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 ol for taste or texture, allow the oil to warm for a minute or two over
low to medium heat before adding food to the pan. Experiment a bit to find the best setting.
« Never allow a pan to boil dry. Never let your pan heat up too long.
« Always cook using low to medium heat. Only use high heat when the pot is filled with a liquid for boiling your food (like for instance pasta).
« While the CeraGreen surface has great resistance to scratches, 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
awet 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
thessilicone 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 infi ion carefully and th

« 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.

hly before using this product!

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.

GEBRAUCH UND PFLEGE
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Einige Tipps zur Verk und mit BergHOFF CeraGreen Antihaftbeschichtung
VOR DER ERSTEN VERWENDUNG:

« Lesen Sie die Anleitung sorgféltig durch.

« Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und alle Etiketten. Priifen Sie den Boden sorgféltig auf Kratzer, Grate oder andere Beschadigungen,
die durch Handhabung bei Transport oder am Verkaufsort entstanden sein kannen. Diese Beschadigungen konnen das Kochfeld zerkratzen! Wir
iibernehmen keine Verantwortung fiir solche Schaden am Kochfeld.

«Waschen Sie Ihr Kochgeschirr nach dem Auspacken mit einem weichen Schwamm in warmem Seifenwasser. Spiilen Sie es griindlich ab und trocknen
Sie es mit einem weichen Tuch vollstandig ab.

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

KOCHEN MIT IHREM CERAGREEN BESCHICHTETEM KOCHGESCHIRR
« Achten Sie darauf, dass lhre Pfanne am Anfang immer sauber ist.

« Nehmen Sie die Speisen mindestens 10 Minuten vor dem Kochen aus dem Kiihlschrank. Wenn Sie Ol fiir den Geschmack oder die Textur verwenden,
lassen Sie das Ol ein oder zwei Minuten bei niedriger bis mittlerer Hitze erwérmen, bevor Sie die Speisen in die Pfanne geben. Experimentieren Sie ein
wenig, um die beste Einstellung zu finden.
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« 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 Fliissigkeit zum Kochen Ihrer Speisen (wie
z.B. Nudeln) gefiillt ist.

« Obwohl die CeraGreen Oberfléche sehr kratzfest ist, empfehlen wir die Verwendung von Bambus-, Silikon-, Nylon- oder Holzutensilien, um thr
Kochgeschirr zu schiitzen und seine Lebensdauer zu verlangern. Verwenden Sie keine Metallutensilien.

« Schneiden Sie niemals Lebensmittel in der Pfanne, da dies die Oberflédche beschadigen kann. Verwenden Sie in diesen Produkten keine Mixer oder
Riihrgerate.

«Verwenden Sie einen Schutz, um die Oberflache zu schonen, wenn Sie heiBes Kochgeschirr auf einen Tisch oder eine Arbeitsplatte stellen.

« Griffe und Knaufe werden trotzdem heif. Verwenden Sie Topflappen.

« Schiitzen Sie den Topf oder die Pfanne vor Dellen und die Antihaftbeschichtung vor Kratzern, da diese die Antihaftwirkung herabsetzen konnen.
«Vermeiden Sie Kratzer auf (Glas-)Kochfeldern durch unndtiges Hin- und Herschieben der Pfanne.

ALLGEMEINE RICHTLINIEN UND VORSICHTSMASSNAHMEN FUR GLASDECKELS

« Legen Sie einen heiBen Glasdeckel immer auf ein trockenes Tuch, einen Topflappen oder ein Handtuch. Legen Sie Ihren heiBen Glasdeckel niemals auf
einen Herd, einen metallischen Untersetzer, einen feuchten Topflappen bzw. ein Handtuch, direkt auf eine Arbeitsplatte oder eine andere kalte oder nasse
Oberflache sowie in ein Spiilbecken.

« Legen Sie einen Glasdeckel niemals direkt auf eine Warmequelle wie z. B. auf einen Brenner oder einen Grill, unter ein Grillrost sowie in einen Toaster.

« GieBen Sie keine Fliissigkeit iiber den heiBen Glasdeckel. Dies kann eine plotzliche Temperaturénderung verursachen, die maglicherweise zu einem
Glasschaden fiihrt.

« Legen Sie den Glasdeckel nicht in den Ofen.

« Untersuchen Sie Ihren Glasdeckel regelméBig auf Absplmerungen Risse und Kratzer. Entsorgen Sie die Teile mit solchen Schaden.

. iden Sie bei Gl jukten plotzliche Fiillen Sie KEINE Fliissigkeit in einen heiBen Glasdeckel. Stellen Sie den heiRen
Glasdeckel NICHT auf eine nasse oder kiihle Oberfléche, direkt auf eine Arbeitsplatte oder Metallfldche sowie in ein Spiihlbecken. Fassen Sie einen heiBen
Glasdeckel NICHT mit einem nassen Tuch an. Lassen Sie den heiBen Glasdeckel auf einem Kiihlgitter, einem Topflappen oder einem trockenen Tuch
abkihlen. Achten Sie darauf, dass heiBe Glasprodukte ausreichend abkiihlen, bevor Sie sie waschen oder in den KiihIschrank stellen. Tauchen Sie den
heien Glasdeckel NICHT in kaltes Wasser und halten Sie ihn NICHT unter flieBendes kaltes Leitungswasser.

«Verwenden Sie einen Glasdeckel NIEMALS auf oder unter einer Flamme.

«Verwenden Sie beim Umgang mit einem heiBen Glasdeckel einen geeigneten Schutz fiir Ihre Hande, z. B. Topflappen oder Handschuhe.

« Seien Sie beim Umgang mit Glasscherben vorsichtig, da die Splitter extrem scharf und schwer auffindbar sein konnen.

« Ein unvorsichtiger Umgang mit Ihren Glasdeckeln kann zu Bruch, Absplitterungen, Rissen oder starken Kratzern fiihren. Verwenden oder reparieren

Sie NIEMALS einen Glasdeckel, der abgesplittert, gesprungen oder stark verkratzt ist.

« Lassen Sie den Glasdeckel NICHT fallen, stoBen 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 fiir eine perfekte Leistung auf Downdraft-I i aten (d. h. ein Induktionskochfeld mit integriertem
Abzug innerhalb der Induktionsplatte) konzipiert. Bei diesen speziellen Induktionsplatten mit integriertem Abzug wird der Dampfduvch das
Downdraft-Kochgeschirr direkt nach unten zum Abzug geleitet. Mit anderen Worten, dieses t perfekt, wie hen, wenn
der spezifische Downdraft-Deckel und der passende Topf oder die passende Pfanne in mit einer Downdraft-Induktionsplatte
verwendet werden. Bevor Sie mit dem Kochen beginnen, achten Sie darauf, dass die Dampfdffnung im Deckel in Richtung des integrierten Abzugs
positioniert ist. Sobald sich im Topf Dampf gebildet hat, wird der Dampf durch die Offnung im Deckel direkt zum integrierten Auslass geleitet. Esist
daher nicht nétig, einen Holzloffel wie bei normalem Kochgeschirr zwischen Deckel und Unterteil zu platzieren.

« Das Ablassen von Wasser oder Fliissigkeit kann durch Aufsetzen des Deckels auf das Unterteil erfolgen. Achten Sie vor dem Ablassen auf die Richtung
der Dampf-/Ablassoffnung im Deckel und priifen Sie diese sorgfaltig. Dies dient dazu, um sicher zu sein, dass die ablaufende Fliissigkeit Ihren Korper
wahrend des Vorgangs nicht verletzt. Dieses Kochgeschirr mit Downdraft- Deckel funktioniert aherauch perfekt und zuverldssig auf anderen
Kochstellen (Gas, Elektro, Halogen, Glask ik) und in ination mit einer herkémmlichen be. Wenn Sie mit einer traditi
Dunstabzugshaube kochen, achten Sie darauf, dass die Dampfdffnung des Deckels in die Mitte des Herdes zeigt. Dies gewahrleistet die idealste Position
fiir den Dampf, um von der Luftzirkulation der traditionellen Haube aufgenommen zu werden.

Allgemeine Tipps zum Energiesparen

«Kochen Sie auf einer Kochstelle, deren Bodendurchmesser ungeféhr dem des gewahlten Topfes oder der Pfanne entspricht. Besondere Aufmerksamkeit
ist beim Kochen auf Gasgeraten 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 emporziingelt. Der Kontakt mit der
Flamme kann zum Verblassen der Farbe oder zum Verférben der Beschichtung fiihren, was nicht durch die Garantie abgedeckt ist. Halten Sie auch die
Griffe von der Flamme fern.

«Verwenden Sie niedrige Hitze, um Speisen zu erwarmen, zu kicheln oder feine SoBen zuzubereiten.

PFLEGE UND REINIGUNG

« Denken Sie daran, die Pfanne abkiihlen zu lassen, bevor Sie sie ins Wasser tauchen.

« Obwohl Ihre antihaftbeschichtete Pfanne oder Ihr Topf spiilmaschinenfest ist, raten wir davon ab, das Kochgeschirr in der Spiilmaschine zu

reinigen. Die hohen und scharfe ittel verschlechtern die Qualitat der Beschichtung und verkiirzen die Lebensdauer lhres
Kochgeschirrs erheblich.

« Die Glas-/Silikondeckel konnen jedoch in der Spiilmaschine gereinigt werden. WICHTIG: Legen Sie Silikondeckel flach in die Spiilmaschine, um eine
Verformung der Silikonform zu vermeiden.

« Die Antihaftbeschichtung ist sehr leicht zu reinigen: eine schnelle Handwasche reicht aus.

« Reinigen Sie das Produkt nach jedem Gebrauch von Hand mit einem Geschirrspiilmittel, das speziell fiir die Handwasche geeignet ist. Achten Sie darauf,
dass Sie keine scharfen Reinigungsmittel verwenden, die auf Zitronensaure basieren oder Chlorbleiche enthalten. Verwenden Sie warmes Selfenwasser
und einen Schwamm oder ein Spiiltuch. Verwenden Sie keine Stahlwolle oder Nylonschrubber, Bad] iniger oder andere Reini |, die
Scheuermittel enthalten. Spiilen Sie es mit warmem Wasser ab und trocknen Sie es sofort mit einem weichen Tuch.

