« Siusa aceite por sabory textura, deje que se caliente durante un minuto o dos a fuego lento o medio
antes de anadir los alimentos. Experimente un poco para encontrar el mejor punto.

« Nunca deje que una sartén se caliente vacia. Tampoco la deje calendar mucho tiempo.

« Cocine siempre usando fuego bajo o medio.

« Aunque la superficie FernoGreen tiene una alta resistencia a aranazos con utensilios metalicos,
recomendamos el uso de bamby, silicona,nylon o madera para aumentar la duracion de las piezas.

« Nunca corte alimentos mientras estén en la sartén, danara la superficie.

+ No use sartenes con mangos sintéticos normales fijos en el horno. Estos mangos pueden decolorarse
y romperse en el horno.

+ Proteja la sartén de arafazos o golpes en el antiadherente, le afectard y contribuira a que no funcione
bien.

CUIDADOY LIMPIEZA

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

+ El recubrimiento FernoGreen es muy facil de limpiar: un rapido lavado a mano sera suficiente. Evite
lavarlas en el lavavajillas ya que esto reducira la duracién del antiadherente de la pieza.

+ Friegue la sartén después de cada uso a mano con un lavavajillas especial para fregar a mano. No use
productos abrasivos con &cidos 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 sartenes bien ya que cualquier residuo hara que se pegue la préxima vez que la
use.

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

+ Si guarda sartenes almacenandolas una sobre otra coloque por ejemplo papel de cocina entre
medias para evitar que se arafien.

+ No use sartenes 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 dafos lleve cuidado siempre al manejar sartenes calientes.

+ Por razones de seguridad nunca deje una sartén desatendida y asegurese 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 coccién prolongada.

PYCCKUN
MNCNoJib30BAHUE N YX0[A4

PekomeHpaauuu no noaaepaHuio Kavectsa Baweli nocyabl c aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM
BergHOFF FernoGreen

MNEPEA MEPBbIM UCMOJIb3OBAHVEM

« [ocne pacnakoBKu NMOCyAbl BbIMOTE ee BPYUHYI0 B TEMON MblbHO BOAE, UCMONb3yA MATKYIO
ryoKy.

+ TwaTenbHO OMONOCHUTE 1 MONHOCTbIO BbICYLLUTE MATKIM MONOTEHLIEM.

+ [lepen nepBbIM MCMONb30BAHNEM HarperiTe CKOBOPOAY Ha C1aboM OrHe, HaTpUTe aHTUMPUrapHyto
NOBEPXHOCTb PACTUTENbHBIM MACTIOM U AaiiTe MOCYAE OCTbITb. 3aTem BbITPUTE Kak MOXKHO Gonblue
mMacna GymakHbIM MosioTeHLeM. JTO cCrerka NOACYLINBAeT NMOBEPXHOCTb 1 Yyy4liaeT CBOWCTBA
MOKPbITYA. Bbl MOXETe fienaTb 3TO NepPUOANYECKN, KaxAbli pa3 nepes Tem, Kak yopatb nocyay Ha
6onee AnnTenbHOe BpemA.

NPUrOTOBJIEHME B BALLE HOBOW MOCY/IE C MOKPbITUEM FERNOGREEN

+ Ecnn Bbl ncnonb3syete Macno ans BKyca 1nm TeKCTypbl 6/1104a, NO3BOJIbTE eMy HarpeTbCa B TeYeHe
napbl MUHYT Ha ManeHbKOM UNK CPefIHeM OTHe nepef TeM, Kak J06aBNATb B CKOBOPOAY MPOAYKTbI.
lMo3KcnepuMeHTUpPYIATE HEMHOTO, UTOObI HATV OMTUMAasbHOE Bpems Ha Bawweli nnnTe.

+ Hukorpa He nossonAiite nocyae HakanAatbca 6e3 xuakocT unu macna. Hukoraa He nossonaiite
rnocyfe HarpeBaTbCs CINLLKOM [OSIrO.

« Bcerpa rotoBbTe Ha cnabom unu cpeHem orHe.

