
ENGLISH   USE AND CARE

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

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 occurred by handling, 
transport or at the selling point. These damages can scratch the cooking zone! We cannot be held responsible for such cooking zone damages.
• After unpacking your cookware, wash the item in warm, soapy water with a soft sponge. Rinse thoroughly and dry completely with a soft cloth.
• Before cooking with your new cookware for the first time: heat the pan over low heat, rub the non-stick surface with vegetable oil and allow the pan to 
cool. Then wipe out as much of the oil as possible with a paper towel. This will lightly season the surface and enhance the properties of the coating. You 
might consider doing this periodically and each time before you put away the cookware for a longer time.

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

GENERAL GUIDELINES AND PRECAUTIONS FOR GLASS COVERS
• Always place a hot glass cover on a dry cloth, a potholder, or a 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 on a burner or a grill, under a broiler or in a toaster oven.
• Do not pour on or add liquid to the hot glass cover. This can cause a sudden temperature change resulting in a glass damage.
• Do not put the glass cover in the oven.
• 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 a 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. DO NOT handle a hot glass cover with 
a 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 down sufficiently before 
washing, refrigerating it. DO NOT submerge the hot glass cover in cold water and DO NOT cool it off under cold running tap water.
• DO NOT use a glass cover on or under a flame.
• When handling a hot glass cover, use appropriate protection for your hands, such as potholders or gloves.
• 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.

COOKING WITH THE DOWNDRAFT FUNCTION
General note
These downdraft items are especially designed for a perfect performance on downdraft induction appliances (i.e. an induction cooking zone with an 
integrated exhaust inside the induction plate). On these specific induction plates with integrated exhaust, the steam will be guided downwards directly 
to the exhaust by the downdraft cookware. In other words, this downwards exhaust system will work perfectly, as intended, if the specific downdraft 
cover and matching pot or pan are used together in combination with a downdraft induction plate. Before you start cooking, be sure that the steam 
opening in the cover, is positioned towards the integrated exhaust. Once steam has built up inside the pot, the steam will be guided directly by the 
opening in the cover side to the integrated exhaust. It is not necessary to put a wooden spoon between the cover and the body as with regular cookware.
• Draining out water or liquid can be done by placing the lid on top of the body. Before draining pay attention and check carefully the direction of the 
steam/drain opening in the lid. This to be sure the draining liquid will not injure your body during the act. However, this cookware with downdraft cover 
also works perfect & fine on other cooking appliances (gas, electric, halogen, vitro-ceramic) and in combination with a traditional exhaust hood, If you 
cook with a traditional hood, be sure the steam opening of the cover points to the center of the cooker. This will assure the most ideal position for the 
steam to be picked up by air circulation of the traditional hood.

General recommendations for energy saving
• Cook on a burner that is approximately similar in base diameter to that of the pot or pan you have selected. Special attention is needed when cooking on 
gas appliances. The gas burner diameter should always be smaller than the diameter of the pan.
• When cooking on gas, adjust the flame so it does not flare up the sides of the pot or pan. Flame contact can cause color fading or discoloring of the 
coating, which is not covered by the warranty. Also keep the handles away from the flame.
• Use low heat to warm foods, simmer or prepare delicate sauces.

CARE AND CLEANING
• Remember to cool down your pan before immersing in water.
• Although your non-stick coated pan or pot is dishwasher safe, we do not recommend cleaning the cookware in the dishwasher. The high heat and harsh 
detergents will deteriorate the quality of the coating and will significantly reduce the lifetime of your cookware.
• The glass/silicone covers however, can be cleaned in the dishwasher. IMPORTANT: stack silicone covers flat in the dishwasher to avoid deformation of 
the silicone shape.
• The non-stick coating is very easy to clean: a quick hand wash will be sufficient.
• 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, 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.
• If you store your 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.
• Store the silicone covers level on top of the cookware or store them flat in the cupboard to avoid any risk of deformation.
• Do not use your cookware as a container to store food. Keep the cookware clean and empty when not in use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Read all safety information carefully and thoroughly before using this product!
• Do not allow children near the cooktop while you cook.
• To avoid injury always use caution when handling hot pots.
• For safety reasons never leave cookware unattended while in use and make sure the handles do not extend over the edge of the cooktop.
• Do not allow handles to extend over a hot burner, because the handles could get hot.
• Lids and handles/knobs may become hot during prolonged cooking.
• The silicone sleeves should be removed during cooking and only be used to place the pot safely in the oven or to strain boiling water using the 
integrated straining function in the lid.
• Use caution when removing lids or lifting with the handles/knobs. Touch lightly to be sure the handles/knobs have not become hot. 

IMPORTANT SAFEGUARDS FOR USE ON GLASS COOKING STOVE SURFACES
Glass cooktops are these days very vulnerable for scratches!
Therefore:
• Check the pot/pan surface carefully BEFORE ANY USE, for any scratches, burr or any other damage. These damages can scratch the glass cooktop!
• Avoid scratches on glass cooktop by not sliding back and forth the pot/pan unnecessarily.
• 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 cooktops, therefore cannot be claimed under the BergHOFF article warranty.

OVEN USE
• Pots: ovenproof up to 230°C / 446°F (without glass cover and without silicone sleeves). Please note that use at higher temperatures than recommended 
may result in discolouration or cracking.
Important: Make sure you remove the silicone detachable handle protectors when placing the casserole in the oven and turning on the heat. 
• Pan with detachable handles: ovenproof up to 230°C / 446°F (without glass cover an without detachable handle). Please note that use at higher 
temperatures than recommended may result in discolouration or cracking. Important: Make sure you remove the silicone detachable handle protectors 
when placing the pan in the oven and turning on the heat.
• Pans with fixed handle: ovenproof up to 180°C / 356°F (without glass cover) suitable for keeping food warm before serving. Please note that 
discolouration or cracking may occur.
• The detachable silicone handle protectors are not ovenproof. 
• The detachable silicone long handle of the frying pan / grill pan is not ovenproof. 
• Use pot holders when removing cookpots from the oven.
• Glass covers are not ovenproof.

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

DEUTSCH    GEBRAUCH UND PFLEGE

Einige Tipps zur Verbesserung und Erhaltung der Eigenschaften Ihres Kochgeschirrs mit BergHOFF CeraGreen Antihaftbeschichtung

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG:
• Lesen Sie die Anleitung sorgfältig durch.
• Entfernen Sie sämtliches Verpackungsmaterial und alle Etiketten. Prüfen Sie den Boden sorgfältig auf Kratzer, Grate oder andere Beschädigungen,
die durch Handhabung bei Transport oder am Verkaufsort entstanden sein können. Diese Beschädigungen können das Kochfeld zerkratzen! Wir
übernehmen keine Verantwortung für solche Schäden am Kochfeld.
• Waschen Sie Ihr Kochgeschirr nach dem Auspacken mit einem weichen Schwamm in warmem Seifenwasser. Spülen Sie es gründlich ab und trocknen
Sie es mit einem weichen Tuch vollständig ab.
• Bevor Sie das erste Mal mit Ihrem neuen Kochgeschirr kochen: Erhitzen Sie die Pfanne bei geringer Hitze, reiben Sie die antihaftbeschichtete
Oberfläche mit Pflanzenöl ein und lassen Sie die Pfanne abkühlen. Wischen Sie dann so viel wie möglich von dem Öl mit einem Papiertuch aus.
Dadurch wird die Oberfläche leicht aromatisiert und die Eigenschaften der Beschichtung verbessert. Es empfiehlt sich, dies regelmäßig zu tun, und
zwar jedes Mal, bevor Sie das Kochgeschirr für längere Zeit nicht benutzen.

KOCHEN MIT IHREM CERAGREEN BESCHICHTETEM KOCHGESCHIRR
• Achten Sie darauf, dass Ihre Pfanne am Anfang immer sauber ist.
• Nehmen Sie die Speisen mindestens 10 Minuten vor dem Kochen aus dem Kühlschrank. Wenn Sie Öl für den Geschmack oder die Textur verwenden,
lassen Sie das Öl ein oder zwei Minuten bei niedriger bis mittlerer Hitze erwärmen, bevor Sie die Speisen in die Pfanne geben. Experimentieren Sie ein
wenig, um die beste Einstellung zu finden.                                                                                                                 

• Lassen Sie eine Pfanne niemals trocken kochen. Lassen Sie Ihre Pfanne nicht zu lange erhitzen.
• Kochen Sie immer bei niedriger bis mittlerer Hitze. Verwenden Sie hohe Hitze nur, wenn der Topf mit einer Flüssigkeit zum Kochen Ihrer Speisen (wie 
z. B. Nudeln) gefüllt ist.
• Obwohl die CeraGreen Oberfläche sehr kratzfest ist, empfehlen wir die Verwendung von Bambus-, Silikon-, Nylon- oder Holzutensilien, um Ihr 
Kochgeschirr zu schützen und seine Lebensdauer zu verlängern. Verwenden Sie keine Metallutensilien.
• Schneiden Sie niemals Lebensmittel in der Pfanne, da dies die Oberfläche beschädigen kann. Verwenden Sie in diesen Produkten keine Mixer oder 
Rührgeräte.
• Verwenden Sie einen Schutz, um die Oberfläche zu schonen, wenn Sie heißes Kochgeschirr auf einen Tisch oder eine Arbeitsplatte stellen.
• Griffe und Knäufe werden trotzdem heiß. Verwenden Sie Topflappen.
• Schützen Sie den Topf oder die Pfanne vor Dellen und die Antihaftbeschichtung vor Kratzern, da diese die Antihaftwirkung herabsetzen können.
• Vermeiden Sie Kratzer auf (Glas-)Kochfeldern durch unnötiges Hin- und Herschieben der Pfanne.

ALLGEMEINE RICHTLINIEN UND VORSICHTSMASSNAHMEN FÜR GLASDECKELS
• Legen Sie einen heißen Glasdeckel immer auf ein trockenes Tuch, einen Topflappen oder ein Handtuch. Legen Sie Ihren heißen Glasdeckel niemals auf 
einen Herd, einen metallischen Untersetzer, einen feuchten Topflappen bzw. ein Handtuch, direkt auf eine Arbeitsplatte oder eine andere kalte oder nasse 
Oberfläche sowie in ein Spülbecken.
• Legen Sie einen Glasdeckel niemals direkt auf eine Wärmequelle wie z. B. auf einen Brenner oder einen Grill, unter ein Grillrost sowie in einen Toaster.
• Gießen Sie keine Flüssigkeit über den heißen Glasdeckel. Dies kann eine plötzliche Temperaturänderung verursachen, die möglicherweise zu einem 
Glasschaden führt.
• Legen Sie den Glasdeckel nicht in den Ofen.
• Untersuchen Sie Ihren Glasdeckel regelmäßig auf Absplitterungen, Risse und Kratzer. Entsorgen Sie die Teile mit solchen Schäden.
• Vermeiden Sie bei Glasprodukten plötzliche Temperaturänderungen. Füllen Sie KEINE Flüssigkeit in einen heißen Glasdeckel. Stellen Sie den heißen 
Glasdeckel NICHT auf eine nasse oder kühle Oberfläche, direkt auf eine Arbeitsplatte oder Metallfläche sowie in ein Spühlbecken. Fassen Sie einen heißen 
Glasdeckel NICHT mit einem nassen Tuch an. Lassen Sie den heißen Glasdeckel auf einem Kühlgitter, einem Topflappen oder einem trockenen Tuch 
abkühlen. Achten Sie darauf, dass heiße Glasprodukte ausreichend abkühlen, bevor Sie sie waschen oder in den Kühlschrank stellen. Tauchen Sie den 
heißen Glasdeckel NICHT in kaltes Wasser und halten Sie ihn NICHT unter fließendes kaltes Leitungswasser.
• Verwenden Sie einen Glasdeckel NIEMALS auf oder unter einer Flamme.
• Verwenden Sie beim Umgang mit einem heißen Glasdeckel einen geeigneten Schutz für Ihre Hände, z. B. Topflappen oder Handschuhe.
• Seien Sie beim Umgang mit Glasscherben vorsichtig, da die Splitter extrem scharf und schwer auffindbar sein können.
• Ein unvorsichtiger Umgang mit Ihren Glasdeckeln kann zu Bruch, Absplitterungen, Rissen oder starken Kratzern führen. Verwenden oder reparieren
Sie NIEMALS einen Glasdeckel, der abgesplittert, gesprungen oder stark verkratzt ist.
• Lassen Sie den Glasdeckel NICHT fallen, stoßen Sie ihn nicht gegen einen harten Gegenstand und schlagen Sie keine Utensilien dagegen.

KOCHEN MIT DER DOWNDRAFT-FUNKTION
Allgemeiner Hinweis
Diese Downdraft-Produkte sind speziell für eine perfekte Leistung auf Downdraft-Induktionsgeräten (d. h. ein Induktionskochfeld mit integriertem
Abzug innerhalb der Induktionsplatte) konzipiert. Bei diesen speziellen Induktionsplatten mit integriertem Abzug wird der Dampf durch das
Downdraft-Kochgeschirr direkt nach unten zum Abzug geleitet. Mit anderen Worten, dieses Abluftsystem funktioniert perfekt, wie vorgesehen, wenn
der spezifische Downdraft-Deckel und der passende Topf oder die passende Pfanne zusammen in Kombination mit einer Downdraft-Induktionsplatte
verwendet werden. Bevor Sie mit dem Kochen beginnen, achten Sie darauf, dass die Dampföffnung im Deckel in Richtung des integrierten Abzugs
positioniert ist. Sobald sich im Topf Dampf gebildet hat, wird der Dampf durch die Öffnung im Deckel direkt zum integrierten Auslass geleitet. Es ist
daher nicht nötig, einen Holzlöffel wie bei normalem Kochgeschirr zwischen Deckel und Unterteil zu platzieren.
• Das Ablassen von Wasser oder Flüssigkeit kann durch Aufsetzen des Deckels auf das Unterteil erfolgen. Achten Sie vor dem Ablassen auf die Richtung
der Dampf-/Ablassöffnung im Deckel und prüfen Sie diese sorgfältig. Dies dient dazu, um sicher zu sein, dass die ablaufende Flüssigkeit Ihren Körper
während des Vorgangs nicht verletzt. Dieses Kochgeschirr mit Downdraft-Deckel funktioniert aber auch perfekt und zuverlässig auf anderen 
Kochstellen (Gas, Elektro, Halogen, Glaskeramik) und in Kombination mit einer herkömmlichen Dunstabzugshaube. Wenn Sie mit einer traditionellen 
Dunstabzugshaube kochen, achten Sie darauf, dass die Dampföffnung des Deckels in die Mitte des Herdes zeigt. Dies gewährleistet die idealste Position 
für den Dampf, um von der Luftzirkulation der traditionellen Haube aufgenommen zu werden.

Allgemeine Tipps zum Energiesparen
• Kochen Sie auf einer Kochstelle, deren Bodendurchmesser ungefähr dem des gewählten Topfes oder der Pfanne entspricht. Besondere Aufmerksamkeit 
ist beim Kochen auf Gasgeräten erforderlich. Der Durchmesser des Gasbrenners sollte immer kleiner sein als der Durchmesser des Topfes.
• Wenn Sie mit Gas kochen, stellen Sie die Flamme so ein, dass sie nicht an den Seiten des Topfes oder der Pfanne emporzüngelt. Der Kontakt mit der 
Flamme kann zum Verblassen der Farbe oder zum Verfärben der Beschichtung führen, was nicht durch die Garantie abgedeckt ist. Halten Sie auch die 
Griffe von der Flamme fern.
• Verwenden Sie niedrige Hitze, um Speisen zu erwärmen, zu köcheln oder feine Soßen zuzubereiten.

PFLEGE UND REINIGUNG
• Denken Sie daran, die Pfanne abkühlen zu lassen, bevor Sie sie ins Wasser tauchen.
• Obwohl Ihre antihaftbeschichtete Pfanne oder Ihr Topf spülmaschinenfest ist, raten wir davon ab, das Kochgeschirr in der Spülmaschine zu
reinigen. Die hohen Temperaturen und scharfe Reinigungsmittel verschlechtern die Qualität der Beschichtung und verkürzen die Lebensdauer Ihres
Kochgeschirrs erheblich.
• Die Glas-/Silikondeckel können jedoch in der Spülmaschine gereinigt werden. WICHTIG: Legen Sie Silikondeckel flach in die Spülmaschine, um eine 
Verformung der Silikonform zu vermeiden.
• Die Antihaftbeschichtung ist sehr leicht zu reinigen: eine schnelle Handwäsche reicht aus.
• Reinigen Sie das Produkt nach jedem Gebrauch von Hand mit einem Geschirrspülmittel, das speziell für die Handwäsche geeignet ist. Achten Sie darauf, 
dass Sie keine scharfen Reinigungsmittel verwenden, die auf Zitronensäure basieren oder Chlorbleiche enthalten. Verwenden Sie warmes Seifenwasser 
und einen Schwamm oder ein Spültuch. Verwenden Sie keine Stahlwolle oder Nylonschrubber, Backofenreiniger oder andere Reinigungsmittel, die 
Scheuermittel enthalten. Spülen Sie es mit warmem Wasser ab und trocknen Sie es sofort mit einem weichen Tuch. 
• Reinigen Sie Ihr Kochgeschirr immer gründlich, da sich beim nächsten Gebrauch Essensreste in die Oberfläche einbrennen können, die das Essen 
anhaften lassen.
• Wenn Essensreste am Kochgeschirr haften, lassen sie sich leicht entfernen, indem Sie den Boden der Pfanne mit Wasser bedecken und unter leichter 
Erwärmung bei niedriger Temperatur abweichen lassen (das Wasser braucht nicht zu kochen). Verwenden Sie keine Metallutensilien.
• Wenn Sie Ihre Töpfe und Pfannen gestapelt aufbewahren, legen Sie z. B. ein Geschirrtuch dazwischen, um zu vermeiden, dass sie sich gegenseitig 
zerkratzen.
• Bewahren Sie die Silikondeckel waagerecht auf dem Kochgeschirr auf oder lagern Sie sie flach im Schrank, um die Gefahr einer Verformung zu 
vermeiden.
• Verwenden Sie Ihr Kochgeschirr nicht als Behälter zur Aufbewahrung von Lebensmitteln. Halten Sie das Kochgeschirr sauber und leer, wenn es nicht 
benutzt wird.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN
Lesen Sie alle Sicherheitshinweise sorgfältig und sorgfältig durch, bevor Sie dieses Produkt benutzen!
• Lassen Sie Kinder nicht in die Nähe des Kochfeldes, während Sie kochen.
• Seien Sie beim Umgang mit heißen Töpfen immer vorsichtig, um Verletzungen zu vermeiden.
• Lassen Sie das Kochgeschirr aus Sicherheitsgründen niemals unbeaufsichtigt und achten Sie darauf, dass die Griffe nicht über den Rand des Kochfeldes 
hinausragen.
• Achten Sie darauf, dass die Griffe nicht über einen Brenner ragen, da sie heiß werden könnten.
• Deckel und Griffe/Knöpfe können bei längerem Kochen heiß werden.
- Die Silikonmanschetten sollten während des Kochens entfernt werden und nur dazu dienen, den Topf sicher in den Ofen zu stellen oder kochendes 
Wasser mit Hilfe der im Deckel integrierten Passierfunktion abzuseihen.
• Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Deckel abnehmen oder die Griffe/Knöpfe anheben. Berühren Sie sie leicht, um sicherzustellen, dass die Griffe/Knöpfe 
nicht heiß geworden sind. 

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN FÜR DIE VERWENDUNG AUF GLAS KOCHFELDERN
Glas-Kochflächen sind heutzutage sehr anfällig für Kratzer!
• Prüfen Sie die Oberfläche des Topfes/der Pfanne VOR JEDER VERWENDUNG sorgfältig auf Kratzer, Grate oder andere Schäden. Diese Beschädigungen
können die Glasfläche zerkratzen!
• Vermeiden Sie Kratzer auf der Glasfläche durch unnötiges Hin- und Herschieben des Topfes/der Pfanne.
• Wischen Sie den Boden Ihres Topfes/Ihrer Pfanne UND die Glasoberfläche Ihres Kochfeldes VOR JEDEM GEBRAUCH sorgfältig ab, um zu verhindern, dass 
Verunreinigungen zwischen dem Topf-/Pfannenboden und der Glasoberfläche bestehen. Diese Verunreinigungen jeglicher Art können ernsthafte Kratzer 
verursachen. 
HINWEIS: Gemahlener Pfeffer, Salz oder andere harte Gewürze können ebenfalls solche Kratzer verursachen.
BergHOFF übernimmt keine Verantwortung für derartige Schäden auf der Glaskochfläche. Diese Schäden an  Glas-Kochflächen können daher nicht im 
Rahmen der BergHOFF Artikelgarantie geltend gemacht werden.

OFENVERWENDUNG
• Töpfe: backofenfest bis 230°C / 446°F (ohne Glasabdeckung und ohne Silikonhüllen). Bitte beachten Sie dass bei einer Verwendung von höheren 
Temperaturen als empfohlen dies zu Verfärbungen oder Rissen führen kann.
Wichtig: Stellen Sie sicher, dass Sie die abnehmbaren Silikongriffschützer entfernen, wenn Sie den Schmortopf in den Ofen stellen und die Hitze 
einschalten.
• Pfanne mit abnehmbaren Griffen: ofenfest bis 230°C (ohne Glasabdeckung und ohne abnehmbaren Griff). Bitte beachten Sie dass bei einer Verwendung 
von höheren Temperaturen als empfohlen dies zu Verfärbungen oder Rissen führen kann.
Wichtig: Stellen Sie sicher, dass Sie den abnehmbaren Griff entfernen, wenn Sie die Pfanne im Ofen nutzen .
• Pfannen mit festem Griff: backofenfest bis 180 °C (ohne Glasabdeckung), geeignet zum Warmhalten von Speisen vor dem Servieren. Bitte beachten Sie, 
dass es zu Verfärbungen oder Rissen kommen kann.
• Die abnehmbaren Silikon-Griffschützer sind nicht backofenfest.
• Der abnehmbare lange Silikongriff der Brat-/Grillpfanne ist nicht ofenfest.
• Verwenden Sie Topflappen, wenn Sie Kochtöpfe aus dem Ofen nehmen.
• Glasabdeckungen sind nicht backofenfest.