« Reinigen Sie Ihr Kochgeschirr immer griindlich, da sich beim ndchsten Gebrauch Essensreste in die Oberflache einbrennen konnen, 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
Erwarmung bei niedriger Temperatur abweichen lassen (das Wasser braucht nicht zu kochen). Verwenden Sie keine Metallutensilien.

«Wenn Sie Ihre Topfe 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 lagem Sie sie flach im Schrank, um die Gefahr einer Verformung zu
vermeiden.

«Verwenden Sie Ihr Kochgeschirr nicht als Behalter zur Aufbewahrung von Lebensmitteln. Halten Sie das Kochgeschirr sauber und leer, wenn es nicht
benutzt wird.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Lesen Sie alle Sicherheitshinweise sorgfaltig und sorgfaltig durch, bevor Sie dieses Produkt benutzen!

« Lassen Sie Kinder nicht in die Néhe des Kochfeldes, wéhrend Sie kochen.

« Seien Sie beim Umgang mit heiBen Topfen immer vorsichtig, um Verletzungen zu vermeiden.

« Lassen Sie das Kochgeschirr aus Sicherheitsgriinden niemals unbeaufsichtigt und achten Sie darauf, dass die Griffe nicht iiber den Rand des Kochfeldes
hinausragen.

« Achten Sie darauf, dass die Griffe nicht iiber einen Brenner ragen, da sie heif8 werden konnten.

« Deckel und Griffe/Kndpfe konnen bei langerem Kochen hei® werden.

- Die Silikonmanschetten sollten wahrend 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/Kndpfe anheben. Beriihren Sie sie leicht, um sicherzustellen, dass die Griffe/Kndpfe
nicht heiB geworden sind.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN FUR DIE VERWENDUNG AUF GLAS KOCHFELDERN

Glas-Kochfldchen sind heutzutage sehr anfllig fiir Kratzer!

« Priifen Sie die Oberflache des Topfes/der Pfanne VOR JEDER VERWENDUNG sorgféltig auf Kratzer, Grate oder andere Schaden. Diese Beschadigungen
konnen die Glasflache zerkratzen!

«Vermeiden Sie Kratzer auf der Glasflache durch unnétiges Hin- und Herschieben des Topfes/der Pfanne.

«Wischen Sie den Boden Ihres Topfes/Ihrer Pfanne UND die Glasoberflache Ihres Kochfeldes VOR JEDEM GEBRAUCH sorgféltig ab, um zu verhindern, dass
Verunreinigungen zwischen dem Topf-/Pfannenboden und der Glasoberfléche bestehen. Diese Verunreinigungen jeglicher Art konnen emsthafte Kratzer
verursachen.

HINWEIS: Gemahlener Pfeffer, Salz oder andere harte Gewiirze kdnnen ebenfalls solche Kratzer verursachen.

BergHOFF iibernimmt keine Verantwortung fiir derartige Schaden auf der Glaskochflache. Diese Schéden an Glas-Kochflachen konnen daher nicht im
Rahmen der BergHOFF Artikelgarantie geltend gemacht werden.

OFENVERWENDUNG

« Topfe: backofenfest bis 230°C/ 446°F (ohne Glasabdeckung und ohne Silikonhiillen). Bitte beachten Sie dass bei einer Verwendung von hoheren
Temperaturen als empfohlen dies zu Verfarbungen oder Rissen fiihren kann.

Wichtig: Stellen Sie sicher, dass Sie die abnehmbaren Silikongriffschiitzer 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 hoheren Temperaturen als empfohlen dies zu Verfarbungen oder Rissen fiihren 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 Verfarbungen oder Rissen kommen kann.

« Die abnehmbaren Silikon-Griffschiitzer sind nicht backofenfest.

« Der abnehmbare lange Silikongriff der Brat-/Grillpfanne ist nicht ofenfest.

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

« Glasabdeckungen sind nicht backofenfest.

Garantie

1/ Produkte, die bei bergh com oder iber ktionen 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 Anspru(h
nehmen mdchten, wenden Sie sich bitte an unsere Serviceleistung von BergHOFF ide: ww.cc com.

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

UTILISATION ET ENTRETIEN

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

vous permettra dobtenir la position idéale pour que la vapeur soit capturée par la circulation dair générée par la hotte traditionnelle.

pour les é ies d'é

« Cuisinez sur une plaque ayant sensiblement le méme dlametre que le fond de la poéle ou de la casserole que vous utilisez. Il faut faire particulierement
attention avec les cuisiniéres au gaz.Le diameétre du brdleur doit toujours étre inférieur a celui de la poéle.

« Lorsque vous cuisinez avec une cuisiniére au gaz, ajustez la flamme de telle sorte quelle n'atteigne pas les bords de la casserole ou de la poéle.

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 a laisser votre poéle refroidir avant de la plonger dans l'eau.

«Bien que votre poéle ou votre casserole a revétement 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 revétement et réduire
significativement la durée de vie de votre ustensile.

« Enrevanche, les couvercles en verre/silicone peuvent étre lavés au lave-vaisselle. IMPORTANT : positionnez les couvercles enssilicone a plat dans le
lave-vaisselle afin d‘éviter que la structure en silicone ne se déforme.

« Le revétement antiadhésif est trés facile a nettoyer : un lavage rapide a la main est suffisant.

« Lavez a la main apres chaque utilisation, avec un détergent prévu pour le lavage a la main. Assurez-vous de ne pas utiliser un produit d'entretien agressif
qui contient de |'acide citrique ou de la javel. Utilisez de I'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 a I'eau chaude et séchez immédiatement avec un
torchon doux.

« Lavez toujours vos ustensiles de cuisine précautionneusement, car s'il reste des dépots de nourriture, ce que vous ferez cuire la fois suivante risque
daccrocher.

« S'il reste de la nourriture accrochée au revétement, elle peut étre 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.

« Siivous rangez vos poéles et vos casseroles en les empilant, placez par exemple un torchon entre deux éléments pour éviter que le fond du premier ne
raye le revétement du second.

«Rangez les couvercles en silicone a plat sur les autres ustensiles de cuisson, ou posez-les a plat dans un placard pour éviter tout risque de déformation.
« Nutilisez 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 attenti etc e toutes les relatives a 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 lorsquils ne sont pas utilisés et assurez-vous que les poignées ne
dépassent pas le bord de la table de cuisson.

- Nelaissez pas les poignées sétendre sur un braleur 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 étre retirés pendant la cuisson et utilisés uniquement pour placer la casserole en toute sécurité dans le four ou pour
filtrer I'eau bouillante a I'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 Iégerement 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 aujourdhui trés vulnérables aux rayures !

Cest pourquoi :

- Vérifiez soigneusement la surface de la casserole ou du poélon AVANT TOUTE UTILISATION, afin de détecter d'éventuelles rayures, bavures ou autres
dommages. Ces dommages

peuvent rayer la table de cuisson en verre !

- Evitez de rayer la surface de cuisson en verre en faisant glisser inutilement la casserole ou la poéle d'avant en arriére.

- Essuyez soigneusement le fond de la casserole ET la surface en verre de la table de cuisson AVANT CHAQUE UTILISATION, afin déviter que des impuretés
ne sincrustent 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‘a 230°C (sans couvercle en verre et sans manchons en silicone). Veuillez noter qu'une utilisation a des températures plus
€levées que celles recommandées peut entrainer une décoloration ou des fissures.

Important : veillez a retirer les protections des poignées amovibles en silicone lorsque vous placez le faitout dans le four et que vous allumez le feu.

« Poéle avec manche amovible : va au four jusqu'a 230°C (sans couvercle en verre et sans manche). Veuillez noter qu'une utilisation a des températures
plus élevées que celles recommandeées peut entrainer une décoloration ou des fissures.

Important : veillez a retirer le manche amovible lorsque vous mettez la poéle au four et que vous allumez le feu.

« Poéles a manche fixe : résistantes au four jusqua 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 apparaitre.

« Le manche en silicone amovible de la poéle a frire / poéle a 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 aupres de BergHOFF
Worldwide, veuillez consulter nos conditions de garantie sur notre site Internet : www. berghoffworldee .com/en/warranty. i vous souhaitez bénéficier
de cette garantie, veuillez contacter notre service clientéle BequOFF ide : ww.cc com.

2/ Produits achetés par [ édiaire de I'un de nos i dedi Veuillez contacter le revendeur ou e réseau de distribution ol
vous avez acheté votre produit BergHOFF pour faire valoir la garantie, conformément a leurs conditions générales et a la [égislation locale.

USOY CUIDADO

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

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ:
« Lea las instrucciones con atencion.

« Retire todo el material de embalaje y etiquetas. Compruebe cuidadosamente la parte inferior para ver si hay rayaduras, rebabas u otros dafios que
se hayan producido por la manipulacion, transporte o en el punto de venta. Estos desperfectos pueden rayar la zona de coccion! No nos hacemos
responsables de tales dafios en la zona de coccion.

« Después de desembalar su bateria de cocina, lave cada articulo con agua tibia y jabonosa con una esponja suave. Aclare bien y seque c

« Los protectores de mango de silicona desmontables no son aptos para el horno.

« Elmango 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.

GARANTIA

1/ Productos comprados en berghoffworldwide.com o a través de campaiias de fidelizacion: si compré directamente en BergHOFF Worldwide, consulte
nuestros términos y garantia en nuestro sitio web: www. berghuﬂwnrldwwde com/en/warranty. Si desea hacev una recamacion dentro de esta garantia,
pongase en contacto con nuestro departamente de atencion al cliente de BergHOFF WWW.CC com,

2/ Productos comprados a través de uno de nuestros distribuidores/canales de distribucion: pongase en contacto

con el distribuidor o canal de distribucién donde comprd su producto BergHOFF para hacer consultas sobre las

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

NCNOJNIb30BAHUE NYXOA

H C0BETOB N0 KayecrBa u
aHTMNpUrapHbIM NokpbiTuem CeraGreen ot BergHOFF

NEPEA NEPBbIM UCNONIb30BAHUEM:

« BHumarenbHo NpoYTUTE NHCTPYKLNIO.