« HecmoTpA Ha To, 4TO NOBepPXHOCTb FernoGreen MMeeT BeNMKONENHY YCTONYMBOCTb K LiapanvmHam
OT MeTaNNNYECKIX HCTPYMEHTOB, Mbl PEKOMEH/YeM NCMoNb30BaTb 6aMOyKoBbIe, CUIMKOHOBbIE UMK
HeOHOBbIE UHCTPYMEHTbI 1A MPOANEHNA CPOKa CITy»KObl Bawuer nocygpbi.

+ Hukorga He pexbTe NPOAYKTbl HEMOCPeACTBEHHO B CKOBOPOAE, YTOObI He MOBPeAUTb NOKPbITHE.

+ He ncnonb3yiite nocypy € HECbEMHbIMY CUHTETUYECKIMI PyYKamu B iyXOBOM LuKady. Takue pyuku
MOTYT pacTpecKaTbCA U1 U3MEHUTD LiBET.

+ He poHsiiTe nocyay Ha non n npefoxpaHaAiTe aHTUNPUrapHoe MOKpPbIT/E OT LapaniH, KoTopble
MOTYT CHU3UTb €10 aHTUMPUrapHble CBONCTBA.

YXO4 N YNCTKA

« Bcerpa nossonaiiTe Baler nocyae ocTbiTb Nepes NorpyeHnem B 8ogy.

+ MokpbiTne FernoGreen oueHb Nerko OYMLAETCA: AOCTATOYHO ObICTPO BbIMbBITH €F0 BPYYHYH.
V136eraiite NCNonb30BaHUA NOCYAOMOEYHOI MaLLMHbI, TOCKONbKY 3TO MOXeT COKPATUTh KU3HEHHbI
LKA NOKPbBITUA CKOBOPOADI

+ Molite nocyay Bpy4Hyio Mocnie KaAoro 1Cnonb3oBaHWA C MOMOLbIO CrelanbHbIX CPeacTs Ana
PY4HOrO MbiTbA. YoeauTech, 4to Bbl He 1cnonb3yeTe arpeccBHbIe YNCTALLME NPOAYKTbl, OCHOBAHHblE
Ha JIMMOHHOIA KICNOTe NI COflepXKaLLie XNOPHbIA OTOennBaTenb. Vicnonb3yiiTe Tenmyto MblinbHY0
Body W rybky. He ncronb3yitte meTananueckme WeTKW WU HEWOHOBble CKpebylume CroHXY,
CpefcTBa ANA YMCTKN AYXOBbIX WKadoB iu Nniobble Apyrie abpasusHble ounctutenu. Mpomoiite
nocyny B TeNOii Bofe 1 Cpasy BbiCYLLNTE MATKOW TKaHbIO.

+ Bcerpa TwWwatenbHo ounLaiiTe NOCyAy, MOCKONbKY NPU CIeAYIOLIEM NCMOb30BaHUM 06O OCTaTOK
ML Ha NOBEPXHOCTM GYAET BNUATL Ha € aHTUMpPUrapHble CBOICTBA.

+ Ecnn Ha MOBEPXHOCTV UMEKTCA OCTaTKW MWLM, OHWU NErko MOryT GbiTb YAaneHbl CleayoLmm
06pa3om: HanerTe Bofbl Ha AHO CKOBOPOAbl U [aliTe €My HEMHOrO OTMOKHYTb, MAMKO Harpesas
nocyay Npu HU3Kol TemnepaTtype (6e3 Heo6XOAMMOCTY 3aKNaHus). He ncnonb3yiite metannnyeckue
VHCTPYMEHTBI.

+ Ecnu Bbl xpaHuTe Balln CKOBOPOZbI C aHTUMPUrapHbIM NOKPbITVEM, CKNafbiBasA UX OAHY B APYryIO,
NPONOXMTE NX, HaNPUMEP, NONOTEHLEM, UTOBbI U3bexaTb LapaniH.