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

FRANÇAIS   UTILISATION ET ENTRETIEN

Voici quelques conseils pour améliorer et maintenir les qualités de votre batterie de cuisine BergHOFF équipée du revêtement 
antiadhésif CeraGreen

AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION :
• Lisez les instructions avec attention.
• Retirez l’ensemble des emballages et des étiquettes. Inspectez attentivement le fond et vérifiez qu’il ne présente ni rayures, ni bavures ou tout autre 
dommage pouvant être occasionné lors de la manipulation, du transport ou au point de vente. Ces dégâts peuvent rayer l’espace de cuisine ! Nous ne 
pouvons être tenus responsables de tels dommages sur l’espace de travail.
• Après avoir déballé vos ustensiles, lavez-les à l’eau chaude et au liquide vaisselle, avec une éponge douce. Rincez abondamment et séchez 
complètement avec un torchon doux.
• Avant de cuisiner avec votre nouvel ustensile pour la toute première fois : faites chauffer la poêle à feu doux, enduisez la surface antiadhésive d’huile
végétale et laissez la poêle refroidir. Ensuite, essuyez le plus d’huile possible avec un essuie-tout. Cela assaisonnera légèrement la surface et améliorera 
les propriétés du revêtement. Nous vous conseillons de renouveler régulièrement l’opération, et toujours avant de laisser l’ustensile de côté pour une 
période prolongée.

CUISINER AVEC VOTRE USTENSILE À REVÊTEMENT CERAGREEN
• Veillez à toujours commencer avec une poêle propre.
• Sortez la nourriture du réfrigérateur au moins 10 minutes avant de cuisiner.
Si vous vous servez d’huile pour améliorer le goût ou la texture de votre plat, faites-la chauffer une minute ou deux à feux doux ou moyen avant d’ajouter 
les aliments à la poêle. Reposez-vous sur votre expérience pour trouver le meilleur réglage.
• Ne faites jamais chauffer une poêle à sec. Ne laissez jamais votre poêle réchauffer trop longtemps.
• Cuisinez toujours à feu doux ou moyen. N’utilisez un feu vif que lorsque votre cocotte est remplie de liquide pour bouillir vos aliments (des pâtes, par 
exemple).
• Bien que le revêtement CeraGreen résiste remarquablement aux rayures, nous vous recommandons d’utiliser des ustensiles en bambou, silicone, nylon 
ou en bois, afin de protéger votre batterie de cuisine et d’en augmenter sa durée de vie. N’utilisez pas d’ustensiles métalliques.
• Ne coupez jamais les aliments dans la poêle, cela endommagera la surface. N’utilisez pas de mixeur ou de batteur dans ces ustensiles.
• Utilisez des matériaux de protection afin de protéger la surface lorsque vous posez une poêle chaude sur la table ou sur le comptoir.
• Les poignées deviennent chaudes, utilisez des maniques.
• Protégez la cocotte ou la poêle des bosses ainsi que le revêtement antiadhésif des rayures, celles-ci peuvent altérer la performance antiadhésive.
• Évitez les rayures sur les plans de travail (en verre) en faisant glisser inutilement la poêle en avant et en arrière.

DIRECTIVES GÉNÉRALES ET PRÉCAUTIONS POUR LES COUVERCLES EN VERRE
• Placez toujours votre couvercle en verre brûlant sur un torchon sec, une manique ou une serviette. Ne placez jamais un couvercle en verre chaud sur 
une cuisinière, un trépied métallique, une manique ou une serviette mouillée, directement sur le comptoir ou tout autre surface froide ou mouillée, ou 
dans l’évier.
• Ne placez jamais un couvercle en verre directement au-dessus d’une source de chaleur telle qu’un brûleur ou un grill, sous un gril ou dans un grille-pain 
four.
• Ne versez pas de liquide dans le couvercle en verre brûlant. Cela peut provoquer un changement brutal de température causant un bris de verre.
• Ne placez pas le couvercle en verre au four.
• Inspectez régulièrement votre couvercle en verre et vérifiez qu’il ne présente pas d’écailles, de fentes ni de rayures. Jetez les articles présentant de tels 
dégâts.
• Évitez tout changement brutal de température sur vos ustensiles en verre. N’AJOUTEZ PAS d’eau à un couvercle en verre brûlant. NE PLACEZ PAS un 
couvercle en verre chaud sur une surface mouillée ou froide, directement sur le comptoir ou sur une surface métallique, ou dans un évier. NE MANIPULEZ 
PAS un couvercle en verre brûlant avec un tissu mouillé. Laissez votre couvercle en verre chaud refroidir sur une grille de refroidissement, une manique ou 
un tissu sec. Assurez-vous que votre ustensile en verre a suffisamment refroidi avant de le laver ou de le réfrigérer. NE SUBMERGEZ PAS votre couvercle en 
verre brûlant dans de l’eau froide et ne le REFROIDISSEZ PAS sous un jet d’eau froide.
• N’UTILISEZ PAS un couvercle en verre au-dessus ou en-dessous d’une flamme.
• Lorsque vous manipulez un couvercle en verre brûlant, utilisez une protection adaptée pour vos mains, telle qu’une manique ou des gants.
• Soyez vigilant·e lorsque vous manipulez du verre brisé, car les morceaux peuvent être extrêmement coupants et difficiles à localiser.
• Si vous manipulez vos couvercles en verre sans un niveau approprié de vigilance, ils peuvent se casser, s’écailler, se fendre ou se rayer fortement. 
N’UTILISEZ ou NE RÉPAREZ pas un couvercle en verre qui s’écaille, se fend ou est fortement rayé.
• NE LÂCHEZ PAS ou ne COGNEZ PAS le couvercle en verre contre un objet dur, ne frappez pas non plus les ustensiles dessus.

CUISINER AVEC LA FONCTION COURANT DESCENDANT
Remarques d’ordre général
Les articles courant descendant sont spécialement conçus pour une performance parfaite sur les applications induction à courant descendant (par ex. 
une zone de cuisine à induction avec une aspiration intégrée à la plaque induction). Sur ces plaques à induction particulières pourvues d’une aspiration 
intégrée, la vapeur sera guidée vers le bas par les ustensiles à courant descendant, directement vers l’aspiration. En d’autres termes, ce système 
d’échappement à courant descendant fonctionnera parfaitement, comme prévu, si un couvercle et une casserole ou poêle spéciaux courant descendant 
sont utilisés ensemble sur une plaque à induction à courant descendant.
Avant de commencer à cuisiner, assurez-vous que l’ouverture à vapeur du couvercle soit bien positionnée en direction de l’aspiration intégrée. Une fois 
que la vapeur s’est formée dans la casserole, elle sera directement guidée par l’ouverture dans le couvercle vers l’aspiration intégrée. Il n’est pas nécessaire 
de placer une cuiller en bois entre le couvercle et la casserole comme avec des ustensiles de cuisine classiques.
• Il est possible de vider l’eau ou le liquide contenu dans la casserole en plaçant le couvercle dessus. Avant de commencer à vider le liquide, faites 
bien attention à repérer l’ouverture pour la vapeur ou le vidage dans le couvercle, et la direction de l’écoulement. Ainsi, vous pourrez vous assurer de 
ne pas vous brûler avec le liquide qui s’écoule lors de la manipulation. Ces ustensiles assortis de couvercles à courant descendant fonctionnent tout 
aussi parfaitement avec d’autres équipements de cuisine (gaz, électrique, halogène, vitrocéramique) et en combinaison avec une hotte aspirante 
traditionnelle, Si vous cuisinez avec une hotte traditionnelle, assurez-vous que l’ouverture du couvercle soit tournée vers le centre de votre cuisinière. Cela 

vous permettra d’obtenir la position idéale pour que la vapeur soit capturée par la circulation d’air générée par la hotte traditionnelle.

Recommandations générales pour les économies d’énergie
• Cuisinez sur une plaque ayant sensiblement le même diamètre que le fond de la poêle ou de la casserole que vous utilisez. Il faut faire particulièrement 
attention avec les cuisinières au gaz. Le diamètre du brûleur doit toujours être inférieur à celui de la poêle.
• Lorsque vous cuisinez avec une cuisinière au gaz, ajustez la flamme de telle sorte qu’elle n’atteigne pas les bords de la casserole ou de la poêle. 
Le contact avec la flamme peut causer des ternissements ou des décolorations, qui ne sont pas couvertes par la garantie. Faites également en sorte 
que la flamme ne touche pas les poignées.
• Chauffez doucement pour réchauffer de la nourriture, faire mijoter ou préparer des sauces délicates.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE
• Pensez à laisser votre poêle refroidir avant de la plonger dans l’eau.
• Bien que votre poêle ou votre casserole à revêtement antiadhésif soit compatible avec le lave-vaisselle, nous ne recommandons pas de laver 
vos ustensiles de cuisson avec cet appareil. La température élevée et les détergents agressifs vont détériorer la qualité du revêtement et réduire 
significativement la durée de vie de votre ustensile.
• En revanche, les couvercles en verre/silicone peuvent être lavés au lave-vaisselle. IMPORTANT : positionnez les couvercles en silicone à plat dans le 
lave-vaisselle afin d’éviter que la structure en silicone ne se déforme.
• Le revêtement antiadhésif est très facile à nettoyer : un lavage rapide à la main est suffisant.
• Lavez à la main après chaque utilisation, avec un détergent prévu pour le lavage à la main. Assurez-vous de ne pas utiliser un produit d’entretien agressif 
qui contient de l’acide citrique ou de la javel. Utilisez de l’eau chaude et savonneuse, ainsi qu’une éponge ou une lavette. N’utilisez pas d’éponge en 
maille de fer ou de grattoir en nylon, ni de nettoyant pour four ou tout autre accessoire abrasif. Rincez à l’eau chaude et séchez immédiatement avec un 
torchon doux.
• Lavez toujours vos ustensiles de cuisine précautionneusement, car s’il reste des dépôts de nourriture, ce que vous ferez cuire la fois suivante risque 
d’accrocher.
• S’il reste de la nourriture accrochée au revêtement, elle peut être facilement enlevée en ajoutant un fond d’eau et en laissant tremper en chauffant 
doucement (inutile de faire bouillir). N’utilisez pas d’ustensile en métal pour la retirer.
• Si vous rangez vos poêles et vos casseroles en les empilant, placez par exemple un torchon entre deux éléments pour éviter que le fond du premier ne 
raye le revêtement du second.
• Rangez les couvercles en silicone à plat sur les autres ustensiles de cuisson, ou posez-les à plat dans un placard pour éviter tout risque de déformation.
• N’utilisez pas vos ustensiles de cuisson pour stocker de la nourriture. Gardez-les propres et vides tant qu’ils ne sont pas utilisés.

MESURES DE PROTECTION IMPORTANTES
Lisez SVP attentivement et complètement toutes les informations relatives à la sécurité avant d’utiliser ce produit !
- Ne laissez pas les enfants s’approcher de la table de cuisson pendant que vous cuisinez.
- Pour éviter les blessures, soyez toujours prudent lorsque vous manipulez des casseroles chaudes.
- Pour des raisons de sécurité, ne laissez jamais les ustensiles de cuisine sans surveillance lorsqu’ils ne sont pas utilisés et assurez-vous que les poignées ne 
dépassent pas le bord de la table de cuisson.
- Ne laissez pas les poignées s’étendre sur un brûleur chaud, car les poignées pourraient devenir chaudes.
- Les couvercles et les poignées/boutons peuvent devenir chauds lors d’une cuisson prolongée.
- Les manchons en silicone doivent être retirés pendant la cuisson et utilisés uniquement pour placer la casserole en toute sécurité dans le four ou pour 
filtrer l’eau bouillante à l’aide de la fonction de filtrage intégrée dans le couvercle.
- Soyez prudent lorsque vous retirez les couvercles ou que vous soulevez les poignées/boutons. Touchez légèrement pour vous assurer que les poignées/
boutons ne sont pas devenus chauds

MESURES DE PROTECTION IMPORTANTES POUR L’UTILISATION DE TABLES DE CUISSON EN VERRE
Les tables de cuisson en verre sont aujourd’hui très vulnérables aux rayures !
C’est pourquoi :
- Vérifiez soigneusement la surface de la casserole ou du poêlon AVANT TOUTE UTILISATION, afin de détecter d’éventuelles rayures, bavures ou autres 
dommages. Ces dommages
peuvent rayer la table de cuisson en verre !
- Évitez de rayer la surface de cuisson en verre en faisant glisser inutilement la casserole ou la poêle d’avant en arrière.
- Essuyez soigneusement le fond de la casserole ET la surface en verre de la table de cuisson AVANT CHAQUE UTILISATION, afin d’éviter que des impuretés 
ne s’incrustent entre le fond de la casserole et la surface en verre de la table de cuisson.
Ces impuretés, quelles qu’elles soient, peuvent provoquer de graves rayures. REMARQUE : Le poivre moulu, le sel ou d’autres épices dures peuvent 
également provoquer de telles rayures. BergHOFF n’assume aucune responsabilité pour de tels dommages sur la zone de cuisson en verre.

UTILISATION AU FOUR
• Faitouts : vont au four jusqu’à 230°C (sans couvercle en verre et sans manchons en silicone). Veuillez noter qu’une utilisation à des températures plus 
élevées que celles recommandées peut entraîner une décoloration ou des fissures.
Important : veillez à retirer les protections des poignées amovibles en silicone lorsque vous placez le faitout dans le four et que vous allumez le feu. 
• Poêle avec manche amovible : va au four jusqu’à 230°C (sans couvercle en verre et sans manche). Veuillez noter qu’une utilisation à des températures 
plus élevées que celles recommandées peut entraîner une décoloration ou des fissures.
Important : veillez à retirer le manche amovible lorsque vous mettez la poêle au four et que vous allumez le feu.
• Poêles à manche fixe : résistantes au four jusqu’à 180°C (sans couvercle en verre), elles conviennent pour maintenir les aliments au chaud avant de les 
servir. Veuillez noter que des décolorations ou des fissures peuvent apparaître.
• Le manche en silicone amovible de la poêle à frire / poêle à griller ne résiste pas au four. 
• Utilisez des maniques lorsque vous retirez les faitouts du four.
• Les couvercles en verre ne résistent pas au four.

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

ESPAÑOL   USO Y CUIDADO

Algunos consejos para mejorar y mantener las cualidades de su batería de cocina con BergHOFF’s
Revestimiento antiadherente CeraGreen

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ:
• Lea las instrucciones con atención.
• Retire todo el material de embalaje y etiquetas. Compruebe cuidadosamente la parte inferior para ver si hay rayaduras, rebabas u otros daños que 
se hayan producido por la manipulación, transporte o en el punto de venta. ¡Estos desperfectos pueden rayar la zona de cocción! No nos hacemos 
responsables de tales daños en la zona de cocción.
• Después de desembalar su batería de cocina, lave cada artículo con agua tibia y jabonosa con una esponja suave. Aclare bien y seque completamente 
con un paño suave.
• Antes de cocinar con su nueva batería de cocina por primera vez: caliente la sartén a fuego bajo, frote la superficie antiadherente con aceite vegetal 
y deje que la sartén se enfríe. Después empape tanto aceite como sea posible con papel de cocina. Esto curará ligeramente la superficie y mejorará las 
propiedades del revestimiento. Podría considerar hacer esto periódicamente y cada vez que vaya a guardar su batería de cocina durante mucho tiempo.

COCINAR CON SU BATERÍA DE COCINA CON REVESTIMIENTO CERAGREEN
• Asegúrese de comenzar siempre con una sartén limpia.
• Saque los alimentos del frigorífico al menos 10 minutos antes de cocinarlos.
Si usa aceite para darle sabor o textura, deje que el aceite se caliente durante uno o dos minutos a fuego de medio a bajo antes de poner la comida en
la sartén. Experimente un poco para encontrar el mejor ajuste.
• Nunca permita que la sartén hierva hasta la evaporación. Nunca deje que su sartén se caliente demasiado.
• Cocine siempre a fuego medio o bajo. Solo use fuego alto cuando la olla esté llena de líquido para hervir la comida (como por ejemplo pasta).
• Aunque la superficie CeraGreen tiene una gran resistencia a las rayaduras, se recomienda usar utensilios de bambú, silicona, nailon o madera para
proteger y aumentar la vida útil de su batería de cocina. No utilice utensilios de metal.
• Nunca corte alimentos mientras estén en la sartén, ya que esto dañará la superficie. No use mezcladores ni batidoras en estos productos.
• Utilice material protector para proteger la superficie cuando coloque la batería de cocina caliente sobre una mesa o encimera.
• Las asas y pomos se calentarán. Use agarraderas.
• Proteja la olla o sartén de las abolladuras y el revestimiento antiadherente de las rayaduras, que pueden reducir el rendimiento antiadherente.
• Evite rayones en las zonas de cocción (vidrio) deslizando la olla hacia adelante y hacia atrás innecesariamente.

INDICACIONES Y PRECAUCIONES GENERALES PARA TAPAS DE CRISTAL
• Coloque siempre la tapa de cristal caliente sobre un paño seco, una agarradera o una toalla. No ponga nunca una tapa de cristal caliente sobre una 
estufa, salvamanteles de metal, agarradera o paño húmedos, directamente sobre una encimera u otra superficie fría o húmeda, o en un fregadero.
• No ponga nunca una tapa de cristal directamente sobre una fuente de calor, como un quemador o una parrilla, debajo de un asador o en un horno 
tostador.
• No vierta ni añada líquido a la tapa de cristal caliente. Esto puede provocar un cambio repentino de temperatura que deteriore el cristal.
• No coloque la tapa de cristal en el horno.
• Inspeccione regularmente la tapa de cristal para ver si tiene trocitos, grietas y rayaduras. Deseche los productos deteriorados.
• Evite los cambios bruscos de temperatura en los objetos de cristal. NO añada líquido a una tapa de cristal caliente. NO coloque la tapa de vidrio caliente 
sobre una superficie húmeda o fría, directamente sobre una encimera o superficie de metal o en un fregadero. NO manipule una tapa de cristal caliente 
con un paño húmedo. Deje que la tapa de cristal caliente enfríe en una rejilla de enfriamiento, agarradera o paño seco. Asegúrese de dejar enfriar 
suficientemente los artículos de cristal calientes, refrigerándolo. NO sumerja la tapa de cristal caliente en agua fría y NO la enfríe con agua corriente fría 
del grifo.
• NO use una tapa de cristal sobre o debajo de una llama.
• Cuando manipule una tapa de cristal caliente, use protección adecuada para las manos, como agarraderas o guantes.
• Tenga cuidado al manipular cristales rotos porque las piezas pueden ser extremadamente afiladas y difíciles de localizar.
• Manipular las tapas de cristal sin el cuidado adecuado podría dar lugar a roturas, pequeños fragmentos, agrietamiento o rayaduras importantes. 
NO use ni repare ninguna tapa de cristal que esté rota en trocitos, agrietada o muy rayada.
• NO deje caer ni golpee la tapa de cristal contra un objeto duro ni la golpee con utensilios.

COCINAR CON LA FUNCIÓN DOWNDRAFT 
Nota general 
Estos productos de tiro descendente están especialmente diseñados para un rendimiento perfecto con electrodomésticos de inducción de tiro 
descendente (por ejemplo, una zona de cocción por inducción con un extractor integrado dentro de la placa de inducción). En estas placas de inducción 
específicas con extractor integrado, el vapor será guiado hacia abajo directamente al extractor por la batería de cocina de tiro descendente. En otras 
palabras, este sistema de extracción descendente solo funcionará perfectamente, según lo previsto, si la tapa específica de tiro descendente y la olla o 
sartén de tiro descendente correspondiente se utilizan juntos en una placa de inducción de tiro descendente. Antes de comenzar a cocinar, asegúrese 
de que la abertura de vapor de la tapa esté orientada hacia el extractor integrado. Una vez que se haya acumulado vapor dentro de la olla, el vapor será 
guiado directamente hacia abajo por la abertura de la tapa hacia el extractor integrado. No es necesario poner una cuchara de madera entre la tapa y el 
cuerpo como en las baterías de cocina normales.
• Se puede drenar el agua o el líquido colocando la tapa en la parte superior del cuerpo. Antes de drenar, preste atención y compruebe cuidadosamente 
la dirección de la abertura de vapor / abertura de drenaje de la tapa. Esto para asegurarse de que el líquido drenado no le produzca lesiones durante este 
acto. Sin embargo, esta batería de cocina con tapa de tiro descendente funciona también perfectamente bien en otras cocinas (gas, eléctrica, halógena, 
vitrocerámica) y en combinación con una campana extractora tradicional. Si cocina con una campana tradicional, asegúrese de que la abertura de vapor 
de la tapa apunte al centro de la olla. Esto asegurará la posición ideal para que el vapor sea recogido por la circulación de aire de la campana tradicional.

Recomendaciones generales para el ahorro energético
• Cocine en un quemador que tenga aproximadamente un diámetro de base similar al de la olla o sartén que ha seleccionado. Preste especial atención 
cuando cocina con cocinas de gas. El diámetro del quemador de gas siempre debe ser menor que el diámetro de la sartén.
• Cuando cocine con gas, ajuste la llama para que no se enciendan los lados de la olla o sartén. El contacto con las llamas puede causar atenuación del 
color o decoloración del revestimiento, que no está cubierto por la garantía. También mantenga las asas alejadas de la llama.
• Use fuego bajo para calentar alimentos, cocer a fuego lento o preparar salsas delicadas.

CUIDADO Y LIMPIEZA
• Recuerde enfriar la sartén antes de sumergirla en agua.
• Aunque su olla o sartén con revestimiento antiadherente es apta para lavavajillas, no recomendamos limpiar la batería de cocina en el lavavajillas. Las 
altas temperaturas y los detergentes fuertes deteriorarán la calidad del recubrimiento y reducirán significativamente la vida útil de su batería de cocina.
• Sin embargo, las tapas de cristal /silicona se pueden lavar en el lavavajillas. IMPORTANTE: apile las cubiertas de silicona planas en el lavavajillas para 
evitar la deformación de la forma de silicona.
• El revestimiento antiadherente es muy fácil de limpiar: un lavado rápido a mano será suficiente.
• Limpiar, después de cada uso, a mano con un detergente para platos especial para lavado a mano. Asegúrese de no utilizar un producto de limpieza 
agresivo a base de ácido cítrico o que contenga lejía. Use agua tibia jabonosa y una esponja o un paño de cocina. No use estropajo de acero ni de nailon, 
limpiador de hornos ni cualquier otro limpiador que sea abrasivo. Aclare con agua tibia y seque inmediatamente con un paño suave.
• Limpie siempre su batería de cocina a fondo ya que, la próxima vez que la use, cualquier residuo de comida cocerá en la superficie haciendo que los 
alimentos se peguen.
• Si tiene restos de comida adheridos a la batería de cocina, se pueden quitar fácilmente cubriendo el fondo de la sartén con agua y dejándolo a remojo 
mientras se calienta suavemente a temperatura baja (no es necesario que el agua hierva). No use utensilios de metal.
• Si guarda las ollas y sartenes apilándolas, coloque, por ejemplo, un paño de cocina entre ellos para evitar que partes del elemento superior rayen la 
superficie del elemento inferior.
• Guarde las cubiertas de silicona niveladas sobre la batería de cocina o guárdelas planas en el armario para evitar cualquier riesgo de deformación.
• No utilice la batería de cocina como recipiente para almacenar alimentos. Mantenga la batería de cocina limpia y vacía cuando no esté en uso.

