USE AND CARE

IMPORTANT SAFEGUARDS

Read all safety information carefully and thoroughly before using this product! Keep these instructions for further reference.

« 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 you position the handles in such a way that they
never extend over the edge of the stove.

« Lids and handles may become hot during prolonged cooking.

« Use caution when removing lids or lifting with the handles. Touch lightly to be sure the handles have not become hot. Use the
potholders if necessary.

« Instruct all family members in the proper care and use of glass covers to maintain its integrity and safety.

« Always handle with care when using glass lids, especially when cooking food at high temperatures.

« 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.

MAINTAIN THE QUALITIES OF YOUR BERGHOFF COOKWARE

Before first time use

« Read the instructions carefully.

« Remove all packaging material and labels. Check the bottom carefully for any scratches, burr or any other damage, which can be
occured by handling, transport or at the selling point. These damages can scratch the cooking zone! We cannot held responsible for
such cooking zone damages. Scratches of any kind in the cooking surface CANNOT be claimed as a warranty issue.

« Boil the cookware 2 to 3 times with water before first use and clean with a mild rinse aid.

« 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 time.

COOKING WITH YOUR COOKWARE

« Be sure that you always start with a clean pan.

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

- 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.

«Your cookware has fast and even heat transfer so food and oil char very quickly. 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).

« Never allow a pan to boil dry. Never let your pan heat up too long.

« 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 scratches on (glass) cooking zones by sliding back and forth the pan unnecessarily.

FOR NON-STICK COATED COOKWARE

« Even though the non-stick coating has great resistance to wear, metal utensils will cause scratching of the surface. Scratches are
not covered in the warranty. We recommend using bamboo, silicone, nylon or wood utensils to protect and extend the life of your
cookware.

« Do not drop the pan on the floor, save the pan from dents and ceramic coating from scratches, those can affect the non-stick
attribute.

FOR GLASS COVERS

« Always place the hot glass cover on a dry cloth potholder or towel. Never place your hot glass cover

on top of a stove, metal trivet, damp potholder or towel, directly on a countertop or other cold or wet surface, or in a sink.

« Never put a glass cover directly on a heat source such as a burner, hot range, grill, or under a broiler or in a toaster oven.

« Do not pour or add liquid to the hot glass cover. This can cause a sudden temperature change.

« Regularly inspect your glass cover for chips, cracks and scratches. Discard items with such damage.

« Avoid sudden temperature changes to glassware. DO NOT add liquid to hot glass cover; DO NOT place the hot glass cover on a wet or
cool surface, directly on a countertop or metal surface, or in a sink; and DO NOT handle a hot glass cover with wet cloth. Allow the hot
glass cover to cool on a cooling rack, potholder or dry cloth. Be sure to allow hot glassware to cool as provided above before washing,
refrigerating or freezing. DO NOT submerge the hot glass cover in cold water or DO NOT cool off under cold running tap water.

« DO NOT use on or under a flame or other direct heat source, including on a stove top, under a broiler, on a grill or in a toaster oven.

« Use appropriate protection for hands, such as potholders or gloves, when handling any hot glass cover.

« Be careful when handling broken glass because pieces may be extremely sharp and difficult to locate.

« Handling your glass covers without an appropriate degree of care could result in breakage, chipping, cracking or severe scratching.
DO NOT use or repair any glass cover that is chipped, cracked or severely scratched.

« DO NOT drop or hit the glass cover against a hard object or strike utensils against it.

OVEN USE

« Stainless steel cookware (pots and pans without coating): ovenproof up to 250°C/ 482°F (without glass cover).

« Stainless steel cookware (pots and pans with coating): ovenproof up to 230°C/ 446°F (without glass cover).

« Aluminium cookware (pots and pans with coating): ovenproof up to 180°C/ 356°F (without glass cover). Please note
that use at higher temperatures than ded may result in discol or cracking.

« Use pot holders of oven mitts when removing cookpots from the oven.

« Glass covers are not ovenproof.

Recommendations for energy saving

« Cook on a burner that is approximately similar in base diameter to that of the pan you have selected.

«When cooking on gas, adjust the flame so it does not flare up the sides of the pan.

« 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.

Care and Cleaning

« Remember to cool down your pan before cleaning.

«We don't recommend cleaning the non-stick cookware in the dishwasher. The high heat and harsh detergents will deteriorate the
non-stick properties of the coating.

« 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 sponge or a dishcloth. Do not use
steel wool or nylon scrubbing pads, oven cleaner or any cleaner that is abrasive, is a citrus based cleanser or contains chlorine bleach.
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.

« 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.

FOR NON-STICK COATED COOKWARE
« If you store your non-stick coated pots and pans by stacking them, put, for instance, a dish towel between them avoiding parts of the
upper item to scratch the surface of the lower element.

FOR STAINLESS STEEL COOKWARE
« Overheating of stainless steel cookware can cause blue or auburn discolouration. This has no influence on the cookware’s features and
can easily be removed with a good detergent (stainless steel polisher) or with some vinegar.

Warranty

1/ Products purchased at berghoffworldwide.com or through loyalty campaigns: If you purchased directly from BergHOFF Worldwide,
please check our warranty terms & conditions on our website: www.berghoffworldwide.com/en/warranty. If you wish to claim under
this warranty, please contact our BergHOFF Worldwide customer service department: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Products purchased through one of our dealers/distribution channels: Please contact the dealer or distribution channel where you
purchased your BergHOFF product to inquire about warranty claims, following their terms and conditions and in accordance with local
legislation.

BENUTZUNG UND PFLEGE

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie samtliche Sicherheitshinweise aufmerksam durch, bevor Sie dieses Produkt erstmalig benutzen! Bewahren Sie diese
Anleitung fiir spateres Nachschlagen gut auf.

« Lassen Sie keine Kinder unbeaufsichtigt in der Nahe des Herdes.

« Um Verletzungen zu vermeiden seien Sie stets vorsichtig, beim Gebrauch der heiBen Topfe.

« Aus Sicherheitsgriinden raten wir wéhrend lhnen das Kochgeschirr wahrend des Kochens niemals unbeaufsichtigt zu lassen.
Weiterhin sollten Sie darauf achten, daB die Topfgriffe niemals iiber den Rand des Kochfeldes hinausragen.

« Deckel und Griffe knnen bei lang andauernder Benutzung hei werden.

«Vorsicht bei der Deckelabnahme oder beim Anheben des Topfes. Vergewissern Sie sich vor dem anfassen des Topfes, ob die Griffe
nicht iberméBig heil sind. Ansonsten sollten Sie Topflappen benutzen.
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«Weisen Sie alle Familienmitglieder auf die richtige Pflege und Verwendung von Glasabdeckungen, um ihre Integritét und Sicherheit
zu behalten.

« Seien Sie vorsichtig bei der Verwendung von Glasprodukten, vor allem beim Kochen von Speisen bei hohen Temperaturen.

«Wischen Sie den Boden Ihres Topfes/Ihrer Pfanne UND die Glasoberflache Ihres Kochfeldes VOR JEDEM GEBRAUCH 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 Schéden auf der Glaskochflache. Diese Schaden
an Glas-Kochflachen konnen daher nicht im Rahmen der BergHOFF Artikelgarantie geltend gemacht werden.

PFLEGEN SIE IHR BERGHOFF KOCHGESCHIRR
Vor dem ersten Gebrauch:

« Lesen Sie aufmerksam diese Gebrauchsanleitung.
« Entfernen Sie Verpack ial und etwaige Aufkleber. Bitte k Sie den Boden auf evtl. Kratzer oder sonstige
Beschadigungen, die beim Transport oder in der Verkaufsstelle entstanden sein kdnnten. Diese kdnnen Ihr Kochfeld verkratzen. Wir
iibernehmen fiir diese Schiden keine Haftung. Kratzer jeglicher Art in der Kochfliche KONNEN NICHT als Garantiefall geltend gemacht
werden.

« Kochgeschirr vor dem Erstgebrauch 2-3-mal mit Wasser auskochen und mit Spiilmittel reinigen.

- Bevor Sie das erste Mal mit Ihrem neuen Kochgeschirr kochen: Erhitzen Sie die Pfanne bei geringer Hitze, reiben Sie die
antihaftbeschichtete Oberflche mit Pflanzendl ein und lassen Sie die Pfanne abkiihlen. Wischen Sie dann so viel wie mdglich von dem
0l mit einem Papiertuch aus. Dadurch wird die Oberflache leicht aromatisiert und die Eigenschaften der Beschichtung verbessert. Es
empfiehlt sich, dies regelmagig zu tun, und zwar jedes Mal, bevor Sie das Kochgeschirr fiir [angere Zeit nicht benutzen.

KOCHEN MIT IHREM NEUEN KOCHGESCHIRR

« Vergewissern Sie sich, dal3 das Kuchgeschirr sauber ist.

« Nehmen Sie die Lebensmittel min. 10 Minuten vor dem Kochen aus dem Kiihlschrank.
«Wenn Sie zum Kochen 0l benutzen, warmen Sie dieses 1-2 Minuten bei niedriger bis mittlerer Temperatur auf, bevor Sie Ihr Gargut
einlegen. Sie sollten ein wenig damit experimentieren, um die beste Herdeinstellung zu finden. R
« Ihr neues Kochgeschirr verfiigt iber einen Boden mit schneller und gleichméRiger Waremverteilung, daher kann Ol sehr schnell
verbrennen. Wir raten lhnen an, stets mit niedriger bis mittlerer Hitze zu kochen. Die hdchste Kochstufe sollten Sie nur dann
verwenden, wenn es darum geht einen Topf mit Fliissigkeit zum Kochen zu bringen (z.B. zum garen von Pasta).
« Sie sollten das Kochgeschirr niemals trocken kochen. Lassen Sie die Pfanne niemals zu lange Aufheizen.
« Schneiden Sie niemals das Gargut in der Pfanne, da dies die Oberfldche beschédigt. Verwenden Sie niemals einen Mixer oder
Schneebesen.
« Benutzen Sie stets einen Untersetzer, wenn Sie heiRes Kochgeschirr auf den Tisch oder die Kiichenarbeitsfléche stellen.
«Vermeiden Sie Kratzer durch unntiges Hin-und Herschieben der Pfanne auf dem Glaskeramik-Kochfeld.

FUR ANTIHAFTBESCHICHTETES KOCHGESCHIRR
« Obwohl die Antihaftbeschichtung Ihres neuen Kochgeschirrs extrem kratzbesténdigen ist, raten wir niemals
Metallkiichenhelfer zu verwenden. Entstehende Kratzer sind von der Garantie ausgeschlossen. Wir empfehlen Kiichenhelfer aus
Bambus, Silikon, Nylon oder Holz zu verwenden — dies verléngert die Lebensdauer lhres, Kochgeschirrs um ein vielfaches.

« Lassen Sle das Kuchgeschlrr nicht auf den Boden fallen, schiitzen Sie das Kochgeschirr vor Beulen und das Keramik vor Kratzern —
dies beei die A i haften

FUR GLASDECKEL

« Stellen Sie den heiBen Glasdeckel auf ein trockenes Handtuch. Legen Sie niemals Ihren heiRen Glasdeckel auf

einen Herd, einen Metalluntersetzer oder einen feuchten Untersetzer, auf eine kalte oder nasse Oberflache oder in ein Waschbecken.
« Legen Sie den Glasdeckel niemals direkt auf eine Warmequelle wie einen Brenner, einen Grill oder in einem Toaster.

« Fiigen Sie kein heiBBen Wasser iiben den Deckel, dies kann zu plotzlichen Temperaturdnderungen fiihren.

« Uberpriifen Sie den Glasdeckel regelméBig auf Risse und Kratzer. Entsorgen Sie Deckel mit solchen Schiden.

«Vermeiden Sie Temperaturénderungen fiir den Glasdeckel. Fiigen Sie KEINE Fliissigkeiten zu den heien

Deckel, stellen Sie den Deckel NICHT auf eine nasse oder kalte Oberflache, auf eine Metalloberfléche oder in ein Waschbecken und
heben Sie den Deckel NICHT mit einem nassen Tuch. Lassen Sie den Glasdeckel auf einem Kiihlgestell abkiihlen, einen Untersetzer
oder auf einem Trockentuch. Stellen Sie sicher dass der Glasdeckel abgekiihlt ist, bevor Sie den Deckel abwaschen oder im Kiihlschrank
stellen. Tauchen Sie den heiBen Glasdeckel nicht ein in kaltem Wasser oder lassen Sie es nicht unter kaltem Wasser abkiihlen.

« NICHT unter eine Flamme oder direkte Warmequelle stellen, sowie auch nicht auf eine Herdplatte oder in einem Toaster.
«Verwenden Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe bevor Sie den heiBen Glasdeckel anheben.

« Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit zerbrochenem Glas, weil die Glasstiicke extrem Scharf sind und schwer auffindbar.

« Die Handhabung Ihrer Glasabdeckungen ohne angemessene Sorgfalt kann zu Bruch, Rissbildung oder schwerem Kratzen fiihren.
Verwenden Sie keine Glasabdeckung, die abgebrochen, geknackt oder stark zerkratzt ist.

« Lassen Sie den Glasdeckel NICHT fallen oder schlagen Sie ihn nicht gegen ein hartes Objekt oder Gegenstand.

OFENGEBRAUCH

« Kochgeschirr (Topfe und Pfannen ohne Beschichtung) aus Edelstahl: ofenfest bis 250°C/ 482°F (ohne
Glasabdeckung).

« Edelstahlkochgeschirr (Topfe und Pfannen mit Beschichtung): backofenfest bis 230°C/ 446°F (ohne Glasabde(kung)

« Ne placez jamais un couvercle en verre directement sur une source de chaleur, comme un brleur, un four a chaleur, une grille ou un
four a griller ou dans un four grille-pain.

« Ne pas verser ni ajouter de liquide sur le couvercle en verre chaud. Cela peut provoquer un brusque changement de température.

« Inspectez réguliérement votre couverture en verre pour les fissures et les rayures. Jeter les objets avec de tels dommages.

 Euitez les brusques changements de température du verre. NE PAS ajouter de liquide au couvercle en verre chaud; NE PAS placer le
couvercle de verre chaud sur une surface humide ou froide, directement sur un comptoir ou une surface métallique, ou dans un évier;
Et NE PAS manipuler un couvercle en verre chaud avec un chiffon humide. Laisser refroidir le couvercle de verre chaud sur une grille
de refroidissement, une manique ou un chiffon sec. Assurez-vous que les verres chauds refroidissent comme prévu ci-dessus avant

le lavage, le froid ou le gel. NE PAS immerger le couvercle de verre chaud dans de I'eau froide ou NE PAS refroidir sous I'eau froide du
robinet.

« NE PAS utiliser sur ou sous une flamme ou autre source de chaleur directe, y compris sur une gaziniére, sous un gril, sur un gril ou
dans un grille-pain.

« Utilisez une protection appropriée pour les mains, comme des maniques ou des gants, lors de la manipulation de tout couvercle en
verre chaud.

- Faites attention lors de la manipulation du verre cassé car les piéces peuvent étre extrémement pointues et difficiles a localiser.

- La manipulation de vos couvercles de verre sans un degré de soin approprié pourrait entrainer des brisure, des écailles, des fissures ou
des rayures séveres. N'UTILISEZ PAS ou ne réparez aucun revétement de verre qui est ébréché, fissuré ou gravement rayé.

« NE PAS laisser tomber ou frapper le couvercle de verre contre un objet dur ou frapper des ustensiles contre celui-ci.

UTILISATION DANS LE FOUR

- Batterie de cuisine en acier inoxydable (casseroles et poéles sans revétements) :

résistance au four jusqu’a 250°C/ 482°F (sans couvercle en verre).

- Batterie de cuisine en acier inoxydable (casseroles et poéles avec revétement) :

résistance au four jusqu‘a 230°C/ 446°F (sans couvercle en verre).

« Batteries de cuisine en aluminium (casseroles et poéles avec revétements) :

résistance au four jusqu’a 180°C/ 356°F (sans couvercle en verre). Veuillez noter qu'une utilisation a des températures
plus élevées que celles dées peut iner une décoloration ou des fissures.
« Utilisez des maniques lorsque vous retirez les faitouts du four.
« Les couvercles en verre ne résistent pas au four.

S pour éc I'énergie

« Cuisinez sur le braleur dont le diamétre est le plus proche du diamétre du fond de votre ustensile.

« Lorsque vous cuisinez au gaz, ajustez la flamme de maniére a ce qu'elle ne déborde pas sur les cétés du récipient.