« Ypanute Bee y W 3TMKeTKu. Ti JHO Ha NIPEAAMET Hanu4MAl LiaPanuH, 3ayceHLIeB W NoBbIX ApyTuX
TIOBPEX/AHUH, KOTOPbiE MOTAI BOSHUKHYTb MYt NOTpy3Ke-Pasrpy3Ke, TPAHCNOPTUPOBKE WM B MecTe Mpofiaxu. OHU MOryT NoLiapanaTh BapouHyio
N10BEPXHOCTL! Mbl He HecEM OTBETCTBEHHOCTb 32 TaKile NOBPEX/CHIA.

« Tocne pacnakoBKy NOCy/bl BbIMOIiTe €& MATKOii ry6Koii B TENNOii MbiNbHOI BoAe. 3aTeM TLLATeNbHO OMONOCHHTE U HACyX0 NPOTPUTE MATKOM TKaHbl0.
« Mlepen nepsbIM Np LM C UC HOBOIi NOCYAbI Harpeiite ckoBopoAY (KacTpioniio) Ha Cnabom orke, cmaxbTe

pabouem cocToaHUM Batweit KyXoHHOI nocyApi ¢

puUrapHoe NoKpbITHe pac Mac/iom u AaiiTe ckoopoze (Kactpionie) OCTbiTb. 3atem mmenhuo yAanuTe Macno bymaxHbim
nonoteHuem. Macno nerko NpoHNKaeT Bl'l'lyﬁb NOKPbITUA U yNyyLLIAeT ero CBOWICTBA. Pe AaHHy0 Np P puoa Kn, a
TaKkxe Ka)K[JlbIM pa3 nepej Tem, Kak noMeCTUTb NOCyAY HA ANUTeNbHOE XpaHeHwe.
NPUTrOTOBNEHWE NULLW B MOCYAE C NOKPLITUEM CERAGREEN
« llepe/i Hayanom NpuroToBNEHA ML y6euTeCh, 4To Bala cKoBopoAa (KacTpiona) ymcTan.
+ flocTanbTe NpoyKTI 13 XONOAWbHUKA N0 KpaiiHeit Mepe 3a 10 MIHYT 40 Hauana np Ecnn Bbi ua pac Macno Ans

YlyuLLIeHIA BKYCA WV TKCTYDbI MiALLYW, MOOTPeBAiTe MACO B TeueHUe O/JHO/i-BYX MUHYT Ha CTaBOM WM CPeAHEM OrHe A0 TOro, Kak A06aBHTb B
nuLly. HemHOro nosKkc 4T06bI HailTH ii BapHaHT.

« He onyckaitte nonHoro BbinapuBaxya X1AKOCTY U3 CkoBOPOAI (kacTpionk). Hukoraa He no3sonsiite Baweii ckoBopogie (KacTpione) HarpeBaTbeA
CMLIKOM AOATO.
« Bcerjja rotoBbTe Ha Cnabom Wn cpefiem orke. [OTOBUTL Ha CUNbHOM OTHE MOXHO TONIbKO TOTA3, KOTAA KACTPIONA MOHOCTbIO 3aN0NHeHa
Heo0X0AMMOIt ANA NPUTOTOBAIEHIA MALLI XKUAKOCTbHO (HANPUMEP, BOAOI! ANA MaKapoH).
« Xota nokpbiTe CeraGreen o4eHb ycToiiuMBo K Mbl uc ! U3 6ambyka, cvmmkoua
HeiinoHa vnv fiepesa, uToBbi He noLapanarb Nocyay u MPOANKTS CPoK eé cyGbl. He uc KMe KyXOHHble
« Hukoraa He pexbTe NPo/YKTbI, KOTOPble HAXOAUTCA B KaCTPloNe, Tak KaK 3T0 MOXET NPUBECTU K NOBPEXAeHHt0 NoBepxHoCTu. He w(nonbayme
MUKCEPbI, BEHYUKI WK N3MENbYUTENN BHYTPU NOCYAbI.
« Mcnonb3yiiTe noACTaBKY Mo ropAYee AnA 3aLiuThi NOBEPXHOCTH, KOTAA CTaBHTE FOPAYYI0 NIOCY/Y Ha CTON WU CTONLWHMLLY.
« BOKOBbIE 1 PyuKit Ha KPBILLIKE MOTYT CYAIbHO HarpeTbA. Micnonb3yiite NoficTaBKM NOA ropAYee.
« He pionyckaiiTe noABNEHNA BMATUH Ha KacTPIONAX WM W LAPANWH Ha uX
NOKPBITUE AHTUMPUTAPHbIX CBOACTB.
« Be3 HeoGXoAUMOCTH He nepemeLaiiTe KaCTpIoTko WA CKOBOPOZLY N0 (CTEKNOKEPAMIYeCKOit) BAPOUHOI NaHenw, uToGbl u3bexarb noABneHie
LapanuH.

OCHOBHbIE UHCTPYKLIUW M OBLLUWE MEPbI NPEAOCTOPOXXHOCTY NPU OBPALLEHUM CO CTEKNAHHBIMU KPbILUKAMU

KYXOHHble

NOKPBITUH, NOCKONbKY BCE 3TO MOXET NULLIUTL

BergHOFF
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« Unikaj ia (szklanej) ptyty grzejnej niepotrzebnie przesuwajac po niej naczynie.

« Bcerzja knapuTe ropauyio CTeKAKHYI0 KPbILIKY Ha CyXylo TKaHb, NO/ACTaBKY N0f} FopAvee WK nonoTeHLie. HUKOra He KnaguTe ropadyio ¢
KPBILLIKY Ha UTY, METanAuecKyto MOACTaBKy, BaXHYH0 NOZICTABKY N0/ FOPAYEE Wt BAAXKHOE MONOTEHLiE, MPAMO Ha CTONEHALYY WNK Ha ApyTylo
XONIOHYI0 WU BNXHYH0 NOBEPXHOCTD,  TAKXKE B PAKOBUHY.

« HuKoraa He KnauTe CTeKAAHHYIO KPbILLIKY HENOCPEACTBEHHO HA UCTOUHUK TENNa, HanpuMep, Ha KOHOPKY WM FPib, NOA TOCTEP, MUHU-MIedb Wi
INEKTPUYECKUiE FpUAb.

« He neiiTe XuaKOCTb Ha ropaYyio CTeKAAHHYIO KPbILLIKY. IT0 MOXET BbI3BaTb NOBPEX/EHUI0 CTeKNa M3-3a PE3KOro Nepenaja Temneparypol.

« He ucnonb3yiite CTeKNAHHYIO KPbILLKY B JlyXOBKY.

. Pel'yl'l)i[]HO I'Ip()BE']RI;\Te CTEKNAHHYI0 KPbILLKY Ha NpeAMET HaNnynA CKONOB, TPELLUH 1 LapaniH. YmnmzmpyﬁTe n3aenua CTakumun NoBpeXXaeHnAMu.

« He noiepraiie cTeknAKHylo nocyay pe3kum nepenaiam Temneparypbi. HE HanusaiiTe XuaKocTb B ropauylo cTeknaHHylo kpbiuky. HE knagute
TOPAYYI0 CTEKNAHHYIO KPBILLIKY Ha BNaHY0 WM XONIOAHYI0 Tb, NIPAMO Ha C wn KYH0 OBEPXHOCTb, a TAKXKe B PaKOBUHY.

OGOLNE WYTYCZNE | SRODKI OSTROZNOSCI DOTYCZACE SZKLANYCH POKRYWEK

«Goracq szklana pokrywke zawsze kfadz na suchej scierce, fapce do garnkaw lub reczniku. Nigdy nie umieszczaj goracej szklanej pokrywki na kuchence,
metalowych podstawkach, wilgotnych fapkach do garnkow lub recznikach, ani bezposrednio na blacie lub innej zimnej lub mokrej powierzchni, ani tez
w zlewie.

«Nigdy nie kfadZ szklanej pokrywki bezposrednio na Zrodle ciepta, takim jak palnik lub grill, pod opiekaczem lub na tosterze.

« Nie polewaj goracej szklanej pokrywki woda ani nie wlewaj do niej ptynéw. Moze to spowodowac nagta zmiane temperatury prowadzaca do
uszkodzenia szkta.

« Nie wkiadaj szklanych pokrywek do piekarnika.

. ie sprawdzaj szklang pokrywke pod katem odpryskéw, peknie¢ i zadrapan. Wyrzu¢ przedmioty z takimi uszkodzeniami.

HE npukacaiitech K ropaueii CTeKNAHHOI KpbllLKe BRXHOI TkaHbio. [omecTiTe ropaYyio CTEKNAHHYIO KPbILLKY Ha pewwéTky Ana
NO/ICTaBKY NMOZ ropAyee unu cyxoe Tepes MbITbEM 06 JaiiTe ropayeii ¢ it nocyse ocTbitb. HE
norpyaitTe ropAuyto CTEKNAHHYIO KPbILLKY B XonoAHYto Boly v HE oxnaxpaiite eé nop cTpy&it XonoaHoil BoAbl U3 KpaHa.
« HE ucnonb3yitte CTeKNAHHYIO KPbILLKY Ha OTHe WNW Hajl NNamMeHeMm.

« Yr06b1 B3ATb rOPAYYIO CTEKNAHHYH0 KPbILLIKY, UCMONb3YiiTe 3aLiuTy ANA Py, wam p,

'
« BybTe 0CTOPOXHbI NPU 06PALLEHIN C GUTLIM CTEKAOM, NOTOMY YTO OCKONIKH MOTYT GbiTb 04eHb o(Tpthm W UX BCE MOXET GbiTb CIOXHO HailTh.
w©c MOXET NIPUBECTH K TOMY, 4TO OHit pa306bIOTCA, Ha HiX 06PayIOTCA CKOMbI, TPELLHbI Wit
rnyﬁokue 3. HE na iiTe u He iiTe ¢ KPBILLIKY, OT KOTOPO/i OT6MAMCH OCKONKM, Y KOTOPOI UMEIOTCA TPeLLMHbI W

Tny6oKme LapanyHb.
« HE poHsiiiTe CTeKNAHHYH0 KPbILLIKY Ha TBEAbl MOBEPXHOCTH U He yAAPAITe e 0 TBEP/ble NPEAMETbI N KyXOHHbIE NPUHAZANEXHOCT.