PRECAUCIONES IMPORTANTES
¡Lea detenidamente toda la información de seguridad antes de utilizar este producto!
• No permita que los niños se acerquen a la estufa mientras cocina.
• Para evitar lesiones, tenga siempre cuidado al manipular ollas calientes.
• Por razones de seguridad, nunca deje las ollas desatendidas mientras estén en uso y asegúrese de que los mangos no sobrepasen el borde de la estufa.
• No permita que las manijas se extiendan sobre un quemador caliente, ya que las asas podrían calentarse.
• Las tapas y las asas/pomos pueden calentarse durante una cocción prolongada.
• Tenga cuidado al retirar las tapas o al levantarlas con las asas/pomos. Toque ligeramente para asegurarse de que las asas/pomos no se han calentado.

PRECAUCIONES IMPORTANTES PARA EL USO EN PLACAS DE VIDRIO
¡Las estufas de vidrio son hoy en día muy vulnerables a los rayones!
Por lo tanto:
- Revise cuidadosamente la superficie de la olla/ sartén ANTES DE CUALQUIER USO, para ver si hay rayones, rebabas o cualquier otro daño. Estos daños 
pueden rayar la estufa de vidrio.
- Evite rayar la estufa de vidrio deslizando la olla de un lado a otro innecesariamente.
- Limpie cuidadosamente el fondo de su olla/ sartén y la superficie de vidrio de su placa de cocción ANTES DE CADA USO, para evitar que cualquiera 
impureza queden atrapadas entre el fondo de la olla y la superficie de cristal. Estas impurezas de cualquier tipo pueden causar serios rayones. NOTA: La 
pimienta molida, la sal u otras especias duras también pueden causar dichos rayones.
BergHOFF no se hace responsable de estos daños en la placa de cocción de vidrio. Estos daños en el vidrio de las placas de cocción, por lo tanto, no se 
pueden reclamar bajo la garantía de artículos BergHOFF.
USO EN EL HORNO
• Ollas: aptas para horno hasta 230°C / 446°F (sin tapa de vidrio y sin fundas de silicona). Tenga en cuenta que el uso a temperaturas más altas que las 
recomendadas puede provocar decoloración o grietas.
Importante: Asegúrate de retirar los protectores de silicona del mango desmontables al introducir la cazuela en el horno y encender el fuego.
• Sartén con asas desmontables: apta para horno hasta 230°C / 446°F (sin tapa de vidrio y sin asa desmontable). Tenga en cuenta que el uso a 
temperaturas más altas que las recomendadas puede provocar decoloración o grietas.
Importante: asegúrese de quitar el asa desmontable cuando coloque la sartén en el horno y encienda el fuego.
• Sartenes con mango fijo: aptas para horno hasta 180°C / 356°F (sin tapa de vidrio) aptas para mantener los alimentos calientes antes de servir. Tenga en 
cuenta que puede producirse decoloración o agrietamiento.

• Los protectores de mango de silicona desmontables no son aptos para el horno.
• El mango largo de silicona desmontable de la sartén/parrilla no es apto para horno.
• Utilice agarraderas para ollas al retirar las ollas del horno.
• Las tapas de vidrio no son aptas para horno.

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

PУССКИЙ  ИСПОЛЬЗОВАНИЕ И УХОД

Несколько советов по повышению качества и поддержанию в хорошем рабочем состоянии Вашей кухонной посуды с 
антипригарным покрытием CeraGreen от BergHOFF

ПЕРЕД ПЕРВЫМ ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ:
• Внимательно прочтите инструкцию.
• Удалите все упаковочные материалы и этикетки. Тщательно проверьте дно на предмет наличия царапин, заусенцев или любых других 
повреждений, которые могли возникнуть при погрузке-разгрузке, транспортировке или в месте продажи. Они могут поцарапать варочную
поверхность! Мы не несём ответственность за такие повреждения.
• После распаковки посуды вымойте её мягкой губкой в тёплой мыльной воде. Затем тщательно ополосните и насухо протрите мягкой тканью.
• Перед первым приготовлением пищи с использованием новой посуды нагрейте сковороду (кастрюлю) на слабом огне, смажьте 
антипригарное покрытие растительным маслом и дайте сковороде (кастрюле) остыть. Затем тщательно удалите масло бумажным 
полотенцем. Масло легко проникает вглубь покрытия и улучшает его свойства. Рекомендуется повторять данную процедуру периодически, а 
также каждый раз перед тем, как поместить посуду на длительное хранение.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ В ПОСУДЕ С ПОКРЫТИЕМ CERAGREEN
• Перед началом приготовления пищи убедитесь, что Ваша сковорода (кастрюля) чистая.
• Достаньте продукты из холодильника по крайней мере за 10 минут до начала приготовления. Если Вы используете растительное масло для 
улучшения вкуса или текстуры пищи, подогревайте масло в течение одной-двух минут на слабом или среднем огне до того, как добавить в 
пищу. Немного поэкспериментируйте, чтобы найти оптимальный вариант.
• Не допускайте полного выпаривания жидкости из сковороды (кастрюли). Никогда не позволяйте Вашей сковороде (кастрюле) нагреваться 
слишком долго.
• Всегда готовьте на слабом или среднем огне. Готовить на сильном огне можно только тогда, когда кастрюля полностью заполнена 
необходимой для приготовления пищи жидкостью (например, водой для макарон).
• Хотя покрытие CeraGreen очень устойчиво к царапинам, мы рекомендуем использовать кухонные принадлежности из бамбука, силикона, 
нейлона или дерева, чтобы не поцарапать посуду и продлить срок её службы. Не используйте металлические кухонные принадлежности.
• Никогда не режьте продукты, которые находится в кастрюле, так как это может привести к повреждению поверхности. Не используйте 
миксеры, венчики или измельчители внутри посуды.
• Используйте подставки под горячее для защиты поверхности, когда ставите горячую посуду на стол или столешницу.
• Боковые и ручки на крышке могут сильно нагреться. Используйте подставки под горячее.
• Не допускайте появления вмятин на кастрюлях или сковородах и царапин на их антипригарном покрытии, поскольку всё это может лишить 
покрытие антипригарных свойств.
• Без необходимости не перемещайте кастрюлю или сковороду по (стеклокерамической) варочной панели, чтобы избежать появление 
царапин.

ОСНОВНЫЕ ИНСТРУКЦИИ И ОБЩИЕ МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ ПРИ ОБРАЩЕНИИ СО СТЕКЛЯННЫМИ КРЫШКАМИ
• Всегда кладите горячую стеклянную крышку на сухую ткань, подставку под горячее или полотенце. Никогда не кладите горячую стеклянную 
крышку на плиту, металлическую подставку, влажную подставку под горячее или влажное полотенце, прямо на столешницу или на другую 
холодную или влажную поверхность, а также в раковину.
• Никогда не кладите стеклянную крышку непосредственно на источник тепла, например, на конфорку или гриль, под тостер, мини-печь или 
электрический гриль.
• Не лейте жидкость на горячую стеклянную крышку. Это может вызвать повреждению стекла из-за резкого перепада температуры.
• Не используйте стеклянную крышку в духовку.
• Регулярно проверяйте стеклянную крышку на предмет наличия сколов, трещин и царапин. Утилизируйте изделия с такими повреждениями.
• Не подвергайте стеклянную посуду резким перепадам температуры. НЕ наливайте жидкость в горячую стеклянную крышку. НЕ кладите 
горячую стеклянную крышку на вланую или холодную поверхность, прямо на столешницу или металлическую поверхность, а также в раковину. 
НЕ прикасайтесь к горячей стеклянной крышке влажной тканью. Поместите горячую стеклянную крышку на решётку для охлаждения, 
подставку под горячее или сухое полотенце. Перед мытьём обязательно дайте горячей стеклянной посуде остыть. НЕ
погружайте горячую стеклянную крышку в холодную воду и НЕ охлаждайте её под струёй холодной воды из крана.
• НЕ используйте стеклянную крышку на огне или над пламенем.
• Чтобы взять горячую стеклянную крышку, используйте защиту для рук, например, прихватку или рукавицу-прихватку.
• Будьте осторожны при обращении с битым стеклом, потому что осколки могут быть очень острыми и их все может быть сложно найти.
• Неправильное обращение со стеклянными крышками может привести к тому, что они разобьются, на них образуются сколы, трещины или 
глубокие царапины. НЕ используйте и не ремонтируйте стеклянную крышку, от которой отбились осколки, у которой имеются трещины или 
глубокие царапины.
• НЕ роняйте стеклянную крышку на твёрдые поверхности и не ударяйте её о твёрдые предметы или кухонные принадлежности.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИЩИ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ФУНКЦИИ НИСХОДЯЩЕГО ПОТОКА ВОЗДУХА
Общие замечания
Выдвижные вытяжки с нисходящим потоком воздуха специально разработаны для идеального функционирования с индукционными 
плитами с нисходящим потоком воздуха (т. е. в индукционной зоне приготовления пищи со выстроенной в индукционную панель выдвижной 
вытяжкой). На этих специальных индукционных плитах с встроенной вытяжкой пар направляется вниз непосредственно к вытяжке с 
помощью кухонной посуды, рассчитанной на нисходящие потоки воздуха. Другими словами, система с нисходящим потоком воздуха будет 
отлично работать согласно своему назначению при использовании специальной рассчитанной на нисходящие потоки воздуха крышки, 
соответствующей кастрюли или сковороды, а также индукционной плиты с нисходящим потоком. Перед тем, как приступить к приготовлению 
пищи, убедитесь, что отверстие для пара в крышке направлено в сторону встроенной вытяжки. Накопившийся внутри кастрюли пар будет 
направляться прямо из отверстия сбоку крышки во встроенную вытяжку. Нет необходимости вставлять деревянную ложку между крышкой и 
корпусом, как в случае обычной кухонной посуды.
• Для того, чтобы слить воду или жидкости, поместите крышку сверху на корпус.
Перед тем, как сливать воду, обязательно проверьте направление отверстия для пара и для слива в крышке. Это необходимо для того, чтобы 
сливаемой жидкость не обожгла Вас. Однако посуда, рассчитанная на нисходящие потоки воздуха, отлично подходит для приготовления пищи 
на других плитах (газовых, электрических, галогеновых, стеклокерамических) в сочетании с традиционной вытяжкой. Если Вы готовите с 
использованием традиционной вытяжки, убедитесь, что отверстие для пара к крышке направлено к центру плиты. Такое положение идеально 
для того, чтобы пар втягивался в традиционную вытяжку при нормальной циркуляции воздуха.

Общие рекомендации по энергосбережению
• Готовьте на конфорке, которая примерно совпадает с диаметром дна выбранной Вами сковороды или кастрюли. Особую осторожность нужно 
соблюдать при приготовлении пищи на газовой плите. Диаметр газовой горелки всегда должен быть меньше диаметра сковороды. 
• При приготовлении пищи на газе отрегулируйте пламя так, чтобы оно не выходило за боковые стенки кастрюли или сковороды. Контакт 
с открытым пламенем может привести к потускнению или изменению цвета покрытия, на что гарантия не распространяется. Кроме того, 
постарайтесь, чтобы ручки находились как можно дальше от пламени.
• Используйте слабый огонь для разогрева пищи, варки или приготовления изысканных соусов.

ОБСЛУЖИВАНИЕ И ЧИСТКА
• Не забудьте охладить кастрюлю или сковороду перед тем, как опустить её в воду.
• Несмотря на то, что кастрюли и сковороды с антипригарным покрытием можно мыть в посудомоечной машине, мы не рекомендуем этого 
делать. Высокая температура и агрессивные моющие средства ухудшают качество покрытия и значительно сокращают срок службы Вашей 
посуды.
• В то же время стеклянные/силиконовые крышки можно без проблем мыть в посудомоечной машине. ВАЖНО! Помещайте силиконовые 
крышки в посудомоечную машину в горизонтальном положении, чтобы избежать деформации формы крышки.
• Антипригарное покрытие очень легко чистить – достаточно быстрой ручной мойки.
• Посуду после каждого использования мойте вручную с помощью средства для мытья посуды, которое специально предназначено для 
мытья вручную. Ни в коем случае не используйте агрессивные моющие средства на основе лимонной кислоты или содержащие отбеливатель 
с хлором. Используйте тёплую мыльную воду вместе с губкой или тряпкой для мытья посуды. Не используйте стальную мочалку или 
нейлоновые чистящие салфетки, средства для чистки духовок или любое чистящее средство с абразивными свойствами. Ополосните посуду 
тёплой водой и сразу вытрите мягким полотенцем.
• Всегда тщательно мойте посуду, поскольку при следующем использовании любые остатки пищи пригорят и пристанут к поверхности, что 
вызовет прилипание другой пищи.
• Если к Вашей посуде пристала пища, её можно легко удалить. Для этого налейте на дно воду и дайте ей впитаться, нагревая посуду на 
медленном огне (вода не должна закипеть). Не используйте металлические кухонные принадлежности для чистки.
• Если Вы храните кастрюли и сковороды в стопке, прокладывайте между ними, например, кухонное полотенце, чтобы верхний предмет не 
поцарапал нижний.
• Храните силиконовые крышки на горизонтальной поверхности или на горизонтальной поверхности в шкафу во избежание деформации.
• Не используйте посуду в качестве контейнера для хранения пищевых продуктов. Храните посуду чистой и пустой, когда она не используется.

ВАЖНЫЕ МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ
Внимательно и тщательно прочитайте всю информацию по технике безопасности перед использованием 
данного изделия!
Внимательно и тщательно прочитайте всю информацию по технике безопасности перед использованием данного изделия!
• Не позволяйте детям находиться рядом с плитой во время приготовления пищи.
• Во избежание травм всегда соблюдайте осторожность при обращении с горячей посудой.
• В целях безопасности никогда не оставляйте посуду без присмотра во время использования и следите за тем, чтобы ручки не выступали за 
края плиты.
• Не позволяйте ручкам выступать над горячей конфоркой, так как они могут нагреться.
• Крышки и ручки могут нагреваться при длительном приготовлении пищи.
• Силиконовые втулки следует снимать во время приготовления пищи и использовать только для безопасного размещения кастрюли в духовке 
или для процеживания кипящей воды с помощью встроенной в крышку функции процеживания.
• Будьте осторожны, снимая крышки или поднимая посуду за ручки. Слегка прикоснитесь, чтобы убедиться, что ручки не стали горячими. 

ВАЖНЫЕ МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ ПРИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ ПОСУДЫ НА СТЕКЛЯННЫХ ВАРОЧНЫХ ПАНЕЛЯХ
Стеклянные варочные панели в наше время очень уязвимы для царапин!
Поэтому:
• Перед любым использованием тщательно проверьте поверхность кастрюли/сковороды на наличие царапин, заусенцев или любых других 
повреждений. Эти неровности могут поцарапать стеклянную варочную поверхность!
• Чтобы избежать царапин на стеклянной варочной поверхности, без необходимости не передвигайте по ней посуду скольжением
• Тщательно протирайте дно кастрюли и стеклянную поверхность варочной панели перед каждым использованием, чтобы предотвратить 
попадание загрязнений между посудой и стеклянной поверхностью. Эти загрязнения могут стать причиной видимых царапин. ПРИМЕЧАНИЕ: 
Молотый перец, соль или другие твердые специи также могут стать причиной появления таких царапин. BergHOFF не несет никакой 
ответственности за такие повреждения. Это повреждения стеклянных варочных панелей, поэтому не могут быть оспорены в рамках гарантии 
на изделия BergHOFF.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В ДУХОВОМ ШКАФУ
• Кастрюли: устойчивы к нагреву до 230°C / 446°F (без стеклянной крышки и без силиконовых насадок на ручки). Обратите внимание, что 
использование при температурах, превышающих рекомендуемые, может привести к обесцвечиванию или растрескиванию. Внимание: 
Помещая посуду в духовой шкаф и включая нагрев, обязательно снимите силиконовые съемные защитные насадки на ручки.
• Сковороды со съемными ручками: устойчивы к нагреву в духовке до 230°C / 446°F (без стеклянной крышки и без съемной ручки). Обратите 
внимание, что использование при температурах, превышающих рекомендуемые, может привести к обесцвечиванию или растрескиванию. 
Внимание: Помещая посуду в духовой шкаф и включая нагрев, обязательно снимите силиконовые съемные защитные насадки на ручки.
• Сковороды с фиксированными ручками устойчивы к нагреву до 180°C / 356°F (без стеклянной крышки и без силиконовых насадок на 
ручки). Обратите внимание, что использование при температурах, превышающих рекомендуемые, может привести к обесцвечиванию или 
растрескиванию. Съемные защитные силиконовые насадки огнеупорными не являются. 
• Съемные защитные силиконовые насадки сковород и сковород грилей огнеупорными не являются.  
• При извлечении посуды из духового шкафа пользуйтесь прихватками.
• Стеклянные крышки огнеупорными не являются.

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

POLSKI  UŻYTKOWANIE I PIELĘGNACJA

Kilka wskazówek, jak uwydatnić i utrzymać jakość naczyń kuchennych z zapobiegającą przywieraniu powłoką BergHOFF CeraGreen

PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM:
• Przeczytaj uważnie instrukcję.
• Usuń wszystkie materiały opakowaniowe i etykiety. Dokładnie sprawdź dno pod kątem ewentualnych zadrapań, zadziorów lub jakichkolwiek innych 
uszkodzeń, jakie mogą powstać podczas przeładunku, transportu lub w punkcie sprzedaży.Takie uszkodzenia spowodować porysowanie płyty grzejnej! 
Nie ponosimy odpowiedzialności za tego rodzaju uszkodzenia płyty grzejnej.
• Po rozpakowaniu naczynia umyj je miękką gąbką w ciepłej wodzie z dodatkiem płynu do mycia naczyń. Dokładnie wypłucz i wytrzyj do sucha miękką 
ścierką.
• Przed pierwszym użyciem nowego naczynia: rozgrzej naczynie z użyciem niskiej mocy, posmaruj wewnętrzną powierzchnię olejem roślinnym i 
pozostaw do ostygnięcia. Następnie ręcznikiem papierowym zetrzyj tyle oleju, ile możliwe. To lekko zabezpieczy powierzchnię i wzmocni właściwości 
powłoki. Możesz robić to okresowo oraz za każdym razem, gdy odkładasz naczynie na dłuższy czas.

GOTOWANIE W NACZYNIACH Z POWŁOKĄ CERAGREEN
• Zawsze upewnij się, że naczynie jest czyste.
• Produkty spożywcze wyjmij z lodówki co najmniej 10 minut przed gotowaniem.
Jeśli ze względu na smak lub konsystencję używasz oleju, rozgrzej go przez minutę lub dwie na średniej mocy zanim włożysz produkty do naczynia. 
Poeksperymentuj, aby znaleźć najlepsze ustawienie.
• Nigdy nie pozwalaj, aby naczynie rozgrzewało się puste oraz aby rozgrzewało się zbyt długo.
• Zawsze gotuj na małej lub średniej mocy. Wysokiej mocy używaj tylko wtedy, gdy garnek jest wypełniony płynem do gotowania potraw (na przykład 
makaronu).
• Choć powierzchnia CeraGreen jest bardzo odporna na zarysowania, w celu ochrony i przedłużenia żywotności naczynia zalecamy używanie akcesoriów 
wykonanych z bambusa, silikonu, nylonu lub drewna. Nie używaj metalowych akcesoriów.
• Nigdy nie krój produktów w naczyniu – spowoduje to uszkodzenie powierzchni. Nie używaj miksera ani ubijaka w naczyniu.
• Gdy stawiasz gorące naczynia na stole lub blacie, użyj materiału ochronnego, aby zabezpieczyć powierzchnię.
• Uchwyty i gałki nagrzewają się. Używaj łapek do garnków.
• Chroń garnek lub patelnię przed wgnieceniami, a nieprzywierającą powłokę przed zadrapaniami, które mogą mieć wpływ na jej właściwości.

• Unikaj zadrapania (szklanej) płyty grzejnej niepotrzebnie przesuwając po niej naczynie.

OGÓLNE WYTYCZNE I ŚRODKI OSTROŻNOŚCI DOTYCZĄCE SZKLANYCH POKRYWEK
• Gorącą szklaną pokrywkę zawsze kładź na suchej ścierce, łapce do garnków lub ręczniku. Nigdy nie umieszczaj gorącej szklanej pokrywki na kuchence, 
metalowych podstawkach, wilgotnych łapkach do garnków lub ręcznikach, ani bezpośrednio na blacie lub innej zimnej lub mokrej powierzchni, ani też 
w zlewie.
• Nigdy nie kładź szklanej pokrywki bezpośrednio na źródle ciepła, takim jak palnik lub grill, pod opiekaczem lub na tosterze.                                                                                                                                        
 • Nie polewaj gorącej szklanej pokrywki wodą ani nie wlewaj do niej płynów. Może to spowodować nagłą zmianę temperatury prowadzącą do 
uszkodzenia szkła.
• Nie wkładaj szklanych pokrywek do piekarnika.
• Regularnie sprawdzaj szklaną pokrywkę pod kątem odprysków, pęknięć i zadrapań. Wyrzuć przedmioty z takimi uszkodzeniami.
• Unikaj nagłych zmian temperatury naczyń szklanych. NIE wlewaj płynów do gorącej szklanej pokrywki.
NIE umieszczaj gorącej szklanej pokrywki na mokrej lub chłodnej powierzchni, bezpośrednio na blacie lub powierzchni metalowej, ani w zlewie. NIE 
dotykaj gorącej szklanej pokrywki wilgotną szmatką. Poczekaj, aż pokrywka ostygnie pozostawiając ją na stojaku, łapce do garnków lub suchej ścierce. 
Upewnij się, że pokrywka dostatecznie ostygnie zanim przystąpisz do jej mycia lub włożysz ją do lodówki. NIE zanurzaj gorącej szklanej pokrywki w 
zimnej wodzie i NIE schładzaj jej pod zimną bieżącą wodą z kranu.
• NIE kładź szklanej pokrywki na płomieniu lub pod nim.
• Podczas dotykania gorącej szklanej pokrywki stosuj odpowiednią ochronę dłoni, taką jak łapki do garnków lub rękawice.
• Zachowaj ostrożność podczas obchodzenia się z potłuczonym szkłem – odłamki mogą być bardzo ostre i trudne do zlokalizowania.
• Obchodzenie się ze szklanymi pokrywkami bez odpowiedniej ostrożności może spowodować pęknięcie, odpryski, pękanie lub poważne zarysowania. 
NIE używaj ani nie naprawiaj szklanej pokrywki, która jest wyszczerbiona, pęknięta lub mocno porysowana.
• NIE upuszczaj pokrywki ani nie uderzaj nią o twarde przedmioty, i nie uderzaj jej akcesoriami kuchennymi. 