« Utilisez la faible flamme pour réchauffer des aliments, pour mijoter ou pour préparer des sauces délicates.

« Leréglage de la flamme est trés important. Le réglage a faible chaleur n'est pas seulement idéal pour économiser de I'énergie mais il

PARA PIEZAS DE ACERO INOXIDABLE

« El sobrecalentamiento de ollas o sartenes de acero inoxidable puede causar decoloracion azulada o marron. Esto no influye en las
caracteristicas de la bateria y puede quitarse facilmente con un buen lavavajillas (limpiador de acero inoxidable) o con un poco de
vinagre.

GARANTIA

1/ Productos comprados en berghoffworldwide.com o a través de campaiias de fidelizacién: si comprd directamente en BergHOFF
Worldwide, consulte nuestros términos y garantia en nuestro sitio web: www. berghoffworldwide.com/en/warranty. Si desea

hacer una reclamacién dentro de esta garantla pdngase en contacto con nuestro departamente de atencion al cliente de BergHOFF
Worldwide: www.cc@berghoff .com.

2/ Productos comprados a través de uno de nuestros distribuidores/canales de distribucién: pongase en contacto con el distribuidor o
canal de distribucién donde compré su producto BergHOFF para hacer consultas sobre las reclamaciones dentro de la garantia, segin
sus términos y condiciones y de acuerdo con la legislacion local.
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évite que le récipient chauffe trop. La nature de cet ustensile est de tenir et de distribuer la chaleur de maniére trés efficace p
aux aliments riches en protéines de cuire rapidement.

Soins et nettoyage

« Pensez & laisser refroidir le récipient avant de le laver.

« Nous vous déconseillons de nettoyer les ustensiles de cuisson avec revétement antiadhésif dans le lave-vaisselle. La chaleur élevée et
les détergents agressifs détériorent les propriétés antiadhésives du revétement.

+ Nettoyez a la main apres chaque utilisation avec un détergent spécial lavage main. Assurez-vous de ne pas employer un nettoyant
corrosif a base dacide citrique ou contenant du chlore. Lavez a I'eau chaude savonneuse avec une éponge douce ou une lavette.
N'utilisez pas de tampon en acier ou en nylon, de nettoyant pour four ou tout autre nettoyant abrasif a base de citron ou de chlore.
Rincez a I'eau chaude et séchez immédiatement avec un torchon propre et doux.

« Nettoyez toujours soigneusement votre ustensile aprés chaque utilisation. Tout aliment résiduel aura pour conséquence de faire
attacher les nouveaux ingrédients lors de la cuisson suivante.

+ Sides aliments restent attachés, ils peuvent étre facilement décollés en couvrant le fond d'eau et en laissant tremper. Vous pouvez
aussi faire chauffer 'eau a basse température (il n'est pas utile de cuire I'eau) et de racler le fond délicatement avec une cuillére en bois
pour décoller les aliments. N'utilisez surtout pas d'accessoire en métal.

POUR LES USTENSILES AVEC UN REVETEMENT ANTI-ADHERENT
« Si vous rangez vos ustensiles avec revétement anti-adhérent en les empilant, insérez, par exemple, un torchon entre-eux pour éviter
que les parties supérieures ne rayent les parties inférieures.

POUR LES USTENSILES EN ACIER INOXYDABLE

+ La surchauffe des ustensiles de cuisson en acier inoxydable peut leur donner une couleur bleutée ou mordorée. Cela n'a aucune
influence sur les caractéristiques des ustensiles de cuisson et peut facilement étre enlevé avec un bon détergent (polissage pour acier
inoxydable) ou avec du vinaigre.

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. i vous souhaitez bénéficier de cette garantie, veuillez contacter notre service clientéle BergHOFF Worldwide :

« Aluminium-Kochgeschirr (Topfe und Pfannen mit Besthl(htung) ofenfest bis 180°C/ 356°F (ohne Glasabd

Bitte beachten Sie dass bei einer Verwendung von h p als empfohlen dies zu Verfarbung oder
Rissen fiihren kann.

. Verwenden Sie Topflappen, wenn Sle Ko(htopfe aus dem Ofen nehmen.

« Gl sind nicht back

Allgemeine Hinweise zum Energiesparen

« Sie sollten stets eine Kochplatte benutzen, die ca. den gleichen Durchmesser hat, wie der Topf- bzw. Pfannenboden.

« Beim Kochen mit Gas sollten Sie darauf achten, daR die Flamme nicht zu groB eingestellt ist, um zu vermeiden, daf sie an der
AuBenseite des Topfes bzw. Pfanne herausschlagt.

« Zum Aufwarmen und Kocheln 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.

Care and Cleaning

« Denken Sie daran, das Kochgeschirr vor der Reinigung abkiihlen zu lassen.

« Wir empfehlen das Kochgeschirr nicht in der Spiilmaschine zu reinigen. Die hohen Temperaturen und starken Reinigungsmittel
kénnen die Beschichtung der Pfanne beschédigen.

« Benutzen Sie zur Handwasche ein speziell fiir diesen Zweck Sie sich stets, daB

das Reinigungsmittel keine Essig- oder Chloranteile aufweist. Benutzen Sie warmes, Seifenwasser in Verbindung mit einem
Reinigungsschwamm bzw. Reinigungstuch. Benutzen Sie keine Stahlwolle oder Nylon-Schrubbschwéamme, keinen Ofenreiniger oder
Scheuermilch, oder Reinigungsmittel, die auf Essig- oder Chlorbasis aufgebaut sind. Spiilen Sie das Kochgeschirr nach der Reinigung
mit klarem Wasser und trocknen Sie es direkt mit einem weichen Handtuch ab.

« Reinigen Sie das Kochgeschirr direkt nach dem Gebrauch, da sich Essensreste bei der ndchsten Benutzung in die Oberflache
einbrennen und so neues Essen an diesen Stellen fest brét und verklebt.

« Festgebratene Essensreste konnen einfach entfernt werden, indem das Kochgeschirr mit etwas Wasser bei niedriger Temperatur auf
dem Herd erwarmt wird (nicht kochen). Verwenden Sie keine Metallschaber um diese Reste zu entfernen.

h Reini el Vi

FUR ANTIHAFT-BESCHICHTETES KOCHGESCHIRR
«Wenn Sie lhre beschichteten Topfe und Pfannen durch stapeln lagern mdchten, legen Sie z.B. ein Handtuch zwischen den Topfen
und/oder Pfannen um Kratzer in der Oberfléche durch Gegenstande zu vermeiden.

BEI EDELSTAHL KOCHGESCHIRR GILT
« Uberhitzen des Edelstahls Kochgeschirrs kann blauliche oder braunliche Verfarbungen verursachen. Dies hat keinen, Einfluss auf die
Eigenschaften des Kochgeschirrs und kann ganz einfach mit einem guten Reiniger (Edelstahlpolitur) oder mit etwas essig.

Garantie

1/ Produkte, die bei berghoffworldwide.com oder iiber Tr gekauft wurden: Wenn Sie direkt bei BergHOFF Worldwide
gekauft haben, beachten Sie bitte unsere Garantiebedingungen auf unserer Website: www.berghoffworldwide.com/en/warranty.
Wenn Sie diese Garantie in Anspruch nehmen mdchten, wenden Sie sich bitte an unsere Serviceleistung von BergHOFF Worldwide:
ww.cc@berghoffworldwide.com.

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

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.

USOY CUIDADOS

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

iLea despacio toda la informacién de seguridad antes de usar este producto!

« No permita que haya nifios cerca mientras cocina.

+ Para evitar dafios,|leve precaucion siempre al manejar ollas.

« Por razones de seguridad, nunca deje una olla desatendida mientras la esté usando y asegtrese de

colocar los mangos de forma que no sobresalgan del borde de la encimera.

« Tapas y asas pueden calentarse mucho durante el cocinado prolongado.

« ILeve cuidado al quitar las tapas o levantarlas con las asas. Roce ligeramente para comprobar que no se han calentado. Use manoplas
si es necesario.

- De instrucciones a los miembros de su familia sobre los cuidados y uso de las tapas de cristal para mantener la seguridad.
« Lleve siempre cuidado al usar productos de cristal, especialmente al cocinar alimentos a altas temperaturas.

MANTENGA LA CALIDAD DE SU BATERIA BERGHOFF

Antes del primer uso

+ Lea las instrucciones despacio.

« Quitar todo el material de envasado y las etiquetas. Comprobar cuidadosamente que la base no tenga ningiin rasgufio, rebaba o
cualquier otro dafio que pueda haber ocurrido durante el tratamiento, el transporte o en el punto de venta. jEstos dafios pueden
afectar la zona de coccion! No nos consideramos responsables de los dafios en la zona de coccidn. Los rayones de cualquier tipo en la
superficie de coccion NO PUEDEN reclamarse como un problema de garantia.

+ Los utensilios de cocina revestidos deben hervirse en agua 2 - 3 veces y limpiarse con detergente liquido antes de su primer uso.

« Antes de cocinar con su nueva bateria de cocina por primera vez: caliente la sartén a fuego bajo, frote la superficie antiadherente
con aceite vegetal y deje que la sartén se enfrie. Después empape tanto aceite como sea posible con papel de cocina. Esto curara
ligeramente la superficie y mejorard las propiedades del revestimiento. Podria considerar hacer esto periédicamente y cada vez que
vaya a guardar su bateria de cocina durante mucho tiempo.

COCINANDO CON SU BATERIA

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

caliente durante un minuto o dos de temperatura baja a media antes de afiadir la comida. Vaya probando hasta encontrar la
temperatura correcta.

+ Sus piezas transmiten el calor de forma rapida y uniforme,por lo que la comida y el aceite se calientan muy rapidamente. Cocine
siempre a fuego bajo 0 medio. Use el fuego alto cuando la olla esté llena de liquido para hervir (por ejemplo pasta).

+ Nunca deje una olla al fuego sin liquido.

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

- Utilice un material protector para la superficie cuando coloque una olla caliente sobre una mesa oencimera.

+ Evitar rasgurios en (cristal) la zona de coccion deslizando la sartén hacia delante y hacia atras sin necesidad.

PARA PIEZAS CON RECUBRIMIENTO ANTIADHERENTE

UTILISATION ET SOINS

RECOMMANDATIONS IMPORTANTES DE SECURITE

Lisez toutes ces informations de sécurité avec attention avant d'utiliser ces produits !

Gardez ce guide a portée de main pour le consulter en cas de besoin.

« Empéchez les enfants de s'approcher de la table de cuisson pendant que vous cuisinez.

« Pour éviter les accidents, manipulez toujours les contenants avec précaution.

« Pour des raisons de sécurité, ne laissez jamais vos ustensiles sans surveillance durant leur utilisation et assurez-vous que la position
des manches n'outrepasse pas le rebord de la table de cuisson.

« Les couvercles et les manches peuvent chauffer durant une cuisson prolongée.

« Prenez garde lorsque vous retirez les couvercles ou que soulevez I'ustensile par les manches. Touchez-les d'abord légerement pour
vous assurer quils ne sont pas brulants. Utilisez des maniques ou des gants de protection, le cas échéant.

- Demander a tous les membres de la famille de soigner et d'utiliser les couvecles en verre afin de préserver l'intégrité et la sécurité.
« Toujours faire preuve de prudence lors de I'utilisation de produits en verre, en particulier lors de la cuisson des aliments a haute
température.

ENTRETIEN DE VOS USTENSILES DE CUISSON BERGHOFF

Avant la premiére utilisation

« Lisez les instructions avec attention.

« Retirez tous les matériaux d'emballage et les étiquettes. Vérifiez soigneusement la présence déraflures, d'aspérités ou de tout autre
dommage sur le fond qui peuvent se produire lors de la manutention, du transport ou au point de vente. Ces dommages peuvent
érafler la zone de cuisson ! Nous ne pouvons en étre tenus responsables. Les rayures de toute nature sur la surface de cuisson NE
PEUVENT PAS étre réclamées comme un probléme de garantie.

« Les ustensiles de cuisine doivent étre lavés a I'eau chaude 2 a 3 fois avant toute premiére utilisation et nettoyés avec du produit
vaisselle.

«Avant de cuisiner avec votre nouvel ustensile pour la toute premiére fois : faites chauffer la poéle a feu doux, enduisez la surface
antiadhésive d'huile végétale et laissez la poéle refroidir. Ensuite, essuyez le plus d'huile possible avec un essuie-tout. Cela
assaisonnera légerement la surface et améliorera les propriétés du revé Nous vous conseillons de ler régulierement
l'opération, et toujours avant de laisser I'ustensile de c6té pour une période prolongée.

CUISINER AVECVOS USTENSILES DE CUISSON

« Assurez-vous que I'ustensile est parfaitement propre.

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

« Si vous utilisez de I'huile pour le godt ou pour sa texture, faites-la chauffer durant une minute ou deux d‘abord a basse puis a
moyenne température avant d'y ajouter les aliments. Votre expérience au fil du temps vous permettra de trouver la température
optimale.

«Votre ustensile est doté d'un fond qui transfére rapidement et de maniére homogene la chaleur si bien que les aliments risquent de
bruler trés vite. De ce fait, cuisinez toujours avec une faible ou une flamme. Utilisez uni la forte flamme lorsque le
contenant est rempli d’un liquide pour cuire les aliments (comme les pétes, par exemple).

« Ne faites jamais chauffer votre ustensile a sec. Ne le laissez pas sur une forte flamme trop longtemps.

« Ne coupez pas les aliments dans I'ustensile, vous endommagerez la surface. N'utilisez pas de mixer ou de batteur dans ces produits.
+ Utilisez un dessous de plat pour protéger la surface lorsque vous placez 'ustensile sur une table ou un plan de travail.

« Evitez d'érafler les zones de cuisson (en verre) en faisant glisser la casserole d'avant en arriére inutilement.

POUR LES USTENSILES AVEC UN REVETEMENT ANTI-ADHERENT

« Méme si le revétement anti-adhérent est résistant a |'usage, les accessoires en métal vont endommager la surface. Les griffes ne sont
pas couvertes par la garantie. Nous vous recommandons dutiliser des accessoires en bambou, silicone, nylon ou bois afin de protéger
et de faire durer votre ustensile de cuisson dans le temps.

« Ne faites pas tomber votre ustensile sur le sol. Evitez I'utilisation d'accessoires a dents dans vos ustensiles avec revétement anti-
adhérent pour ne pas les rayer et les endommager de maniére irréversible.

POUR COUVERCLE EN VERRE

« Placez toujours le couvercle en verre chaud sur un dessous de plat ou une manique en tissu sec ou une serviette. Ne placez jamais
votre couvercle en verre chaud sur une surface froide, un trivet en métal, une manique humide ou une serviette, sur un plan de travail
ou une autre surface froide ou humide, ou méme dans un évier.

« Aunque el recubrimiento antiadherente tiene una gran resisitencia,los utensilios de metal pueden arafiar la superficie. Estos arafiazos
no estdn cubiertos por la garantia. Recomendamos usar utensilios de bamb, silicona, nylon 0 madera para proteger y aumentar la
vida til de estas piezas.

«No deje caer una olla, protégala de arafiazos, ya que pueden afectar al antiadherente al caer..

PARATAPAS DE CRISTAL

« Coloque la tapa de cristal caliente sobre un pafio seco o papel de cocina. Nunca coloque una tapa de ristal caliente sobre una cocina,
salvamanteles de metal, agarraderas himedas, directamente sobre la encimera u otra superficie fria 0 mojada o el fregadero.

+ Nunca ponga una tapa de cristal sobre una fuente directa de calor, tales como quemadores, bajo un grill, o tostador.

« No vierta o ponga liquidos sobre una tapa de cristal caliente. Puede producir cambios de temperatura repentinos.

« Revise con regularidad las tapas de cristal para detectar arafiazos, desconchados o roturas.

« Evite los cambios de temperatura en el cristal. NO afiada liquidos a las tapas de cristal calientes.

NO coloque la tapa caliente sobre una superficie himeda o fria, directamente sobre la encimera o una superficie metélica o
fregadero;y NO maneje una tapa caliente de cristal con un paio himedo.

Deje que se enfrie sobre una rejilla fria, agarraderas o pafio seco. Asegtrese de que esté fria antes de fregarla, enfriarla o congelarla.
NO la sumerja en agua fria y NO la enfrie bajo el grifo.

+NO las use sobre o debajo una llama u otra fuente directa de calor, incluyendo quemadores, bajo un grill, o tostador.