NPUTOTOBIEHWE MUK C UCNONIb30BAHUEM OYHKLIUW HUCXOAALLETO NOTOKA BO3AYXA
06wue 3ameyanus
BhlﬂBM)KHbIE BbITAXKYN C HUCXOAALYMM NOTOKOM BO3AYXA CI pasp. Ana C

. Unlka] nagtych zmian temperatury naczyri szklanych. NIE wlewaj ptyndw do goracej szklanej pokrywki.

NIE umieszczaj goracej szklanej pokrywki na mokrej lub chtodnej powierzchni, bezposrednio na blacie lub powierzchni metalowej, ani w zlewie. NIE
dotykaj goracej szklanej pokrywki wilgotna szmatka. Poczekaj, az pokrywka ostygnie pozostawiajac ja na stojaku, tapce do garnkow lub suchej Scierce.
Upewnij sie, ze pokrywka dostatecznie ostygnie zanim przystapisz do jej mycia lub whozysz ja do lodowki. NIE zanurzaj goracej szklanej pokrywki w
zimnej wodzie i NIE schtadzaj jej pod zimng biezaca woda z kranu.

« NIE kfadZ szklanej pokrywki na ptomieniu lub pod nim.

« Podczas dotykania goracej szklanej pokrywki stosuj odpowiednia ochrone dtoni, taka jak fapki do gamkéw lub rekawice.

« Zachowaj ostroznos¢ podczas obchodzenia sie z pottuczonym szktem — odtamki moga by bardzo ostre i trudne do zlokalizowania.

« Obchodzenie si¢ ze szklanymi pokrywkami bez odpowiedniej ostroznosci moze spowodowac pekniecie, odpryski, pekanie lub powazne zarysowania.
NIE uzywaj ani nie naprawiaj szklanej pokrywki, ktora jest wyszczerbiona, peknieta lub mocno porysowana.

« NIE upuszczaj pokrywki ani nie uderzaj nig o twarde przedmioty, i nie uderzaj jej akcesoriami kuchennymi.

GOTOWANIE ZFUNKCJA DOLNEGO WYCIAGU
je ogdlne

TIMTaMK C HUCXOAALLIMM MOTOKOM BO3AyXa (T. €. B MHAYKLMOHHOI 30HE NPUTOTOBNEHNS NULLIN CO BbICTPOEHHOI B naxenb

i). Ha stnx ¢ TMTaX C BCTPORHHOI BbITAXKKO! Nap HANPaBAAETCA BHU3 HENOCPE/ICTBEHHO K BITAXKE C
TIOMOLL{bIO KYXOHHOIA NOCY/IbI, PACCUNTAHHOI Ha HILCXOAALLIE MOTOKM Boanyxa Jpyrumiu n0Bamu, CiCTeMa C HIICXOAALIUM NIOTOKOM Bo3AyXa Byaer
OTAM4HO PaBOTaTb COMMACHO CBORMY npu uc PaCCUUTaHHOI Ha HUCXOAALLIME NIOTOKY BO3IYXa KPbILIKM,
COOTBETCTBYHOLL|€/t KACTPIONM WA CKOBOPOZbI, A TAKXKe UHAYKLMOHHO! NAKTbI C HICXOAALLM NOTOKOM. MMepes] TeM, Kak NPUCTYUTH K NPUTOTOBAEHNI0
LK, y6eauTech, 4To 0TBEPCTUE ANA Napa B KPbILLIKE HANPaBNIeHO B CTOPOHY BCTPOCHHOI BbITAXKM. HakonuBLLMiicA BHYTpY KacTpionu nap byaer
HanpaBATLCA NPAMO U3 0TBEPCTUA COOKY KPbILLIKI BO BCTPOEHHYIO BLITAXKY. HeT HeoBX0AUMOCT BCTaBAATH ACPEBAHHYI0 NOKKY MEXAY KPbILIKOA U
KOPNYCOM, KaK B Cyyae 06bI4HO/ KyXOHHOI MOCY/bl.
« [n Toro, 4T06bl CUTb BOAY WM XUAKOCTH, MOMECTUTE KDbILIKY CBEPXY Ha Kopnyc.
Tepey Tem, kak C1MBaTb Bofty, 0643aTenNbHO NPOBEPLTE HanpaBNeHye 0TBEPCTUA ANA Napa U 1A CIMBA B KpbiLLIKe. 3T0 HeoBXoAUMO ANA TOr0, YTo6bI
CMBaeMOiA XMAKOCTb He 06oxrna Bac. OnHaKo nocyaa, pacc-mTaHHaa Ha HICXOAALLIAE NOTOKM BO3(YXa, OTIMYHO MOAXOAUT ANA NPUTOTOBAEHAA NALIA
Ha ApYTUX NIATaX (Fa30BbiX, JNEKTPUYECKUX, KWX) B COYETaHUM Ecnn Bbl rotoBuTe ¢

o un pafio suave.

« Antes de cocinar con su nueva bateria de cocina por primera vez: caliente la sartén a fuego bajo, frote la superficie antiadherente con aceite vegetal

y deje que la sartén se enfrie. Después empape tanto aceite como sea posible con papel de cocina. Esto curard ligeramente la superficie y mejorard las
propiedades del revestimiento. Podria considerar hacer esto periédicamente y cada vez que vaya a quardar su bateria de cocina durante mucho tiempo.

COCINAR CON SU BATERIA DE COCINA CON REVESTIMIENTO CERAGREEN

« Aseguirese de comenzar siempre con una sartén limpia.

« Saque los alimentos del frigorifico 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 evaporacién. 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 liquido para hervir la comida (como por ejemplo pasta).

« Aunque la superficie CeraGreen tiene una gran resistencia a las rayaduras, se recomienda usar utensilios de bamb, silicona, nailon 0 madera para
proteger y aumentar la vida (til de su bateria de cocina. No utilice utensilios de metal.

« Nunca corte alimentos mientras estén en la sartén, ya que esto dafiard la superficie. No use mezcladores ni batidoras en estos productos.

« Utilice material protector para proteger la superficie cuando coloque la bateria de cocina caliente sobre una mesa o encimera.

« Las asas y pomos se calentaran. Use agarraderas.

« Proteja la olla o sartén de las abollad el i dh de las rayaduras, que pueden reducir el rendimiento antiadherente.

« Evite rayones en las zonas de coccion (vidrio) deslizando la olla hacia adelante y hacia atrés innecesariamente.

INDICACIONES Y PRECAUCIONES GENERALES PARA TAPAS DE CRISTAL

« Coloque siempre la tapa de cristal caliente sobre un paiio seco, una agarradera o una toalla. No ponga nunca una tapa de cristal caliente sobre una
estufa, salvamanteles de metal, agarradera o pafio himedos, directamente sobre una encimera u otra superficie fria 0 himeda, 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 0 en un horno
tostador.

«No vierta ni afiada liquido a la tapa de cristal caliente. Esto puede provocar un cambio repentino de temperatura que deteriore el cristal.

«No cologue la tapa de cristal en el horno.

« Inspeccione reqularmente 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 aiiada liquido a una tapa de cristal caliente. NO coloque la tapa de vidrio caliente
sobre una superficie himeda o fria, directamente sobre una encimera o superficie de metal o en un fregadero. NO manipule una tapa de cristal caliente
con un paiio himedo. Deje que la tapa de cristal caliente enfrie en una rejilla de enfriamiento, agarradera o pafio seco. Aseguirese de dejar enfriar
suficientemente los articulos de cristal calientes, refrigerandolo. NO sumerja la tapa de cristal caliente en agua fria y NO la enfrie con agua corriente fria
del grifo.

«NO use una tapa de cristal sobre o debajo de una llama.

+ Cuando manipule una tapa de cristal caliente, use proteccién adecuada para las manos, como agarraderas o guantes.

«Tenga cuidado al manipular cristales rotos porque las piezas pueden ser extremadamente afiladas y dificiles de localizar.

. Manlpulav Iastapas de cristal sin el cuidado adecuado podria dar lugar a roturas, pequefios o rayaduras imp

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 FUNCION DOWNDRAFT
Nota general
Estos productos de tiro descendente estan especialmente disefiados para un perfecto con elec icos de induccion de tiro

antiadhésif CeraGreen

AVANT LA PREMIERE UTILISATION :

« Lisez les instructions avec attention.

« Retirez I'ensemble des emballages et des étiquettes. Inspectez attentivement le fond et vérifiez quil ne présente i rayures, ni bavures ou tout autre
dommage pouvant étre occasionné lors de la manipulation, du transport ou au point de vente. Ces dégéts peuvent rayer l'espace de cuisine ! Nous ne
pouvons étre tenus responsables de tels dommages sur I'espace de travail.

« Aprés avoir déballé vos ustensiles, lavez-les a I'eau chaude et au liquide vaisselle, avec une éponge douce. Rincez abondamment et séchez
complétement avec un torchon doux.

« Avant de cuisiner avec votre nouvel ustensile pour la toute premiére fois : faites chauffer la poéle a feu doux, endulsez la surface antiadhésive d'huile
végétale et laissez la poéle refroidir. Ensuite, essuyez le plus d’huile possible avec un essuie-tout. Cela la surface et améli

les propriétés du revé Nous vous illons de renouveler régulie pération, et toujours avant de laisser I'ustensile de c6té pour une
période prolongée.

CUISINER AVEC VOTRE USTENSILE A REVETEMENT CERAGREEN

«Veillez a toujours commencer avec une poéle propre.

« Sortez la nourriture du réfrigérateur au moins 10 minutes avant de cuisiner.

Si vous vous servez d'huile pour améliorer le godit ou la texture de votre plat, faites-la chauffer une minute ou deux a feux doux ou moyen avant d‘ajouter
les aliments a la poéle. Reposez-vous sur votre expérience pour trouver le meilleur réglage.