GOTOWANIE Z FUNKCJĄ DOLNEGO WYCIĄGU
Informacje ogólne
Naczynia z funkcją dolnego wyciągu zostały zaprojektowane specjalnie do stosowania z płytami indukcyjnymi typu downdraft (płyty indukcyjne ze 
zintegrowanym wyciągiem wewnątrz płyty). Na takiej płycie para jest kierowana w dół bezpośrednio do wyciągu przez naczynia kuchenne z funkcją 
dolnego wyciągu.Innymi słowy, dolny wyciąg będzie działał idealnie, zgodnie z przeznaczeniem, tylko wtedy, gdy stosuje się specjalny garnek lub 
patelnię z funkcją dolnego wyciągu. Przed rozpoczęciem gotowania upewnij się, że otwór na parę w pokrywce jest skierowany w stronę zintegrowanego 
wyciągu. Gdy para zgromadzi się wewnątrz garnka, będzie kierowana bezpośrednio w dół przez otwór w pokrywce do zintegrowanego wyciągu. Nie ma 
potrzeby umieszczania drewnianej łyżki między pokrywką a garnkiem, jak w przypadku zwykłych naczyń kuchennych.
• Odcedzanie/wylewanie wody lub płynu można wykonać, umieszczając pokrywkę na naczyniu.
Przed opróżnieniem zachowaj ostrożność i dokładnie sprawdź kierunek otworu w pokrywce, aby się nie poparzyć. Jednak te naczynia działają również 
na innych płytach kuchennych (gazowych, elektrycznych, halogenowych, ceramicznych) oraz w połączeniu z tradycyjnym okapem. Jeśli gotujesz z 
tradycyjnym okapem, upewnij się, że otwór na parę w pokrywce jest skierowany do środka kuchenki. Zapewni to najlepszą pozycję do odbierania pary 
przez cyrkulację powietrza w tradycyjnym okapie.

Ogólne zalecenia dotyczące oszczędzania energii
• Gotuj na palniku, którego średnica jest w przybliżeniu podobna do średnicy wybranego garnka lub patelni. Podczas gotowania na kuchence gazowej 
należy zachować szczególną ostrożność. Średnica palnika gazowego powinna być zawsze mniejsza niż średnica naczynia.
• Podczas gotowania na gazie dostosuj płomień tak, aby nie palił się po bokach garnka lub rondla. Kontakt z płomieniem może spowodować blaknięcie 
koloru lub odbarwienie powłoki, co nie jest objęte gwarancją. Uchwyty trzymaj z dala od płomieni.
• Do podgrzewania potraw, gotowania na wolnym ogniu lub przygotowywania delikatnych sosów używaj małej mocy grzania.

PIELĘGNACJA I CZYSZCZENIE
• Pamiętaj, aby ostudzić naczynie przed zanurzeniem w wodzie.
• Chociaż patelnię lub garnek z nieprzywierającą powłoką można myć w zmywarce, nie jest to zalecane. Wysoka temperatura i żrące detergenty mogą 
pogorszyć jakość powłoki i znacznie skracają żywotność naczynia.
• Szklane/silikonowe pokrywki można jednak myć w zmywarce. WAŻNE: silikonowe pokrywki układaj w zmywarce na płasko, aby uniknąć odkształcenia.
• Nieprzywierająca powłoka jest bardzo łatwa do czyszczenia: wystarczy szybkie mycie ręczne.
• Umyj po każdym użyciu ręcznie wodą płynem do mycia naczyń. Upewnij się, że nie używasz silnego środka czyszczącego na bazie kwasu cytrynowego 
lub zawierającego wybielacz na bazie chloru. Użyj ciepłej wody z płynem i gąbki lub ściereczki do naczyń. Nie używaj myjek z wełny stalowej ani
nylonowych szorowaków, środków do czyszczenia piekarników ani innych środków o właściwościach ściernych. Wypłucz w ciepłej wodzie i natychmiast 
wytrzyj miękką ścierką.
• Zawsze dokładnie myj naczynia kuchenne, ponieważ przy następnym użyciu wszelkie resztki jedzenia ugotują się na powierzchni, powodując 
przywieranie potraw.
• Jeśli na naczyniu pozostały resztki jedzenia, można je łatwo usunąć, zalewając dno naczynia wodą i pozwalając mu się odmoczyć, jednocześnie 
delikatnie podgrzewając na palniku o niskiej mocy (woda nie musi się gotować). Nie używaj akcesoriów wykonanych z metalu.
• Jeśli przechowujesz garnki i patelnie układając je na sobie, umieść między nimi np. ścierkę do naczyń, aby uniknąć zarysowania powierzchni naczynia 
znajdującego się pod spodem.
• Silikonowe pokrywki należy przechowywać poziomo na naczyniach lub na płasko w szafce, aby uniknąć odkształcenia.
• Nie używaj naczyń kuchennych jako pojemnika do przechowywania żywności. Nieużywane naczynie należy utrzymywać w czystości i przechowywać 
puste.

WAŻNE ZABEZPIECZENIA
Przed rozpoczęciem korzystania z tego produktu należy uważnie i dokładnie przeczytać wszystkie informacje dotyczące 
bezpieczeństwa!
Przed rozpoczęciem korzystania z tego produktu należy uważnie i dokładnie przeczytać wszystkie informacje dotyczące bezpieczeństwa!
- Nie pozwalaj dzieciom przebywać w pobliżu płyty grzewczej podczas gotowania.
- Aby uniknąć obrażeń, należy zawsze zachować ostrożność podczas korzystania z gorących garnków.
- Ze względów bezpieczeństwa nigdy nie pozostawiaj naczyń kuchennych bez nadzoru podczas użytkowania i upewnij się, że uchwyty nie wystają poza 
krawędź płyty kuchennej.
- Uchwyty nie mogą pozostawać nad gorącym palnikiem, ponieważ mogą się rozgrzać.
- Pokrywki i uchwyty/gałki mogą nagrzewać się podczas długotrwałego gotowania.
- Zachowaj ostrożność podczas zdejmowania pokryw lub podnoszenia ich za uchwyty/gałki. Lekko dotknij, aby upewnić się, że uchwyty/gałka nie stały 
się gorące. W razie potrzeby użyj rękawic kuchennych lub uchwytów do garnków.

WAŻNE ZABEZPIECZENIA DOTYCZĄCE UŻYWANIA SZKLANYCH PŁYT KUCHENNYCH
Szklane płyty kuchenne są obecnie bardzo podatne na zarysowania!
Dlatego:
• PRZED KAŻDYM UŻYCIEM należy dokładnie sprawdzić powierzchnię garnka/patelni pod kątem zarysowań, zadziorów lub innych uszkodzeń. Uszkodzenia 
te mogą zarysować szklaną płytę!
• Unikaj zarysowań szklanej płyty kuchennej poprzez niepotrzebne przesuwanie garnka/patelni w przód i w tył.
• Ostrożnie wytrzyj dno garnka/patelni ORAZ szklaną powierzchnię płyty grzewczej PRZED KAŻDYM UŻYCIEM, aby zapobiec zanieczyszczeniom między 
dnem garnka/patelni a szklaną powierzchnią. Wszelkie zanieczyszczenia mogą spowodować poważne zarysowania. UWAGA: Zmielony pieprz, sól 
lub inne twarde przyprawy mogą również powodować zarysowania. Firma BergHOFF nie ponosi odpowiedzialności za takie uszkodzenia szklanej 
powierzchni. Takie uszkodzenia szklanych płyt płyty kuchennej nie mogą być objęte gwarancją BergHOFF.

KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA
• Garnki: mogą być używane w piekarniku w temperaturze do 230°C / 446°F (bez szklanej pokrywy i bez silikonowych uchwytów). Należy pamiętać, 
że używanie w wyższych temperaturach niż zalecane może spowodować odbarwienie lub pękanie. Ważne: Pamiętaj o zdjęciu silikonowych nakładek z 
uchwytów umieszczając garnek w piekarniku i włączając grzanie.
• Patelnie ze zdejmowanymi rączkami: mogą być używane w piekarniku w temperaturze do 230°C / 446°F (bez szklanej pokrywy i bez zdejmowanej 
rączki). Należy pamiętać, że używanie w wyższych temperaturach niż zalecane może spowodować odbarwienie lub pękanie. Ważne: Pamiętaj, aby 
odczepić zdejmowany uchwyt, umieszczając patelnię w piekarniku i włączając grzanie.
• Patelnie ze stałym uchwytem: można używać w piekarniku w temperaturze do 180°C / 356°F (bez szklanej pokrywy),  jest to temperatura odpowiednia 
do utrzymywania temperatury potraw przed podaniem. Należy pamiętać, że mogą wystąpić odbarwienia lub pęknięcia.
• Zdejmowane silikonowe osłony uchwytów nie są odporne na działanie piekarnika.
• Zdejmowana długa rączka patelni / patelni grillowej nie jest żaroodporna.
• Podczas wyjmowania garnków z piekarnika używaj uchwytów ochronnych do garnków.

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

NEDERLANDS  GEBRUIK EN ONDERHOUD

Enkele tips om de kwaliteit van uw kookgerei te verbeteren en te behouden met BergHOFF’s CeraGreen antiaanbaklaag
VOOR HET EERSTE GEBRUIK:
• Lees de instructies zorgvuldig door.
• Verwijder alle verpakkingsmaterialen en etiketten. Controleer de onderkant zorgvuldig op krassen, ruwe randen of enige ander schade, die kan ontstaan 
door behandeling, transport of op het verkooppunt. Deze beschadigingen kunnen krassen op de kookzone veroorzaken! We kunnen niet verantwoordelijk 
worden gehouden voor dergelijke schade aan de kookzone.
• Na het uitpakken van uw kookgerei, was het product met een zachte spons in warme sop. Grondig spoelen en helemaal afdrogen met een zachte doek.
• Voordat 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.

KOKEN MET UW CERAGREEN ANTI-AANBAKPANNEN
• Zorg ervoor dat u altijd met een schone pan begint.
• Haal het eten minstens 10 minuten voor het koken uit de koelkast.
Als u olie gebruikt voor smaak of textuur, laat de olie dan een minuut of twee op een laag tot middelhoog vuur opwarmen, voordat u eten in de pan doet. 
Experimenteer een beetje om de beste instelling te vinden.
• Laat een pan nooit droog koken. Laat uw pan nooit te lang opwarmen.
• Kook altijd op een laag tot middelhoog vuur. Gebruik hoog vuur alleen als de pan gevuld is met een vloeistof voor het koken van uw eten (zoals 
bijvoorbeeld pasta).
• Hoewel het CeraGreen oppervlak zeer goed bestand is tegen krassen, raden we u aan om bamboe, siliconen, nylon of houten keukengerei te gebruiken 
om uw pan te beschermen en de levensduur ervan te verlengen. Gebruik geen metalen keukengerei.
• Snijd eten nooit in de pan, aangezien dit het oppervlak kan beschadigen. Gebruik geen mixers of gardes in deze pannen.
• Gebruik beschermend materiaal om het oppervlak te beschermen, wanneer u hete pannen op een tafel of aanrecht plaatst.
• Handgrepen en knoppen worden heet. Gebruik pannenlappen.
• Bescherm de pot of pan tegen deuken en de antiaanbaklaag tegen krassen. Deze kunnen de prestaties van de antiaanbaklaag verlagen.
• Voorkom krassen op (glazen) kookzones door niet onnodig de pan heen en weer te schuiven.

ALGEMENE RICHTLIJNEN EN VOORZORGSMAATREGELEN VOOR GLAZEN DEKSELS
• Zet hete glazen deksels altijd op een droge doek, een pannenlap of een keukendoek. Zet uw hete glazen deksels nooit direct bovenop een fornuis,
metalen onderzetter, vochtige pannenlap of keukendoek, direct op een aanrecht of ander koud of nat oppervlak of in een gootsteen.
• Zet een glazen deksel nooit direct op een warmtebron zoals een brander of grill, onder een grill of in een mini-oven.
• Giet geen vloeistof op de hete glazen deksel. Dit kan een plotselinge temperatuurverandering veroorzaken, die kan leiden tot schade aan het glas.
• Zet de glazen deksel niet in de oven.
• Inspecteer uw glazen deksel regelmatig op splinters, scheuren en krassen. Gooi producten met dergelijke schade weg.
• Voorkom plotselinge temperatuurveranderingen van het glaswerk. Voeg GEEN vloeistof toe aan een hete glazen deksel. Zet hete glazen deksels NIET
direct op een nat of koel oppervlak, op een aanrecht of metalen oppervlak of in een gootsteen. Pak een hete glazen deksel NIET vast met een natte
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doek. Laat hete glazen deksels afkoelen op een koelrek, pannenlap of droge doek. Zorg ervoor dat heet glaswerk voldoende is afgekoeld, voordat het
kan worden gewassen of in de koelkast kan worden gezet. Dompel hete glazen deksels NIET onder in koud water en laat ze NIET afkoelen onder koud
stromend water.                                                                                                                                                                                                
• Gebruik GEEN glazen deksels op of onder een vlam.
• Gebruik bij het hanteren van een hete glazen deksel geschikte bescherming voor uw handen, zoals pannenlappen of ovenwanten.
• Wees voorzichtig bij het hanteren van gebroken glas, want stukken kunnen extreem scherp zijn en moeilijk te lokaliseren.
• Als u uw glazen deksels niet met de juiste zorg behandelt, dan kan dit leiden tot breuken, afbrokkelen, barsten of ernstige krassen. Gebruik of repareer 
glazen deksels NIET als die afgebroken, gebarsten of ernstig bekrast zijn.
• Laat glazen deksels NIET vallen of stoten tegen een ander hard object. Sla keukengerei NIET tegen glazen deksels.

KOKEN MET DE DOWNDRAFT FUNCTIE
Algemene opmerking
Deze downdraft producten zijn speciaal ontworpen voor een perfecte prestatie op downdraft inductietoestellen (d.w.z. een inductie kookzone met een 
geïntegreerde afzuiging in de inductiekookplaat). Bij deze specifieke inductiekookplaten met geïntegreerde afzuiging zal de stoom rechtstreeks door 
het downdraft apparaat naar beneden naar de afzuiging worden geleid. Met andere woorden, dit neerwaartse uitlaatsysteem zal alleen perfect werken, 
zoals het is bedoeld, als de specifieke afzuigkap en bijpassende downdraft pot of pan samen worden gebruikt in combinatie met een neerwaartse 
afzuiging van de inductiekookplaat. Voordat u begint met koken, moet u ervoor zorgen dat de stoomopening in de deksel naar de geïntegreerde 
afzuiging is gericht. Zodra er stoom is opgebouwd in de pan, zal de stoom direct via de opening in de deksel naar de geïntegreerde afzuiging worden 
geleid. Het is niet nodig om een houten lepel tussen de deksel en de pan te zetten, zoals bij gewone pannen.
• Het afgieten van water of vloeistof kan worden gedaan door de deksel op de pan te leggen.
Let vóór het afgieten goed op en controleer zorgvuldig de richting van de stoom-/afvoeropening in de deksel. Dit om er zeker van te zijn dat de 
wegvloeiende vloeistof tijdens de handeling uw lichaam niet verwondt. Hoewel deze pannen en potten met downdraft deksels ook perfect op andere 
kooktoestellen (gas, elektrisch, halogeen, vitro-keramiek) en in combinatie met een traditionele afzuigkap gebruikt kunnen worden, dient u er rekening 
mee te houden dat als u kookt met een traditionele afzuigkap, u ervoor moet zorgen dat de stoomopening van de deksel naar het midden van het fornuis 
wijst. Dit garandeert de meest ideale positie om de stoom op te vangen door de luchtcirculatie van de traditionele afzuigkap.

Algemene aanbevelingen voor energiebesparing
• Kook op een pit waarvan de diameter ongeveer gelijk is aan die van de pan of pot van uw keuze. Speciale aandacht is vereist bij het koken op 
gastoestellen. De diameter van de gaspit moet altijd kleiner zijn dan de diameter van de pan.
• Als u op gas kookt, pas dan de vlam aan zodat deze niet opvlamt langs de zijkanten van de pan of pot. Contact met vuur kan kleurvervaging of 
verkleuring van de antiaanbaklaag veroorzaken. Dit valt niet onder de garantie. Houd ook de handgrepen uit de buurt van de vlam.
• Gebruik laag vuur om eten op te warmen, te laten sudderen of delicate sauzen te bereiden.

ONDERHOUD EN REINIGING
• Denk eraan om uw pan te laten afkoelen, voordat u deze in water onderdompelt.
• Hoewel uw pan of pot met antiaanbaklaag vaatwasserbestendig is, raden we u af om de pan of pot in de vaatwasser te wassen. De hoge temperaturen 
en agressieve reinigingsmiddelen zullen de kwaliteit van de antiaanbaklaag aantasten en de levensduur van uw pot of pan aanzienlijk verkorten.
• De glazen/siliconen deksels kunnen echter wel in de vaatwasser worden gewassen. BELANGRIJK: stapel siliconen deksels plat in de vaatwasser om 
vervorming van de siliconen vorm te voorkomen.
• De antiaanbaklaag is heel makkelijk schoon te maken: een snelle handwas is voldoende.
• Maak na elk gebruik met de hand met een handafwasmiddel schoon. Zorg ervoor dat u geen agressief schoonmaakmiddel gebruikt, dat citroenzuur 
of chloor bevat. Gebruik een warme sop en een spons of een vaatdoek. Gebruik geen staalwol of nylon schuursponsjes, ovenreiniger of een ander 
schuurmiddel. Spoel af in warm water en droog direct af met een zachte doek.
• Maak uw pannen en potten altijd grondig schoon, want de volgende keer dat u ze gaat gebruiken, zullen eventuele achtergebleven voedselresten koken 
in het oppervlak. Hierdoor zal het eten blijven plakken.
• Als er etensresten aan de pot of pan vastzitten, dan kunnen deze makkelijk worden verwijderd door de bodem van de pan te bedekken met water en 
laten weken, terwijl u het zachtjes op een laag temperatuur opwarmt (het water hoeft niet te koken). Gebruik geen metalen keukengerei.
• Als u de potten en pannen opbergt door ze te stapelen, leg dan bijvoorbeeld een theedoek tussen de pannen om te voorkomen dat delen van de 
bovenste pan krassen maakt op het oppervlak van de onderste pan.
• Bewaar siliconen deksels waterpas bovenop de pan. Of bewaar ze plat in de kast om elk risico op vervorming te vermijden.
• Gebruik uw pannen en potten niet als een bak om eten in te bewaren. Houd potten en pannen schoon en leeg wanneer u ze niet gebruikt.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Lees alle veiligheidsinformatie zorgvuldig en grondig door voordat u dit product gebruikt!
- Laat kinderen niet in de buurt van de kookplaat komen terwijl u kookt.
- Wees altijd voorzichtig bij het hanteren van hete pannen om letsel te voorkomen.
- Laat om veiligheidsredenen kookgerei nooit onbeheerd achter terwijl het in gebruik is en zorg ervoor dat de handgrepen niet over de rand van de 
kookplaat uitsteken.
- Zorg dat de handgrepen niet over een hete brander uitsteken, omdat de handgrepen heet kunnen worden.
- Deksels en handgrepen/knoppen kunnen heet worden tijdens langdurig koken.
- De silicone handvaten dienen verwijderd te worden tijdens het koken en mogen enkel gebruikt worden bij het in en uit de oven te plaatsen van de pot 
of het afgieten van kokend water bij het gebruik van de afgietfunctie in het deksel.
- Wees voorzichtig wanneer u deksels verwijdert of de handgrepen/knoppen optilt. Raak lichtjes aan om er zeker van te zijn dat de handvatten/knoppen 
niet heet zijn geworden niet heet zijn geworden.  

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN VOOR GEBRUIK OP GLAZEN KOOKPLATEN
Glazen kookplaten zijn tegenwoordig zeer gevoelig voor krassen!
Daarom:
- Controleer het oppervlak van de pot/pan zorgvuldig VOOR ELK GEBRUIK, op eventuele krassen, braampjes of andere beschadigingen. Deze 
beschadigingen kunnen krassen veroorzaken op de glazen kookplaat!
- Voorkom krassen op de glazen kookplaat door de pan niet onnodig heen en weer te schuiven.
- Veeg de bodem van uw pan EN het glazen oppervlak van uw kookplaat VOOR ELK GEBRUIK zorgvuldig schoon, om te voorkomen dat er onzuiverheden 
tussen de pan en het oppervlak komen.
Deze onzuiverheden kunnen ernstige krassen veroorzaken. 
OPMERKING: Gemalen peper, zout of andere harde kruiden kunnen ook dergelijke krassen veroorzaken.
BergHOFF neemt geen enkele verantwoordelijkheid voor dergelijke beschadigingen op de glazen kookzone. Deze beschadigingen op de glazen 
kookplaten kunnen daarom niet geclaimd worden onder de BergHOFF artikelgarantie.

GEBRUIK IN DE OVEN
• Potten: ovenbestendig tot 230°C / 446°F (zonder glazen deksel en zonder siliconenhulzen). Let op: gebruik bij hogere temperaturen dan aanbevolen 
kan leiden tot verkleuring of barsten. 
Belangrijk: zorg ervoor dat je de silicone afneembare handvatbeschermers verwijdert wanneer je de pan in de oven plaatst en het vuur aanzet. 
• Pannen met afneembaar handvat: ovenbestendig tot 230°C / 446°F F (zonder glazen deksel en zonder siliconenhulzen). Let op: gebruik bij hogere 
temperaturen dan aanbevolen kan leiden tot verkleuring of barsten. Belangrijk: zorg ervoor dat je het afneembare handvat verwijdert wanneer je de pan 
in de oven plaatst en het vuur aanzet.
• Pannen met vast handvat: ovenbestendig tot 180°C / 356°F (zonder glazen deksel) geschikt om voedsel warm te houden voor het opdienen. Houd er 
rekening mee dat verkleuring of barsten kunnen optreden.
• De afneembare silicone handvatbeschermers van potten zijn niet ovenbestendig. 
• De afneembare silicone lange handvat van pannen is niet ovenbestendig. 
• Gebruik pannenlappen wanneer je kookpotten uit de oven haalt. 
• Glazen deksels zijn niet ovenbestendig. 