+ Use la proteccion adecuada para las manos, como manoplas o agarradores al manejar tapas de cristal calientes.

+ Lleve cuidado cuando maneje tapas rotas porque los trozos pueden ser extremadamente afilados y dificiles de encontrar.

« Tratar las tapas sin el cuidado apropiado podria dar resultado a roturas, arafiazos o astillas. NO use o repare una tapa de cristal
desportillada, picada o con roturas grandes.

« No deje caer o golpee el cristal contra un objeto duro ni la golpee con utensilios.

USO DEL HORNO

« Utensilios de cocina de acero inoxidable (ollas y sartenes sin revestimiento): aptos para horno hasta 250°C/ 482°F (sin
tapa de vidrio).

« Utensilios de cocina de acero inoxidable (ollas y sartenes con revestimiento): aptos para horno hasta 230°C/ 446°F
(sin tapa de vidrio).

« Utensilios de cocina de aluminio (ollas y sartenes con revestimiento): aptos para horno hasta 180°C/356°F (sin tapa
de vidrio). Tenga en cuenta que el uso a temperaturas mas altas que las recomendadas puede provocar decoloracion

« Utilice agarraderas para ollas al retirar las ollas del horno.
« Las tapas de vidrio no son aptas para horno.

Consejos para el ahorro de energia

+ Cocine sobre un quemador con un diametro similar al de la pieza seleccionada.

« Al cocinar sobre gas,ajuste la llama para que no sobresalga por los lados.

- 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 més rdpidamente.

Cuidado y limpieza
+ Recuerde enfriar la olla antes de Iimpiar
« No aconsejamos que se metan Ias piezas con recubnmlemo antiadherente en el lavavajillas. El alto calor y los detergentes abrasivos

-

deterioraran las propiedades anti del rec

« Limpielas despues de cada uso con un detergente especial para el lavado a mano. Asegiirese de no usar detergentes abrasivos
basados en dcidos citricos o que contengan lejia. Utilicen agua templada jabonosa y una esponja o pafio.no use estropajos de acero o
nylon, limpiadores de homno u otro abrasivo que contenga base citrica o lejia. Enjuague con agua templada y seque inmediatamente
€on un pafio suave.
« Limpie siempre sus ollas o sartenes bien, ya que cualquier residuo hard que la comida se pegue la proxima vez.
« Si tiene restos de comida pegada, pueden quitarse con facilidad cubriendo la base con agua y calenténdola a baja temperatura (no
hace falta que hierva). No use utensilios de metal.
PARA OLLAS 0 SARTENES CON RECUBRIMIENTO ANTIADHERENTE
- Si quarda las ollas y sartenes antiadherentes unas sobre otras,coloque,por ejemplo,un papel de cocina entre ellas para evitar que las
superiors arafien a las inferiores.

bC WHCTP

« CHUMUTe BCH YNaKOBKY U BCe 3TVIK€TKVI T pbTe HUXHION I Tb Ha HaNMuMe Nto6bIX LiAPanuH, 3ayCeHLeB
WK Ni0BbIX APYrYX NOBPEXAEHNI, KoTopble MOryT BO3HMKHyTb TV NOTpy3Ke-pasrpy3ke, NepeBo3Ke Unu B TouKe Npofaxm. 3Tm
NOBPEXAEHNA MOTYT 0CTaBUTD Liaf Ha paﬁouem T ANA Npur I'II/ILI.lI/II Mbl He HeceM OTBETCTBEHHOCTY 33
Takue noBpexaeHna 30Hbl paﬁoueﬁ NOBEPXHOCTU ANA NPUTOTOBNEHNA NNLLK.
« llepes nepBbIM MCNONb30BAHUEM NOCY/bI BEKUNATHTE B Heil 2—3 pa3a BOAY U OYUCTUTE MATKIM MOIOLLUM CPEACTBOM.
+[lepen nepabiM np! LY C U HOBOI NOCYAbI HarpeiiTe ckoBopoAy (KacTpioto) Ha cnabom orxe,
(MaKbTe aHTUNPUrapHoe NOKPbITUE PaCTUTENbHBIM Maciom n llal?lTe (KoBopoae (Kachmne) OCTbITb. 3aTEM MO MaKMymy yaanute
Macno 6yMaxHbIM NonoTeHLeM. 3T0 N03BOAUT HEMHOTO CMATYMTL MOBEPXHOCTD 11 YAYYLLMTb CBOICTBA NOKPLITUA. PeKoMenayeTca
TOBTOPATH AaHHYI0 NPOLIEAYPY NEPUOAMYECKY U KaXAblil a3 Nepef Tem, Kak MOMECTUTb NOCYAY Ha UTENbHOE XPaHeHue.

MPABUNA NPUTOTOBNEHMA

« llepep Hauanom NpuroToBneHUa yoeauTech, 4To NOCYAA YNCTad.

« [IpOAYKTbI CNIEAYET BbIHYTb 13 XONOAMNbHIKA 33 10 MUHYT A0 HaYarna NpUroTOBNEHUS.

« Ecnu npu npuroToBneHyy Nty Bbl UCNONb3yeTe Macno, pasorpeiite ero B TeyeHie OAHOM-ABYX MUHYT Ha cnabom unm cpeaHem
OTHe, NPeX/ie YeM NONOXMTb NPOZYKTbI Ha CKOBOPOAY; IKCMEPUMEHTUPYiATe, uT0BbI AOBUTBCA HaboNee ONTUMANbHOTO BKYC.

- brarogapa BbicTpoii 1 paBHOMepHoi Tennonepe/iaye NPoAYKTbI 1 Macno GbICTPO pasorpeBatoTca. [oToBbTe Ha cnabom unm
CpeHem orte. [IpUroTOBNIEHUE MIULLM Ha CUTbHOM OTHE A0MYCKAETCA TONbKO B TOM ClTyuae, KOrAa KacTpiona 3anonHeHa XuaKoCTblo
[ANA NPUrOTOBAEHUA NPOZYKTOB B KUNALLe# Boe (Hanpumep, npy np u3penuii)

- He gonyckaitte nonxoro BOAbI B CKOBOPOJIE; HE HarpeBaifTe CKOBOP KoM fonro.

- He Hape3aiiTe efy, HaxoAALLYI0CH HENOCPEACTBEHHO B KACTPIONE WY Ha CKOBOPOZE, — 3T0 OBPEAMT NOKPbITHe. He ucnonb3yiite
KaCTPIONY 1 CKOBOPOAKM B KauecTBe eMKOCTeil ANA CMeLLMBAHIA Ui B36UBaHIA MPOAYKTOB.

« He cTaBbTe ropAume CkoBOPO/AbI N KACTPIONN HENOCPEACTBEHHO Ha CTON WA PabOUYto NOBEPXHOCTb, UCMOMb3yiiTe 3ALUUTHBII
matepuan.

+Henep iiTe ckoBopoAY 6e3
4T00bI NPEAOTBPATUTL LAPANKHbI.

TV BNepeA-Hasag no (¢ )

TAM 407 np! gy,

Q1A NOCYA1bI C AHTUNPUTAPHBIM NOKPBITUEM
* HECMOTPA Ha BbICOKYH0 U3HOCOCTOMKOCTb NOCY/bI C aHTUNPUTapHbIM [11d KnX

MOET NPUBECTU K LiapanuH Ha noepxHocTy. [l LiapanvH He ABNAETCA rapaHTUitHbIM cnyyaem. Acnonb3yite
6amby e i wn iep puBopbl, 4T0ObI 3aLLMTUTL MOKPBITUE Y MPOAAUTD CPOK CRYKObI
nocyapl;

« He poHAiiTe € u3beraiire 06y PYH 1 LLapanuH Ha Kepamnyeckoii NOBEPXHOCTH, TaK Kak 3T0 YXYALNT ee

aHTUNpHrapHbie KayecTga.

INA CTEKNAHHBIX KPILIEK

+ Beerna KnagvTe ropAuylo CTeKNAHHYK0 KPbILLIKY Ha CyXylo MOACTaBKY Wnvt nonoTeHLe. HUKOTAQ He KNaauTe ropauyio CTekNAHHylo
KPILLKY Ha NIUTY, METannYecKylo NOACTABKY, BNAXHOE NONIOTEHLE, HENOCPEACTBEHHO Ha CTONELLIHYILLY W Ha ADYTYH0 XONOAHYH0
win y Th WIN B |

+ HUKoraa He nomeLLaiiTe CTEKNAHHYIO KPbILLKY HENOCPEACTBEHHO K UCTOUHMKY Tenna, HanpuMep, Ha KOMOPKY, ropauyio peLueTky
TPUNA UK MO TP B fiyXOBOM LUKAQy.

« HUKorpa He neiiTe ULKOCTb Ha ropAuYIo CTEKNAHHYIO KPBILLIKY. 3T0 MOXET BbI3BaTb BHE3MHYH0 NlepeMeHy Temneparypb.

« Perynsapo npoBepsiiTe CTeKNAHHbIE KPbILIKI HA HANMYe TPELLUH 1 LapanuH. OTKAXUTEC OT UCMONb30BAHUA NOBPEXAEHHbIX

KpbILLEK.

« U36eraiite pe3kux nepenagos paTyp B C i nocype. HE iiTe XUAKOCTb B FOPAYYI0 CTEKNAHHYHO KpbllKy; HE

KnajvTe ropauyo ¢ Y10 KPbILLIKY Ha 10 UM XONOA I Tb, NPAMO Ha C WK MeTannnyeckyo
PXHOCTb, WM B : y; HE ViTe ropAuYio CTeKNAHHYIO KPbILLIKY BNaxHbIM noftoTeHLem. MofoxauTe, noka ropavas

(TeKNAHHAA KPblLLKa OCTbIHET HA oxnamnammeﬁ (TOﬁKe, npuxsartke unu (y)(OI7I TKaHW. Yﬁenmer, 4T0 ropAYas nocyAa ocTbing, Kak
YKa3aHo Bbllle, nepea '<II/I(TKO|7I, OXnaXxaeHnem B nwn HE I'IOI'py)KaI?ITE ropAYYyHo CTEKNAHHYI0
KPbILLKY B Xon0Hylo Boty u HE OXNAXJAVITE ee noa npoTouHoii Xon0Hoi BOAoiA.
- lo3BonitTe /1yXoBKe NpeABAPUTENLHO HArPeTLCA Mepes NOMeLLEHUEM B Hee NOCYAbI CO CTEKNIAHHOM KPbILLIKOIA.
«HE M(I'IOJ1b3)’I7ITe CTEKNAHHYI0 Nocyay HeNocpeACTBEHHO PAROM C OTHEM WU AAPYTUM UCTOYHUKOM NPAMOTO Tenna, B TOM YUCNe Ha
NAUTE, Ha PeLLeTKe rpUnA UK NOZ rpUnem B yX0BOM LKady .

- ByabTe 0CTOPOXHbI NP 06PALLEHMN € BUTBIM CTEKNIOM, NOCKOABKY KYCKM MOTYT 6biTb 4pe3BbIYaIHO OCTPLIMK 1

pruuononynublmm

i ©C 6e3 it ocTop TH MOXET IPUBECTY K UX MONIOMKE, CKONaM,
pacTpeckuBaHmio unu yapanuam. HE ucnonb3yite u He peMOHTUPYIATe CTEKNAHHYIO KPBILLIKY, CKONOTYI0, TPECHYTYH0 UM CUIIbHO
niouapanaxHylo.

« HE poHiiTe CTeKnAHHYH0 KPbILLKY 1 W36eraiiTe yAapoB No Heil TBepALIMY NpeAMETaMM.

UCN0Nb30BAHUE B YXOBOM LUKAGY

« lNocypa u3 HepikaBeloweil cranu (KacTpronu n p 6e3 ):yc K HarpeBy A0 250°C (6e3
CTEKNAHHOI KPbILKK)
« Mocypa u3 HepkaBeloLLeil cTanu (KacTpIonn 1 ¢ p CNOKp ): yc K Harpey Ao 230°C (6e3

CTEKNAHHO KPbILWKN)
« AnlomuHneBas nocyaa (KacTpionn 1 CkoBopofbl): YCToitumBbI K HarpeBy A0 180°C (6e3 cTeKNAHHOI KPbILIKK).

O6parute 4T0 U npu ypax, np p , MOXET NpUBeCTH K
ooec WUnu pactpec
«Mpn nocyabi u3 wKada yiTech np Kamu.
«C orHeynog He A
« [oTOBUTD CNIelyeT Ha KOHGOpKe, Anamerp KOTOpOIA N °HO paBeH pyc

. anI NPUrOTOB/IEHNN NULLN HA ra30Boii nnuTe OTpel'y"I/IpyMTE nNNama Takum 06p330M llTOﬁbI OHO He 06XWrano 60KoBbIe CTEHKN
CKOBOPOAb.

- Pa3orpeBarb, TyWHTb U FOTOBUTL Nierkile Coycbl CnefyeT Ha HeGObILIOM OrHe.

. Perynuposka WHTEHCUBHOCTY NNIAMEHU OYEHDb BaXHa. I'Ipmromsneume Ha HeOO/bLLIOM OTHE He TO/bKO SKOHOMUT 3Hepruo,

HO W npe up HarpeBaHMue ¢ KoHcTpyKuma nocyabl obecneunsaet 3¢dekTBHOR HakonneHue u

pacnpeeneute Tenna, clocobeTaylowiee Gonee GbICTpoMY MPUTOTOBNEHHI0 GenkoBOi NMLLY.

Yxop v ouncrka

« lepen MbITbeM NOCYAa OMKHA OCTbIT.

« He cmoTpA Ha To, 4T NOCYAY C AHTUNPUTapHBIM NOKPbITEM MOXHO MbITb B 110C
[ienatb, TaK Kak 370 MOBbILLAET BePOATHOCTb NMOBPEX/EHNA aHTUNPUTAPHOTO NOKPBITHA.

« locne Kaxzoro npuMeReHIA MoiiTe Nocyay BPYUHYIo, UCN0Nb3ys MOIOLLiee CPEACTBO, CneLiuasnbHo

npefHa3HayeHHoe 1A PyYHOo MbiTbs. He ucnonb3yiite XecTkue MotoLiue CPeACTBa, COAEPXKLLIVE NMMOHHYIO KUCAOTY Wi
XNI0pHbIii 0T6enMBaTeNb. MoitTe 35NV Tennoil MbinbHO BOAOI C TOMOLLbIO ry6KM Wi candeTkv And MbiTbA nocyabl. He
MCNONb3yitTe ANA OYUCTKN CKOBOPOA METAIMYECKYe UM HeliNOHOBbIE MOUANKH, MoloLLee CPeACTBO ANA NANT Wik Nioboit Apyroit
abpasvBHbIii MaTepuan, a Takxe CPefCTBa, COAePXKaLLVe IMMOHHYI0 KUCAOTY WK XNOPHbI oT6ennBaTenb. B KoHLe ononocHuTe
W13/ienve B TenNoii BoAe 1 BLITPUTE HACYXO MATKOIA CangeTKoi.

« Beerpa TujatenbHo Moitte nocyay nocsie ee MCONb30BaHIA, MOCKOMbKY NPY ee NoCTeAyIoLLeil JKCMyaTaLiuy 0CTaTKM LY
NPUUNHYT K MOBEPXHOCTH, UTO NPUBEAET K NPUTOPaHHi0 NPOAYKTOB.

« Ecnu HekoTOpbIe 0CTaTKy NULLY BCe Xe NPUANIAY K MOBEPXHOCTI, UX MOXKHO N1ETKO YAANUTb. [InA 3TOro Haneiite HEMHOTO BOAbI B
CKOBOPOJY 1 MOCTaBbTe ee Ha HeKOTOpoe BpeMd Ha Cnabblii 0roHb, He A0BOAA BOAY A0 kvneHus. He ucnonb3yiite Metannnyeckue
npucnocobnexna Ana yaaneHua 0CTaTkos NNLLY.

« Ecnv Bbl XpaHuTe KacTpionu 1 CkoBopozb! WTabenamu, np 1BaiiTe MeX/1y HUMI
pac BbllLE, He Tb U3AENNA, HAXOAALLETOCA MO HUM.