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

« Cuisinez toujours a feu doux ou moyen. N'utilisez un feu vif que lorsque votre cocotte est remplie de liquide pour bouillir vos aliments (des pates, par
exemple).

« Bien que le revétement 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 poéle, 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 poéle chaude sur la table ou sur le comptoir.

« Les poignées deviennent chaudes, utilisez des maniques.

« Protégez la cocotte ou la poéle des bosses ainsi que le revétement antiadhésif des rayures, celles-ci peuvent altérer la performance antiadhésive.

« Evitez les rayures sur les plans de travail (en verre) en faisant glisser inutilement la poéle en avant et en arriére.

DIRECTIVES GENERALES ET PRECAUTIONS POUR LES COUVERCLES EN VERRE
« Placez toujours votre couvercle en verre brdlant sur un torchon sec, une manique ou une serviette. Ne placez jamais un couvercle en verre chaud sur
une cuisiniére, un trépied métallique, une manique ou une serviette mouillée, directement sur le comptoir ou tout autre surface froide ou mouillée, ou
dans Iévier.
« Ne placez jamais un couvercle en verre directement au-dessus d'une source de chaleur telle qu'un bréleur ou un grill, sous un gril ou dans un grille-pain
four.
« Ne versez pas de liquide dans le couvercle en verre brilant. Cela peut provoquer un changement brutal de température causant un bris de verre.
« Ne placez pas le couvercle en verre au four.

« Inspectez régulierement votre couvercle en verre et vérifiez quil ne présente pas d'écailles, de fentes ni de rayures. Jetez les articles présentant de tels
dégats.
. vaez tout changement brutal de température sur vos ustensiles en verre. N'AJOUTEZ PAS d'eau a un couvercle en verre briilant. 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 brdlant 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 briilant dans de '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 brilant, 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 étre extrémement coupants et difficiles a localiser.
« Si vous manipulez vos couvercles en verre sans un niveau approprié de vigilance, ils peuvent se casser, sécailler, se fendre ou se rayer fortement.
N'UTILISEZ ou NE REPAREZ pas un couvercle en verre qui sécaille, se fend ou est fortement rayé.
« NE LACHEZ 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 congus pour une performance parfaite sur les applications induction a courant descendant (par ex.
une zone de cuisine a induction avec une aspiration intégrée a la plaque induction). Sur ces plaques a induction particuliéres pourvues d'une aspiration
intégrée, la vapeur sera guidée vers le bas par les ustensiles a courant descendant, directement vers I'aspiration. En dautres termes, ce systeme
d‘échappement a courant descendant fonctionnera parfaitement, comme prévu, si un couvercle et une casserole ou poéle spéciaux courant descendant
sont utilisés ensemble sur une plaque a induction a courant descendant.

Avant de commencer a cuisiner, assurez-vous que I'ouverture a vapeur du couvercle soit bien positionnée en direction de Iaspiration intégrée. Une fois
que la vapeur sest formée dans la casserole, elle sera directement guidée par l'ouverture dans le couvercle vers I'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 I'eau ou le liquide contenu dans la casserole en placant le couvercle dessus. Avant de commencer a vider le liquide, faites

bien attention a repérer 'ouverture pour la vapeur ou le vidage dans le couvercle, et la direction de I'écoulement. Ainsi, vous pourrez vous assurer de

ne pas vous briiler avec le liquide qui sécoule lors de la manipulation. Ces ustensiles assortis de couvercles a courant descendant fonctionnent tout

aussi parfaitement avec d‘autres équipements de cuisine (gaz, électrique, halogene, vitrocéramique) et en combinaison avec une hotte aspirante
traditionnelle, Si vous cuisinez avec une hotte traditionnelle, assurez-vous que Iouverture du couvercle soit tournée vers le centre de votre cuisiniére. Cela

(por ejemplo, una zona de coccion por induccion con un extractor integrado dentro de la placa de induccion). En estas placas de induccion
especificas con extractor integrado, el vapor sera guiado hacia abajo directamente al extractor por la bateria de cocina de tiro descendente. En otras
palabras, este sistema de extraccion descendente solo funcionaré perfectamente, segtin lo previsto, si la tapa especifica de tiro descendente y la olla o
sartén de tiro descendente correspondiente se utilizan juntos en una placa de induccidn de tiro descendente. Antes de comenzar a cocinar, asegrese
de que la abertura de vapor de |a tapa esté orientada hacia el extractor integrado. Una vez que se haya acumulado vapor dentro de la olla, el vapor serd
qguiado 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 baterias de cocina normales.

« Se puede drenar el agua o el liquido colocando la tapa en la parte superior del cuerpo. Antes de drenar, preste atencion y compruebe c

BBITAXKM, yoeauTech, uro msep(me AANA N1apa K KpbILKe HaNPABNEHO K LIEHTPY NATLL. Takoe NONOXEHUE WAeanbHo

ﬂﬂﬂ TOr0, 4T06bI nap BTArNBanca 8 BbITAXKY NpK BO3Ayxa.
06wme p no
- ToToBTe Ha KOHQOPKe, Kompau 4 AiHa BbIf) ii Bamn wnu KacTpionu. 0cobyio 0CTOPOXKHOCTb HyKHO

€06nt0AaTb NPVt NPUTOTOBNEHMN MULLIV Ha Fa30B0i e, [luamerp ra3oBoii ropenkit Bcersia JOKeH BbiTb MeHblile nameTpa CKoBOPOAbI.

« [lpu NPUroTOBNEHIM NULYM Ha Fa3e OTPerynupyiTe MNama Ta, 4T06bl 0HO He BbIXOAAO 3 GOKOBbIE CTEHKM KACTPIOAW UM CKOBOPOALI. KOHTaKT
COTKPBITIM NAMEHeM MOXET NIPUBECTY K OTYCKHEHIMO U U3MEHEHUI0 LIBETa MOKPBITS, Ha YTO rapaHTUA He pacnpocTpaAetc. Kpome Toro,
n0CTapaiiTeCh, YToBbI PyuKM HAXOAMIUCH Kak MOXHO AanblLle OT NaMeHH.

« Micnonb3yiiTe cnabbiil 0roHb 1A pa3orpeBa NLLY, BAPKY WAN NPUTOTOBNIEHNA M3bICKAHHBIX COYCOB.

OBCNYXUBAHUE U YUCTKA

« He 3a6ya1bTe oxnapuTb KacTpiofio i (KOBOpOﬂy nIepe/ Tem, KaK onyCTUTb eé B BOAY.

« HecmoTpst Ha T0, 4T0 KaCTpioAM U ¢ MOXHO MbITb B 110C ii MaLLMHE, Mbl He peKOMeHAyeM 3Toro
Zienatb. Bbicokas Temneparypa u arpe((mauble MOI0LL{VE CPE/CTBA YXYALIAIOT KAYECTBO NOKPLITIA U 3HAUMTENIbHO COKPALLIAIOT CPOK CyKObi Bawseii
nocyabl.

« B0 e Bpema CTeKNAHHbIE/CUNMKOHOBbIE KPbILIKK MOXHO 6e3 npo6nem MbiTb B nocyaoMoeyHoil Matuuxe. BAXHO! Momeusaiite cunukoHosble
KpbILLKW B NOCYA Iyl0 MaLLHY B yT06bl M36€XaTb AedopmaLM GOPMbI KPbILIKM.

« AHTUINpHrapHoe NOKPbITIeE 04YeHb Nerko YCTUTb — A0CTaTouH BbICTPOIt PyuHOI MOTIK.

« Mocyny nocne Kaxz0ro UCNoNb30BaHMA MOIiTe BPYUHYI0 C TOMOLLIbIO CPE/ICTBA ZINA MbITbA MOCY/bI, KOTOPOE CNeLIaNbHO NPejHa3HaueHo AnA
MbiTbA BPYYHYI0. Hit B Koem Clyuae He Ucnonb3yiiTe arpeccuBHble MoIoLLMe CPeiCTBa Ha 0CHoBe it KUCNOTbI UnK

Cxnopom. Mcnonb3yiiTe TéNyio MbibHyIo BoAY BMecTe ¢ ry6Koii Ui TPANKOW ANA MbITbA NOCY/ibl. He Ucnob3yiite CTanbHylo Moyanky unm
HeliNIOHOBbIE YNCTALLIe CANdeTKI, CPeCTBA JUNA YHCTKY [lyX0BOK WA Nio6oe uCTALLiee CPeficTBO C apa3uBHbIMM CBOICTBaMU. ONONoCHHTe Nocyay
TENN0ii BOZ0/i 1 a3y BLITPUTE MATKIIM NONIOTEHLIEM.

« Beerna TujatenbHo moiite nocyay, nOCKONbKY Npu Cneziyloliiem Cnonb3oBaHuy NkoBble OCTaTKy MULLYM NPUTOPAT W NPUCTAHYT K NOBEPXHOCTH, 4T
BbI30BET NPUAMNaHYe APYroii Ny,

+ Ecut k Baweii nocyae npuctana nuwja, e€ MoxHo nerko yaanuTb. [lnA 310ro aneiire Ha Ao BOZy W AailTe el BNUTATbCA, Harpesas nocyay Ha
MezIeHHOM orHe (BOJja He JoMxkHa 3akuneTb). He nc KHe KyXOHHble TH ZANA YUCTKN.

« Ecnm Bbl pauTe KacTpionu 1 d B CTOMKe, MeXAY HIMM, KYXOHHO@ 4T06bI BepXHUTi NPeIMeT He
noLiapanan HKHIG.
« XpaHue ¢ KPbILLUKY Ha il NOBEPXHOCTY MU Ha it TH B LLKAgY BO

« He ucnonb3yiite nocypy B kauecTe KoHTeiiHEPa ANA XpaHEHUA NULLEBbIX npouyKToB Xpaute no(yﬂy YHCTOiA 1 MYCTOIA, KOTAa OHa Iy M(noﬂb}yeT(ﬂ.