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

ITALIANO  USO E CURA

Alcuni consigli per valorizzare e mantenere le qualità delle vostre pentole con il rivestimento antiaderente di BergHOFF CeraGreen

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO:
• Leggere attentamente le istruzioni.
• Rimuovere tutto il materiale d’imballaggio e le etichette. Controllare attentamente il fondo per controllare che non ci siano eventuali graffi, aloni o 
qualsiasi altro danno che possa verificarsi durante la gestione, il trasporto o nel punto vendita.Questi danni possono graffiare la parte per la cottura! Non 
possiamo essere ritenuti responsabili di tali danni alla parte per la cottura.
• Dopo aver disimballato le pentole, lavarle in acqua calda e saponata con una spugna morbida. Sciacquare accuratamente e asciugare completamente 
con un panno morbido.
• 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 più olio possibile con un tovagliolo di carta. Questo ingrasserà leggermente la superficie e 
migliorerà le proprietà del rivestimento. Potrebbe essere utile farlo periodicamente e ogni volta prima di mettere via le pentole per lungo tempo.

CUCINARE CON LE VOSTRE PENTOLE RIVESTITE DI CERAGREEN
• Assicuratevi di iniziare sempre con una padella pulita.
• Togliere il cibo dal frigorifero almeno 10 minuti prima della cottura. Se si utilizza l’olio per motivi di gusto o consistenza, lasciate che l’olio si scaldi per un 
minuto o due a calore medio-basso prima di aggiungere il cibo alla pentola. Provare un po’ per trovare l’impostazione migliore.
• Non lasciare mai che una padella si asciughi, né che si scaldi troppo a lungo.
• Cucinare sempre a fuoco medio-basso. Utilizzare il massimo calore solo quando la pentola è riempita con un liquido per bollire il cibo (come per esempio 
la pasta).
• Anche se la superficie CeraGreen ha una grande resistenza ai graffi, si consiglia di utilizzare utensili in bambù, silicone, nylon o legno per proteggere e 
prolungare la vita delle vostre pentole. Non utilizzare utensili in metallo.
• Non tagliare mai il cibo mentre si trova nella padella, perché questo danneggia la superficie. Non usare mixer o battitori su questi articoli.
• Utilizzare materiale protettivo per proteggere la superficie quando si collocano pentole calde su un tavolo o un piano di lavoro.
• Le maniglie e le manopole si surriscalderanno, si consiglia dunque di utilizzare le presine.
• Evitare che la pentola o la padella si ammacchi e che il rivestimento antiaderente si graffi: ciò potrebbe influire sulle prestazioni del rivestimento 
antiaderente.
• Evitare di graffiare le parti per la cottura (vetro) facendo scorrere inutilmente avanti e indietro la pentola.

LINEE GUIDA GENERALI E PRECAUZIONI PER I COPERCHI IN VETRO
• Mettere sempre il coperchio di vetro caldo su un panno asciutto, una presina o un asciugamano. Non mettete mai il vostro coperchio in vetro sopra un 
piano cottura, un sottopentola di metallo, una presina umida o un asciugamano, direttamente su un piano di lavoro o su un’altra superficie fredda o 
bagnata, o in un lavello.
• Non mettere mai il coperchio di vetro direttamente su una fonte di calore, ad esempio su un bruciatore o una griglia, sotto una bistecchiera o un 
tostapane.
• Non versare o aggiungere liquido sul coperchio di vetro caldo. Ciò può causare una cambiamento improvviso di temperatura con conseguente 
danneggiamento del vetro.
• Non mettere il coperchio di vetro nel forno.
• Controllare regolarmente il coperchio di vetro per verificare che non ci siano scheggiature, crepe e graffi. Scartare gli articoli con tali danni.
• Evitare sbalzi di temperatura improvvisi con gli articoli di vetro. NON aggiungere liquido ad un coperchio di vetro caldo. NON posizionare il coperchio di 
vetro caldo su una superficie bagnata o fredda, direttamente su un piano di lavoro o su una superficie di metallo o in un lavello. NON maneggiare il
coperchio di vetro caldo con un panno umido. Lasciare il coperchio di vetro caldo raffreddarsi su una griglia di raffreddamento, una presina o un panno 
asciutto. Assicurarsi di lasciare raffreddare i coperchi di vetro caldo a sufficienza prima del lavaggio e di metterli in frigo. NON immergere il coperchio di
vetro caldo in acqua fredda e NON raffreddare sotto l’acqua corrente fredda del rubinetto.
• NON utilizzare il coperchio di vetro sopra o sotto la fiamma.
• Quando si maneggia un coperchio di vetro caldo, utilizzare una protezione adeguata per le mani, come ad esempio presine o guanti.
• Fare attenzione quando si maneggiano i vetri rotti perché i pezzi possono essere estremamente affilati e difficili da localizzare.
• Maneggiare i coperchi di vetro senza la cura adeguata può provocare rotture, scheggiature, crepe o graffi gravi. NON utilizzare o riparare coperchi di 
vetro scheggiati, incrinati o gravemente graffiati.
• NON far cadere o colpire il coperchio di vetro con un oggetto duro e non sbattere gli utensili contro di esso.

COTTURA CON LA FUNZIONE DOWNDRAFT
Nota generale
Gli articoli downdraft sono stati appositamente progettati per una performance perfetta sugli apparecchi a induzione downdraft (cioè una zona di cottura 
a induzione con uno scarico integrato all’interno della piastra ad induzione). Su queste specifiche piastre ad induzione con scarico integrato, il vapore sarà 
scaricato direttamente verso il basso grazie alle pentole downdraft. In altre parole, questo sistema di scarico verso il basso funzionerà perfettamente, 
come previsto, se il il coperchio specifico per la discesa e la pentola o la padella corrispondente vengono utilizzati insieme in combinazione ad una piastra 
ad induzione downdraft. Prima di iniziare la cottura, assicurarsi che l’apertura per il vapore nel coperchio sia posizionata verso lo scarico integrato. Una 
volta che il vapore si è accumulato all’interno della pentola, il vapore sarà scaricato direttamente dall’apertura nel lato del coperchio verso lo scarico 
integrato. Non è necessario mettere un cucchiaio di legno tra il coperchio e il corpo come con le normali pentole.
• Il drenaggio dell’acqua o del liquido può essere effettuato posizionando il coperchio sulla parte superiore del corpo. Prima di scaricare, prestare 
attenzione e controllare attentamente la direzione dell’apertura del vapore/scarico nel coperchio, per essere sicuri di non ferirsi durante lo scarico del 
liquido. Tuttavia, questa pentola con coperchio downdraft funziona perfettamente anche con altri metodi di cottura (apparecchi a gas, elettrici, alogeni, 
in vetroceramica) e in combinazione con una tradizionale cappa di scarico. Se si cucina con una cappa tradizionale, assicurarsi che l’apertura per il vapore 
del coperchio sia rivolta verso il centro della pentola. In questo modo si assicura la posizione ideale per la raccolta del vapore tramite la circolazione 
dell’aria della cappa tradizionale.

Raccomandazioni generali per il risparmio energetico
• Cuocere su un bruciatore con base di diametro approssimativamente simile a quello della pentola o del tegame scelto. Quando si cucina su apparecchi a 
gas è necessaria particolare attenzione. Il diametro del bruciatore a gas deve essere sempre inferiore al diametro della pentola.
• Quando si cucina a gas, regolare la fiamma in modo che non si accenda ai lati della pentola o del tegame. Il contatto della fiamma può causare lo 
sbiadimento del colore o lo scolorimento del rivestimento che non sono coperti dalla garanzia. Tenere anche i manici lontano dalla fiamma.
• Utilizzare il fuoco basso per riscaldare, sobbollire o preparare salse delicate.

CURA E PULIZIA
• Ricordatevi di raffreddare la padella prima di immergerla nell’acqua.
• Anche se la vostra pentola o padella antiaderente è lavabile in lavastoviglie, si consiglia di non pulire le pentole in lavastoviglie. Il calore elevato e i 
detergenti aggressivi deteriorano la qualità del rivestimento e riducono notevolmente la durata delle vostre pentole.
• I coperchi in vetro/silicone possono essere tuttavia puliti in lavastoviglie. IMPORTANTE: impilare i coperchi in silicone nella lavastoviglie per evitare la
deformazione della forma del silicone.
• Il rivestimento antiaderente è molto facile da pulire: sarà sufficiente un rapido lavaggio a mano.
• Dopo ogni utilizzo lavare a mano con un detersivo per piatti appositamente per il lavaggio a mano. Assicuratevi di non utilizzare un prodotto per la 
pulizia aggressivo a base di acido citrico o che contenga candeggina al cloro. Utilizzare acqua calda e saponata e spugna o uno strofinaccio. Non usare 
spugne d’acciaio o di nylon, detergenti per il forno o qualsiasi detergente abrasivo. Sciacquare in acqua calda e asciugare immediatamente con un panno 
morbido.
• Pulite sempre accuratamente le vostre pentole, poiché, all’uso successivo, qualsiasi residuo di cibo cuocerebbe in superficie facendo attaccare il cibo.
• Se avete dei resti di cibo attaccati alle pentole, possono essere facilmente rimossi coprendo il fondo della pentola con l’acqua e lasciandolo in ammollo 
mentre lo si riscalda delicatamente a bassa temperatura (non è necessario portare ad ebollizione). Non utilizzare utensili metallici.
• Se si conservano pentole e padelle impilandole, mettere, ad esempio, un canovaccio per i piatti tra loro per evitare che parti dell’elemento superiore 
graffino la superficie dell’elemento inferiore.
• Conservare i coperchi in silicone impilati sopra le pentole o in piano per evitare qualsiasi rischio di deformazione.
• Non utilizzare le pentole come contenitore per conservare gli alimenti. Tenere le pentole pulite e vuote quando non in uso.

IMPORTANTI MISURE DI SICUREZZA
Leggere attentamente tutte le informazioni sulla sicurezza prima di utilizzare questo prodotto!
Leggere attentamente tutte le informazioni sulla sicurezza prima di utilizzare questo prodotto!
• Non permettere ai bambini di avvicinarsi al piano di cottura mentre si cucina.

• Per evitare lesioni, prestare sempre attenzione quando si maneggiano pentole calde.
• Per motivi di sicurezza, non lasciare mai le pentole incustodite durante l’uso e assicurarsi che i manici non superino il bordo del piano di cottura.
del piano di cottura.
• Non lasciare che i manici si estendano sopra la fiamma, perché potrebbero surriscaldarsi.
• I coperchi e i manici possono surriscaldarsi durante una cottura prolungata.
• Prestare attenzione quando si rimuovono i coperchi o si afferrano i manici/manopole. Toccare leggermente per accertarsi che i manici/manopole non  si 
siano surriscaldati. 

IMPORTANTI PRECAUZIONI PER L’UTILIZZO SU PIANI DI COTTURA IN VETRO
I piani di cottura in vetro sono oggi molto vulnerabili ai graffi!
Pertanto:
• Prima di ogni utilizzo, controllare attentamente la superficie della pentola/padella per verificare la presenza di graffi, bave o altri danni. Questi danni
possono graffiare il piano di cottura in vetro!
• Evitare di graffiare il piano di cottura in vetro facendo scorrere inutilmente avanti e indietro la pentola.
• Pulire accuratamente il fondo della pentola/padella e la superficie in vetro del piano di cottura PRIMA DI OGNI UTILIZZO, per evitare che le impurità 
rimangano intrappolate tra il fondo e il piano di cottura.
Queste impurità, di qualsiasi tipo possono causare gravi graffi. NOTA: anche il pepe macinato, il sale o altre spezie dure possono causare tali graffi.
BergHOFF non si assume alcuna responsabilità per tali danni sulla zona di cottura in vetro. 
Questi danni sui piani di cottura in vetro non possono pertanto essere rivendicati nell’ambito della garanzia BergHOFF.

UTILIZZO IN  FORNO
• Pentole: resistenti al forno fino a 230°C / 446°F (senza coperchio in vetro e senza manicotti in silicone). Si prega di notare che l’uso a temperature più 
elevate di quelle consigliate può causare scolorimento o screpolature. Importante: assicurati di rimuovere le protezioni rimovibili in silicone del manico 
quando metti la casseruola nel forno e accendi il fuoco.
• Pentola con manici removibili: resistente al forno fino a 230°C / 446°F (senza coperchio in vetro e senza manico staccabile). Si prega di notare che l’uso a 
temperature più elevate di quelle consigliate può causare scolorimento o screpolature. Importante: assicurarsi di rimuovere il manico staccabile quando si 
mette la padella nel forno e si accende il fuoco.
• Pentole con manico fisso: resistenti al forno fino a 180°C / 356°F (senza coperchio in vetro) adatte per mantenere in caldo le pietanze prima di servirle. Si 
prega di notare che potrebbero verificarsi scolorimenti o screpolature.
• Le protezioni rimovibili in silicone dell’impugnatura non sono resistenti al forno.
• Il manico lungo in silicone removibile della padella/bistecchiera non è adatto al forno.
• Utilizzare le presine quando si prendono le pentole dal forno.
• I coperchi in vetro non sono adatti al forno.

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

LIETUVIŠKAI   NAUDOJIMAS IR PRIEŽIŪRA

Patarimai, padėsiantys pagerinti ir išlaikyti „BergHOFF“ maisto ruošimo indų su CeraGreen nelimpančia danga savybes

PRIEŠ PIRMĄJĮ NAUDOJIMĄ:
• Atidžiai perskaitykite instrukcijas.
• Pašalinkite visas pakavimo medžiagas ir etiketes. Atidžiai patikrinkite dugną, ar nėra įbrėžimų, atplaišų ar kitų pažeidimų, kurie galėjo atsirasti 
perkeliant, gabenant arba pardavimo vietoje. Tokie pažeidimai gali subraižyti kaitlentės paviršių! Už tokius kaitlentės paviršiaus pažeidimus negalime 
būti laikomi atsakingais. 
• Išpakavę maisto ruošimo indą, jį nuplaukite šiltu ir muiluotu vandeniu. Tam naudokite minkštą kempinę. Kruopščiai išskalaukite ir visiškai nusausinkite 
minkšta šluoste.
• Prieš pradedant gaminto maistą naujuoju maisto ruošimo indu pirmą kartą: įkaitinkite indą pasirinkę mažą kaitinimo intensyvumą, patepkite 
nelimpančios dangos paviršių augaliniu aliejumi. Tada palikite jį atvėsti. Tada nuvalykite kiek įmanoma daugiau aliejaus popieriniu rankšluosčiu. Taip 
paruošite paviršių ir pagerinsite dangos savybes. Galite nuspręsti tai daryti periodiškai ir kiekvieną kartą, kai planuojate maisto ruošimo indo nenaudoti 
ilgesnį laikotarpį.

MAISTO GAMINIMAS NAUDOJANT MAISTO RUOŠIMO INDUS, DENGTUS „CERAGREEN“ DANGA
• Įsitikinkite, kad visada pradedate gaminti maistą naudodami švarią keptuvę.
• Maistą iš šaldytuvo išimkite likus ne mažiau kaip 10 minučių iki gaminimo. Jei naudojate aliejų skoniui ar tekstūrai suteikti, leiskite aliejui pašilti 1–2 
minutes nustatę žemą arba vidutinį kaitinimo intensyvumą ir tik tada dėkite maistą į maisto ruošimo indą. Eksperimentuokite, kad rastumėte geriausią 
nustatymą.
• Stebėkite, kad niekada iš maisto ruošimo indo neišgaruotų skystis. Niekada per ilgai nekaitinkite maisto ruošimo indo.
• Visada maistą gaminkite naudodami mažą ir vidutinį kaitinimo intensyvumą. Didelį kaitinimo intensyvumą naudokite tik kai gaminant maistą indas yra 
pripildyti skysčio (pvz., verdant makaronus).
• Nors CeraGreen paviršius yra itin atsparus įbrėžimams, rekomenduojame naudoti bambuko, silikono, nailono ar medinius įrankius, kad apsaugotume ir 
prailgintume maisto ruošimo indo tarnavimo laiką. Nenaudokite metalinių įrankių.
• Niekada nepjaukite maisto inde, nes tai sugadins paviršių. Maisto ruošimo induose nenaudokite maišytuvų ar plaktuvų.
• Kai karštą maisto ruošimo indą dedate ant stalo arba stalviršio, jo paviršiui apsaugoti naudokite apsauginę medžiagą.
• Rankenos ir rankenėlės įkais. Naudokite puodų laikiklius.
• Apsaugokite puodą ar keptuvę nuo įlenkimų, nepridegančią dangą nuo įbrėžimų, nes gali suprastėti nelimpančios dangos savybės.
• Venkite kaitlentės paviršiaus (stiklo) subraižymo. Be reikalo nestumdykite keptuvės į priekį ir atgal.

BENDROSIOS REKOMENDACIJOS IR ATSARGUMO PRIEMONĖS STIKLINIAMS DANGČIAMS
• Visada įkaitusį stiklinį dangtį dėkite ant sausos šluostės, puodo laikiklio arba rankšluosčio. Niekada karšto stiklinio dangčio nedėkite ant viryklės, 
metalinio trikojo, drėgno puodų laikiklio arba rankšluosčio, tiesiai ant stalviršio ar kito šalto arba šlapio paviršiaus arba nedėkite į virtuvinę plautuvę.
• Niekada stiklinio dangčio nedėkite tiesiai ant karščio šaltinio, pvz., ant degiklio ar kepimo grotelių, po įstatomosiomis grotelėmis ar į skrudintuvą.
• Nepilkite ant ar neįpilkite skysčio į įkaitusį stiklinį dangtį. Tai gali sukelti staigų temperatūros pokytį, dėl kurio stiklas gali būti sugadintas.
• Nedėkite stiklinio dangčio į orkaitę.
• Reguliariai tikrinkite stiklinį dangtį, ar nėra išdužimų, įtrūkimų ir įbrėžimų. Radę tokius pažeidimus, dangčio nebenaudokite ir jį pašalinkite.
• Venkite staigių stiklo temperatūros pokyčių. NEĮPILKITE skysčio į įkaitusį stiklinį dangtį.
NEDĖKITE įkaitusio stiklinio dangčio ant drėgno ar vėsaus paviršiaus, tiesiai ant stalviršio ar metalinio paviršiaus arba į virtuvinę plautuvę. Įkaitusio 
stiklinio dangčio perkėlimui NENAUDOKITE šlapios šluostės. Leiskite įkaitusiam stikliniam dangčiui atvėsti ant aušinimo stovo, puodų laikiklio ar sausos 
šluostės. Prieš plaunant ar šaldant, būtinai leiskite įkaitusiam stiklui pakankamai atvėsti. NEPANARDINKITE įkaitusio stiklinio dangčio į šaltą vandenį ir 
NEATVĖSINKITE po šaltu iš maišytuvo tekančiu vandeniu.
• NENAUDOKITE stiklo dangčio virš liepsnos ar po ja.
• Perkeldami įkaitusį stiklinį dangtį, naudokite tinkamą rankų apsaugą, pvz., puodo laikiklius ar pirštines.
• Būkite atsargūs rinkdami stiklo šukes, nes jos gali būti labai aštrios ir jas gali būti sunku pamatyti.
• Nerūpestingai atlikdami veiksmus su stikliniais dangčiais galite juos sudaužyti, suskaldyti, jie gali įtrūkti arba būti subraižyti. NENAUDOKITE ir 
netaisykite jokių įdaužtų, įtrūkusių ar stipriai subraižytų stiklinių dangčių.
• NENUMESKITE ir neatitrenkite stiklinio dangčio į kietą objektą ar jo nesutrenkite į maisto ruošimo indus.

MAISTO GAMINIMAS NAUDOJANT FUNKCIJĄ „DOWNDRAFT“
Bendrosios pastabos
Gaminiai, turintys funkciją „Downdraft“ (garų nukreipimas žemyn), sukurti tobulam efektyvumui naudojant indukcines kaitlentes su „Downdraft“ 
tipo gartraukiais (t. y. indukcinė kaitlentė su joje integruotu gartraukiu). Kai maisto ruošimo indai su funkcija „Downdraft“ naudojami ant šių specialių 
indukcinių kaitlenčių, garai bus nukreipti į ištraukimo angą. Kitaip tariant, ši apatinė garų ištraukimo sistema veiks puikiai, kaip numatyta, jei naudojama 
kartu su puodu ar keptuve, uždengta dangčiu, turinčiu funkciją „Downdraft“, ir šią funkciją palaikančia indukcine kaitlente. Prieš pradėdami ruošti maistą 
įsitikinkite, kad garų išleidimo anga dangtyje yra nukreipta į integruotą garų ištraukimo angą. Kai puodo viduje susikaups garai, juos dangčio šone esanti 
nukreips į integruotą garų ištraukimo angą. Nebūtina tarp dangčio ir puodo dėti medinio šaukšto, kaip tai daroma naudojant įprastus maisto ruošimo 
indus.
• Vandens ar skysčio išleidimas gali būti atliekamas uždedant dangtį ant puodo. Prieš išpildami skystį atkreipkite dėmesį ir atidžiai patikrinkite dangčio 
garų išleidimo arba išpylimo angos kryptį. Taip užtikrinsite, kad pildami skystį neapsiplikysite. Tačiau šis maisto ruošimo indas su dangčiu, turinčiu 
funkciją „Downdraft“, taip pat puikiai veikia ir tinka kitų tipų viryklėms (dujinėms, elektrinėms, halogeninėms ar keraminėms) ir tradiciniais gartraukiais. 
Jei ruošite maistą naudodami standartinį gartraukį, įsitikinkite, kad dangčio garų išleidimo angos gaubtai nukreipti į viryklės centrą. Tai užtikrins 
idealiausią padėtį, kad garai būtų ištraukti tradicinio gartraukio sukurto oro srauto.