YHOl MalliHe, Mbl He p M 3TOr0

nonoTeHa, ytobbl ugenve,

N4 NOCYAIbl U3 HEPXABEOWWEN CTAIN

* Ype3mepHOe HarpeBaHue NoCyAbl U3 HepxaBeloLLieli CTank MOXeT NPUBECTI K U3MeHeHMI0 LiBeTa Ha ronty6oii unm KpacHo-
KO]JI/IllHeBbIVI. 370 He 0K3bIBAET BAMAHNA HA KauecTBeHHble XapPaKTePUCTUKKA NOCYAbI N MOXET 6bITb NIErKo YAANeHo CNoMoLLbH
CneLmanbHoro MokLLEro cpeacTBa, Takoro Kak Motolee cpecTBo BergHOFF ana Hepxasetowweit cranu.

[LNA NOCYAbl U3 HEPXABEIOLWER CTANIN

« leperpes nocyabi 13 HepxabetoLLieli CTanM MOXeT NPUBECTI K NOABAEHMIO CUHETO N KaLLTaHOBOTO LiBETa. 3T0 He BAMAET Ha
CBOICTBA NOCY/bI M MOXET ObiTb NErko yianexo C NOMOLLIbI X0POLLIETro MOIoLLIEro CPe/CTBa (MONMPOBLLIVK ANA HepxaBeloLLiel
CTanu) unu He6OALLLIOTO KONMYECTBA YKCYCa.

TAPAHTUA

1. U3nenua, npuoBpeTenHble Ha caiite berghoffworldwide.com unw B pamkax kamnanuii noanbHocTi. Ecnn bl npro6peni uspenua
HerocpeacTBeHHo y BergHOFF Worldwide, 03HakombTech ¢ ycrioBuAMM rapaHTyy Ha Haluem Be6-caiite www.berghoffworldwide.
com/en/warranty. Ecnu Bbl XoTuTe npebABUTL NPETEH3MI0 M0 HACTOALLeIA rapaHTUK, 06paTuTech B Hall 0TAeN 06CyXUBaHNA
knuentos BergHOFF Worldwide no anektpoHoii noute ww.cc@berghoffworldwide.com.

2. W3pienus, npuoBpeTeHHble Yepes O/HOTO U3 HaLLIUX AUNEPOB WAV OAUH U3 KaHanoB AUCTPUOYLMM. (BAXMTECH C AUNEPOM Ui
npeac KaHana aucrpubyuun, y Kotoporo Bbi npuo6peny usaenue BergHOFF, utobbl y3HaTb 0 npeTeH3uAx no rapaHTum, B
COOTBETCTBUM C €0 yC W U MeCTHBIM NbCTBOM.

UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

WAZNE WSKAZOWKI

Przed przystapieniem do uzytkowania produktu nalezy doktadnie zapoznac sie z ponizszymi informacjami.

Niniejsza instrukcje nalezy zachowac do pézniejszej konsultagji.

« Podczas gotowania dzieciom nie wolno przebywac w poblizu ptyty lub kuchenki.

«W celu unikniecia uszkodzen ciata, w trakcie przesuwania i przenoszenia goracych naczyn nalezy zachowac szczegdIng ostroznosc.
« Ze wzgledow bezpieczeristwa naczyn, w ktdrych przygotowywane sg potrawy, nie wolno pozostawiac bez nadzoru. Uchwyty
powinny by¢ ustawione tak, aby nie wystawaty poza krawedz ptyty lub kuchenki.

« Uchwytéw nie wolno ustawia¢ bezposrednio nad goracym palnikiem, moze to bowiem dop
« Podczas dtugotrwatego gotowanie pokrywy i uchwyty mogga sie nagrzewac.

« Zdejmujac pokrywe lub ujmujac naczynie za uchwyty, nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc. Przed zdjeciem pokrywy lub
przesunieciem naczynia szybko dotkna¢ uchwytdw, aby sprawdzic, czy sa nagrzane. W razie potrzeby uzy¢ specjalnych chwytakéw do
goracych naczyr.

dzi¢ do ich rozgrzania.

BergHOFF

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

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

« Poil ¢ wszystkich d o metodach odpowiedniej pielegnadji i uzytkowania pokryw ze szkfa.
« Zachowac ostroznos¢ podczas kazdego uzycia szklanych wyrobéw, zwiaszcza zas w trakcie g ia w wysokich temp h

JAK GOTOWAC W NACZYNIACH MARKI BERGHOFF

Przed pierwszym uzyciem nalezy

« Uwatnie przeczytac instrukgje obstugi.

« Usun wszelkie opakowania i etykiety. Doktadnie sprawdz spéd pod katem zadrapan, zadzioréw i innych uszkodze, jakie moga
pojawic sie w czasie przemieszczania lub transportu, czy tez w punkcie sprzedazy. Takie uszkodzenia moga zarysowac pola grzejne! Nie
ponosimy odpowiedzialnosci za tego typu uszkodzenia pal grzejnych.

« Przed pierwszym uzyciem nalezy naczynie kuchenne wygotowac 2-3 razy woda oraz umyc przy uzyciu ptynu do mycia naczyn.

« Przed pierwszym uzyciem nowego naczynia: rozgrzej naczynie z uzyciem niskiej mocy, posmaruj wewnetrzna powierzchnie
olejem roslinnym i pozostaw do ostygniecia. Nastepnie recznikiem papierowym zetrzyj tyle oleju, ile mozliwe. To lekko zabezpieczy
powierzchnig | wzmocni whasciwosci powtoki. Mozesz robic to okresowo oraz za kazdym razem, gdy odkfadasz naczynie na dtuzszy
(zas.

GOTOWANIE

« Do gotowania nalezy uzywac wytacznie czystych naczyn.

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

« Jesli z uwagi na smak lub fakture potraw zdecyduja sie Panistwo uzyc oleju, przed umieszczeniem produktéw w naczyniu olej nalezy
rozgrzewac przez 1-2 minuty przy niskim lub Srednim ustawieniu pola grzewczego. Warto troche poeksperymentowac, aby znalez¢
optymalne ustawienie.

« Poniewaz naczynia do gotowania zostaty wyposazone w dno zapewniajace szybki i rownomierny transfer ciepta, w przypadku braku
nalezytego nadzoru potrawy i olej moga ulec zwegleniu. Nalezy zawsze gotowac przy niskim lub srednim ustawieniu Zrodta ciepta.
Ustawienie maksymalne jest dopuszczalne wowczas, gdy naczynie zostato napetnione ptynem w celu ug ia sktadnikow (np.
makaronu).

« Nie wolno nagrzewac pustych naczyri (np. po wyparowaniu cieczy). Naczyri nie wolno tez nagrzewac zbyt dtugo.

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

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

« Unikaj zadrapania (szklanych) pél grzejnych, niepotrzebnie przesuwajac patelnie w przod i w tyt.

DOTY(ZY NACZYN 1 POWLOKA ZAPOBIEGAJACA PRZYWIERANIU
« Powtoka zapobiegajaca prz w naczyniach marki BergHOFF wykazuje wprawdzie zwiekszong odpornos¢ na
uzycie, ale zastosowanie przyborow melalowy(h spowoduje uszkodzenie jej powierzchni. Zadrapania nie s3 objete gwarancja. Aby
wydtuzy¢ okres uzyrkowama naczyn i zapewnic ich ochrone, zalecamy stosowanie akcesoriéw z bambusa, silikonu, nonnu lub drewna.
« Unika¢ upusztzenla naczynla chronic je przed uszkodzenlaml i zabezpleczyc powtoke ceramiczng przed zarysowaniami, poniewaz
moga one sp zenie whasciwosci i przywieraniu potraw.

DOTYCZY NACZYN 7 POKRYWACH ZE SZKEA

« Rozgrzane pokrywy nalezy zawsze ktasc na suchej sciereczce lub reczniku. Nie nalezy ich umieszczac na ptycie kuchennej,
metalowych stojakach, wilgotnych $ciereczkach lub recznikach, bezposrednio na blacie oraz innej wilgotnej lub mokrej powierzchni,
a takze w zlewozmywaku.

« Szklanych pokryw nie wolno ktas¢ bezposrednio na Zrddle ciepta tj. na palniku, polu grzewczym, grillu, ruszcie ani w opiekaczu.

« Rozgrzanych pokryw ze szkta nie polewac ciecza, moze to bowiem doprowadzi¢ do gwattownej zmiany temperatury.

« Regularnie kontrolowac, czy na pokrywie ze szkfa nie pojawity sie ottuczenia, pekniecia i zadrapania. Uszkodzone pokrywy
zutylizowac.

« Wystrzegac sie raptownych zmian temperatury wyrobéw ze szkfa. Rozgrzanych pokryw ze szkta NIE WOLNO polewac ciecza, NIE
WOLNO umieszcza¢ na zimnej lub chtodnej powierzchni oraz na blacie, powierzchni z metalu lub w zlewozmywaku oraz NIE WOLNO
dotykac mokra Sciereczka. Rozgrzane pokrywy ze szkta nalezy odstawic do ostygniecia na kratke do studzenia, sucha Sciereczke lub
recznik. W opisany sposob wyroby ze szkta nalezy studzi¢ przed myciem, chtodzeniem lub mrozeniem. Rozgrzanych pokryw ze szkfa
NIEWOLNO zanurzac w zimnej wodzie i NIE WOLNO studzi¢ pod biezaca woda.

« Pokryw ze szkfa nie umieszcza¢ bezposrednio na zrédle ciepta lub pod nim tj. na palniku, polu grzewczym, grillu, ruszcie ani w
opiekaczu.

« Podczas operowania goracymi pokrywami ze szkta rece nalezy zabezpieczy¢ za pomoca Sciereczki lub rekawic kuchennych.

« Kawatki pottuczonego szkta moga by¢ bardzo ostre i niezauwazalne — w przypadku sttuczenia pokrywy nalezy zachowac szczegdlng
0stroznosc.

« Brak nalezytej uwagi podczas operowania szklanymi pokrywami moze doprowadzic do ich pekniecia, ottuczenia lub powaznego
zarysowania. NIE WOLNO uzywac ani naprawiac pokryw, ktdre ulegty peknigciu, ottuczeniu lub powaznemu zarysowaniu.

« Szklanych pokryw NIE WOLNO upuszczac ani uderzac o twarde przedmioty. NIEWOLNO w nie takze uderzac innymi akcesoriami.

UZYCIEW PIEKARNIKU

« Naczynia ze stali i j (garnki i patelnie bez p
250°C/ 482°F (bez szklanej pokrywy).

« Naczynia ze stali nierd j (garnki i patelnie z powtoka): moga byc uzywane w piekarniku w temperaturze do
230°C/ 446°F (bez szklanej pnkrywy)
« Naczynia aluminiowe (garnki i patelnie z p 3): moga by¢ uzywane w piekarniku w temperaturze do
180°C/356°F (bez szklanej pokrywy). Naleiy pamietac, ze uzywanie w wyzszych temperaturach niz zalecane moze
spowodowac odbarwienie lub pekanie.

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

« Szklane pokrywy nie s3 przystosowane do uzywania w piekarniku.

toki)

moga by¢ uzywane w piekarniku w temperaturze do

Jak oszczedzac energie

« Nalezy gotowac na polu grzewczym lub palniku, ktdrego Srednica jest porownywalna ze Srednica dna wybranego naczynia.

« Podczas gotowania na gazie ptomier powinien by¢ ustawiony tak, by nie wykraczat poza obreb dna i nie obejmowat Scianek
naczynia.

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

- Ustawienia Zrddta ciepta maja duze znaczenie. Gotowanie przy niskiej mocy pola grzewczego lub palnika pozwala oszczedzic energie
izapobiega przegrzewaniu naczyn. Naczynia marki BergHOFF utrzymuja i rozprowadzaja energie w sposob bardziej wydajny, co
umotzliwia szybsze przygotowanie potraw bogatych w biatko.

Pielegnacja i czyszczenie

« Przed umyciem naczynie nalezy pozostawi¢ do naturalnego ostygnigcia.

Naczynla zpowfoka zapoblegachq przywieraniu s wprawd2|e dostosowane do mycia w zmywarce, nie zalecamy jednak tej metody
«zyszczenia, poniewaz wysoka imocne d ja pogorszenie whasciwosci powtoki, dzieki ktdrym potrawy
do niej nie przywieraja.

« Naczynia my¢ recznie po kazdym uzyciu za pomocq detergentu przeznaczonego wytacznie do mycia recznego. Nie wolno stosowac
silnych produktow czyszczacych opartych na kwasach cytrusowych lub z dodatkiem chlorowych wybielaczy. Ciepta woda z
detergentem oraz miekka gabka lub Sciereczka wystarcza. Unikac przyboréw do czyszczenia z wetny stalowej lub nylonu, Srodkéw do
czyszczenia piekamikow oraz wszelkich substandji powodujacych Scieranie, z dodatkiem chlorowych wybielaczy lub na bazie cytrusow.
Optukac ciepta woda i bezposrednio po umyciu wytrze¢ do sucha migkka tkaning.

« Gruntowne wyczyszczenie naczyr jest niezwykle istotne, poniewaz przy nastepnym uzyciu ni
przywieranie potraw.

« Jezeli po gotowaniu pozostatosci jedzenia przywra do powierzchni naczynia, mozna sie ich fatwo pozby¢ w nastepujacy sposéb:
naczynie napenic¢ woda (tak, aby zakrywata dno), a nastepnie odstawic do odmoknigcia na polu grzewczym ustawionym na niska
moc (woda nie powinna sie gotowac). W zadnym wypadku do czyszczenia nie wolno stosowac narzedzi metalowych.

genty sp

resztki jedzenia spowoduja

DOTYCZY NACZYN Z POWOKA ZAPOBIEGAJACA PRZYWIERANIU
« Jezeli naczynia przechowywane sa jedno na drugim, pomiedzy kolejne elementy nalezy wtozyc np. recznik ,kuchenny, tak aby dno
naczynia na gorze nie zarysowato powierzchni naczynia na dole.

DOTYCZY NACZYN ZE STALI NIERDZEWNEJ

«W wyniku przegrzania na powierzchni naczyn ze stali nierdzewnej moga sie pojawic odbarwienia (niebieskie lub kasztanowe). Nie
ma to jednak wptywu na wasnos¢ naczyn, zmiany mozna zas tatwo usunac przy pomocy dobrego detergentu do czyszczenia stali
nierdzewnej lub z odrobing octu.

GWARANCJA

1/ Produkty zakupione na stronie berghoffworldwide.com lub w ramach kampanii lojalnosciowych: w przypadku zakupu bezposrednio
od BergHOFF Worldwide prosimy zapoznac sie z warunkami gwarandji na naszej stronie internetowej: www.berghoffworldwide.com/
en/warranty. Jesli chcesz zgtosi¢ roszczenie w ramach niniejszej gwarancji, sk j sie z naszym dziatem obstugi klienta BergHOFF
Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Produkty zakupione za posrednictwem jednego z naszych dealerow/kanatow dystrybucji: w celu uzyskania informacji na temat
roszczen gwarancyjnych prosimy o kontakt ze sprzedawca lub kanatem dystrybucji, w ktdrym zakupiono produkt BergHOFF, zgodnie z
ich warunkami i lokalnymi przepisami.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Lees alle veiligheidsinformatie zorgvuldig en grondig door voor u dit product gebruikt!

Bewaar deze handleiding voor toekomstig gebruik.

« Houd kinderen uit de buurt van het fornuis terwijl u kookt.

- 0m letsel te voorkomen, wees steeds voorzichtig wanneer u hete pannen vastneemt.

« Laat om veiligheid nooit kookgerei onbeheerd achter wanneer u ermee kookt, en let erop dat u de handvaten zo plaatst dat
ze nooit over de rand van het fornuis uitsteken.




« Deksels en handvaten kunnen heet worden bij langdurig koken.

«Wees voorzichtig bij het afnemen van het deksel of optillen bij de handgrepen. Raak ze eerst licht aan om er zeker van te zijn dat de
handvaten niet heet geworden zijn. Gebruik pannenlappen indien nodig.

« Geef alle gezinsleden aanwijzingen tot het juiste onderhoud en gebruik van de deksels.

« Wees altijd voorzichtig bij het gebruik van de glazen deksels, vooral bij het koken op hoge temperaturen.

BESCHERM DE KWALITEIT VAN UW BERGHOFF KOOKGEREI

Voor het eerste gebruik

« Lees de instructies zorgvuldlg
« Verwijder alle verpakki | en voork stickers. Controleer de bodem op eventuele krassen, braam of andere

beschadigingen, die oa. door transport of op het verkooppunt zouden kunnen ontstaan zijn. Die beschadigingen kunnen krassen

veroorzaken op het kookveld! Voor zulke kookveldschade nemen we geen verantwoordelijkheid. Krassen van welke aard dan ook in

het kookoppervlak KUNNEN NIET worden geclaimd als garantiekwestie.