BAXHBIE MEPbI NPEAOCTOPOXHOCTH
P ifTe BCto

N0 TEXHUKe TU nepeq ud

AanHoro usnenml'

BCIO MHQO] 110 TeXHUKe 6€30MacHOCTU NIepes UCNONb30BaHIeM JaHHOrO 3genusal
+He nosannﬂme AeTam HaXO‘lMTbCﬂ PAZLOM C NAKTO/E BO BPEMA NPUTOTOBNEHNA NMLIN.
« Bo u3bexaHue TpaBMm Bcerza cobniopaiite 0cTopoxHOCTb NPyt 0bpaLLieHuy ¢ ropayeii nocyaoi.
-B uenax 6Be3onactocTin HUKOraa He ocTagnaiite nocyay 6e3 NpUCMOTPa BO BpemaA UCNONb30BaHNA U CNeAuTe 3a Tem, 4T0GbI PYYKH He BbICTynanu 3a
Kpas nauTbl.
« He no3BonsiiTe pydKkam BbiCTynarb Haj ropayeii KOH(OPKOH, Tak Kak OHYI MOTYT HarpeTbe.
« Kpbitusku u pydkit moryT ANpH p .
+ CUTMKOHOBbIE BTYAKW CEAYeT CHUMATb BO BPEMA MPUFOTOBNEHNA MULLM 1 MCNONb30BATb TONIbKO AA Ge30MaCHOT0 PasMeLLIeHHA KaCTPIONK B fiyX0BKe
wn Ana KunALei BOALI C NOMOLLIO BCTPORHHOI B KPBILLIKY GYHKLMM NPOLEXUBAHUA.
« bynpre K)CTﬂpO)KHhI CHUMaA KPBILLKY WY NOAHUMas Nocyay 3a py4ku. Cnerka npuKocHHTeCh, 4To6bl yGeAUTBCA, UTO PyUKiM He CTanu FopAYMMU.

BAXHbIE MEPbI NPEOCTOPOXHOCTYU NPU UCNONIb30BAHUMU NOCYAbI HA CTEKNAHHBIX BAPOYHBIX MAHENAX

(TeKnAHHbie BAPOUHbIE NaHeNM B Hallle BPeMA 04eHb yA3BUMbI 1 Liapanith!

Moatomy:

« Mepen nio6biM UCNONb30BaHUEM TLLIATEAIbHO NPOBEPbTE MOBEPXHOCTb KACTPHOAN/CKOBOPOAbI HA HaNluye LAPaNuIH, 3ayceHLeB Wk MioBbix Apyrux

la direccion de la abertura de vapor / abertura de drenaje de la tapa. Esto para asequrarse de que el liquido drenado no le produzca lesiones durante este
acto. Sin embargo, esta bateria de cocina con tapa de tiro descendente funciona también perfectamente bien en otras cocinas (gas, eléctrica, halogena,

vitroceramica) y en combinacién con una campana extractora tradicional. Si cocina con una campana tradicional, asegurese de que la abertura de vapor
dea tapa apunte al centro de la olla. Esto asequrard la posicién ideal para que el vapor sea recogido por la circulacion de aire de la campana tradicional.

para el ahorro

- Cocine en un quemador que tenga ame|madamente un didmetro de base similar al de la olla o sartén que ha seleccionado. Preste especial atencion
cuando cocina con cocinas de gas. El diametro del quemador de gas siempre debe ser menor que el didmetro de la sartén.

« Cuando cocine con gas, ajuste a llama para que no se enciendan los lados de la olla o sartén. El contacto con las llamas puede causar atenuacion del
color o decoloracidn del revestimiento, que no est cubierto por la garantia. También mantenga las asas alejadas de la llama.

« Use fuego bajo para calentar alimentos, cocer a fuego lento o preparar salsas delicadas.

CUIDADOY LIMPIEZA

« Recuerde enfriar la sartén antes de sumergirla en aqua.

« Aunque su olfa o sartén con revestimiento antladherente es apta para lavavajillas, no rewmendamos  limpiar la bateria de cocina en el lavavajillas. Las
altas ylos fuertes ( la calidad del rec la vida dtil de su bateria de cocina.
«Sin embargo, las tapas de ristal /silicona se pueden lavar en el lavavajillas. IMPORTANTE aplle Ias cubiertas de silicona planas en el lavavajillas para
evitarla deformacion de la forma de silicona.

« El revestimiento antiadherente es muy facil de limpiar: un lavado répido a mano serd suficiente.

« Limpiar, después de cada uso, a mano con un detergente para platos especial para lavado a mano. Asegrese de no utilizar un producto de limpieza
agresivo a base de dcido citrico o que contenga lejfa. Use agua tibia jabonosa y una esponja o un pafio 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 paio suave.

« Limpie siempre su bateria de cocina a fondo ya que, la proxima vez que la use, cualquier residuo de comida cocera en la superficie haciendo que los
alimentos se peguen.

« Si tiene restos de comida adheridos a la bateria de cocina, se pueden quitar facilmente cubriendo el fondo de la sartén con agua y dejandolo a remojo
mientras se calienta suavemente a temperatura baja (no es necesario que el agua hierva). No use utensilios de metal.

«Siquarda las ollas y sartenes apilandolas, coloque, por ejemplo, un pafio 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 bateria de cocina o gudrdelas planas en el armario para evitar cualquier riesgo de deformacidn.
«No utilice la bateria de cocina como recipiente para almacenar alimentos. Mantenga la bateria de cocina limpia y vacia cuando no esté en uso.

PRECAUCIONES IMPORTANTES

iLea detenidamente toda la informacidn de sequridad antes de utilizar este producto!

« No permita que los nifios se acerquen a la estufa mientras cocina.

« Para evitar lesiones, tenga siempre cuidado al manipular ollas calientes.

« Por razones de sequridad, nunca deje las ollas desatendidas mientras estén en uso y asegurese 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 podrian calentarse.

« Las tapas y las asas/pomos pueden calentarse durante una coccion prolongada.

«Tenga cuidado al retirar las tapas o al | con las ‘pomos. Toque li para

de que las asas/pomos no se han calentado.

PRECAUCIONES IMPORTANTES PARA EL USO EN PLACAS DE VIDRIO

iLas estufas de vidrio son hoy en dia muy vulnerables a los rayones!

Porlo tanto:

- Revise cuidadosamente la superficie de la olla/ sartén ANTES DE CUALQUIER USO, para ver si hay rayones, rebabas o cualquier otro dafio. Estos dafios
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 coccién 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 dafios en la placa de coccion de vidrio. Estos dafios en el vidrio de las placas de coccion, por lo tanto, no se
pueden reclamar bajo la garantia de articulos 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 mds altas que las
recomendadas puede provocar decoloracion o grietas.

Importante: Asegdrate 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 més altas que las recomendadas puede provocar decoloracion o grietas.

Importante: asegurese 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 decoloracion o agrietamiento.

37U HEPOBHOCTM MOTYT NOLIAPaNaTh CTEKNAHHYH0 BaPOUHYI0 NOBEPXHOCTb!
LI106b| u3bexarb UapankH Ha ¢ ii BapouHoil pXHOCTH, Be3 ™ He
paiiTe IHO KacTpIony 1 ¢ “Tb BAPOUHOI NaHenu nepes KakbIM e 4T06b!
nonagatme zarpnzueuuw MeXzly NocyAoii U ¢ Thio. ITH MOrYT CTaTb NPUYMHOI BUAMMBIX uapanmu TIPUMEYAHVE:
Monotbiii nepety, conb unv Apyrvie TBepAble CeLuu Takxe Mﬂl’yT CTaTb NPUYUHOI NOABAEHNA Takux LiapanuH. BergHOFF He HeceT Hukakoit
OTBETCTBEHHOCTY 32 Takue ELY BaPOUHbIX NaHENeil, N03TOMY He MOTYT 6bITb 0COPeHbI B paMKaX rapaHTUi
Ha ugenua BergHOFF.

NCNONb30BAHUE B 1YXOBOM LUKA®Y

- Kactpionu: yctoitunBbl K Harpesy fio 230°C / 446°F (6e3 ¢ Vi KpbILLKY 1 6e3 ¢ HacajoK Ha pyuKu). 06paTuTe BHUMaHMe, uT0
1cnonb30BaHue Npu TemnepaTypax, NpesblLLloLLIUX PeKOMeH/yeMble, MOXET NPUBECTU K 06ectiBeynBaHmio Ui PacTpeckuBaHui. Buumanue:
Momewjas nocyzly B AlyXoBoii WKad  BKNK0YaA Harpes, 06: CHUMUTE C CbeMHble HacajIkM Ha pyuKu.

« CKOBOPOZbI CO CbeMHbIMI pyyKamit: YCTOYMBbI K Harpesy B AyxoBKe A0 230°C/ 446°F (63 cTeKnAHHOI KpbiLuKY 1 6e3 cbemHoii pyukw). Obpatute
BHUMaHHe, 4TO UCnonb30BaHMe Ny TeMneparypax, NPeBbILLAIOLLIX PEKOMEHAYeMble, MOeT PUBECTH K 06ectiBEUHBAHMIO U PaCTPEeCKUBAHMIO.
BHumanve: MomeLyas nocyay B AyXoBOii WKad) 1 BKNIoYaA Harpes, 00; CHUMUTe C CbemHble HacaiKyt Ha pyuKi.

« (KOBOPOZbI € GUKCMPOBAHHBIMM Py4KaMut yCToituMBbI K Harpesy Ao 180°C/ 356°F (63 cTeKnAHHOi KpbILIKM 1 6e3 CUMMKOHOBbIX HCaZi0K Ha
pyukw). 06paTuTe BHUMAHIE, 4TO UCNONb30BAHME NPV TeMMEPATypaX, NIPEBBILLALLIX PEKOMEHIYeMble, MOKET NPUBECTH K 06eCtiBEUMBAHMIO UK
pacTpeckuBaHmio. CbemHble I HacaKkm He ABNAKTCA.

« (bemHble 3aLNTHbIE CUNMKOHOBbIE HAaCaAKN CKOBOPOA U CKOBOPOA I'pVII|El7I OrHeynopHbIMU He ABNAKOTCA.