Bendros energijos taupymo rekomendacijos
• Maisto ruošimui naudokite kaitinimo elementą, kurio skersmuo yra artimas puodo arba keptuvės, kurią norite naudoti, skersmeniui. Ypatingas dėmesys 
reikalingas naudojant dujinę viryklę. Dujinio degiklio skersmuo visada turėtų būti mažesnis už keptuvės skersmenį.
• Kai maistas ruošiamas naudojant dujinę viryklę, sureguliuokite liepsną, kad ji neapimtų puodo ar keptuvės šonų. Liepsna gali sukelti dangos spalvos 
blukimą arba pasikeitimą. Tokiu atveju garantija netaikoma. Taip pat laikykite rankenas atokiau nuo liepsnos.
• Patiekalams šildyti, lėtai virti arba subtiliam padažui gaminti naudokite mažą kaitinimo intensyvumą.

VALYMAS IR PRIEŽIŪRA
• Prieš panardindami keptuvę į vandenį nepamirškite jos atvėsti.
• Nors maisto ruošimo indą su nelimpančia danga saugu plauti indaplovėje, nerekomenduojame to daryti. Didelis karštis ir ėsdinantys plovikliai blogina 
dangos kokybę ir labai sumažina jūsų virtuvės reikmenų tarnavimo laiką.
• Tačiau stiklo arba silikono dangčius galima plauti indaplovėje. SVARBU: silikono dangčius indaplovėje dėkite horizontalioje padėtyje, kad būtų išvengta 
silikono formos deformacijos.
• Nelipnią dangą labai lengva valyti: pakanka greito plovimo rankomis.
• Po kiekvieno naudojimo valykite rankomis indų plovikliu. Tam geriausiai tinka rankomis plauti skirtas indų ploviklis. Įsitikinkite, kad nenaudojate 
abrazyvinių valiklių, pagamintų citrinų rūgšties pagrindu arba valiklių, kuriuose naudojamas chloro pagrindu pagamintas baliklis. Naudokite šiltą, 
muiluotą vandenį ir kempinę arba indų šluostę. Nenaudokite plieninių šveistukų ar nailoninių šveitimo kempinėlių, orkaitės valiklio ar abrazyvinio 
valiklio. Skalaukite šiltu vandeniu ir nedelsiant nusausinkite minkšta šluoste.
• Visada kruopščiai išvalykite maisto ruošimo indą, nes kitą kartą jį naudojant maisto likučiai prikeps prie paviršiaus ir dėl to maistas pradės lipti.
• Jei ant virtuvės reikmenų lieka prilipusio maisto likučių, jie gali būti lengvai pašalinti į keptuvę įpylus vandens, kad apsemtų dugną ir leidžiant mirkti 
lėtai kaitinant neaukštoje temperatūroje (nereikia leisti vandeniui virti). Nenaudokite metalinio įrankio. Jei puodus ir keptuves laikote sudėję vieną ant 
kito, tarp jų įdėkite, pavyzdžiui, indų rankšluostį, kad viršutinis puodas nebraižytų apatinio.
• Laikykite silikono dangčius uždėtus ant maisto ruošimo indų arba horizontalioje padėtyje spintoje, kad išvengtumėte jų deformacijos.
• Nenaudokite maisto ruošimo reikmenų kaip indo maistui laikyti. Kai maisto ruošimo indai nenaudojami, jie turi būti švarūs ir tušti.

SVARBIOS ATSARGUMO PRIEMONĖS
Prieš naudodami šį gaminį atidžiai ir kruopščiai perskaitykite visą saugos informaciją!
Prieš naudodami šį gaminį atidžiai ir kruopščiai perskaitykite visą saugos informaciją!
• Neleiskite vaikams artintis prie kaitlentės, kol gaminate maistą.
• Kad išvengtumėte sužalojimų, visada elkitės atsargiai, kai dirbate su karštais puodais.
• Saugos sumetimais niekada nepalikite naudojamų indų be priežiūros ir stebėkite, kad rankenėlės neišsikištų už kaitlentės krašto.
• Nelaikykite rankenėlių virš įkaitusio degiklio, nes jos gali įkaisti.
• Ilgai gaminant maistą dangčiai ir rankenos / rankenėlės gali įkaisti.
• Gaminant maistą silikoninius laikiklius reikia nuimti ir uždėti juos tik norint saugiai įdėti puodą į orkaitę arba nukošti verdantį vandenį naudojant 
dangtyje integruotą nusunkimo funkciją.
• Būkite atsargūs nuimdami dangčius arba keldami už rankenų / rankenėlių. Lengvai palieskite, kad įsitikintumėte, jog rankenos / rankenėlės neįkaito.

SVARBIOS ATSARGUMO PRIEMONĖS NAUDOJANT ANT STIKLINIŲ VIRYKLIŲ
Stiklines kaitlentes šiais laikais galima lengvai subraižyti!
Todėl:
• Prieš naudodami puodą ar keptuvę, atidžiai patikrinkite, ar ant jo nėra įbrėžimų, įskilimų ar kitų pažeidimų. Šie pažeidimai gali subraižyti stiklinę 
kaitlentę!
• Venkite įbrėžimų ant stiklinės kaitlentės, be reikalo stumdydami puodą ar keptuvę pirmyn-atgal.
• PRIEŠ KIEKVIENĄ NAUDOJIMĄ kruopščiai nuvalykite puodo / keptuvės dugną IR stiklinį kaitlentės paviršių, kad tarp puodo / keptuvės dugno ir stiklinio 
paviršiaus neliktų nešvarumų. Nešvarumai gali sukelti rimtų įbrėžimų. PASTABA: malti pipirai, druska ar kiti kieti prieskoniai taip pat gali sukelti tokius 
įbrėžimus. 
„BergHOFF“ neprisiima atsakomybės už tokius stiklinės kaitlentės pažeidimus. Todėl dėl šių stiklinių kaitlentės paviršių pažeidimų negalima reikalauti 
suteikti „BergHOFF“ gaminių garantiją.

NAUDOJIMAS ORKAITĖJE
• Puodai: atsparūs orkaitės temperatūrai iki 230 °C (be stiklinio dangčio ir silikoninių movų). Atkreipkite dėmesį, kad naudojant aukštesnėje nei 
rekomenduojama temperatūroje gali pakisti spalva arba atsirasti įtrūkimų. Svarbu: dėdami puodą į orkaitę ir įjungę kaitinimą, būtinai nuimkite 
silikonines nuimamas rankenų apsaugas. 
• Keptuvė su nuimamomis rankenomis: atspari orkaitės temperatūrai iki 230 °C / 446 °F (be stiklinio dangčio ir be nuimamų movų). Atkreipkite dėmesį, 
kad naudojant aukštesnėje nei rekomenduojama temperatūroje gali pakisti spalva arba atsirasti įtrūkimų. Svarbu: dėdami keptuvę į orkaitę ir įjungę 
kaitinimą, būtinai nuimkite silikonines nuimamų rankenų apsaugas. 
• Keptuvė su fiksuota rankena: atspari orkaitės temperatūrai iki 180 °C (be stiklinio dangčio), tinka maistui palaikyti šiltam iki patiekiant. Atkreipkite 
dėmesį, kad gali atsirasti spalvos pakitimų ar įtrūkimų. 
• Nuimamos silikoninės rankenų apsaugos nėra atsparios orkaitės temperatūrai. 
• Nuimama ilga keptuvės / grilio keptuvės rankena nėra atspari orkaitės temperatūrai. 
• Išimdami puodus iš orkaitės naudokite puodkėles. 

GARANTIJA
1/ Produkti, kas iegādāti berghoffworldwide.com vai lojalitātes kampaņās: Ja esat iegādājies tieši no BergHOFF Worldwide, lūdzu, iepazīstieties ar mūsu 
garantijas noteikumiem un nosacījumiem mūsu internetvietnē: www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Ja vēlaties iesniegt prasību saskaņā ar šo 
garantiju, lūdzu, sazinieties ar mūsu BergHOFF Worldwide klientu atbalsta nodaļu: ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Produkti, kas iegādāti, izmantojot kādu no mūsu dīleriem/izplatīšanas kanāliem: Lūdzu, sazinieties ar dīleri vai izplatīšanas kanālu, kurā iegādājāties 
savu BergHOFF produktu, lai noskaidrotu par garantijas prasībām, ievērojot to noteikumus un nosacījumus un saskaņā ar vietējiem tiesību aktiem.

LATVIETIS   LIETOŠANA UN KOPŠANA

Daži padomi, kā izcelt un uzturēt ēdienu gatavošanas trauku labās īpašības, ja traukiem ir BergHOFF CeraGreen pretpiedeguma 
pārklājums

PIRMS PIRMĀ LIETOJUMA:
• Rūpīgi iepazīstieties ar norādījumiem.
• Noņemiet visu iepakojuma materiālu un etiķetes. Uzmanīgi apskatiet pamatni, vai tajā nav kādu skrāpējumu, atskarpju vai citu bojājumu, kādi var būt 
radušies kraujot, transportējot vai pārdošanas vietā. Šādi bojājumi var saskrāpēt ēdienu gatavošanas virsmu! Mēs neuzņemamies atbildību par tādiem 
ēdienu gatavošanas virsmas bojājumiem.
• Pēc ēdienu gatavošanas trauka izsaiņošanas nomazgājiet to siltā ziepjūdenī ar mīkstu sūkli. Rūpīgi noskalojiet un pilnībā nosusiniet ar mīkstu drānu. 
• Pirms pirmās ēdiena gatavošanas jaunajā traukā: sakarsējiet trauku uz maza siltuma, apstrādājiet pretpiedeguma virsmu ar augu eļļu un ļaujiet 
traukam atdzist. Tad ar papīra dvieli noslaukiet pēc iespējas vairāk eļļas. Tā virsma būs nedaudz ietaukota un uzlabos pārklājuma īpašības. Vēlams to darīt 
periodiski un katru reizi pirms ēdienu gatavošanas trauka ilgākas nelietošanas.

GATAVOŠANA CERAGREEN PĀRKLĀJUMA TRAUKOS
• Noteikti vienmēr jāsāk ar tīru trauku.
• Produktus no ledusskapja izņemiet vismaz 10 minūtes pirms gatavošanas. Ja garšas vai tekstūras labad lietojat eļļu, ļaujiet eļļai minūti vai divas sasilt uz 
maza vai mērena siltuma un tikai tad lieciet traukā produktus. Mazliet paeksperimentējiet, lai atrastu labāko iestatījumu.
• Nekad neļaujiet traukam izvārīties sausam. Nekad neļaujiet traukam karst pārāk ilgi.

• Vienmēr gatavojiet ēdienu uz maza – mērena siltuma. Lielu siltumu izmantojiet tikai tad, kad trauks piepildīts ar šķidrumu produkta (piemēram, 
pastas) vārīšanas nolūkā.
• Lai gan CeraGreen virsmai piemīt milzīga izturība pret skrāpējumiem, iesakām lietot bambusa, silikona, neilona vai koka virtuves piederumus, lai 
aizsargātu savus traukus un paildzinātu to kalpošanas laiku. Nelietojiet metāla virtuves piederumus.
• Nekad negrieziet ēdienu, kamēr tas vēl atrodas traukā, jo tā jūs sabojāsit trauka virsmu. Nelietojiet mikserus vai putotājus šajos traukos.
• Liekot karstus traukus uz galda vai letes, pārklājiet to virsmu ar aizsargmateriālu.
• Rokturi un apaļie rokturi viscaur sakarsīs. Lietojiet karstu trauku satvērējus.
• Sargiet kastroli vai pannu no iespiedumiem un pretpiedeguma pārklājumu – no skrāpējumiem, jo tas var mazināt nelipšanas īpašību.
• Nepieļaujiet (stikla) ēdienu gatavošanas virsmu saskrāpēšanu, bez vajadzības bīdot trauku uz priekšu un atpakaļ.

VISPĀRĒJAS VADLĪNIJAS UN PIESARDZĪBAS PASĀKUMI STIKLA VĀKU GADĪJUMĀ
• Karstu stikla vāku vienmēr lieciet uz sausas drānas, karstu trauku satvērēja vai dvieļa. Nekādā gadījumā nelieciet karstu stikla vāku uz plīts virsmas, 
metāla paliktņa, mitra karstu trauku satvērēja vai dvieļa, tieši uz letes vai citas aukstas vai slapjas virsmas, vai izlietnē.
• Nekad nelieciet stikla vāku tieši uz siltuma avota, tāda kā deglis vai grils, zem boilera vai tostera krāsnī.
• Nelejiet uz karsta stikla vāka šķidrumu vai neapstrādājiet to ar šķidrumu. Tas var izraisīt pēkšņu temperatūras maiņu un attiecīgi sabojāt stiklu.
• Nelieciet stikla vāku cepeškrāsnī.
• Regulāri pārbaudiet stikla vākus, vai tajos nav kādi robi, plaisas un skrāpējumi. Atbrīvojieties no šādi bojātām lietām.                                                                                                                                          
• Rīkojoties ar stikla traukiem, nepakļaujiet to pēkšņām temperatūras maiņām. NELEJIET šķidrumu uz karsta stikla vāka. NELIECIET karstu stikla vāku uz 
slapjas vai vēsas virsmas, tieši uz letes vai metāla virsmas, vai izlietnē. NERĪKOJIETIES ar karstu stikla vāku, to turot ar slapju drānu. Ļaujiet karstam stikla 
vākam atdzist uz dzesēšanas statīva, karstu trauku satvērēja vai sausas drānas. Pirms mazgāšanas vai ievietošanas ledusskapī noteikti ļaujiet karstiem 
stikla traukiem pietiekami atdzist. NEIEGREMDĒJIET karstu stikla vāku aukstā ūdenī un NEDZESINIET to zem auksta tekoša ūdensvada ūdens.
• NELIETOJIET stikla vāku uz vai zem liesmas.
• Rīkojoties ar karstu stikla vāku, lietojiet atbilstošus roku aizsarglīdzekļus, tādus kā karstu trauku satvērēji vai cepeškrāsns cimdi.
• Ievērojiet piesardzību, rīkojoties ar saplīsušu stiklu, jo stikla daļiņas var būt ārkārtīgi asas un grūti pamanāmas.
• Rīkojoties ar stikla vākiem bez atbilstošas pakāpes piesardzības, tos var saplēst, izsist tajos robus, radīt plaisas vai smagi saskrāpēt. NELIETOJIET vai 
nelabojiet nevienu stikla vāku, kurā ir robi, plaisas vai ievērojami skrāpējumi.
• NEMETIET stikla vāku zemē vai neatsitiet to pret cietu priekšmetu, vai nesitiet pret to virtuves piederumus.

ĒDIENU GATAVOŠANA AR LEJUPVELKMES FUNKCIJU
Vispārēja piezīme
Šie lejupvelkmes priekšmeti ir īpaši izstrādāti nevainojamam sniegumam uz lejupvelkmes indukcijas ierīcēm (t. i., indukcijas gatavošanas zonā ar 
indukcijas platē integrētu velkmi). Uz šīm speciālajām indukcijas platēm ar integrētu velkmi lejupvelkmes ēdienu gatavošanas trauki tvaiku virzīs lejup 
tieši uz velkmi. Citiem vārdiem sakot, šī lejupvelkmes sistēma darbosies nevainojami, kā paredzēts, lietojot speciālo lejupvelkmes vāku kopā ar atbilstošu 
kastroli vai pannu kombinācijā ar lejupvelkmes indukcijas plati. Pirms sākat ēdiena gatavošanu, nodrošiniet, lai tvaika atvērums vākā būtu vērsts 
integrētās velkmes virzienā. Kolīdz kastrolī ir izveidojies tvaiks, atvērums vāka pusē šo tvaiku virzīs tieši uz integrēto velkmi. Starp vāku un korpusu nav 
jāievieto koka karote, kā tas būtu parastu ēdienu gatavošanas trauku gadījumā.
• Ūdens vai šķidruma notecināšanu var veikt, uzliekot vāku uz kastroļa/pannas. Pirms notecināšanas pievērsiet uzmanību un rūpīgi pārbaudiet, kādā 
virzienā vērsts tvaika/noteces atvērums vākā. Tādējādi jūs nodrošināsit, lai notecināmais šķidrums jums neradītu fiziskas traumas rīkošanās laikā. Tomēr 
šie trauki ar lejupvelkmes vāku perfekti un lieliski darbojas arī uz citām ēdienu gatavošanas ierīcēm (gāzes, elektriskām, halogēnu, vitrokeramikas) un 
kombinācijā ar tradicionālu tvaika nosūcēju. Ja gatavojat ar tradicionālu tvaika nosūcēju, tvaika atvērumam vākā noteikti jābūt vērstam uz plīts centru. 
Tas nodrošinās ideālāko pozīciju, lai tradicionālā tvaika nosūcēja gaisa cirkulācija uztvertu tvaiku.

Vispārēji ieteikumi enerģijas taupības jomā
• Gatavojiet uz degļa, kura pamata diametrs aptuveni līdzinās jūsu izvēlētā kastroļa vai pannas diametram.
Gatavojot uz gāzes ierīcēm, nepieciešama īpaša uzmanība. Gāzes degļa diametram vienmēr jābūt mazākam par kastroļa diametru.
• Gatavojot uz gāzes, noregulējiet liesmu tā, lai tā neliesmotu ap kastroļa vai pannas sāniem. Saskare ar liesmu var izraisīt pārklājuma krāsas
izbalošanu vai maiņu, un uz to garantija neattiecas. Tāpat rokturiem vienmēr jābūt atstatu no liesmas.
• Lai uzsildītu ēdienu, lēni vārītu vai pagatavotu maigas mērces, lietojiet mazu siltumu.

KOPŠANA UN TĪRĪŠANA
• Atcerieties, ka pirms iegremdēšanas ūdenī kastrolim/pannai jāļauj atdzist.
• Lai gan pannu vai kastroli ar pretpiedeguma pārklājumu drīkst mazgāt trauku mazgāšanas mašīnā, mēs šādu trauku mazgāšanu neiesakām. Lielais 
karstums un agresīvie mazgāšanas līdzekļi pazeminās pārklājuma kvalitāti un ievērojami saīsinās trauku kalpošanas ilgumu.
• Savukārt stikla/silikona vākus drīkst mazgāt trauku mazgāšanas mašīnā. SVARĪGI: lieciet silikona vākus trauku mazgāšanas mašīnā līdzeni vienu uz otra, 
lai nepieļautu silikona formas deformēšanos.
• Pretpiedeguma pārklājumu ir ļoti viegli notīrīt: pietiks ar ātru mazgāšanu ar rokām.
• Pēc katra lietojuma mazgājiet ar rokām, izmantojot trauku mazgāšanas līdzekli, kas paredzēts mazgāšanai ar rokām. Nekādā gadījumā nelietojiet 
agresīvu tīrīšanas līdzekli uz citronskābes bāzes vai tādu, kas satur hlora balinātāju. Lietojiet siltu ziepjūdeni un sūkli vai trauku mazgāšanas drānu. 
Nelietojiet tērauda vīkšķi vai neilona beršanas spilventiņus, cepeškrāsns tīrīšanas līdzekli vai jebkādu citu abrazīvu tīrīšanas līdzekli. Noskalojiet siltā 
ūdenī un nekavējoties nosusiniet ar mīkstu drānu.
• Vienmēr tīriet ēdienu gatavošanas traukus rūpīgi, pretējā gadījumā, tos lietojot nākamajā reizē, visas ēdiena paliekas piecepsies pie virsmas, izraisot 
gatavojamā ēdiena lipšanu.
• Ja pie trauka pielikušas kādas ēdiena paliekas, tās var viegli notīrīt, ielejot pannā/kastrolī nedaudz ūdens un ļaujot atmiekšķēties, vienlaikus saudzīgi 
sildot zemā temperatūrā (ūdenim nav jāvārās). Nelietojiet metāla virtuves piederumus. Ja uzglabājat kastroļus un pannas, liekot tos vienu uz otra, 
ievietojiet starp tiem, piemēram, trauku dvieli, lai augšējā trauka daļas neskrāpētu apakšējo elementu virsmu.
• Uzglabājiet silikona vākus, uzliktus līdzeni uz to traukiem, vai arī uzglabājiet, līdzeni izliktus trauku skapī, lai izvairītos no deformēšanas riska.
• Nelietojiet ēdienu gatavošanas traukus kā pārtikas produktu uzglabāšanas traukus. Kad traukus nelietojat, tiem jābūt tīriem un tukšiem.

SVARĪGI DROŠĪBAS PASĀKUMI
Pirms šī izstrādājuma lietošanas uzmanīgi un rūpīgi izlasiet visu drošības informāciju!
• Gatavošanas laikā neļaujiet bērniem atrasties plīts virsmas tuvumā.
• Lai izvairītos no savainojumiem, rīkojoties ar karstiem katliem, vienmēr ievērojiet piesardzību.
• Drošības apsvērumu dēļ lietošanas laikā neatstājiet gatavošanas traukus bez uzraudzības un pārliecinieties, ka rokturi nesniedzas pāri plīts virsmas 
malai.
• Neļaujiet rokturiem būt virs karsta degļa, jo tad rokturi var sakarst.
• Gatavošanas beigās vāki un rokturi var būt sakarsuši.
• Gatavošanas laikā ir jānoņem silikona uzmavas, un tās jāizmanto tikai katla drošai ievietošanai cepeškrāsnī vai verdoša ūdens nosusināšanai, izmantojot 
vākā integrēto ūdens nokāšanas funkciju.
• Ievērojiet piesardzību, noņemot vākus vai paceļot tos aiz roktura. Viegli pieskarieties, lai pārliecinātos, ka rokturi nav sakarsuši. 

SVARĪGI DROŠĪBAS PASĀKUMI IZSTRĀDĀJUMA LIETOŠANAI UZ STIKLA PLĪTS VIRSMĀM
Mūsdienu stikla plīts virsmas ir ļoti neaizsargātas pret skrāpējumiem.
Tāpēc:
• PIRMS LIETOŠANAS rūpīgi pārbaudiet katla/pannas virsmu, vai tajā nav skrāpējumu, urbumu vai citu bojājumu. Šie bojājumi var saskrāpēt stikla plīts 
virsmu.
• Izvairieties no stikla plīts virsmas saskrāpēšanas, bez vajadzības nebīdot katlu/pannu uz priekšu un atpakaļ.
• PIRMS KATRAS LIETOŠANAS uzmanīgi noslaukiet katla/pannas dibenu UN plīts virsmas stikla virsmu, lai starp katla/pannas dibenu un stikla virsmu 
nenokļūtu netīrumi. Jebkāda veida netīrumi var izraisīt nopietnus skrāpējumus. PIEZĪME: šādas skrāpējumus var radīt malti pipari, sāls vai citas cietas 
garšvielas.
BergHOFF neuzņemas nekādu atbildību par šādiem bojājumiem, kas nodarīti stikla gatavošanas zonai, tādēļ šādu stikla plīts virsmu bojājumu gadījumā 
nevar pieprasīt  attiecināt BergHOFF izstrādājumu garantiju.