+ He uncnonb3yiite Bawy nocysy ana xpaHeHua nuwm. CoxpaHaAlTe ee YnUCTOM U NyCTON MeXay
CMONb30BaHNAMM.

>



BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOKHOCTU

XoTuM HanoMHUTb NpaBuna 6e3onacHoi Pa6oTbl C NOCYA0I Ha KYXHe 1 HaCcTOATENIbHO

peKkomeHayem ux cobniogatb!

+ Bo BpemA NpurotoBneHuA He NO3BONANTE AETAM HAXOANTLCA PAROM C NAUTON.

+ Bo n3bexxaHue TpaBMm Bcerga cobmiofaiite OCTOPOXXHOCTb NP 0bpaLLeHNN C ropayeil NoCynoii.

+ 113 coobpaxeHnit 6e30nacHOCTI HUKOTAA He OCTaBAlTe nocydy 6e3 npucMoTpa Bo Bpema paboTbl 1
cneanTe 3a Tem, YToObI e PyyKI He BbICTYManm 3a Kpai nauTbl.

+ He no3Bonaiite pyukam HaxoanTbCA Hag ropayeil KOHPOPKOIA, MOCKOMbKY OHW MOTYT HarpeTbCA.

+ Bo Bpemsa NpogomKMTeNnbHOMO NPUTOTOBEHNSA PYUKN MOTYT CITIbHO HarpeTbCs.

POLSKI
UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

Przedstawiamy kilka porad, ktore pozwola Panstwu osiagnac znakomite efekty kulinarne i
zachowac wtasciwosci naczyn do gotowania z powloka FernoGreen marki BergHOFF

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

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

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

GOTOWANIE W NACZYNIACH Z POWtOKA FERNOGREEN

« Jezeli ze wzgledu na smak lub fakture potraw uzywajg Panstwo oleju, przed umieszczeniem
sktadnikdw w naczyniu olej nalezy rozgrza¢ przez 1-2 minuty przy niskim lub $rednim ustawieniu
zrédta ciepta. 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.

+ Powtoke FernoGreen charakteryzuje wysoka odpornos¢ na zadrapania metalowymi przyborami. Aby
przedtuzy¢ zywotno$¢ naczyn i zabezpieczy¢ je przed uszkodzeniami, zalecamy jednak stosowanie
akcesoriéw bambusowych, silikonowych, nylonowych lub drewnianych.

+ Nie wolno kroi¢ produktéw spozywczych znajdujacych sie w naczyniu, moze to bowiem doprowadzi¢
do uszkodzenia jego powierzchni.

+ W piekarniku nie wolno umieszcza¢ naczyn ze standardowymi raczkami i uchwytami, ktére sa
przymocowane na state. Wysoka temperatura moze doprowadzi¢ do ich odbarwienia i popekania.

+ Naczynia nalezy zabezpieczy¢ przed ottuczeniem, zas ich powtoke przed zadrapaniem, poniewaz
uszkodzenia tego rodzaju moga negatywnie oddziatywac na wtasciwosci, dzieki ktérym potrawy nie
przywierajg do dna.

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

+ Przed zanurzeniem w wodzie naczynia odstawi¢ do ostygniecia.

+ Powtoka FernoGreen jest niezwykle fatwa w czyszczeniu - wystarczy szybkie mycie reczne. Nie
zalecamy mycia w zmywarkach, poniewaz moze to zmniejszy¢ zywotnos¢ powtoki i naczyn.

+ Po kazdym gotowaniu umy¢ recznie z uzyciem detergentu przeznaczonego do mycia recznego.
Nie stosowac silnych produktéw czyszczacych na bazie kwaséw cytrynowych lub z zawartoscia
chlorowego wybielacza. My¢ w cieptej wodzie z mydtem za pomocg gabki lub $ciereczki. Unikac
stalowej wetny, nylonowych skrobakéw, przyboréw do czyszczenia piekarnikéw oraz innych
akcesoriow sciernych. Wyptukac ciepta woda i natychmiast wytrze¢ do sucha miekka sciereczka.