« [pw u3BneyeHn NoCy/bl U3 AlyX0BOTO WKada NOAb3yiTeCh NpUXBaTKAMU.

« CTeKNAHHbIE KPbILIKY OTHEYMOPHbIMI He ABNAKOTCA.

10 Heit nocypy ct

TAPAHTUA

1. M3penus, Ha caifte berg| Idwide.com unu B pamkax it noAnbHoCTH. ECnu Bbl nproBpen u3fienna HenocpeaCTBeHHo
yBergHOFFWorIdW|de 03HAKOMBTeCh € yCNIOBUAMM FapaHTUM Ha Halem Be6-caitte www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Ecnn Bbi xotuTe
NpeAbABUTH NPETeH3MI0 N0 HaCTOALLei! rapaHTUK, 06paTUTech B Halll oTAen obcnyxmBaHua knuentos BergHOFF Worldwide no anekTponHoii noute
ww.cc@berghoffworldwide.com.

2. M}ﬂEﬂW], ﬂpMOﬁpETEHNbIE Yepes 0AHOr0 13 HaLWX AUNepoB NN 0ANH U3 KaHanos []M(Tpl/lﬁyLlMVI. (BAxuUTECH

CUNepOM Unv NpezCTaBUTENeM KaHana AcTpubyuun, y kotoporo bl npuobpenn uspenve BergHOFF,

4T06bl y3HaTb 0 NPETeH3VIAX N0 FapaKTHM, B COOTBETCTBUY C €70 YCNIOBUAMM U MECTHBIM 3aKOHOJATeNbCTBOM.

UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

Kilka wskazéwek, jak uwydatnic i utrzymac jakos¢ naczyni k z iegajaca przywi

iu powtoka BergHOFF CeraGreen

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM:

« Przeczytaj uwaznie instrukce.

« Usuri wszystkie materiaty opakowaniowe i etykiety. Doktadnie sprawdz dno pod katem ewentualnych zadrapar, zadziorow lub jakichkolwiek innych
uszkodzer, jakie moga powstac podczas przetadunku, transportu lub w punkcie sprzedazy.Takie uszkodzenia spowodowac porysowanie ptyty grzejnej!
Nie ponosimy odpowiedzialnosci za tego rodzaju uszkodzenia ptyty grzejnej.

« Po rozpakowaniu naczynia umyj je miekka gabka w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyri. Doktadnie wyptucz i wytrzyj do sucha migkka
Scierka.

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

GOTOWANIE W NACZYNIACH Z POWEOKA CERAGREEN
« Zawsze upewnij sie, ze naczynie jest czyste.
« Produkty spozywcze wyjmij z lodéwki co najmniej 10 minut przed gotowaniem.
Jesli ze wzgledu na smak lub konsystencje uzywasz oleju, rozgrzej go przez minute lub dwie na sredniej mocy zanim whozysz produkty do naczynia.
Poeksperymentuj, aby znale¢ najlepsze ustawienie.
« Nigdy nie pozwalaj, aby naczynie rozgrzewato sie puste oraz aby rozgrzewato sie zbyt dtugo.
« Zawsze gotuj na matej lub Sredniej mocy. Wysokiej mocy uzywaj tylko wtedy, gdy garnek jest wypetniony ptynem do gotowania potraw (na przyktad
makaronu).

+ Choc powierzchnia CeraGreen jest bardzo odporna na zarysowania, w celu ochrony i przedtuzenia zywotnosci naczynia zalecamy uzywanie akcesoriow
wykonanych z bambusa, silikonu, nylonu lub drewna Nie uzywa] metalowych akcesoriow.
« Nigdy nie kréj p 6w w naczyniu — to ie powierzchni. Nie uzywaj miksera ani ubijaka w naczyniu.
« Gdy stawiasz gorace naczynia na stole lub blacie, uzyj materiatu ochronnego, aby zabezpieczy¢ powierzchnie.
« Uchwyty i gatki nagrzewaja sie. Uzywaj fapek do garmkow.
« Chrort garnek lub patelnig przed wgnieceniami, a nieprzywi

jaca powtoke przed i, ktére moga miec wptyw na jej whasciwosci.

Naczynia z funkcjq dolnego wyciagu zostaty zaprojektowane specjalnie do stosowania z ptytami indukcyjnymi typu downdraft (ptyty indukcyjne ze
zintegrowanym wyciagiem wewnatrz plyty). Na takiej ptycie para jest kierowana w dét bezposrednio do wyciagu przez naczynia kuchenne z funkdja
dolnego wyciagu.Innymi stowy, dolny wyciag bedzie dziatat idealnie, zgodnie z przeznaczeniem, tylko wtedy, gdy stosuje sie specjalny garnek lub
patelnie z funkcja dolnego wyciagu. Przed rozpoczeciem gotowania upewni sig, ze otwor na pare w pokrywee jest skierowany w strone zintegrowanego
wyciagu. Gdy para zgromadzi sie wewnatrz garnka, bedzie kierowana bezposrednio w dot przez otwdr w pokrywce do zintegrowanego wyciagu. Nie ma
potrzeby umieszczania drewnianej tyzki migdzy pokrywka a garnkiem, jak w przypadku zwyktych naczyn kuchennych.

« Odcedzanie/wylewanie wody lub ptynu mozna wykonac, umieszczajac pokrywke na naczyniu.

Przed oproznieniem zachowaj ostroznosc i doktadnie sprawdz kierunek otworu w pokrywece, aby sie nie poparzyc. Jednak te naczynia dziataja rowniez
nainnych ptytach kuchennych (gazowych, elektrycznych, halogenowych, ceramicznych) oraz w potaczeniu z tradycyjnym okapem. Jesli gotujesz z
tradycyjnym okapem, upewnij sie, Ze otwdr na pare w pokrywce jest skierowany do srodka kuchenki. Zapewni to najlepsza pozycje do odbierania pary
przez cyrkulacje powietrza w tradycyjnym okapie.

0golne zalecenia dotyczace oszczedzania energii

+ Gotuj na palniku, ktdrego srednica jest w przyblizeniu podobna do Srednicy wybranego garnka lub patelni. Podczas gotowania na kuchence gazowej
nalezy zachowac szczegolng ostroznosc. Srednica palnika gazowego powinna byc zawsze mniejsza niz Srednica naczynia.

« Podczas gotowania na gazie dostosuj ptomien tak, aby nie palit sie po bokach garnka lub rondla. Kontakt z ptomieniem moze spowodowac blaknigcie
koloru lub odbarwienie powtoki, co nie jest objete gwarancja. Uchwyty trzymaj z dala od ptomieni.

« Do podgrzewania potraw, gotowania na wolnym ogniu lub przygotowywania delikatnych sosow uzywaj matej mocy grzania.

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

« Pamietaj, aby ostudzi¢ naczynie przed zanurzeniem w wodzie.

+ Chociaz patelnie lub garek z nieprzywierajacq powtoka mozna myc w zmywarce, nie jest to zalecane. Wysoka temperatura i zrce detergenty moga
pogorszyc jakos¢ powtoki i znacznie skracaja zywotnos( naczynia.

« Szklane/silikonowe pokrywki mozna jednak my¢ w zmywarce. WAZNE: silikonowe pokrywki ukladaj w zmywarce na ptasko, aby unikna¢ odksztatcenia.
« Nieprzywierajaca powtoka jest bardzo fatwa do czyszczenia: wystarczy szybkie mycie reczne.

« Umyj po kazdym uzyciu recznie woda ptynem do mycia naczyn. Upewnij sie, ze nie uzywasz silnego srodka czyszczacego na bazie kwasu cytrynowego
lub zawierajacego wybielacz na bazie chloru. Uzyj cieptej wody z ptynem i gabki lub Sciereczki do naczyn. Nie uzywaj myjek z wetny stalowej ani
nylonowych szorowakéw, Srodkdw do czyszczenia piekarnikow ani innych Srodkéw o whasciwosciach Sciernych. Wyptucz w cieptej wodzie i natychmiast
wytrzyj miekka Scierka.

« Zawsze doktadnie myj naczynia kuchenne, poniewaz przy nastepnym uzyciu wszelkie resztki jedzenia ugotuj sie na powierzchni, powodujac
przywieranie potraw.

« Jesli na naczyniu pozostaty resztki jedzenia, mozna je tatwo usuna¢, zalewajac dno naczynia woda i pozwalajac mu sig odmoczy¢, jednoczesnie
delikatnie podgrzewajac na palniku o niskiej mocy (woda nie musi sie gotowac). Nie uzywaj akcesoriow wykonanych z metalu.

« Jesli przechowujesz garnki i patelnie uktadajac je na sobie, umies¢ miedzy nimi np. Scierke do naczyn, aby uniknac zarysowania powierzchni naczynia
znajdujacego sie pod spodem.

« Silikonowe pokrywki nalezy przechowywac poziomo na naczyniach lub na ptasko w szafce, aby uniknac odksztatcenia.

« Nie uzywaj naczyn kuchennych jako pojemnika do przechowywania zywnosci. Nieuzywane naczynie nalezy utrzymywac w czystosci i przechowywac
puste.

WAZNEZABEZPIE(ZENIA i . .

ztego p! nalezy uwaznie i jie p y

be1p|eczenstwa'

Przed rozpoczeciem korzystania z tego produktu nalezy uwaznie i dokfadnie przeczytac wszystkie informacje dotyczace bezpieczeristwa!

- Nie pozwalaj dzieciom przebywac w poblizu pyty grzewczej podczas gotowania.

- Aby uniknac obrazen, nalezy zawsze zachowac ostroznos¢ podczas korzystania z goracych garnkéw.

- Ze wzgledow bezpieczeristwa nigdy nie pozostawiaj naczyr kuchennych bez nadzoru podczas uzytkowania i upewnij sie, ze uchwyty nie wystaja poza
krawedz ptyty kuchennej.

- Uchwyty nie moga pozostawac nad goracym palnikiem, poniewaz moga sie rozgrzac.
- Pokrywki i uchwyty/galki moga nagrzewa sig podczas dfugotrwatego gomwanla

- Zachowaj ostroznos¢ podczas zdej w lub pod ich za uchwyty/g;
sie gorace. W razie potrzeby uzyj rekawic kuchennych lub u(hwytow do garnkéw.