« Het kookgerei voor het eerste gebruik 2 tot 3 maal met water uitkoken en met een zacht spoelmiddel reinigen.

- Vioordat u voor de eerste keer gaat koken met uw nieuwe kookgerei: verwarm de pan op laag vuur, wrijf de ,antiaanbaklaag met

plantaardige olie in en laat de pan afkoelen. Veeg dan zoveel mogelijk van de olie met keukenpapier af. Dit zal het oppervlak lichtjes

kruiden en de eigenschappen van de antiaanbaklaag versterken. U kunt overwegen om dit regelmatig te doen en elke keer voordat u

de pan voor langere tijd opbergt.

i

KOKEN MET UW KOOKGEREI

« Zorg ervoor dat u altijd met een schone pan begint.

« Haal het eten minstens 10 minuten voor het koken uit de koelkast.

« Indien u olie gebruikt voor de smaak of textuur, laat de olie dan een minuut of twee warm worden op een laag of middelmatig vuur
voor u de ingrediénten toevoegt. Experimenteer wat om de beste instelling te vinden.

« Uw pan heeft een snelle en gelijkmatige warmteoverdracht, zodat eten en olie zeer snel kan aanbranden. Kook altijd op een laag
tot middelmatig vuur. Gebruik het hoge vuur enkel wanneer de pot gevuld is met een vloeistof om uw eten te koken (voor pasta
bijvoorbeeld).

- Laat een pan nooit leeg koken. Laat uw pan nooit te lang opwarmen.

« 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 op het (glazen) kookveld door onnodig heen-en weer schuiven van de pan of pot.

VOOR PANNEN MET EEN ANTIAANBAKLAAG

« Hoewel de antiaanbaklaag goed bestand is tegen slijtage, zal metalen keukengerei krassen maken op het oppervlak. Krassen vallen
niet onder de garantie. We raden het gebruik van bamboe, silicone, nylon of houten keukengerei aan om de levensduur van uw
pannen te beschermen en verlengen.

« Laat de pan niet op de vloer vallen, bescherm de pan tegen deuken en de keramieklaag tegen krassen. Die kunnen de anti-
aanbakfunctie teniet doen.

VOOR GLAZEN DEKSELS

« Plaats het hete glazen deksel steeds op een droge | I zetter of een h k. Plaats het hete deksel nooit direct

op een warmtebron, metalen onderzetter, vochtige onderzetter of handdoek, direct op het aanrecht of op een ander koud of nat
oppervlak.

« Plaats het deksel nooit direct op of onder een warmtebron: brander, grill, toaster, ...

« Giet geen vloeistof op de hete glazen deksel. Dit kan plotselinge temperatuursveranderingen veroorzaken.

« Controleer regelmatig het glazen deksel op barsten, scheuren en krassen. Gooi deksels met schade weg.

«Vermijd plotselinge temperatuursverandering bij het glaswerk. GEEN vloeistof gieten op het hete glazen deksel. Plaats het hete
deksel NOOIT direct op een warmtebron, metalen onderzetter, vochtige onderzetter of handdoek, direct op het aanrecht of op een
ander koud of nat oppervlak. Laat het hete glazen deksel steeds afkoelen. Zorg dat het deksel steeds is afgekoeld alvorens het af te
wassen, in de ijskast te plaatsen of in te vriezen. Dompel het hete deksel NOOIT onder in koud water of onder de kraan.

« Plaats het deksel NOOIT direct op of onder een warmtebron: brander, grill, toaster, ...

- Gebruik geschikte bescherming tijdens het hanteren van een heet deksel: pannenlappen of ovenhandschoenen.

« Let op voor scherpe stukken als het glas gebroken is.

«Wanneer u het glazen deksel niet voorzichtig behandelt kan dit resulteren in breuk of krassen. Gebruik NOOIT een glazen deksel met
breuk of barsten.

« Laat het deksel niet vallen of tegen een hard voorwerp komen.

« Hanteer het hete deksel NOOIT met een natte doek. Laat het deksel eerst afkoelen op een rekje, pannenlap of droge doek. Zorg dat
het deksel steeds afgekoeld is alvorens af te wassen, in de ijskast te plaatsen of in te vriezen. Dompel het hete deksel NOOIT onder in
koud water of onder de kraan.

| q ad

GEBRUIK IN DE OVEN

« Kookgerei in roesturij staal (potten en pannen zonder baklaag) b dig tot 250°C/ 482°F (zonder
glazen deksel).

« Kookgerei in roesturij staal (potten en pannen met aantiaanbaklaag): ovenbestendig tot 230°C/ 446°F (zonder
glazen deksel).

haklaag) h

« Kookgerei in aluminium (potten en pannen met dig tot 180°C/ 356°F (zonder glazen
deksel). Let op: gebrmk bij hogere temperaturen dan aanbevolen kan leiden tot verkleunng of barsten.

« Gebruik p of je kookpotten uit de oven haalt.

- Glazen deksels len niet ovenbestendig.

Aanheveli ‘o

gen voor energ
« Kook op een brander die ongeveer even groot isin diameter als de pan die u heeft gekozen.
« Indien u op gas kookt, pas de viam dan aan zodat die niet oplaait langs de zijkanten van de pan.
« 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.

Onderhoud en reiniging

« Vergeet uw pan niet af te koelen voor het schoonmaken.

« We raden af om dit kookgerei te reinigen in de vaatwasser. De hoge temp
eigenschappen van de antikleeflaag aantasten.

« Reinig de pan na elk gebruik met de hand met een afwasmiddel dat speciaal gemaakt is voor de afwas. Let erop dat u geen agressief
schoonmaakproduct gebruikt dat gemaakt is met citroenzuur of bleekwater bevat. Spoel af in warm water en droog meteen af met
een zachte doek.

« Reinig uw kookgerei altijd grondig. Anders zetten voedselresten bij een volgend gebruik zich bij het koken vast in het oppervlak,
waardoor het eten aan de pan blijft kleven.

« Indien er voedselresten aan de pan blijven kleven, kunnen die makkelijk verwijderd worden door de bodem van de pan in water te
zetten en het te laten losweken terwijl u de pan zachtjes verwarmt op lage temperatuur (het is niet nodig het water te laten koken).
Gebruik geen metalen keukengerei.

q

en de agressi (] zullen de

VOOR KOOKGEREI MET ANTIAANBAKLAAG
« Indien u uw potten en pannen met antiaanbaklaag opstapelt in de kast, leg dan bijvoorbeeld een handdoek tussen elke pan. Zo
vermijdt u dat de bovenste pot/pan het oppervlak van de pot/pan eronder beschadigt.

VOOR KOOKGEREI IN ROESTVRIJ STAAL
« Oververhitting van kookgerei in roestvrij staal kan leiden tot een blauwe of kastanjebrume verkleuring. Dit heeft geen invioed op de
kwaliteit van het kookgerei en kan eenvoudig verwijderd worden met een goed sch kproduct (roestvrij iniger) of een

beetje azijn. '

GARANTIE

1/ Producten aangekocht via berghoffworldwide.com of via getrouwheidscampagnes: Indien aangekocht direct van BergHOFF
Worldwide, bekijk onze garantievoorwaarden op onze website: www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Indien u aanspraak wilt
maken op deze garantie, neem dan contact op met onze BergHOFF Worldwide kI vice: ww.cc@berghoffworldwide.com

2/ Producten aangekocht via een van onze partners/verdeelkanalen: Gelieve de partner of het verdeelkanaal te contacteren

waar u het BergHOFF product heeft aangekocht om aanspraak te maken op de garantie, volgens hun garantievoorwaarden en in
overeenstemming met de lokale wetgeving.

UTILIZZO E CURA

PRECAUZIONI IMPORTANTI

Leggi tutte le informazioni di sicurezza attentamente prima di utilizzare questo prodotto!

Conservare le istruzioni per utilizzi futuri.

« Non permettere ai bambini di avvicinarsi ai fornelli mentre si cucina.

« Per evitare lesioni usare sempre cautela quando le pentole sono calde.

« per motivi di sicurezza, non lasciare mai le pentole incustodite quando sono in uso e assicurarsi di posizionare i manici in modo che
essi non si estendono oltre il bordo del fornello.

« | coperchi e i manici possono surriscaldarsi durante la cottura prolungata.

« Prestare attenzione quando si sollevano i coperchi o si toccano i manici. Toccare leggermente per essere sicuri che i manici non siano
diventati caldi. Utilizzare le presine, se necessario.

« Informare tutti i membri della famiglia riguardo la cura e 'uso di coperchi in vetro per mantenerne l'integrita e la sicurezza.

« Prestare sempre attenzione quando si utilizzano prodotti in vetro, soprattutto quando si cucina il cibo a temperature elevate.

MANTENERE LE QUALITA DELLE VOSTRE PENTOLE BERGHOFF

Prima di utilizzarle la prima volta

«Leggere attentamente le istruzioni.

« Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e le etichette. C at il fondo per eventuali graffi, sk oaltri
danni che possono verificarsi durante I'imballaggio, il trasporto o presso il punto vendita. Questi danni possono graffiare la zona
cottural Non possiamo essere ritenuti responsabili per tali danni alla zona cottura. Graffi di qualsiasi tipo sulla superficie di cottura NON
possono essere rivendicati come problema di garanzia.

« Far bollire acqua da 2 a 3 volte ed epulirli con un detergente leggero prima del primo utilizzo.

« Prima di cucinare per la prima volta con le nuove pentole si consiglia di scaldare la padella a fuoco basso, strofinare la superficie
antiaderente con olio vegetale e lasciare raffreddare la padella. Quindi rimuovere piti olio possibile con un tovagliolo di carta. Questo
ingrassera leggermente la superficie e migliorera le proprieta del rivestimento. Potrebbe essere utile farlo periodicamente e ogni volta
prima di mettere via le pentole per lungo tempo.

CUCINARE CON LE VOSTRE PENTOLE

« Essere sicuri di iniziare sempre con una padella pulita.

« Prendere il cibo dal frigorifero almeno 10 minuti prima della cottura.

- Sessi utilizza l'olio, lasciare I'olio caldo per un minuto o due piti a fuoco medio prima di aggiungere il cibo alla padella. Sperimentare
un po ‘per trovare limpostazione migliore.

« Le tue pentole consentono il trasferimento veloce e uniforme del calore in modo che il cibo e I'olio si cucinino molto rapidamente.
Cucinare utilizzando sempre il fuoco da basso a medio. Utilizzare solo il fuoco alto quando la pentola & riempita con un liquido per
bollireil cibo (come per esempio per la pasta).

« Non lasciar mai una pentola bollire a secco. Non lasciare la vostra padella scaldare troppo a lungo.

« Non tagliare il cibo sulla padella perché 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.

« Evitare graffi sulle zone cottura (in vetro) facendo scorrere inutilmente avanti e indietro la padella.

PER PENTOLE ANTIADERENTI

« Anche se il rivestimento antiaderente ha una grande resistenza all'usura, utensili in metallo provocano graffi alla superficie. | graffi
non sono coperti dalla garanzia. Si consiglia di utilizzare utensili in bamb, silicone, nylon o in legno per proteggere e prolungare la
vita delle vostre pentole.

« Non far cadere la padella sul pavimento, salvare la padella da ammaccature e il rivestimento da graffi, che possono far calare le
prestazioni di antiaderenza.

PER COPERCHI IN VETRO

« Posizionare sempre il coperchio in vetro caldo su un panno asciutto o una presina. Non posizionare mai il coperchio di vetro caldo
sopra una stufa, un carrello di metallo, sopra uno strofinaccio, 0 sopra altre superfici umide o bagnate, o nel lavandino.

« Non mettere mai un coperchio di vetro direttamente su una fonte di calore come un bruciatore, una griglia o sotto un broiler o in un
forno per tostare.

« Non versare 0 aggiungere liquido sul coperchio in vetro caldo. Cio puo causare un improvviso cambiamento di temperatura.

« Controllare regolarmente se il coperchio presenta schegge, crepe e graffi. Scartare gli oggetti con tali danni.

« Evitare variazioni improvvise della temperatura del vetro. NON aggiungere liquido sul coperchio di vetro caldo; NON appoggiarlo

su una superficie bagnata o fredda, direttamente su un piano di lavoro o su una superficie metallica o in un lavandino; E NON

maneggiarlo con panno umido. Lasciare raffreddare il coperchio di vetro caldo su un piano secco, un panno o un supporto asciutto.
Assicurarsi di lasciare raffreddare il vetro del coperchio come sopra indicato prima di lavarlo, metterlo in frigo o nel surgelatore. NON
immergere il coperchio di vetro caldo in acqua fredda o NON raffreddarlo sotto I'acqua del rubinetto a freddo.

« NON utilizzare su una fiamma o un‘altra fonte di calore diretta, anche su una stufa, sotto un broiler, su una griglia o in un forno per
tostare.

« Per la manipolazione di qualsiasi coperchio in vetro caldo, utilizzare una protezione adeguata per le mani, come le presine
portabattini o i quanti.

« Fare attenzione quando si manipola il vetro rotto perché i pezzi possono essere estremamente taglienti e difficili da individuare.

« La manacata manutenzione dei coperchi in vetro pud provocare rotture, screpolature, o gravi graffiature. NON utilizzare o riparare
qualsiasi coperchio di vetro che si sia tagliato, crinato o gravemente graffiato.

« Non shattere o colpire il coperchio di vetro con un oggetto duro o shattere gli utensili contro di esso.

UTILIZZO IN FORNO

« Pentole (pentole e padelle senza rivestimento) in acciaio inox: resistenti al forno fino a 250°C/ 482°F

(senza coperchio in vetro).

« Pentole (pentole e padelle con rivestimento) in acciaio inox: resistenti al forno fino a 230°C/ 446°F

(senza coperchio in vetro).

« Pentole in alluminio (pentole e padelle con rivestimento): resistenti al forno fino a 180°C/ 356°F

(senza coperchio in vetro). Si prega di notare che I'uso a temperature pit elevate di quelle consigliate puo causare
scolorimento o screpolature.

« Utilizzare le presine quando si prendono le pentole dal forno.

« | coperchi in vetro non sono adatti al forno.

Consigli per il risp armio energetico

« Cuocere su un fornello che & approssimativamente simile in diametro di base a quello della padella che avete selezionato.

«Quando si cucina a gas, regolare la fiamma in modo che non fuoriesca dai lati della padella.

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

« Le regolazioni di calore sono molto importanti. Regolazioni di calore pidl 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 pili rapidamente.

Cura e pulizia

« Ricordarsi di raffreddare la vostra padella prima della pulizia.

« 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 detersivo per piatti appositamente per il lavaggio a mano. Essere sicuri che non si utilizzi

un prodotto di pulizia duro che si basa sugli acidi citrico o che contiene candeggina. Usare acqua calda e sapone e spugna o uno
strofinaccio. Non utilizare lana d'acciaio o tamponi di lavaggio di nylon, detergenti per forno o altro detergente che é abrasivo come
un detergente a base di agrumi o che contiene candeggina. Risciacquare con acqua tiepida e asciugare immediatamente con un panno
morbido.

« Pulire sempre la vostra pentola a fondo per evitare che eventuali residui di cibo rimangano.

« Se ci sono resti di cibo sulle vostre pentole, rimuoverli coprendo il fondo della pentola con I'acqua e lasciare in ammollo scaldandola a
bassa temperatura (non ¢ bisogno di lasciare che I'acqua bolla). Non utilizzare utensili di metallo.

PER PENTOLE ANTIADERENTI
« Se si ripongono le pentole e padelle antiaderenti mettere, per esempio, un canovaccio tra di loro evitando cosi che si graffino tra di
loro.

PER LE PENTOLE IN ACCIAIO INOX

« Il surriscaldamento delle pentole in acciaio inox puo causare scolorimenti blu o ramati. Cio non ha alcuna influenza sulle
caratteristiche delle pentole e puo essere facilmente rimosso con un buon detergente (ad ,esempio un detergente per l'acciaio
inossidabile) o con un po’di aceto.

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.

Jamstvo

1/ Izdelki, 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 pomoc strankam 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.

Viyrobca: BergHOFF Worldwide BE

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

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

POUZIVANI A PECE

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENT

Pred poutitim tohoto vyrobku si peclivé a dikladné piectéte vsechny bezpecnostni informace! Tyto pokyny si ponechte pro dalsi
pouziti.