LIETOŠANA CEPEŠKRĀSNĪ
• Katli: var lietot cepeškrāsnī temperatūrā līdz 230 °C/446 °F (bez stikla vāka un bez silikona rokturu aizsargiem). Lūdzu, ņemiet vērā, ka lietošana 
temperatūrā, kas ir augstāka par ieteikto, var izraisīt krāsas maiņu vai plaisāšanu. Svarīgi! Ievietojot pannu cepeškrāsnī un ieslēdzot karstumu, noteikti 
noņemiet noņemamos silikona rokturu aizsargus.
• Panna ar noņemamiem rokturiem: var lietot cepeškrāsnī temperatūrā līdz 230 °C/446 °F (bez stikla vāka un bez noņemamā roktura). Lūdzu, ņemiet 
vērā, ka lietošana temperatūrā, kas ir augstāka par ieteikto, var izraisīt krāsas maiņu vai plaisāšanu. Svarīgi! Ievietojot pannu cepeškrāsnī un ieslēdzot 
karstumu, noteikti noņemiet silikona noņemamos rokturu aizsargus.
• Pannas ar fiksētu rokturi: var lietot cepeškrāsnī temperatūrā līdz 180 °C/356 °F (bez stikla vāka), kas piemērota, lai pirms pasniegšanas uzturētu ēdienu 
siltu. Lūdzu, ņemiet vērā, ka var rasties krāsas maiņa vai plaisāšana.
• Noņemamos silikona rokturu aizsargus cepeškrāsnī likt nedrīkst.
• Pannu/grilpannu noņemamo garo rokturi cepeškrāsnī likt nedrīkst.
• Izņemot katlus no cepeškrāsns, izmantojiet katlu turētājus.

EESTI KEEL   KASUTAMINE JA HOOLDUS

Mõned näpunäited teie toidunõude omaduste parandamiseks ja säilitamiseks BergHOFF’i CeraGreen mittenakkuva kattega

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST:
• Lugege juhised hoolikalt läbi.
• Eemaldage kogu pakkematerjal ja sildid. Kontrollige põhja hoolikalt kriimustuste, purunemise või muude kahjustuste suhtes, mis võivad tekkida
käitlemisel, transportimisel või müügikohas. Need kahjustused võivad toiduvalmistamisala kriimustada! Me ei vastuta selliselt tekkinud kahjustuste eest.
• Pärast oma toidunõu lahti pakkimist peske seda soojas seebivees pehme käsnaga. Loputage põhjalikult ja kuivatage korralikult pehme lapiga.
• Enne esmakordset toiduvalmistamist uue toidunõuga: kuumutage panni madalal kuumusel, hõõruge mittenakkuvat pinda taimeõliga ja laske
pannil jahtuda. Seejärel pühkige paberrätikuga maha võimalikult palju õli. See imbub kergelt pinna sisse ja parandab katte omadusi. Võite teha seda 
regulaarselt ning iga kord enne toidunõu pikemaks ajaks hoiule panemist.

TOIDUVALMISTAMINE CERAGREEN KATTEGA TOIDUNÕUDEGA
• Veenduge, et alustate alati puhta panniga.
• Võtke toit külmkapist välja vähemalt 10 minutit enne toiduvalmistamist. Kui kasutate maitse või tekstuuri jaoks õli, laske õlil enne toidu lisamist pannile 
minuti või kaks soojeneda madalal kuni keskmisel kuumusel. Katsetage veidi, et leida parim seadistus.
• Ärge kunagi laske pannil kuivaks keeda. Ärge kunagi laske oma pannil liiga kaua kuumeneda.
• Valmistage toitu alati madalal kuni keskmisel kuumusel. Kasutage kõrget kuumust ainult siis, kui pott on täidetud vedelikuga toidu keetmiseks (näiteks 
pasta).
• Kuigi CeraGreen pinnal on suur vastupidavus kriimustustele, soovitame kasutada bambusest, silikoonist, nailonist või puidust tarvikuid, et kaitsta ja 
pikendada teie toidunõude eluiga. Ärge kasutage metallist tarvikuid.
• Ärge kunagi lõigake toitu, kui see on pannil, sest see kahjustab pinda. Ärge kasutage nendes esemetes miksereid ega kloppijaid.
• Kasutage pinna kaitsmiseks kaitset, kui asetate kuumad toidunõud lauale või tööpinnale.
• Käepidemed ja nupud lähevad kuumaks. Kasutage kuumaaluseid.
• Hoidke potti või panni mõlkide eest ja mittenakkuvat katet kriimustuste eest, sest need võivad mõjutada mittenakkuva katte omadusi vähenemise 
suunas.
• Vältige kriimustusi (klaasist) toiduvalmistamisaladel, libistades panni asjatult edasi-tagasi.

KLAASKAANTE ÜLDISED JUHISED JA ETTEVAATUSABINÕUD
• Asetage kuum klaaskaas alati kuivale lapile, kuumaalusele või rätikule. Ärge kunagi asetage kuuma klaaskaant pliidile, metallist alusele, niiskele
kuumaalusele või rätikule, otse tööpinnale või muule külmale või märjale pinnale ega kraanikaussi.
• Ärge kunagi asetage klaaskaant otse soojusallikale, näiteks põletile või grillile, röstimisseadme alla või röstimisahju.
• Ärge valage vedelikku kuuma klaaskaane peale ega sisse. See võib põhjustada äkilist temperatuurimuutust, mille tulemuseks on klaasikahjustus.
• Ärge pange klaaskaant ahju.
• Kontrollige regulaarselt klaaskaant puuduvate kildude, pragude ja kriimustuste suhtes. Visake sellise kahjustusega esemed ära.
• Vältige klaasnõude äkilisi temperatuurimuutusi. ÄRGE pange kuuma klaaskaane sisse vedelikku. ÄRGE asetage kuuma klaaskaant märjale või jahedale 
pinnale, otse tööpinnale, metallpinnale ega kraanikaussi. ÄRGE puudutage kuuma klaaskaant märja lapiga. Laske kuumal klaaskaanel jahtuda 
jahutusrestil, kuumaalusel või kuival rätikul. Enne pesemist laske kuumadel klaasnõudel kindlasti piisavalt jahtuda. ÄRGE pange kuuma klaaskaant külma 
vette ja ärge jahutage seda külma jooksva kraanivee all.
• ÄRGE kasutage klaaskaant leegi peal või all.
• Kuuma klaaskaane käsitsemisel kasutage sobivat kätekaitset, näiteks pajalappe või -kindaid.
• Olge katkise klaasi käsitsemisel ettevaatlik, sest tükid võivad olla äärmiselt teravad ja raskesti leitavad.
• Klaaskaante käsitsemine ilma piisava ettevaatuseta võib põhjustada purunemist, lõhenemist, pragunemist või tugevat kriimustust. ÄRGE kasutage ega 
parandage klaaskaant, millel on kilde puudu, mis on pragunenud või tugevalt kriimustatud.
• ÄRGE kukutage ega lööge klaaskaant vastu kõva eset ega lööge selle vastu köögitarvikuid.

TOIDUVALMISTAMINE ALLATÕMBEFUNKTSIOONIGA
Üldine märkus
Need allatõmbeelemendid on spetsiaalselt loodud täiuslikuks jõudluseks allatõmbega induktsioonseadmetel (st induktsioonkeetmisalal, mille
induktsioonplaadi sees on integreeritud väljatõmme). Nendel integreeritud väljatõmbega spetsiifilistel induktsioonplaatidel juhitakse aur allatõmbega 
toidunõude abil otse väljatõmbesse. Teisisõnu, see allatõmbega väljatõmbesüsteem töötab ideaalselt nagu ette nähtud, kui spetsiifilist allatõmbekaant 
ja sobivat potti või panni kasutatakse allatõmbega induktsioonplaadil. Enne toiduvalmistamise alustamist veenduge, et kaane auruava on paigutatud 
integreeritud väljatõmbe suunas. Kui aur on kogunenud poti sisse, juhitakse aur otse kaane küljel olevast avast integreeritud väljatõmbesse. Kaane ja 
korpuse vahele ei ole vaja panna puidust lusikat nagu tavaliste toidunõude puhul.
• Vee või vedeliku eemaldamiseks võib asetada kaane korpuse peale. Enne tühjendamist olge tähelepanelik ja kontrollige hoolikalt auru/äravooluava 
suunda kaanes. Seda tuleb teha tagamaks, et ära voolav vedelik ei tekitaks toimingu ajal teile vigastusi. Allatõmbega kööginõud töötavad siiski ideaalselt 
hästi ka teistel toiduvalmistamisseadmetel (gaas, elektriline, halogeen, vitro-keraamiline) ning koos traditsioonilise väljatõmbekubuga. Kui valmistate 
toitu traditsioonilise kubuga, siis veenduge, et kaane auruava osutaks pliidi keskele. See tagab kõige ideaalsema aru asendi, et tavalise kubu õhuringlus 
saaks selle kaasa haarata.

Üldised soovitused energia säästmiseks
• Valmistage toitu põletil, mille diameeter on umbes sama nagu teie valitud poti või panni põhja läbimõõt. Toiduvalmistamisel gaasiseadmetel on vaja 
olla eriti tähelepanelik. Gaasipõleti läbimõõt peaks alati olema väiksem kui panni läbimõõt.
• Gaasiga toiduvalmistamisel reguleerige leeki nii, et see ei põleks üle poti või panni külgedele. Kontakt leegiga võib põhjustada katte värvi tuhmumist 
või värvimuutust, mis ei ole garantiiga kaetud. Samuti hoidke käepidemed leegist eemal.
• Kasutage madalat kuumust toitude soojendamiseks, keetmiseks või õrnade kastmete valmistamiseks.

HOOLDUS JA PUHASTAMINE
• Ärge unustage panni enne vette panemist maha jahutada.
• Kuigi teie mittenakkuva kattega pann või pott on pestav nõudepesumasinas, ei soovita me toidunõusid nõudepesumasinas puhastada. Kõrge
kuumus ja karmid pesuvahendid halvendavad katte kvaliteeti ja lühendavad oluliselt teie toidunõude eluiga.
• Klaas- ja silikoonkaasi saab aga nõudepesumasinas puhastada. OLULINE: laduge silikoonist kaaned nõudepesumasinasse lamavas asendis, et vältida 
deformatsiooni.
• Mittenakkuvat katet on väga lihtne puhastada: piisab kiirest käsitsi pesust.
• Puhastage käsitsi pärast iga kasutamist nõudepesuvahendiga, mis on spetsiaalselt mõeldud nõude käsitsi pesemiseks. Veenduge, et te ei kasuta
tugevatoimelist puhastusvahendit, mis põhineb sidrunhappel või sisaldab klooriga valgendit. Kasutage sooja seebivett ja käsna või nõudepesulappi. Ärge 
kasutage terasvilla või nailonist puhastuspadjakesi, ahju- ega abrasiivset puhastusvahendit. Loputage sooja veega ja kuivatage kohe pehme rätikuga. 
• Puhastage oma toidunõud alati põhjalikult, sest järgmine kord, kui seda kasutate, keevad kõik toidujäägid pinnale, põhjustades toidu kleepumist.
• Kui toidunõude külge on jäänud toidujääke, saab neid kergesti eemaldada, kattes panni põhja veega ja lastes sellel liguneda, kuumutades samal ajal 
õrnalt madalal temperatuuril (vett pole vaja keema ajada). Ärge kasutage metalltarvikuid.
• Kui hoiustate oma potte ja panne virnades, asetage nende vahele näiteks rätik, et pealmine nõu ei kriimustaks alumist.
• Hoidke silikoonkaasi toiduvalmistamisnõude peal või kapis tasasel pinnal, et vältida deformatsiooni.
• Ärge kasutage oma toidunõusid toidu säilitamise anumatena. Hoidke toidunõusid puhaste ja tühjadena, kui neid ei kasutata.

OLULISED OHUTUSABINÕUD
Tutvuge enne toote kasutamist hoolikalt ja põhjalikult kogu ohutusteabega!
• Ärge lubage lapsi toiduvalmistamise ajal pliidi lähedale.
• Olge kuumade pottide käsitsemisel vigastuste vältimiseks alati ettevaatlik.
• Ohutuse huvides ärge jätke kööginõusid kasutamise ajal järelevalveta ja veenduge, et käepidemed ei ulatuks üle pliidiplaadi serva.
• Ärge laske käepidemetel üle kuuma põleti ulatuda, sest käepidemed võivad kuumaks minna.
• Kaaned ja käepidemed/nupud võivad pikaajalise toiduvalmistamise ajal kuumaks minna.
• Silikoonümbrised tuleks toiduvalmistamise ajaks eemaldada ja neid tuleks kasutada ainult poti ohutuks ahju panemiseks või keeva vee kurnamiseks, 

kasutades kaane sisse ehitatud kurnamisfunktsiooni.
• Olge kaante eemaldamisel või nende käepidemete/nuppude abil tõstmisel ettevaatlik. Puudutage ettevaatlikult, et veenduda, et käepidemed/nupud 
pole kuumaks läinud. 

OLULISED OHUTUSABINÕUD KLAASIST PLIIDIPLAADI KASUTAMISEL
Nüüdisaegsed klaasist pliidiplaadid on kriimustuste suhtes väga tundlikud!
Seega toimige järgmiselt.
• Kontrollige IGA KORD ENNE KASUTAMIST hoolikalt poti/panni pinda kriimustuste, pragude või muude kahjustuste suhtes. Sellised kahjustused võivad 
klaasist pliidiplaati kriimustada!
• Vältige klaasist pliidiplaadi kriimustamist ja ärge libistage potti/panni asjatult edasi-tagasi.
• Pühkige IGA KORD ENNE KASUTAMIST hoolikalt oma poti/panni põhi JA pliidiplaadi klaaspind puhtaks, et vältida mustuse sattumist poti/panni põhja 
ja klaaspinna vahele. Mis tahes mustus võib põhjustada tugevaid kriimustusi. NB! Ka jahvatatud pipar, sool või muud kõvad vürtsid võivad selliseid 
kriimustusi tekitada. BergHOFF ei vastuta selliste klaasist küpsetusala kahjustuste eest. Seetõttu ei saa klaasist pliidiplaatide kahjustuste kohta BergHOFFi 
tootegarantii raames nõudeid esitada.

KASUTAMINE AHJUS
• Potid: ahjukindlad kuni 230 °C / 446 °F (ilma klaaskaane ja silikoonkaitseteta). Pange tähele, et soovitatust kõrgematel temperatuuridel kasutamine 
võib põhjustada värvimuutust või pragunemist. Tähtis: eemaldage kindlasti silikoonist eemaldatavad käekaitsed, kui panete pajaroa ahju ja lülitate 
kuumuse sisse.
• Eemaldatavate sangadega pann: ahjukindel kuni 230 °C / 446 °F (ilma klaaskaane ja eemaldatava käepidemeta). Pange tähele, et soovitatust 
kõrgematel temperatuuridel kasutamine võib põhjustada värvimuutust või pragunemist. Tähtis: panni ahju asetamisel ja kuumuse sisselülitamisel 
eemaldage kindlasti silikoonist eemaldatavad käekaitsed.
• Fikseeritud käepidemega pannid: ahjukindlad kuni 180 °C / 356 °F (ilma klaaskaaneta), sobivad toidu soojas hoidmiseks enne serveerimist. Pange 
tähele, et võib ette tulla värvimuutuseid või pragusid.
• Eemaldatavad silikoonist käekaitsed ei ole ahjukindlad.
• Praepanni/grillpanni eemaldatav pikk käepide ei ole ahjukindel.
• Kasutage pottide ahjust välja võtmisel ahjukindaid.

GARANTIJA
1/ Taikoma gaminiams, įsigytiems interneto svetainėje berghoffworldwide.com arba per lojalumo kampanijas: jei gaminius įsigijote tiesiogiai 
iš „BergHOFF Worldwide“, maloniai prašome susipažinti su mūsų garantijos bendrosiomis sąlygomis bendrovės interneto svetainėje www.
berghoffworldwide.com/en/warranty. Jei pageidaujate pateikti reikalavimą pagal šią garantiją, susisiekite su „BergHOFF Worldwide“ klientų aptarnavimo 
skyriumi el.paštu ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/ Taikoma gaminiams, įsigytiems per mūsų pardavimo / platinimo kanalus: dėl garantinių reikalavimų maloniai prašome susisiekti su pardavimo ar 
platinimo vieta, kurioje įsigijote „BergHOFF“ gaminį; šiuo atveju taikomos tokių pardavimo ar platinimo vietų bendrosios sąlygos ir vietos įstatymai.

SLOVENŠČINA    UPORABA IN VZDRŽEVANJE

Niekoľko rád na zlepšenie a uchovanie vlastností vášho kuchynského riadu BergHOFF s nepriľnavým povrchom CeraGreen

PRED PRVÝM POUŽITÍM:
• Pozorne si prečítajte tieto pokyny.
• Odstráňte všetok obalový materiál a štítky. Skontrolujte, či na spodnej časti výrobku nie sú škrabance, nerovnosti alebo iné poškodenie, ktoré mohlo 
vzniknúť počas manipulácie, prepravy alebo predaja. Takéto poškodenia by mohli spôsobiť poškriabanie varného povrchu! Za takto vzniknuté škody 
nebudeme niesť zodpovednosť.
• Po odbalení riadu ho umyte v teplej penovej vode pomocou mäkkej špongie. Dôkladne ho umyte a úplne ho osušte mäkkou tkaninou.
• Pred prvým varením s vaším novým riadom: nahrejte panvicu na slabom stupni, nepriľnavý povrch potrite rastlinným olejom a panvicu nechajte 
vychladnúť. Potom čo najväčšie množstvo oleja utrite papierovou utierkou. Tým dôjde k miernej impregnácii povrchu, čo zlepší jeho vlastnosti. Môžete to 
robiť pravidelne a vždy predtým, ako panvicu odložíte na dlhší čas.

VARENIE S RIADOM S POVRCHOM CERAGREEN
• Dbajte na to, aby ste vždy začínali s čistou panvicou.
• Potraviny vyberte z chladničky aspoň 10 minút pred varením. Ak použijete olej na chuť alebo konzistenciu, nechajte ho zohriať na slabom až strednom 
stupni ohrievania na jedno alebo dve minúty predtým, ako na panvicu pridáte potraviny. Ideálne nastavenie zistíte skúšaním.
• Nikdy nenechajte panvicu zohriať nasucho. Nikdy ju nenechajte zahrievať príliš dlho.
• Varte vždy pri slabom až strednom stupni ohrievania. Vysoký stupeň ohrievania použite len vtedy, ak je v panvici tekutina určená na zohriate vášho jedla 
(napríklad cestoviny).
• Hoci má povrch CeraGreen vysokú odolnosť voči škrabancom, odporúčame používať bambusové, silikónové, nylonové alebo drevené pomôcky, aby ste 
svoj riad chránili a predĺžili jeho životnosť. Nepoužívajte kovové nástroje.
• Nikdy nekrájajte jedlo na panvici, pretože dôjde k poškodeniu jej povrchu. Nepoužívajte v nej mixéry či šľahače.
• Keď pokladáte horúci riad na stôl alebo kuchynskú linku, použite ochranný materiál, aby ste ochránili povrch.
• Rukoväte či držiaky sa zohrejú. Používajte rukavice na hrnce.
• Chráňte hrniec či panvicu pred preliačinami a nepriľnavý povrch pred škrabancami, pretože by mohlo dôjsť k zníženiu funkcie nepriľnavého povrchu.
• Dbajte na to, aby nevznikli škrabance na (sklenenej) varnej ploche zbytočným posúvaním panvice.

VŠEOBECNÉ USMERNENIA A OPATRENIA TÝKAJÚCE SA SKLENENÝCH POKRIEVOK
• Horúce sklo vždy pokladajte na suchú látku, rukavicu na hrnce alebo utierku. Horúce sklo nikdy nepokladajte na vrch sporáku, kovový varič, vlhkú 
rukavicu na hrnce alebo utierku, priamo na kuchynskú linku či iný studený či vlhký povrch alebo do drezu.
• Sklenenú pokrievku nikdy nepokladajte priamo na zdroj ohrevu ako je horák alebo gril, pod ohrievač alebo do pece.
• Na horúcu sklenenú pokrievku nikdy nevylievajte alebo nedávajte tekutinu. Mohlo by to spôsobiť náhlu zmenu teploty a následnému poškodeniu skla.
• Sklenenú pokrievku nedávajte do rúry.
• Pokrievku pravidelne kontrolujte, či neobsahuje úlomky, praskliny či škrabance. Ak dôjde k takémuto poškodeniu, predmet zahoďte.
• Vyhýbajte sa náhlym zmenám teploty skleneného riadu. Na horúcu sklenenú pokrievku NEDÁVAJTE tekutiny. Horúcu sklenú pokrievku NEPOKLADAJTE 
na vlhký alebo chladný povrch, priamo na kuchynskú linku, kovový povrch alebo do drezu. NEMANIPULUJTE s horúcou sklenenou pokrievkou pomocou 
vlhkej látky. Horúcu sklenenú pokrievku nechajte vychladnúť na stojane či v držiaku na po chej látke. Dbajte na to, aby ste pred umývaním či chladením 
nechali sklenený kuchynský riad dostatočne vychladnúť. Horúcu sklenenú pokrievku NEPONÁRAJTE do studenej vody a neochladzujte ju pod tečúcou 
studenou vodou z vodovodu.
• Sklenenú pokrývku NEPOUŽÍVAJTE na alebo pod plameňom.
• Pri manipulácii s horúcou sklenenou pokrievkou použite vhodnú pomôcku na ochranu rúk, napríklad rukavice na hrnce.
• Dávajte pozor pri manipulovaní s rozbitým sklom, pretože kúsky skla môžu byť veľmi ostré a môžu sa ťažšie hľadať.
• Zaobchádzaním so sklenenými pokrievkami bez dostatočnej opatrnosti by mohlo dôjsť k ich rozbitiu, tvorbe úlomkov, prasklín alebo k ich závažnému 
poškriabaniu. NEPOUŽÍVAJTE a ani neopravujte žiadne sklenené pokrievky, ktoré obsahujú úlomky či praskliny, alebo ktoré sú závažne poškriabané.
• Sklenenú pokrievku NEUPÚŠŤAJTE ani ňou neudierajte do tvrdých predmetov. Neudierajte do nej iným riadom.