+ Po uzyciu naczynia nalezy zawsze doktadnie wyczysici¢, poniewaz podczas kolejnego gotowania
zapieczone resztki jedzenia moga spowodowac przywieranie potraw.

+ Aby fatwo usunaé pozostatosci potraw, ktore przywarty do powierzchni, naczynie nalezy napetni¢

woda (tak aby dno byto zakryte), a nastepnie umiesci¢ na polu grzewczym ustawionym na niska

temperature do odmiekniecia (woda nie musi wrze€). Nie uzywac narzedzi z metalu.

Jezeli naczynia do gotowania przechowywane s jedno na drugim, miedzy poszczegéine elementy

nalezy wiozy¢ np. recznik kuchenny, co zmniejszy ryzyko zadrapania powierzchni dolnego naczynia

przez gérne.

+ Naczyn do gotowania nie nalezy uzywac do przechowywania produktéw spozywczych. Nieuzywane
naczynia powinny by¢ czyste i puste.

WAZNE WSKAZOWKI

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie zapoznac sie ze wszystkimi informacjami

dotyczacymi bezpieczenstwal

+ Podczas gotowania nie wolno dopusci¢, aby w poblizu ptyty grzewczej znajdowaly sie dzieci.

+Aby unikna¢ uszkodzenia ciata, zachowac ostroznos¢ w trakcie operowania goracymi naczyniami.

« Zewzgleddw bezpieczenstwa podczas gotowania nie pozostawiac naczyn bez nadzoru i dopilnowac,
aby uchwyty nie wystawaty poza krawedz ptyty grzewczej.

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

W trakcie dtugotrwatego gotowania uchwyty/gatki moga sia nagrzewac.

NEDERLANDS
GEBRUIK EN ONDERHOUD

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

BLJ INGEBRUIKNAME:

+ 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 UW NIEUWE FERNOGREEN-ANTIKLEEFKOOKGEREI

« Als u olie gebruikt voor de smaak of textuur, zorg dan dat de olie een minuut of twee kan opwarmen

op een laag tot matig vuur alvorens ingrediénten toe te voegen in de pan. Een beetje experimenteren

is aangewezen om de beste setting te vinden.

Laat het kookgerei niet droog koken. Laat de pan niet te lang verhitten.

Kook steeds op een laag of middelmatig vuur.

+ Ookalis de Fernogreen-laag heel sterk en krasbestendig, toch raden we aan om keukengereedschap
te gebruiken uit bamboe, silicone, nylon of hout om een langere levensduur te garanderen.

+ Snijd eten nooit rechtstreeks in de pan aangezien dit de antiaanbaklaag zal beschadigen.

+ Gebruik pannen waarvan de grepen niet afneembaar zijn niet in de oven. De grepen kunnen
verkleuren en afbreken in de oven.

+ Vermijd deuken in de pan en krassen in de antikleeflaag aangezien dit invloed heeft op de
antikleefkwaliteit.

ONDERHOUD EN REINIGING

« Laat uw pan afkoelen alvorens hem in water onder te dompelen.

+ De Fernogreen-laag is eenvoudig te reinigen met handwas. Vermijd de vaatwasser want dit verkort
de levensduur van de antikleeflaag en van de pan.
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+ Reinig na elk gebruik met een detergent voor handwas. Gebruik geen hardnekkige detergent op
basis van citroenzuur of bleekmiddel. Gebruik een warm zeepsop en spons of vaatdoek. Gebruik
geen staalwol of schuurspons. Spoel goed af en droog goed af.

+ Reinig uw kookgerei altijd grondig. Anders kunnen, de volgende keer dat u het gebruikt,
voedselresten in het oppervlak inkoken waardoor voedsel aan de pan zal kleven.

«+ Indien er voedselresten blijven kleven in de pan, kunnen ze eenvoudig worden verwijderd door
de pan met een laagje water te vullen en op een laag vuur te laten sudderen (het water moet niet
koken). Gebruik geen roestvrij stalen keukengereedschap.

+ Als u de pannen stapelt bij opberging, legt u best een doek tussen de pannen om krassen in de
antiaanbaklaag te voorkomen.