+ Béhem vareni nedovolte détem pohyb v blizkosti sporaku.

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

« Zbezpecnostnich diivod nikdy nenechévejte nadobi béhem pouzivéni bez dozoru a ujistéte se, ze jsou rukojeti umistény tak, aby
nikdy nepresahovaly okraj sporaku.

+ Poklice a rukojeti se mohou pfi delSim vareni zahfat.

+ Piii snimani poklic nebo zvedani pomoci rukojeti dbejte zvySené opatrnosti. Lehce se dotknéte rukojeti, abyste se ujistili, Ze nejsou
horké. V pfipadé potfeby pouzijte chitapky.

«\Sechny cleny rodiny seznamte se spravnou péci o sklenéné poklice a jejich pouzivénim, aby byla zachovana jejich celistvost a
bezpecnost.

« Pii pouzivani sklenénych vyrobk budte vzdy opatrni, zejména kdyz vafite potraviny pfi vysokych teplotach.

ZACHOVEJTE KVALITU SVEHO NADOBI BERGHOFF

Pied prvnim pouzitim

+ Peclivé si prectéte pokyny.

« Odstraiite vSechny obalové materidly a stitky. Peclivé zkontrolujte dno, zda na ném nejsou skrébance, odeniny nebo jind poskozeni,
ktera mohou vzniknout pfi manipulaci, prepravé nebo na misté prodeje. Tato poskozeni mohou poskrabat varnou zénu! Za Skody v této
vamé z6né neneseme odpovédnost. Jakékoli Skrabance na povrchu varné desky NELZE uplatnit jako zaru¢ni vadu.

« Pied prvnim pouzitim nadobi 2x az 3x pievarte ve vodé a vycistéte jemnym oplachovacim prostredkem.

+ Pied prvnim vaienim s novym nadobim: rozehfejte panev na mirném ohni, potfete nepfilnavy povrch rostlinnym olejem a nechte
panev vychladnout. Poté setrete co nejvice oleje papirovou utérkou. Tim se povrch lehce ochuti a zlepsi se vlastnosti povrchu. Tuto
cinnost mlzete provadét pravidelné a pokazdé, nez nadobi odlozite na delsi dobu.

VARENI S VASIM NADOBIM

+ Dbejte na to, abyste vzdy zacinali s ¢istou panvi.

+ Potraviny vyjméte z chladnicky alespori 10 minut pred varenim.

- Olej poutzivejte pro chut nebo konzistenci a pred pfidanim potravin do panve jej nechte minutu nebo dvé zahfivat na mirném az
stfednim ohni. Trochu zaexperimentuijte, abyste nasli nejlepsi zpisob piipravy.

+Viase nédobi se vyznacuje rychlym a rovnomérnym prenosem tepla, takze jidlo a olej se velmi rychle spali.
ai stredni teploté. Vysokou teplotu pouzivejte pouze tehdy, kdyz je hrec naplnén tekutinou, ve které se vaf
« Nikdy nenechte panev vafit nasucho. Nikdy nenechévejte pénev zahfivat piilis dlouho.

+ Nikdy nekrdjejte potraviny na panvi, protoze by doslo k poskozeni povrchu. V téchto vyrobcich nepouzivejte Slehace ani mixéry.
+ Piii pokladani horkého nddobi na sttil nebo kuchyriskou linku pouzivejte ochranny materidl, ktery ochrani povrch.

« Zabratite poskrabani (sklenénych) varnych ploch zbyte¢nym posouvénim panve tam a zpét.

zdy vaite na nizké

PRO NADOBI S NEPRILNAVYM POVRCHEM

« 1 kdyz je nepfilnavy povrch velmi odolny proti opotiebeni, kovové nécini zpisobuje poskrabéani povrchu. Na Skrabance se zéruka
nevztahuje. Doporucujeme pouzivat bambusové, silikonové, nylonové nebo drevéné nadobi, které chrani a prodluzuje Zivotnost
vaseho nadobi.

- Nepoustéjte panev na zem, chraiite panev pred promacknutim a keramicky povlak pred poskrabanim, které mize ovlivnit
nepfilnavost.

PRO SKLENENE POKLICE

VEI i POUZIVANIE A §TAROSTLIVOST
DOLEZITE INFORMACIE OHLADOM BEZPECNOSTI

Pred poutitim tohto vjrobku si starostlivo a pozorne precitajte vSetky informacie tykajtice sa bezpecnosti! Tieto pokyny si odlozte na
budiice pouzitie.

« Pri vareni nepustajte deti do blizkosti sporaku.

« Aby ste predisli zraneniu, pri manipulacii s horicimi hmcami vzdy postupujte s opatrnostou.

« 7 bezpecnostnych dovodov nikdy nenechavajte kuchynsky riad bez dozoru, ked'sa pouziva, a dbajte na to, aby rukovte nikdy
nepresahovali okraj sporaka.

« Pokrievky a rukovéte sa mdzu pri dihom vareni zahriat.

« Postupuite s opatrnostou pri odstraiiovani pokrievok alebo dvihani riadu za rukovate. Miernym dotykom overte, Ze rukovate nie st
hortice. Ak je to potrebné, pouZite rukavice na hortice hrnce.

« Usmernite v3etkych clenov rodiny ohladom sprévnej starostlivosti a pouZivania sklenenych pokrievok na udrziavanie ich celistvosti
a bezpecnosti.

« Pri pouzivani sklenenych vyrobkov davajte vzdy pozor, najma ked pripravujete jedlo pri vysokych teplotach.

ZACHOVAVANIE VLASTNOSTI VASHO RIADU BERGHOFF
Pred prvym pouzitim
« Pozome si precitajte pokyny.

« Odstrarite v§elky obaly a stitky. Skontrolujte, ¢i na dne vyrobku nie st Skrabance, nerovnosti alebo iné poskodenie, ktoré mohlo
vznikndt pocas manipuldcie, prepravy alebo predaJa Taketo poskodema by mohli spdsobit poskriabanie varnej plochy! Za takto

ik skody budeme niest zodp Ivek Skrabance na varnom povrchu sa neda uplatnit zaruka.

« Pred prvym pouzitim riadu privedte 2 az 3- krat vodu do varu a riad vycistite miernym preplachnutim.
« Pred prvym varenim pomocou vasho nového kuchynského riadu: zahrejte panvicu na nizkom stupni, potrite neprilnavy povrch
rastlinnym olejom a panvicu nechajte vychladnut. Potom utrite o najvécsie mnozstvo oleja papierovou utierkou. Tym dojde k miernej
impregndcii povrchu a k zlep3eniu jeho vlastnosti. MoZete sa rozhodniit, Ze to budete robit pravidelne a vzdy predtym, ako tento
kuchynsky riad odlozite na dIhsi ¢as.

VARENIE S VASIM RIADOM

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

« Potraviny vyberte z chladnicky aspori 10 mintit pred varenim.

« Ak na chut alebo konzistenciu pouzivate olej, nechajte ho jednu alebo dve mindity zohrievat na nizkom az strednom stupni tepla
predtym, ako do panvice pridate potraviny. Skdsanim zistite spravne nastavenie.

« Vas kuchynsky riad prendsa teplo rychlo a rovnomerne. Potraviny a olej sa preto zohrievaju velmi rychlo. Vzdy varte na nizkom az
strednom stupni. Vysoky stupeii tepla pouzivajte iba ked'je v hnci tekutina urcend na varenie jedla (napriklad cestovin).

« Nikdy nenechévajte panvicu zohrievat nasucho. Panvicu nenechdvajte zahrievat pridiho.

« Potraviny nikdy nekréjajte v panvici, pretoze by doslo k poskodeniu povrchu. V takomto riade niky nepouzivajte mixéry ¢i Slahace.
« Ked'hortici riad pokladate na stél alebo kuchynsku linku, pouZivajte ochranny materil.

« Predchédzajte vzniku Skrabancov na (sklenenej) varnej ploche z dovodu nepotrebného postivania panvice po povrchu.

PRE KUCHYNSKY RIAD S NEPRIENAVYM POVRCHOM

« Aj ked'ma neprilnava vrstva vysoki odolnost voci opotrebovaniu, kovové pomacky spdsobuij poskriabanie povrchu. Na Skrabance
sanevztahuje zéruka. Na ochranu a predizenie Zivotnosti vésho riadu odporticame pouzivat kuchynské pomécky z bambusu, silikonu,
nylonu alebo z dreva.
« Panvicu neupustajte na zem. Panvicu chréiite pred vznikom priehlbin a Skrabancov na keramickom povrch. Tie by mohli ovplyvnit
jeho neprilnavi vlastnost.

PRE SKLENENE POKRIEVKY
« Hortcu sklenent pokrievku vzdy pokladajte na suchu latku na hrnce alebo utierku. Hortcu sklenend pokrievku nikdy nepokladajte na
sporak, kovovy stojan, vihkd latku na hrnce, priamo na kuchynska linku i iny studeny ¢i mokry povrch a ani do drezu.

« Nikdy nepokladajte skleneni pokrievku priamo na zdroj tepla, ako je horak, varic, pekac alebo elektrickd piecka.

« Do horticej sklenenej pokrievky nenalievajte ani nepridavajte tekutinu. Mohlo by to spdsobit nahlu zmenu teploty.

« Sklenent pokrievku pravidelne kontrolujte, i neobsahuje tlomky, praskliny ci Skrabance. Vyrobky s takjmto poskodenim zahodte.

« Viyhybajte sa nahlym zmeném teploty skleneného riadu. Na horticu sklenend pokrievku NEPRIDAVAJTE tekutiny. Hordcu skleni
pokrievku NEPOKLADAJTE na vihky alebo studeny povrch, priamo na kuchynska linku, kovovy povrch alebo do drezu. NEMANIPULUJTE
s hortcou sklenenou pokrievkou pomocou vlhkej latky. Horticu sklenent pokrievku nechajte vychladnit na stojane ¢i v drziaku

na pokrievky alebo na suchej latke. Dbajte na to, aby ste pred umyvanim, chladenim & mrazeny nechali skleneny kuchynsky riad
vychladndt vyssie spomenutym spésobom. Horticu sklenend pokrievku NEPONARAJTE do studenej vody a neochladzujte ju pod
tecticou studenou vodou z vodovodu.

« NEPOUZIVAJTE na alebo pri ohni i inych zdrojoch tepla vrétane sporéka, pekd¢a, grilu & elektrickej piecky.

« Pri manipuldcii s hordcou sklenenou pokrievkou pouZite vhodnti pomdcku na ochranu rik, napriklad rukavice na hmee.

« Dévajte pozor pri manipulovani s rozbitym sklom, pretoze kusky skla mozu byt velmi ostré a mdzu sa tazsie hladat.

« Zaobchadzanim so sklenenymi pokrievkami bez dostatocnej opatrosti by mohlo dojst k ich rozbitiu, tvorbe dlomkov, prasklin alebo
k ich zdvaznému poskriabaniu. NEPOUZIVAJTE a ani neopravujte ziadne sklenené pokrievky, ktoré obsahujii tlomky & praskliny, alebo
ktoré st zavazne poskriabané.

« Sklenent pokrievku NEUPUSTAJTE ani fiou neudi

do tvrdych pred. N do nej inym riadom.

POUZITIEV RURE

« Posoda iz nerjavecega jekla (lonci in ponve brez premaza): odporna na pecico do 250 °C/ 482 °F

(brez steklenega pokrova).

« Posoda iz nerjavecega jekla (lonci in ponve s premazom): odporna na pecico do 230 °C/ 446 °F

(brez steklenega pokrova).

. Alumml]asta posoda (lonci in ponve s premazom) odporna na pecico do 180°C/ 356°F (brez steklenega pokrova).
jte, da lahko uporaba p! h od priporocenih povzrodi razbarvanje ali razpoke.

Ko posode jemljete iz pecice, uporablte drialaza lonce.

« Stekleni pokrovi niso odporni na pecico.

Odporicania na Setrenie energie
- Varte na varnej ploche, ktora mé priblizne rovnaky priemer ako vami zvolend panvica.
« Pri vareni na plyne nastavte plamen tak, aby nepresahoval Cez strany panvice.

« Na zohrievanie jedél, pomalé varenie alebo pripravu jemnych omacok pouZivajte nizky stupe teploty.

« Nastavenie teploty je velmi dolezité. Nastavenia nizSieho tepla nie si dobré len na Setrenie spotreby, ale tie predchadzaju priliSnému
zahriatiu panvice. Tento kuchynsky riad md vlastnost efektivnejSieho udrziavania a distribuovania tepla, o pomaha niektoré potraviny
bohaté na bielkoviny uvarit rychlejsie.

Starostlivost a Cistenie

« Nezabudnite pred umyvanim nechat panvicu vychladnit.

« Kuchynsky riad s neprifnavym povrchom neodporticame umyvat' v umyvacke riadu. Vysokd teplota a agresivne istiace prostriedky
znizuju neprilnavy cinok povrchu.

« Po kazdom pouziti panvicu umyte rucne pomocou saponatu, ktory je ur¢eny na ru¢né umyvanie. Dbajte na to, aby ste nepoutili
agresivny Cistiaci prostriedok na béze kyseliny citronovej alebo chléru. Pouzite teplti penovi vodu a Spongiu alebo handricku na
umyvanie riadu. Nepouzivajte hubky z viny alebo nylonu, Cistiace prostriedky na riiry ani iné abrazivne Cistiace prostriedky, ktoré
obsahujii 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 kuchynskom riadu zostavajui nalepené zvysky potravin, mozno ich lahko odstranit tak, Ze panvicu napInite vodou a nechate ju
odmacat pri miernom zahrievani na nizkom stupni (vodu nie je potrebné priviest do varu). Nepouzivajte kovové kuchynské pomacky.
PRE KUCHYNSKY RIAD S NEPRIENAVYM POVRCHOM
« Ak ukladate hrnce a panvice s neprilnavym povrchom na seba, dajte medzi jednotlivé kusy utierku, &im predidete tomu, aby vyssie
polozeny riad poskriabal povrch nizsie ulozeného riadu.

PRE KUCHYNSKY RIAD Z NEHRDZAVEJUCE) OCELE

« Prehrievanie kuchynského riadu z nehrdzavejiicej ocele moze sposobit modré ci hnedasté sfarbenie. Nema to vplyv na vlastnosti
kuchynského riadu a dé sa to lahko odstranit dobrym cistiacim prostriedkom (prostriedkom na lestenie nehrdzavejticej ocele) alebo
pomocou octu.

+ Horkou sklenénou poklici vzdy pokladejte na suchou latkovou chitapku nebo ruénik. Nikdy nepokladejte horkou sklenénou poklici na
sporak, kovovou trojnozku, vihkou chiapku nebo rucnik, pfimo na pracovni desku nebo jiny studeny ¢i mokry povrch nebo do drezu.
« Sklenénou poklici nikdy nepokladejte pfimo na zdroj tepla, jako je hofak, rozpaleny sporék, gril nebo pod brojler ¢i do toustovace.
- Na horkou sklenénou poklici nenalévejte ani nepiilévejte tekutinu. To miiZe zpiisobit prudkou zménu teploty.
« Pravidelné kontrolujte, zda neni sklenéna poklice odstipnutd, praskla nebo poskrabana. Polozky s takovym poskozenim vyhodte.
+Vyhnéte se nahlym zménam teploty sklenéného nadobi. Na horkou sklenénou poklici NEPRILEVEJTE kapalinu; horkou sklenénou
poklici NEPOKLADEJTE na mokry nebo chladny povrch, pimo na kuchyriskou desku nebo kovovy povrch, ani do diezu; s horkou
sklenénou poklici NEMANIPULUJTE mokrym hadiikem. Horkou sklenénou poklici nechte vychladnout na chladicim stojanu, chiiapce
nebo suché utérce. Pred mytim, chlazenim nebo zmrazenim nechte horké sklenéné nadobi vychladnout, jak je uvedeno vyse. Horkou
sklenénou poklici NEPONORUJTE do studené vody ani NECHLADTE pod tekouci studenou vodou.

- NEPOUZIVEJTE na nebo pod plamenem i jingm pfimym zdrojem tepla, véetné sporaku, brojleru, grilu nebo topinkovace.