VARENIE S FUNKCIOU SPODNÉHO ŤAHU
Všeobecné upozornenie
Tieto položky so spodným ťahom sú špeciálne navrhnuté pre dokonalý výkon na indukčných spotrebičoch so spodným ťahom (t.j. na indukčnej varnej 
zóne s integrovaným odsávaním vo vnútri indukčnej dosky). Na týchto indukčných platniach s integrovaným odsávaním bude para vedená smerom dole 
priamo do odsávania pomocou spodného ťahu. Tento odsávací systém so spodným ťahom bude fungovať dokonale tak, ako má, ak sa špeciálny spodný 
kryt a zodpovedajúci hrniec alebo panvica použijú spolu v kombinácii s indukčnou doskou so spodným ťahom. Pred začatím varenia sa uistite, že otvor na 
paru v kryte je umiestnený smerom k integrovanému odsávaniu. Po nahromadení pary vo vnútri hrnca bude para vedená priamo cez otvor na strane krytu 
do integrovaného odsávania. Nie je potrebné dávať medzi pokrievku a telo výrobku drevenú lyžicu, ako je to pri bežnom riade.
• Vodu alebo tekutinu je možné vypustiť umiestnením veka na vrch tela. Pred vypustením skontrolujte a venujte pozornosť smeru otvoru pre paru/odtok 
vo veku. Tým sa uistíte, že odtekajúca tekutina pri tom nepoškodí telo výrobku. Tento riad so spodným krytom však dokonale funguje pri na iných varných 
zariadeniach (plynových, elektrických, halogénových, sklokeramických) a v kombinácii s tradičným odsávačom pár. Ak varíte s tradičným odsávačom pár, 
uistite sa, že otvor v kryte smeruje do stredu sporáka. To zabezpečí ideálnu polohu pre nasávanie pary cirkuláciou vzduchu tradičného odsávača pár.

Všeobecné odporúčania na úspory energie
• Varte na horáku, ktorý má približne rovnaký priemer ako vami zvolený hrniec či panvica. Mimoriadnu pozornosť vyžaduje varenie na plynových 
spotrebičoch. Plynový horák by mal byť vždy menší ako priemer panvice.
• Pri varení na plyne prispôsobte plameň tak, aby nepresahoval cez strany hrnca či panvice. Kontakt s plameňom môže spôsobiť vyblednutie farby či 
zmenu farby povrchu, na čo sa nevzťahuje záruku. Pred plameňom chráňte aj rukoväte.
• Na ohrev jedla, dusenie alebo prípravu chutných omáčok používajte nízky stupeň ohrevu.

STAROSTLIVOSŤ A ČISTENIE
• Nezabúdajte panvicu nechať vychladnúť predtým, ako ju ponoríte do vody.
• Hoci je bezpečné umývať panvicu alebo hrniec s nepriľnavým povrchom v umývačke riadu, neodporúčame to. Vysoká teplota a silné čistiace prostriedky 
zhoršia kvalitu povrchu a výrazne znížia životnosť vášho kuchynského riadu.
• Sklenené a silikónové pokrievky však môžete umývať v umývačke riadu. DÔLEŽITÉ: poukladajte silikónové pokrievky do umývačky riadu na plocho, aby 
ste predišli deformovaniu tvaru silikónu.
• Nepriľnavý povrch sa umýva veľmi ľahko: postačí rýchle ručné umytie.
• Po každom použití umývajte ručne s použitím prípravku na umývanie riadu, ktorý je určený na ručné umývanie. Dbajte na to, aby ste nepoužili silný 
čistiaci prostriedok na báze kyseliny citrónovej alebo chlóru. Použite teplú penovú vodu a špongiu alebo handričku na riad. Nepoužívajte drôtené pomôcky 
alebo povrchy na drhnutie, čističe rúr alebo akýkoľvek brúsiaci čistiaci prostriedok. Opláchnite teplou vodou a ihneď osušte mäkkou utierkou.
• Kuchynský riad vždy čistite dôkladne, pretože pri budúcom použití by sa mohli zostatky jedla pripiecť k povrchu a spôsobiť, že sa budú potraviny lepiť 
k povrchu.
• Ak na riade zostali zvyšky, môžete ich ľahko odstrániť, ak panvicu naplníte vodou a necháte ho odmočiť za opatrného prihrievania na nízkom stupni 
(vodu nie je potrebné nechávať zovrieť). Nepoužívajte kovový riad.
• Ak ukladáte vaše hrnce a panvice na seba, dajte uprostred nich napríklad utierku, aby ste predišli poškriabaniu spodných riadov hornými.
• Silikónové pokrievky ukladajte na riad alebo ich uložte na seba do skrinky na plocho s cieľom zabrániť riziku deformovania.
• Nepoužívajte kuchynský riad ako nádoby na uchovávanie potravín. Keď kuchynský riad nepoužívate, udržiavajte ho čistý a prázdny.

DÔLEŽITÉ OPATRENIA
Pred použitím tohto výrobku si starostlivo a dôsledne prečítajte všetky bezpečnostné informácie!
• Počas varenia nepúšťajte deti do blízkosti sporáku.
• Pri manipulácii s horúcimi hrncami postupujte vždy opatrne, aby ste zabránili zraneniam.
• Z bezpečnostných dôvodov nikdy nenechávajte kuchynský riad bez dozoru, keď sa používa, a dbajte na to, aby rukoväte nepresahovali okraj sporáka.
• Nedovoľte, aby boli rukoväte nad horúcimi horákmi, pretože by sa mohli priveľmi zohriať.
• Pokrievky a rukoväte či držiaky môžu byť pri dlhšom varení horúce.
• Silikónové chrániče možno počas varenia odstrániť  a môžu byť použité iba na bezpečné uloženie hrnca do rúry alebo na precedenie vody pomocou 
cediacej funkcie integrovanej v pokrievke.
• Postupujte s opatrnosťou pri odstraňovaní pokrievok alebo pri dvíhaní riadu za rukoväte či držiaky. Jemným dotykom overte, či nie sú rukoväte alebo 
držiaky príliš horúce. Ak je to potrebné, použite rukavice na hrnce.

DÔLEŽITÉ OPATRENIA PRI POUŽÍVANÍ SKLENENÝCH VARNÝCH POVRCHOV
Sklenené varné povrchy sú v súčasnosti veľmi náchylné na vznik škrabancov!
• PRED KAŽDÝM POUŽITÍM sa preto presvedčte, že povrch hrnca či panvice neobsahuje žiadne škrabance, nerovnosti alebo iné poškodenie skleneného 
varného povrchu!
• Zabráňte vzniku škrabancov na sklenenom varnom povrchu počas zbytočného posúvania hrnca či panvice.
• PRED KAŽDÝM POUŽITÍM opatrne utrite spodnú časť vášho hrnca či panvice A sklenený povrch. Akékoľvek nečistoty na nich by mohli spôsobiť závažné 
poškriabanie. UPOZORNENIE: Mletá paprika, soľ či iné tvrdé prísady by takisto mohli spôsobiť škrabance. 
BergHOFF nebude niesť zodpovednosť  za akékoľvek takto vzniknuté škody na sklenenej varnej ploche. Na takéto škody na sklenených varných povrchoch 
sa teda nedá uplatniť záruka na výrobky BergHOFF.

UPORABA PEČICE
• Lonci: odporni na pečico do 230 °C / 446 °F (brez steklenega pokrova in brez silikonskih tulcev). Upoštevajte, da lahko uporaba pri višjih temperaturah od 
priporočenih povzroči razbarvanje ali razpoke. Pomembno: Prepričajte se, da ste odstranili silikonske snemljive zaščite ročajev, ko postavite enolončnico 
v pečico in vklopite toploto.
• Ponev s snemljivimi ročaji: odporna na pečico do 230 °C / 446 °F (brez steklenega pokrova in brez snemljivega ročaja). Upoštevajte, da lahko uporaba pri 
višjih temperaturah od priporočenih povzroči razbarvanje ali razpoke. Pomembno: Prepričajte se, da ste odstranili silikonske snemljive zaščite za ročaje, 
ko postavite ponev v pečico in vklopite toploto.
• Ponve s fiksnim ročajem: odporne na pečico do 180 °C / 356 °F (brez steklenega pokrova), primerne za ohranjanje tople hrane pred postrežbo. 
Upoštevajte, da lahko pride do razbarvanja ali razpok.
• Snemljivi silikonski ščitniki za ročaje niso odporni na pečico.
• Snemljiv dolg ročaj ponve/ponve za žar ni primeren za pečico.
• Ko posode jemljete iz pečice, uporabite držala za lonce.

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

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

ČESKY   POUŽÍVÁNÍ A PÉČE

Pár tipů pro zlepšení a udržení vlastností vašeho nádobí BergHOFF s nepřilnavým povrchem CeraGreen

PŘED PRVNÍM POUŽITÍM:
• Pečlivě si přečtěte návod k použití.
• Odstraňte veškerý obalový materiál a štítky. Pečlivě zkontrolujte dno, jestli na něm nejsou škrábance, otřepnebo jakékoli jiné poškození, ke kterému 
mohlo dojít při manipulaci, přepravě nebo v prodejně. Taková poškození nmohou poškrábat kuchyňskou linku nebo varnou desku! Za poškození varné 
desky neneseme odpovědnost.                                                                                                        
• Po vybalení nádobí produkt pomocí měkké houbičky umyjte v teplé vodě se saponátem. Důkladně opláchněte a osušte měkkým hadříkem/utěrkou.
• Před prvním vařením s novým nádobím: pánev zahřejte při nízké teplotě a potřete nepřilnavý povrch rostlinným olejem. Pánev pak nechte vychladnout. 
Následně pomocí papírové utěrky setřete co největší množství oleje. Tento proces připraví povrch a zlepší nepřilnavé vlastnosti. Tento postup můžete 
opakovat pravidelně a vždy, když nádobí nějakou dobu nepoužíváte.

VAŘENÍ S NÁDOBÍM S POVLAKEM CERAGREEN
• Vždy začněte vařit s čistou pánví.
• Alespoň 10 minut před vařením vyndejte jídlo z ledničky. Pokud používáte olej pro chuť či texturu pokrmů, nechte olej zahřát na minutu nebo dvě na 
mírném ohni. Následně přidejte jídlo na pánev. Pro dosažení ideální přípravy nádobí na vaření můžete trochu experimentovat.
• Nikdy nenechte pánev, aby zcela vyvařila veškerou tekutinu. Nikdy nenechávejte pánev zahřátou příliš dlouho.
• Vždy vařte na mírném nebo středním ohni. Vysokou teplotu používejte pouze tehdy, když je hrnec naplněný tekutinou pro vaření (například při vaření 
těstovin).
• Povrch CeraGreen má sice skvělou odolnost vůči škrábancům, ale doporučujeme používat bambusové, silikonové, nylonové či dřevěné kuchyňské 
nástroje, které ochrání a prodlouží životnost vašeho nádobí. Nepoužívejte kovové kuchyňské nástroje.
• Jídlo nekrájejte na pánvi. Mohlo by dojít k poškození povrchu. Nepoužívejte ani mixéry nebo šlehače.
• Používejte ochranný materiál k ochraně povrchu, když odkládáte teplé nádobí na stůl nebo pracovní desku.
• Rukojeti a držáky se zahřejí. Používejte chňapky.
• Chraňte hrnce i pánve před promáčknutím a nepřilnavý povrch před poškrábáním, které by mohlo negativně ovlivnit jeho vlastnosti.
• Zbytečně pánev neposouvejte tam a zpět. Můžete tak zabránit poškrábání (keramických/skleněných) varných desek.

OBECNÉ POKYNY A OPATŘENÍ PRO SKLENĚNÉ POKLICE
• Horké skleněné poklice vždy odkládejte na suchou utěrku, chňapku nebo ručník. Nikdy nedávejte horkou skleněnou poklici na kamna, kovový podstavec, 
vlhkou chňapku nebo utěrku, ani ji nedávejte přímo na desku nebo jiný studený nebo mokrý povrch a ani ji neodkládejte do dřezu.
• Skleněnou poklici nikdy neodkládejte přímo na zdroj tepla, jakým je sporák nebo gril. Nedávejte jej také pod gril nebo do zapékací trouby.
• Na teplou skleněnou poklici nelijte ani nepřidávejte tekutiny. Mohlo by dojít k náhlé změně teploty a následnému prasknutí skla.
• Skleněnou poklici nedávejte do trouby.
• Poklici pravidelně kontrolujte, jestli na ní nejsou praskliny nebo škrábance. Poklici s takovým poškozením dále nepoužívejte.
• Zabraňte náhlým teplotním změnám u skleněného nádobí. Na teplou skleněnou poklici NEPŘIDÁVEJTE tekutiny. Horkou skleněnou poklici 
NEODKLÁDEJTE na mokrý nebo studený povrch, přímo na pracovní desku ani na kovový povrch nebo do dřezu. NESAHEJTE na držák skleněné poklice 
mokrým hadříkem/utěrkou. Nechte skleněnou poklici vychladit na stojanu, chňapce nebo na suché utěrce. Před mytím nebo vložením do lednice nechte 
horké sklo vychladnout. NEPONOŘUJTE horkou skleněnou poklici do studené vody a NECHLAĎTE ji pod studenou tekoucí vodou.
• NEPOUŽÍVEJTE skleněnou poklici nad nebo pod ohněm.
• Při manipulaci s horkou skleněnou poklicí použijte vhodnou ochranu rukou, jako jsou chňapky nebo rukavice.
• Při manipulaci s rozbitým sklem buďte opatrní, protože střepy mohou být ostré a může být těžké je najít.
• Poklici pravidelně kontrolujte, jestli na ní nejsou praskliny nebo škrábance. Poklici s takovým poškozením dále nepoužívejte.
• Skleněná poklice NESMÍ narazit na tvrdý předmět ani do ní nesmí být udeřeno kuchyňským náčiním.

VAŘENÍ S FUNKCÍ SPODNÍHO ODTAHU
Obecná poznámka
Tyto produkty jsou speciálně navrženy pro dokonalou funkčnost na indukčních spotřebičích se spodním odtahem (tj. indukční varné desky s integrovaným 
odtahem uvnitř indukční desky). Na těchto konkrétních indukčních deskách s integrovaným odtahem bude nádobím se spodním odtahem pára vedena 
spodem přímo do odtahu. Jinými slovy bude tento systém spodního odtahu fungovat perfektně, pokud jsou použity poklice a hrnce či pánve pro spodní 
odtah společně s indukční deskou se spodním odtahem. Před vařením se ujistěte, že je parní otvor v poklici umístěn směrem k integrovanému odtahu. 
Pára se bude v hrnci hromadit a následně bude odvedena otvorem na straně poklice přímo do integrovaného odtahu. Není tak nutné dávat dřevěnou lžíci 
mezi poklici a hrnec, jako je tomu u běžného nádobí na vaření.
• Vypuštění vody nebo jiné tekutiny je možné provést umístěním víka na hrnec/pánev. Před vypuštěním si dejte pozor na směr páry/odtoku ve víku. 
Zajistíte tak, že vás během vypouštění odtékající tekutina nezraní. Toto nádobí s poklicí se spodním odtahem však také funguje skvěle s ostatními 
spotřebiči (plynové, elektrické, halogenové, sklokeramické) a v kombinaci s tradičními odtahy. Pokud vaříte s klasickou digestoří, ujistěte se, že otvor 
poklice míří ke středu sporáku. Tím se zajistí nejvhodnější pozice pro páru, kterou může zachytit cirkulace vzduchu klasické digestoře.

Obecná doporučení pro úsporu energie
• Vařte na sporáku, který má podobný průměr jako zvolený hrnec nebo pánev. Zvláštní pozornost je nutné věnovat vaření na plynových spotřebičích. 
Průměr plynového hořáku by měl být vždy menší než je průměr pánve.
• Při vaření na plynu upravte plamen tak, aby nepřesahoval přes strany hrnce nebo pánve. Kontakt s plamenem může způsobit vyblednutí barvy nebo 
zbarvení povlaku, na které se nevztahuje záruka. Mimo plamen udržujte i rukojeti.
• Na ohřev jídla, pomalé vaření a přípravu jemných omáček použijte mírný plamen.

PÉČE A MYTÍ
• Pánev nechte před ponořením do vody vychladnout.
• Pánve a hrnce s nepřilnavým povrchem je sice možné mýt v myčce, ale mytí nádobí v myčce
nedoporučujeme. Vysoká teplota a silné čistící prostředky mohou zhoršit kvalitu povrchu a výrazně snížit životnost vašeho nádobí.
• Skleněné/silikonové poklice však mýt v myčce můžete. DŮLEŽITÉ: silikonové poklice naskládejte do myčky naplocho, abys se zabránilo deformaci tvaru.
• Nepřilnavý povrch se velmi snadno čistí: rychlé ruční mytí bude stačit.
• Umyjte po každém použití, rukou s mycím prostředkem určeným k ručnímu mytí. Nepoužívejte hrubé čistící prostředky, které jsou založeny na kyselině 
citronové nebo které obsahují chlorované bělidlo. Používejte teplou vodu se saponátem a houbičku nebo utěrku. Nepoužívejte drátěnky, čističe trouby ani 
žádné jiné čističe, které jsou abrazivní. Opláchněte v teplé vodě a okamžitě osušte jemným hadříkem.
• Nádobí vždy umyjte důkladně, aby při příštím vaření zbytky jídla nezůstaly na povrchu, což by mohlo způsobit lepení potravin.
• Pokud jsou v nádobí zbytky jídla, které je těžké odstranit, můžete jednoduše do nádobí nalít vodu a nechat ho odmočit. Vodu můžete také na mírném 
ohni začít nahřívat (není nutné nechat vodu vařit). Nepoužívejte kovové kuchyňské nástroje.
• Pokud ukládáte hrnce a pánve na sebe, vložte mezi ně například utěrku, aby nedošlo k poškrábání povrchu horního prvku.
• Silikonové poklice skladujte v rovině na horní straně nádobí nebo je uložte naplocho do skříňky, abyste předešli riziku jejich deformace.
• Nádobí nepoužívejte jako nádobu pro uchovávání jídla. Udržujte nádobí čisté a prázdné, když se nepoužívá.

DŮLEŽITÁ BEZPEČNOSTNÍ OPATŘENÍ
Před použitím tohoto výrobku si pečlivě a důkladně přečtěte všechny bezpečnostní informace!
• Během vaření nepouštějte děti do blízkosti varné desky.
• Abyste předešli zranění, buďte při manipulaci s horkými hrnci vždy opatrní.
• Z bezpečnostních důvodů nikdy nenechávejte nádobí během používání bez dozoru a zajistěte, že rukojeti nepřesahují okraj varné desky.
• Nedovolte, aby byly rukojeti nad horkým sporákem, protože by se mohly zahřát.
• Poklice a rukojeti/držáky se mohou při delším vaření zahřát.
• Silikonové návleky je třeba během vaření sejmout a používat je pouze k bezpečnému vložení hrnce do trouby nebo k scezení vařící vody pomocí 
integrované funkce scezení v poklici.
• Při odnímání víka nebo zvedání pomocí rukojetí/knoflíků dbejte zvýšené opatrnosti. Lehce se dotkněte, abyste se ujistili, že se rukojeti/držáky nezahřály. 
V případě potřeby použijte chňapky.

DŮLEŽITÁ BEZPEČNOSTNÍ OPATŘENÍ PŘI POUŽÍVÁNÍ NA SKLENĚNÝCH VARNÝCH DESKÁCH
Skleněné varné desky jsou v dnešní době velmi náchylné na poškrábání!
Proto:
• PŘED KAŽDÝM POUŽITÍM pečlivě zkontrolujte povrch hrnce/pánve, zda na něm nejsou škrábance, otřepy nebo jiná poškození. Tato poškození mohou 
způsobit poškrábání skleněné varné desky!
• Zabraňte poškrábání skleněné varné desky zbytečným posouváním hrnce/pánve tam a zpět.
• PŘED KAŽDÝM POUŽITÍM pečlivě otřete dno hrnce/pánve i skleněný povrch varné desky, aby se mezi dnem hrnce/pánve a skleněným povrchem 
nezachytily žádné nečistoty. Tyto nečistoty jakéhokoli druhu mohou způsobit silné poškrábání. POZNÁMKA: Mletý pepř, sůl nebo jiné tvrdé koření mohou 
také způsobit takové poškrábání. 
Společnost BergHOFF nenese žádnou odpovědnost za takové poškození skleněné varné desky. Tyto škody na skleněných varných deskách proto nelze 
uplatnit v rámci záruky na zboží BergHOFF.

POUŽITÍ V TROUBĚ
• Hrnce: odolné vůči použití v troubě do 230°C / 446°F (kromě skleněné poklice a bez silikonových držáků). Prosím vezměte na vědomí, že používání při 
vyšších teplotách, než jsou doporučeny, může vést k odbarvení a popraskání. Důležité upozornění: Dbejte na to, abyste odstranili silikonové odnímatelné 
chrániče na držadla, když kastrol vkládáte do trouby a zapínáte ji. 
• Pánev s odnímatelnými držadly: odolná vůči použití v troubě do 230°C / 446°F (kromě skleněné poklice a bez odnímatelného držadla). Prosím vezměte 
na vědomí, že používání při vyšších teplotách, než jsou doporučeny, může vést k odbarvení a popraskání.
Důležité upozornění: Dbejte na to, abyste odstranili silikonové odnímatelné chrániče na držadla, když kastrol vkládáte do trouby a zapínáte ji.
• Pánve s pevným držadlem: odolná vůči použití v troubě do 180°C / 356°F (kromě skleněné poklice ) vhodné pro udržení teplého jídla před podáváním. 
Prosím vezměte na vědomí, že může dojít ke změně barvy nebo prasknutí.
• Odnímatelné silikonové chrániče držadel nejsou určeny k použití v troubě. 
• Odnímatelné dlouhé držadlo pánve / grilovací pánve není určeno k použití v troubě. 
• Použijte držadla na hrnec, když vyndaváte hrnce z trouby.

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

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

עברית  שימוש ואחזקה

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

לפני השימוש הראשון:

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

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

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

בישול בסיר מבית CeraGreen בעל הציפוי הייחודי.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

• מכסים מזכוכית אינם חסינים לחימום בתנור.

המלצות כלליות לחסכון באנרגיה

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

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

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

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

  עתירי-חלבון להתבשל מהר יותר.

אחזקה וניקוי

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

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

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

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

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

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

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

כללי זהירות חשובים

אנו ממליצים לקרוא בעיון את כללי הבטיחות טרם השימוש במוצר!

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

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

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

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

אחריות
www.berghoffworldwide.com/en/warranty :למידע נוסף אודות האחריות, אנא בקרו באתר האינטרנט שלנו •