+ Gebruik uw pannen niet om ingrediénten of voedingswaren in te bewaren. Bewaar pannen zuiver en
leeg.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Lees onderstaande informatie alvorens het product te gebruiken!

« Laat kinderen niet te dicht bij het vuur komen tijdens het koken.

« Blijf alert tijdens het hanteren van hete pannen om zo verwondingen te vermijden.

« Omwille van veiligheidsredenen, raden we u aan uw pannen nooit onbewaakt achter te laten
tijdens het koken en er altijd op te letten dat de handgrepen niet over de rand van de kookplaat
uitsteken.

« Laat de handgrepen niet over een warm vuur uitsteken, zo kunnen ze immers erg warm worden.

+ Deksels en handgrepen/knoppen kunnen heet worden tijdens langdurig koken.

ITALIANO
UTILIZZO E CURA

Alcuni suggerimenti per migliorare e mantenere le qualita delle padelle con il rivestimento
antiaderente FernoGreen di BergHOFF

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

« Dopo aver disimballato le padelle, 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 padella 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 piu
possibile I'olio con un tovagliolo di carta. Questo consentira di fissare la superficie e migliorera le
proprieta del rivestimento. Potreste rifare questo procedimento periodicamente e ogni volta
decidiate di mettere via le padelle per un periodo di tempo pit lungo.

CUCINARE CON LE PADELLE CON RIVESTIMENTO FERNOGREEN

+ Se si utilizza dell’ olio per gusto o altro, lasciare che l'olio si scaldi per un minuto o due su un fuoco
basso- medio prima diaggiungereil cibo nella padella. Sperimentare un po‘per trovare I'impostazione
migliore.

« Non lasciare mai che la padella bollisca a secco. Non lasciare mai che la tua padella si riscaldi troppo
alungo.

+ Cuocere sempre con calore da medio a basso.

+ Anche se il rivestimento FernoGreen 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 la vita
delle proprie padelle. Non tagliare mai il cibo mentre é sulla padella perché questo danneggera la
superficie.

+ Non utilizzare le padelle con i manici standard fissi nel forno. Questi manici possono scolorire o
creparsi quando i utilizzate nel forno.

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

CURA E PULIZIA

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

« llrivestimento FernoGreen & molto facile da pulire: sara sufficiente un lavaggio a mano rapido. Evitare
di usare la lavastoviglie in quanto ridurra la durata del rivestimento e della padella.

+ Pulire dopo ogni utilizzo amano con un detergente per piatti appositamente realizzato per il lavaggio
a mano. Assicurarsi di non utilizzare un prodotto duro per la pulizia che si basa su acidi citrici o che
contengono candeggianti di cloro. Usare acqua calda e saponata e una spugna o un detersivo. Non
utilizzare lamiere di acciaio o pastiglie di lavaggio in nylon, detergenti per forno o detergenti abrasivi,
che contengono candeggine di cloro o detergenti a base di agrumi. Sciacquare in acqua calda e
asciugare immediatamente con un panno morbido. Pulire accuratamente la padella dal momento
che, durante il successivo utilizzo, qualsiasi residuo di alimenti cuocera nella superficie facendo si che
il cibo si attacchi.

« Se i hanno residui di cibo attaccati alla padella, possono essere facilmente rimossi coprendo il fondo
della padella con acqua e lasciandola riscaldare delicatamente a bassa temperatura (non & necessario
lasciar bollire 'acqua). Non utilizzare utensili metallici.

«+ Se si ripongono le padelle 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 padella come contenitore per conservare il cibo. Tenere puliti e vuote le padelle
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 padelle calde.

« Per motivi di sicurezza, non lasciare mai le padelle incustodite durante I'uso e assicurarsi che i manici
non si estendano oltre il bordo della stufa.

« Non lasciare che i manici si estendano su un bruciatore, perché le maniglie potrebbero diventare
calde.

+ | coperchi e le manopole / pomelli possono diventare caldi durante la cottura prolungata.
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