« Pfi manipulaci s horkou sklenénou poklici pouzivejte vhodnou ochranu rukou, napfiklad chiiapky nebo rukavice.
« Pri manipulaci s rozbitym sklem budte opatmi, protoze stfepy mohou byt velmi ostré a obtizné se hledaji.
+ Pfi manipuladi se sklenénou poklici bez ndleZité opatrnosti by mohlo dojit k jejimu rozbiti, odStipnuti, prasknuti nebo silnému
poskrabéni. NEPOUZIVEJTE ani neopravuijte sklenénou poklici, kterd je nastipnuta, praskla nebo silné poskrabana.
« NEPOUSTEJTE sklenénou poklici, nenarazejte do ni tvrdymi predméty ani do ni nebouchejte nadobim.

POUZIVANI TROUBY

+ Nadobi z nerezové oceli (hrnce a panve bez povrchové tipravy): odolné viici pouZiti v troubé do 250°C/ 482°F
(kromé sklenéné poklice).

« Nadobi z nerezové oceli (hrnce a panve s povrchovou tipravou): odolné viii pouZiti v troubé do 230°C/ 446°F
(kromé sklenéné poklice).

« Nadobi z hliniku (hrnce a panve s povrchovou tipravou): odolné viiéi pouZiti v troubé do 180°C/ 356°F
(kromé sklenéné poklice). Prosim vezméte na védomi, Ze miiZe dojit ke zméné barvy nebo prasknuti.

« Poutijte drzadla na hrnec, kdyz vyndavate hrnce z trouby.

+ Sklenéné poklice nejsou urceny k pouziti v troubé.

Doporuceni pro dsporu energie

«Vafte na hofdku, jehoz priimér spodni casti je priblizné stejny jako priimér vybrané panve.

+ Pri vafeni na plynu upravte plamen tak, aby nedochazelo ke vzplanuti po stranach panve.

+ Pii nizké teploté ohfivejte pokrmy, povate je nebo pripravujte jemné omacky.

- Nastaveni teploty je velmi diileZité. Nizi nastaveni ohievu je vhodné nejen pro isporu energie, ale také zabrafiuje pfiliSnému zahfati
pénve. Toto nadobi ma za kol icinnéji udrzovat a rozvadét teplo, coz napomaha rychlejsimu vafeni nékterych potravin bohatych na
bilkoviny.

Udriba a disténi

« Pied ¢isténim nezapomeiite panev vychladnout.

+ Nadobi s nepfilnavym povrchem nedoporucujeme myt v mycce nédobi. Vysoké teploty a drsné cistici prostfedky zhorSuji nepfilnavé
vlastnosti povlaku.

+ Po kazdém poutiti umyjte rucné mycim prostfedkem 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 nédobi. NepouZivejte ocelovou vinu nebo nylonové draténky, Cistici prosttedky na trouby ani Z&dné abrazivni Cistici prostredky,
istici prostiedky na bazi citrusovych plodii nebo Cistici prostfedky s obsahem béliciho chldru. Oplachnéte v teplé vodé a ihned osuste
mékkym hadrem.

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

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

PRO NADOBI S NEPRILNAVYM POVRCHEM
+ Pokud ukladate hrce a panve s nepfilnavym povrchem na sebe, vlozte mezi né napfiklad utérku na nadobi, abyste zabrénili
poskrabani povrchu spodniho prvku céstmi horniho dilu.

PRO NEREZOVE NADOBI
« Piehféti nerezového nddobi miize zplisobit modré nebo kastanové zabarveni. Nemd to zadny vliv na vlastnosti nadobi a Ize to snadno
odstranit dobrym isticim prostfedkem (lestickou na nerez) nebo octem.

ZARUKA

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

2/ Produky zakoupené pfes dealery nebo distribucni kanély: Kontaktujte dealera nebo distribucni kandl, pres néjz jste produkt
BergHOFF zakoupili, a ovéite si moznost uplatnéni reklamace podle jejich zarucnich podminek a v souladu s mistni legislativou.
Viyrobca: BergHOFF Worldwide BE

Dovozca a distribtitor pre SR: BergHOFF Slovakia s.r.0., Druzstevna 24, 066 01 Humenné

info@berghoff.sk

Material: recyklovany hlinik, keramicky povrch, fenolova zivica, silikonové viozka

dlo (napriklad téstoviny).

UTILIZARE $I INGRUJIRE

MASURI DE SIGURANTA IMPORTANTE

Cititi cu atentie si in intregime toate informatiile de sigurantd inainte de a utiliza acest produs! Pastrati aceste instructiuni pentru
consultari ulterioare.

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

« Pentru a evita ranirea, fiti intotdeauna precauti atunci cand manipulati oale fierbinti.

+ Din motive de siguranta, nu lasati niciodatd vasele de gatit nesupravegheate in timpul utilizarii si asigurati-va ca pozitionati
manerele astfel incat sa nu depaseasca niciodata marginea aragazului.

« Capacele si manerele se pot incinge in timpul gatitului prelungit.

+ Aveti grija cand scoateti capacele sau cand ridicati vasul de ménere. Atingeti usor pentru a v asigura cd manerele nu s-au incins.
Folositi manusi de bucétdrie daca este necesar.

« Instruiti toti membrii familiei in ceea ce priveste ingrijirea si utilizarea corectd a capacelor de sticla pentru siguranta si a mentine
integritatea acestora.

- Aveti intotdeauna grija atunci cand folositi articole din sticla, in special atunci cand gatiti alimente la temperaturi ridicate.

MENTINETI CALITATILE VASELOR DE GATIT BERGHOFF

Inainte de prima utilizare

- Cititi cu atentie instructiunile.

- Indepartati toate ambalajele si etichetele. Veerificati cu atentie partea inferioara pentru a vedea daca nu exista zgarieturi, lovituri sau
alte deteriordri, care pot fi cauzate de manipulare, transport sau la punctul de vanzare. Aceste deteriordri pot zgdria zona de gatit! Nu
putem fi trasi la réspundere pentru astfel de deteriordri ale zonei de gétit. Zgarieturile de orice fel de pe suprafata de gatit NU pot fi
invocate ca o problemad de garantie.

« Fierbeti vasele de gatit de 2-3 ori cu apd inainte de prima utilizare si curatati-le cu un produs de clatire usor.

- Inainte de a gati pentru prima data cu noul vas de gatit: incalziti tigaia la foc mic, ungeti suprafata antiaderenta cu ulei vegetal

si ldsati tigaia sa se raceascd. Apoi, stergeti cat mai mult ulei cu un prosop de hartie. Acest lucru va cali usor suprafata si va spori
proprietatile invelisului. Ati putea lua in considerare posibilitatea de a face acest lucru periodic si de fiecare data inainte de depozita
vasele de gdtit pentru o perioadd mai lungd de timp.

GATITUL CU VASELE DVS. DE GATIT

+ Asigurati-va cd incepeti intotdeauna cu o tigaie curatd.

- Scoateti alimentele din frigider cu cel putin 10 minute inainte de a le gati.

+ Folositi uleiul pentru qust sau texturd, lasati uleiul sa se incélzeasca timp de un minut sau doua la foc mic spre mediu inainte de a
adduga alimentele in tigaie. Experimentati putin pentru a gési cea mai buna setare.

« Vasele dumneavoastra au un transfer rapid si uniform de caldura, astfel incét alimentele si uleiul se ard foarte repede. Gatiti
intotdeauna la foc

mic spre mediu. Folositi focul mare numai atunci cand oala este umpluta cu un lichid pentru a fierbe alimentele (ca de exemplu
pastele).

« Nu lasati niciodata o tigaie sa atinga punctul de fierbere pe uscat. Nu lasati niciodata tigaia sa se incalzeasca prea mult timp.

« Nu tdiati niciodata alimentele in timp ce se afld in tigaie, deoarece acest lucru va deteriora suprafata. Nu folositi mixere si teluri in
aceste vase.

« Folositi un material de protectie pentru a proteja suprafata atunci cand asezati vasele de gatit fierbinti pe o masé sau pe blat.

« Evitati zgarieturile pe zonele de gatit (din sticla) prin glisarea inutila a tigaii inainte i inapoi.

PENTRU VASELE DE GATIT CU STRAT ANTIADERENT

« Chiar dacd stratul antiaderent are o rezistenta mare la uzura, ustensilele metalice vor cauza zgdrierea suprafetei. Zgarieturile nu sunt
acoperite de garantie. Via recomandam sa folositi ustensile din bambus, silicon, nailon sau lemn pentru a proteja si prelungi durata de
viatd a vaselor dvs. de gatit.

« Nu scapati vasul pe podea, feriti vasul de lovituri si stratul ceramic de zgérieturi, acestea pot afecta caracterul antiaderent al
produsului.

PENTRU CAPACELE DE STICLA

« Asezati intotdeauna capacul de sticla fierbinte pe o carpa sau un prosop uscat. Nu asezati niciodatd capacul de sticla fierbinte
deasupra unui aragaz, pe un trepied metalic, pe un servet sau prosop umed, direct pe un blat sau pe o alta suprafatd rece sau umeda,
sau in chiuvetd.

« Nu asezati niciodatd un capac de sticla direct pe o sursa de caldura, cum ar fi un arzétor, un aragaz, un grétar, intr-un cuptor cu gratar
sau intr-un toaster.

« Nu turnati si nu adaugati lichid in capacul de sticla fierbinte. Acest lucru poate provoca o schimbare bruscé a temperaturii. Inspectati
in mod requlat capacul de sticlé pentru a vedea daca nu sunt cioburi, fisuri si zgarieturi. Aruncati obiectele care prezinta astfel de
deteriordri.

- Evitati schimbarile bruste de temperatura la articolele din sticla. NU adaugati lichid in capacul de sticla fierbinte; NU asezati capacul
de sticla fierbinte pe o suprafatd umeda sau rece, direct pe un blat sau pe o suprafata metalicg, sau in chiuveta; si NU manipulati un
capac de sticla fierbinte cu o carpa umeda. Lasati capacul de sticla fierbinte s& se raceasca pe un grétar de rcire, pe o cérpd sau pe

0 carpa uscata. Asigurati-va ca lasati articolul de sticla fierbinte sa se réceasca conform prevederilor de mai sus inainte de a-I spala,
refrigera sau congela. NU scufundati capacul de sticla fierbinte in apa rece si NU il rciti sub jet de apa rece de la robinet.

« NU utilizati pe sau sub o flacara sau alta sursa de caldurd directd, cum ar fi un arzator, un aragaz, un gratar, intr-un cuptor cu gratar
sau intr-un toaster..

- Folositi o protectie adecvata a mainilor, cum ar fi ménusi de bucatarie sau manusi pentru cuptor, atunci cind manipulati orice capac
de sticld fierbinte.

« Aveti grija la manipularea sticlei sparte, deoarece bucatile pot fi extrem de ascutite si dificil de localizat.

« Manipularea capacelor de sticla fara un grad adecvat de atentie ar putea duce la spargerea, ciobirea, craparea sau zgarierea severd.
NU utilizati sau reparati niciun capac de sticla care este ciobit, crapat sau zgariat grav.

« NU scépati sau loviti capacul de sticla de un obiect dur si nici nu loviti ustensilele de el.

UTILIZAREA iN CUPTOR

(fara capacde stida).

«Vase de gatit din otel inoxidabil (oale si tigai cu acoperire): rezistente la cuptor pana la 230°C/ 446°F

(fara capac de sticla).

«Vase de gatit din aluminiu (oale si tigai cu acoperire): rezistente la cuptor pana la 180°C/356°F

(fara capac de sticla). Va rugam sa retineti ca utilizarea la temperaturi mai mari decat cele recomandate poate duce la
decolorare sau crapare.

« Folositi suporturi pentru oale cand scoateti vasele din cuptor.

« Capacele din sticla nu sunt rezistente la cuptor.

R e
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« Gatiti pe un arzator al carui diametru este aprommatlv similar cu cel al tigdii pe care ati ales-o.

-Cand gatiti pe gaz, reglati focul astfel incat flacara sa nu urce pe partile laterale ale tigaii.
« Folositi focul mic pentru a incélzi alimentele, pentru a fierbe la foc mic sau pentru a pregati sosuri delicate.
« Setdrile de cdldura sunt foarte importante. Setarile mai mici ale temperaturii nu sunt bune doar pentru a economisi energie, i si
pentru a evita ca tigaia sa se incdlzeascd prea tare. Natura acestei tigai este de a retine si distribui cldura mai eficient, ajutdnd unele
alimente bogate in proteine sa se gateasca mai repede.

Ingrijire si Curitare

« Nu uitati sd rciti tigaia inainte de a o curata.

« Nu recomandam sa curétati vasele de gatit antiaderente in masina de spalat vase. Céldura ridicata si detergentii puternici vor
deteriora proprietatile antiaderente ale stratului de acoperire.

« Curatati manual dupé fiecare utilizare cu un detergent de vase special conceput pentru spalarea manuald. Asigurati-va ca nu folositi
un produs de curatare aspru pe baza de acizi itrici sau care contine indlbitor cu clor. Folositi apa caldé cu sapun si un burete sau o
lavetd de vase. Nu folositi vata de otel sau tampoane de frecat din nailon, detergent pentru cuptoare sau orice detergent abraziv, pe
baza de citrice sau care contine inalbitor de clor. Cltiti in apa calda si uscati imediat cu o cérpd moale.

- Intotdeauna curaati bine vasele de gatit, deoarece, data viitoare cand le folositi, orice reziduu de mancare se va arde pe suprafata,
facand ca alimentele sa se lipeasca.

« Dacd aveti resturi de méncare lipite de vasul de gatit, acestea pot fi indepdrtate cu usurintd acoperind fundul cratitei cu apa si
lasand-o sa se absoarba in timp ce o incalziti usor la temperatura scazuta (nu este nevoie sa lasati apa sd fiarba). Nu folositi o ustensila
de metal.

PENTRU VASE DE GATIT CU STRAT ANTIADERENT
« Daca depozitati oalele si tigaile cu strat antiaderent stivuindu-le, puneti, de exemplu, un prosop de vase intre ele, evitand ca parti ale
elementului superior sa zgarie suprafata elementului inferior.

PENTRU VASE DE GATIT DIN OTEL INOXIDABIL

« Supraincalzirea vaselor de gatit din otel inoxidabil poate provoca decolorarea albastré sau ardmie. Aceasta nu are nicio influenta
asupra caracteristicilor vasului de gatit si poate fi indepartata cu usurinta cu un detergent bun (produs de lustruire a otelului
inoxidabil) sau cu putin otet.

GARANTIE

1/ Produse achizitionate de pe berghoffworldwide.com sau prin intermediul campaniilor de fidelizare: Daca ati cumparat direct de

la BergHOFF Worldwide, va rugam s verificati termenii si conditiile de garantie pe site-ul nostru: www.berghoffworldwide.com/en/
warranty. Dacé doriti s faceti o reclamatie in cadrul acestei garantii, va rugam sa contactati departamentul nostru de servicii pentru
clienti BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Products purchased through one of our dealers/distribution channels: Please contact the dealer or distribution channel where you
purchased your BergHOFF product to inquire about warranty claims, following their terms and conditions and in accordance with local
legislation.

BUKOPUCTAHHA | gornaa

OCHOBHI NPABWIA TEXHIKW BE3NEKK

YBaxHo BUBYITL | CyBOPO AOTPUMYIiTeCh NpaBnN TexHiky Ge3neku! 36epexith IHCTPYKLiK0 ANA NOAANBLUOTO BUKOPUCTAHHA.
« He po3Bonsiite gitAm nepebysatyt 6inA naMTH Nig Yac NPUrOTYBaHHA iXi.

« bynbre 0bepexHi nif Yac NOBOZKEHHS 3 FapAYNM KyXOHHIUM NOCYAOM.

« ¥ npouieci npuroTyBaHHA He 3anuwwaiite nocya 6e3 Harnazy. Pyuku nocyay He NOBUHKI BUCTYNaTi 3a Kpail nAMTM.

« Pyuku He noBuHHi nepebyBaTy Ge3nocepeHbO Haj KOHYOPKOIO, iHaKILIe BOHM MOXYTb HarpiBaTUCh.

« Pyuku MOXyTb Harpisatinca Npu TpUBANOMY NPUTOTYBaHH ixi.

« bynbre obepexxHumu, Biakf Kpuky a6o nigi CKOBOP
LU0 pyyKa He Harpinaca. 3a HeoOXiAHOCTI CKOpUCTaiiTeCb MPUXBATKAMU.
« [poiHCTpyKTYiiTe BCiX uneHi Cim'i 3 NPUBOAY HaneXHoro AOrNAAY Ta BUKOPUCTaHHSA CKNAHUX KPULLOK AN 3a0e3neueHHs ix
Linicxocri Ta 6e3neku.

« 3aBxam ByabTe 06epexHi Npu BUKOPUCTaHHI CKNAHVX NPOAYKTIB, 0CO6NINBO NP NPUTOTYBAHHA K 33 BIICOKUX TemmeparTyp.

32 PyuKy. 3nerka TOPKHITLCA A0 Hel, 06 nepekoHaTuCs,

NPABUNA BOTNAAY TA EKCANYATALYIT

Mepep nepwnm BUKOPUCTaHHAM:

« YBaXHO 03HailOMTeCA 3 IHCTPYKLiAMY.

« 3HiMITb BCI0 ynaKoBKy Ta BCi eTUKETKM. PeTenbHO nepeBipTe HUKHIO NOBEPXHIO HA HAABHICTb By/b-AKX MOAPANUH UK byAb-AKUX
THLUUX YLUIKOAXKEHD, AKi MOXYTb BUHUKHYTY NI 3aBaHTaXeHHI-PO3BaHTaXeHHI, nepese3eHHi abo y Touwi npopaxy. Lli ywkoaxenxa
MOXYTb 3aNULUTU NOAPANMHI Ha PoBoviii noBepXHi ANA NPUroTyBaHHKA kil Mu He Hecemo BiANoB Ti 32 TaKi

30HH PO6OYOT NOBEPXHI ANA NPUTOTYBAHHA iXi.

« [lepen nepLuMM BUKOPUCTaHHAM NOCYAY 3aKuN'ATTb Y HboMY 2—3 pa3it BOAY Ta 0UNCTITb M'AKUM MUKUUM 3aC060M.

« [lepes nepLuMM NPUTOTYBAHHAM 3 BUKOPUCTAHHAM HOBOFO NOCYAY HarpiliTe CKoBOpoAY (KacTpynio) Ha cnabkomy BOTHI, 3MaCTiTh
aHTUNpUrapHe MOKPUTTA oni€to i aiiTe ckoBopopi (KacTpyni) oxonoHyTu. MoTiM Mo MakcUMyMy BUZANITH OJTito ManepoBuM
pyLuHKoM. Lie 403BONUTb TPOXM NOM'AKILIMTY NOBEPXHIO Ta MOKPALLUTI BAACTUBOCTI MOKPUTTA. PeKOMEHAYETbCA NOBTOPHOBATH Lit0
npoLezypy NepioAnyHo i wopasy nepes TUM, AK NOMICTUTI NOCY/ Ha TpUBane 36epiraHka.

MPABUNA NPUTOTYBAHHA

« [lepes; NoyaTKoM NPUroTYBaHHA NepeKoHaiiTecs, LU0 NOCYS YNCTHIA.

« MIpoAyKT! CNi BUAHATY 3 XONOAMAbHIKA 33 10 XBUAMH [10 NOYATKY NPUTOTYBAHHA.

« KWL nify YaC NpUroTYBaHHA iXi BU BUKOPUCTOBYETE 0Aito, po3irpiiiTe ii MPOTAroM o/Hi€i-ABOX XBUNMH Ha CnabKomy uu cepefiHbOMY
BOTH, NepLL HiX MOKNacTIn NPOAYKTM Ha CKOBOPOZY; eKCepUMEHTYITe, W06 A0CATTH HaiibinbLL ONTUMaNbHOTO CMaky.

« 3aB/AAKI WBWAKIi Ta piBHOMIpHili Tennonepe/ayi NpoAyKTI Ta OAliA WBUAKO PO3irpiBatoThea. [oTyiiTe Ha cnabkomy un cepeaHboMy
BOTHI. [pUroTyBaHHA iXi Ha CUbHOMY BOTHI OMYCKAETbCA TiNbKI B TOMY BUNAAKY, KONM KaCTPyNA 3anoBHeHa piguHok Ana
NpUroTYBaHHA NPOAYKTIB B OKPONi (HANPUKNag, Npu NPUTTYBaHHi MakapoHHuX BUpo6is)

« He ponycxaiite NoBHOr0 BUKUNaHHA BOAV Y CKOBOPOA; He HarpiBaiiTe CKOBOPOAY 3aHaATO A0BTO.

« He Hapizyitte Xy, 110 3HaxoAWTbCA Ge3nocepeHbO B KACTPYNi Ut Ha CKOBOPOAI, — Lie 3aLKOAUTb MOKpUTTA. He BuKopuctoByitte
KacTpynii Ta CKOBOPIAKY AK EMHOCTI ANA 3MiLLlyBaHHA Uyt 36MBaHHA NPOZYKTIB.

« He cTaBre rapaui ckoBopoaw un KacTpyni 6e3nocepeiHbo Ha CTin 4k pobouy noBepxHIo BUKOPUCTOBYIATE 3aXvcHMit MaTepian.

« He nepewmituaiite ckoBopopy 6e3 HeoOXiaHOCTi Bnepesi-Ha3az (CKNAHUM) NOBEPXOHb ANA NPUTOTYBaHHA ixi, w06 3anobirtn
noApANMHaM.

[NAN0CYNY 3 AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM

« He3BaXalouy Ha BUCOKY 3HOCOCTIIKICTb MOCY/Y 3 aHTUMIPUTAPHIUM TOKPUTTAM, BUKOPUCTaHHA MeTaneByx npunagis Moxe
MPU3BECTH 20 YTBOPEHHA NOAPANIH Ha noBepxHi. oABa NOAPANMH He € rapaHTiiiHM BUNaAKoM. Bukopuctosyiite 6ambyKoBi,
CUNIKOHOBI, HeiinoHoBi abo nepes AHi Npunaay, W06 3aXMCTUTV NOKPUTTA Ta NOAOBXATH TEPMiH anyxbun nocyy;

- e Kkupjaiite CKOBOPOAY, YHUKaiiTe yTBOPEHHA PWH i NOAf Ha KepamiuHiil noBepXHi, OCKINbKM Lie noripwmTh i
aHTUNPUrapHi AKOCTi.

119 CKNAHWX IAXIB
+ 3aBXAN KNajiTh rapAyy CKNAHY KPULLKY Ha CyXy NMifCTaBKy abo pyLunuk. Hikonw He KnagiTb rapady CKNAHY KpULLKY Ha nauTy,
MeTaneBy nifcTaBKy, BONOTWiA PyLUKYK, Ge3nocepeHbo Ha CTiNbHMLE0 360 Ha iHiLly XON0AHY Uy BONIOTY NOBEPXHI0 ab0 PaKOBIHY.
« Hikonu He cTaBTe cknAHy KpuLLKy 6e3nocepeaHbo 10 Axepena Tenna, Hanpuknag, Ha KoMAQOpKY, rapauy pewiTky rpuna abo nip
rpUnb y AyXoBLji.
« Hikonw He nwiite pianHy Ha rapauy cknsiny Kpuwky. Lle moxe BUKnMKaT panToBy 3Miky Temnepatypu.
« PerynapHo nepeBipaiiTe CKNAHi KPULLKV Ha HAABHICTb TPILLVH Ta NOAPANKH. BiMOBTeCA Bifj BUKOPUCTAHHA NOLIKOAKEHNX
KPULLOK.
+ YHuKailTe pikux nepenagis Temnieparyp y ckniaHomy nocypi. HE Hanugaiire piguiy 8 rapady cknany kpuuy; HE knaait rapady
CKNAHY KPULLIKY Ha Bonory abo XonogHy npAMO Ha CTi abo abo HE ni
rapAyy CKAAHY KPULLKY BONOMM PYLUHIKOM. 3aueKaifTe, NOKM rapaya cknAHa KpuLKa oXonoHe Ha cnmul npuxsatLi abo cyxii
TKaHuUHi. lepeKoHaiTeca, 1o rapaumii Nocy/ 0XONOHYB, AIK 3a3HaYeHO BLLE, Iepes MUTTAM, OXOMO/KEHHSAM Y XONoAUNbHYKY abo
3amopoxyBaHHaM. HE 3aHyproiiTe rapauy cknsiHy KpuLuKy B xoniogHy Boay i HE OXONIOLYHTE i nig npoTouHolo XonogHok BoA0K.
- [lo3BonaiiTe AyXoBLii nonepeaHbO HarpiTUCA Nepes MOMILLEHHAM NOCYAY B Hel CKNAHOK KPULLKOK.
« HE BuKopucToBYiiTe cknAHmit nocys 6e3nocepeaHbo 6ind Borkio abo iHWoro Axepena npAmMoro Tenna, y Tomy YUCi Ha nawTi, Ha
peuwiTLyi rpuna ao nig rpunem y AyxoBLi.
« bynbre 0bepexHi npu KOPUCTYBAHHi BUTUM CKNOM, OCKINbKY LIMATKM MOXYTb 6yTi HaZi3BUUAIHO FOCTPUMY Ta BaXKKOZOCTYHUMM.
« MoBoZKeHHA 3i CKNAHUMM KpULLKaMI 63 HanexHoT 06epeXxHOCTi MoXe CIPUYMHUTI iX NONOML, CKonam, po3TpickyBaHHAM abo
noapanvHam. HE BUKOpUCTOBYiiTe Ta He PeMOHTYiiTe CKIIAHY KPULLKY, CKONIOTY, TPicHYTY abo CunbHo noApAnaHy.
« HE kupaiite cknaHy KpULLIKY | yHuKaiiTe yaapis no Hiil TBepAUMY NpeAMeTamit.

BUKOPUCTAHHA IYXOBKK

« Mocyp 3 HepxaBitouoi cTani (KacTpyni Ta ckoBopifKK 6€3 NOKPUTTA): CTiiiKuil 40 AyXoBKY Ao 250°C/ 482°F
(6e3 cKnAHOT KpULLKK).

« Mocyp 3 HepkaBitoyoi cTani (KacTpyni Ta CKOBOPIAKY 3 NOKPUTTAM): CTiilKui Ao AyXxoBKN Ao 230°C/ 446°F
(63 cKnAHOI KpULLKK).

« Mocya 3 antominito (KacTpyni Ta ckoBOPIAKY 3 NOKPUTTAM): CTiliKMi A0 AyXoBKK Ao 180°C/356°F
(6€3 cknAHOT KpuLLKK). 3BePHITb yBary, Wo TaHHA NOCYAY Npu ypax, BULLMX 3 P
Moxe np ! B0 3MiHN py a60 po3Tpic

« Buiimatoum KacTpyni 3 AyXxoBKu, BUKOPUCTOBYiiTe NPUXBaTKMN a60 pyKaBuui.
« CKNAHI KPULLKY He NPUAATHI ANA BUKOPUCTAHHA B AYXOBii wWadi.

Mopapav wopo exoHomii eneprii

- [otyBaTv Cipy Ha KOHAOPL, AiameTp AKOi Ny pi JiameTpy cKoBop

« [pu npuroTyBaHHi iXi Ha ra30Biil NUTI Biaperynioiite NoayM's TaKUM YUHOM, LL06 BOHO He
« Po3irpiBarw, TyLKyBaTy Ta roTyBaTi Nerki Coycv Ci Ha HEBENMKOMY BOTHI.

- PerynioBanns iHTeHCBHOCTI nonym'a fiyxe Baxnuge. lpUroTyBaHHA Ha HEBENVKOMY BOTHI He TiNbKM 3a0LLAKYE exeprilo, a it
3anobirae i HarpiBaHHK] C KOH(prKL[iﬂ nocyay V€ eQeKTUBHE Ta in Tenna,

GiuHi CTiHKM C

[lornsp Ta ouMILeHHA
« [lepen MUTTAM NOCY/} MOBUHEH OXOMNOHYTU.

+ He quBnAumcb Ha Te, 1o N0CYA 3 BHTUNPUTADHUM NOKDATTAM MOXHA MUTH B TIOCYLOMUIAHII MALLINHI, MU He PEKOMEHAYEMO Lb0r0
pobuTy, Tomy Wo Lie niABuULLY b AHTUTIPUTAPHOTO OKPUTTA.
« MMicnA KOXKHOr0 3aCTOCYBaHH, Muitre TI0CYA BPY4HY, BUKOPUCTOBYI0UM MUIOUMiA 3aci6, cneLjianbHO MpU3HaveHuii AnA pyuHoro
MUTTA. He BUKOPYCTOBYIATe OPCTKI MUI0Yi 32C06M, LLIO MICTATb IMMOHHY KCNOTY a60 XNopHMii BiabinioBau. Muiite Bupo6u Tennoto
MUIbHOI0 BOA0I0 33 40MOMOrOl0 ry6Ky abo cepBeTkyt ANA MUTTA nocyay. He BUKOPUCTOBYIiTe ANA OUMLLIEHHA CKOBOPIJOK MeTanesi
b0 HeiinoHOBI MOYanK, Mutouwii 3acib AnA nauT abo Byab-AKwi iHLNi abpa3viBHMiT MaTepian, a TaKoX 3acobM, L0 MiCTATb
TNMMOHHY Koty abo xnopHui Bin6iniosay. Hanpukikyi npomuitte Bupi6 y Tenniit Boai i BUTPITb HaCYX0 M'AKOK CePBETKOK.
« 3aBX/M peTeNbHO MUiiTe NOCYA NiCNA BUKOPUCTaHHS, OCKINbKM NPU i0ro NoAanbLLiii ekcnnyaTaii 3anuwki ixi npuaunHyTs Ao
MOBEPXHi, 110 NPU3Be/e A0 MPUTOPaHHA NPOAYKTIB.
« AIKLLO AeAKi 3anuLLKL i BCe X Taki NPUAMNAN 30 NOBEPXHI, iX MOXHA Nerko BUAANUTY. [INA LbOro HanwiiTe TPOXM BOA B
CKOBOPOZY Ta NOCTaBTe i Ha AeAKHiA Yac Ha cnabKuil BOroHb, He JOBOAAUM BOAY A0 KuNiHHA. He BUKOpUCTOBYiiTe MeTanesi npuctpoi
[LNA BUZANEHHA 3aNLLKIB iXi.
« Ko BU 36epiraeTe KacTpyni Ta CKOBOPOAY LUTabeNAMY, NPOKNaAaiiTe MiX HUMI KyXOHHI p
BULLLe, He N10APANaB MOBEPXHIO BIUPOOY, L0 3HAXOUTHCA Mif HUM.

11406 BUpi6, p

LA NOCYAY 3 HEPKABEKYOT CTATII

. Ha[ZlMIpHE Hal’pIBaHH}I nocyny 3 Hep)KaBIlOHOI CcTani Moxe npussectn o 3MiHM KOnbopy Ha 6naKI/ITHVIVI abo YepBOHO-| KOpM‘lHEBMM
Lle He BNAMBaE Ha AKiCHi xapaKTepUCTUKY Nocyay Ta Moxe 6yTi nerko 3a 4 « (] 3acoby,
TaKoro AK Mutounii 3aci6 «BergHOFF ana Hepxagitouoi cTani».

1A N0CYLY 3 HEPXKABEIOYOT CTATIL
- lNeperpisanHa nocyzy 3 Hepxasilouoi CTani Moxe NPU3BECTI 40 NOABY CUHBOTO a60 KaLLTaHOBOO KoNbopy. Lle He BrMBac Ha
BIIACTMBOCTI NOCyALY | MoXe ByTn

TAPAHTIA

1/ lins Bupo6is, npuabanux Ha caiiti berghoffworldwide.com abo yepe3 nporpamu noAnbHOCTi: AKLL0 BU Npuadan Tosap

6e3nocepennbo y BergHOFF Worldwide, avs. ymosu rapanTii Ha Hawomy caitti www.berghoffworldwide.com/en/warranty. fikwio Bu

GaxaeTe CKOPUCTATUCA Lii€to rapaHTielo, 3BeHITLCA Y BiAAIN 06cnyroyBanHa kniexTis BergHOFF Worldwide 3a agpecoto

ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ ins BupobiB, npuadaHux Yepe3 0AHOTO 3 HaLLWX AuNepiB / KaHanis AVCTpUBYLi: rapaHTiiiHe 06cnyroByBaHHA 3iliCHIOETbCA 3a

YMOBAMM FapaHTil BIANOBIAHOTO AWAepa / Karany AUCTPUGYLi Ta BIANOBIHO A0 MiCBOT0 3aKOHOAABCTBA; U406 OTPUMATH BUO
dopmaLlito npo rapaHTiiiHe 06cny 3BePHITbCA 40 AUnepa abo Kaany aucTpubywii, Ae Bu npua6any supi6 BergHOFF.
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