WAZNE ZABEZPIECZENIA DOTYCZACE UZYWANIA SZKLANYCH PEYT KUCHENNYCH

Szklane ptyty kuchenne s3 obecnie bardzo podatne na zarysowania!

Dlatego: .

« PRZED KAZDYM UZYCIEM nalezy dokladnie sprawdzi¢ powierzchnie garnka/patelni pod katem zarysowar, zadzioréw lub innych uszkodzen. Uszkodzenia
te moga zarysowac szklana plyte!

« Unikaj zarysowari szklanej ptyty kuchennej poprzez niep k Ini w przod i w tyt.

« Ostroznie wytrzyj dno garnka/patelni ORAZ szklang pnwmrzchnlg phyty grzewaej PRZED KAZDYM UZYCIEM, aby zapobiec zanieczyszczeniom migdzy
dnem garnka/patelni a szklang powierzchnia. Wszelkie zanieczyszczenia moga spowodowac powazne zarysowania. UWAGA: Zmielony pieprz, sol

lub inne twarde przyprawy moga réwniez powodowac zarysowania. Firma BergHOFF nie ponosi odpowiedzialnosci za takie uszkodzenia szklanej
powierzchni. Takie uszkodzenia szklanych ptyt ptyty kuchennej nie moga byc objete gwarancja BergHOFF.

tki. Lekko dotknij, aby upewnic sie, ze uchwyty/gatka nie staty

KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA

« Gamki: moga by¢ uzywane w piekarniku w temperaturze do 230°C/ 446°F (bez szklanej pokrywy i bez silikonowych uchwytow). Nalezy pamietac,
7e uzywanie w wyzszych temperaturach niz zalecane moze spowodowac odbarwienie lub pekanie. Wazne: Pamietaj o zdjeciu silikonowych nakfadek z
uchwytéw umieszczajac garnek w piekarniku i wiaczajac grzanie.

« Patelnie ze zdejmowanymi raczkami: mogg by¢ uzywane w piekarniku w temperaturze do 230°C/ 446°F (bez szklanej pokrywy i bez zdejmowanej
raczki). Nalezy pamietac, ze uzywanie w wyzszych temperaturach niz zalecane moze spowodowac odbarwienie lub pekanie. Wazne: Pamietaj, aby
odczepic zdejmowany uchwyt, umieszczajac patelnie w piekarniku i wiaczajac grzanie.

« Patelnie ze statym uchwytem: mozna uzywac w piekarniku W temperaturze do 180°C/ 356°F (bez szklanej pokrywy), jest to temperatura odpowiednia
do utrzymywania temperatury potraw przed podaniem. Nalezy pamieta, ze moga wystapic odbarwienia lub pekniecia.

« Zdejmowane silikonowe ostony uchwytéw nie s3 odporne na dziatanie piekarnika.

« Idejmowana dtuga raczka patelni / patelni grillowej nie jest zaroodporna.

« Podczas wyjmowania garnkéw z piekarnika uzywaj uchwytéw ochronnych do garnkéw.

GWARANCJA

1/ Produkty zakupione na stronie berghoffworldwide.com lub w ramach kampanii Iujalnosuowych w przypadku zakupu bezposrednio od BergHOFF
Worldwide prosimy zapoznac siez warunkami gwarangji na naszej stronie en/warranty Jesll cheesz zgtosic
roszczenie w ramach niniejszej gwarandji, skontaktuj si z naszym dziatem obstugi kllema BergHOFF ide: ww.cc@berg com

2/ Produkty zakupione za posrednictwem jednego z naszych dealerdw/kanatéw dystrybucji: w celu

uzyskania informaji na temat roszczen gwarancyjnych prosimy o kontakt ze sprzedawca lub kanatem

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

GEBRUIK EN ONDERHOUD

k ite ente

Enkele tips om de kwaliteit van uw k
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 keukengerel

« 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.

met BergHOFF's CeraGreen antiaanbaklaag

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 ondt vochtige f k Joek, 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 gril, onder een grill of in een mini-oven.

« Giet geen vloeistof op de hete glazen deksel. Dit kan een p p 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




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 viam.

« 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 emstige 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
de afzuiging in de inductiekookplaat). Bij deze specifieke inductiekookplaten met geintegreerde afzuiging zal de stoom rechtstreeks door

et downdraft apparaat naar beneden naar de afzuiging worden geleid. Met andere woorden, dit neerwaartse uitlaatsysteem zal alleen perfect werken,

z0als het is bedoeld, als de specifieke afzuigkap en bijpassende downdraft pot of pan samen worden gebruikt in combinatie met een neerwaartse

afzuiging van de indu(liekookplaat. Voordat u begint met koken, moet u ervoor zorgen dat de stoomopening in de deksel naar de geintegreerde

afzuiging is gericht. Zodra er stoom is opgebouwd in de pan, zal de stoom direct via de opening in de deksel naar de geintegreerde afzuiging worden

geleid. Het s 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 voor 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.

gen voor

« Kook op een pit waarvan de diameter ongeveergeluk 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 uop 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
an de ken. Dit valt niet onder de garantie. Houd ook de handgrepen uit de buurt van de viam.

« Gebruik Iaag 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 anti aantasten en de | 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 veili kookgerei nooit 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.

- Desilicone 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:

- (ontmleer het oppervlak van de pot/pan zorgvuldig VOOR ELK GEBRUIK, op eventuele krassen, braampjes of andere beschadigingen. Deze
besct kunnen krassen 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 emstige 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
dan aanbevolen kan leiden tot ing 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 afneembiare 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 berg com of via Indien aangekocht direct van BergHOFF Worldwide, bekijk onze
qarantievoorwaarden 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 waarden en in met de lokale

USO E CURA
Alcuni consigli per valorizzare e mantenere le qualita delle vostre pentole con il rivestimento antiaderente di BergHOFF CeraGreen

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO:

+ Leggere attentamente le istruzioni.

tutto il materiale d'imballaggio e le etichette. Controllare attentamente il fondo per controllare che non i 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 acc
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 pili olio possibile con un tovagliolo di carta. Questo ingrassera leggermente la superficie e
migliorera le proprieta del rivestimento. Potrebbe essere utile farlo periodicamente e ogni volta prima di mettere via le pentole per lungo tempo.

CUCINARE CON LE VOSTRE PENTOLE 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 '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 & 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 bamb, 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: cio 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 | 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 0 aggiungere liquido sul coperchio di vetro caldo. Cio pud causare una cambi improvviso di con

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 'acqua corrente fredda del rubinetto.

« NON utilizzare il coperchio di vetro sopra 0 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 puo 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 shattere 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 (cioé una zona di cottura
ainduzione con uno scarico integrato all‘interno della piastra ad induzione). Su queste specifiche piastre ad induzione con scarico integrato, il vapore sara
scaricato direttamente verso il basso grazie alle pentole downdraft. In altre parole, questo sistema di scarico verso il basso funzionera 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 I'apertura per il vapore nel coperchio sia posizionata verso lo scarico integrato. Una
volta che il vapore si  accumulato all'interno della pentola, il vapore sara scaricato direttamente dall'apertura nel lato del coperchio verso lo scarico
integrato. Non & necessario mettere un cucchiaio di legno tra il coperchio e il corpo come con le normali pentole.

« |l drenaggio dell'acqua o del liquido pud 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 '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.

easciugare

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 & 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 inmodo che non si accenda ai lati della pentola o del tegame. Il contatto della fiamma pud causare lo
i del colore o lo scolori che non sono coperti dalla garanzia. Tenere anche i manici lontano dalla fiamma.
« Utilizzare il fuoco basso per riscaldare, snbholllre 0 preparare salse delicate.

CURAEPULIZIA

« Ricordatevi di la padella prima dii nell'acqua.

« Anche se la vostra pentola 0 padella antiaderente é lavabile in lavastoviglie, si con5|g||a di non pulire le pentole in lavastoviglie. Il calore elevato e i
detergenti aggressivi deteri la qualita del rivesti eriducono la durata delle vostre pentole.

« | 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 & molto facile da pulire: sara 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 'acqua e lasciandolo in ammollo
mentre lo si riscalda delicatamente a bassa temperatura (non & necessario portare ad ebollizione). Non utilizzare utensili metallici.

« Se si conservano pentole e padelle impilandole, mettere, ad esempio, un canovaccio peri 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 utilizare 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 I'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.

« | 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

| 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 acc il fondo della pentola/padella e la superficie in vetro del piano di cottura PRIMA DI OGNI UTILIZZO, per evitare che le impurita
rimangano intrappolate tra il fondo el piano di cottura.

Queste impurita, di qualsiasi tipo possono causare gravi graffi. NOTA: anche il pepe macinato, il sale o altre spezie dure possono causare tali graffi.
BergHOFF non si assume alcuna responsabilita per tali danni sulla zona di cottura in vetro.

Questi danni sui piani di cottura in vetro non possono pertanto essere rivendicati nell'ambito della garanzia BergHOFF.

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 |'uso a temperature pil
elevate di quelle consigliate puo causare scolorimento o screpolature. Importante: assicurati di rimuovere le protezioni rimovibili in silicone del manico
quando mettila 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 I'uso a
temperature piul elevate di quelle consigliate pud 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 dellimpugnatura non sono resistenti al forno.

« Il manico lungo in silicone removibile della padella/bistecchiera non & adatto al forno.

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

« | coperchi in vetro non sono adatti al forno.

GARANZIA

1/ Prodotti acquistati su berghoffworldwide.com o tramite campagne di se hai acquistato di da BergHOFF Worldwide, verifica
itermini e le condizioni di garanzia sul nostro sito web: www. berghoffworldmde .com/en/warranty. Se desideri far valere la garanzia, ti invitiamo a
contattare il nostro servizio clienti BergHOFF ide: ww.cc com.

2/ Prodotti acquistati tramite uno dei nostri rivenditori/canali di distribuzione: ti invitiamo a contattare il rivenditore o il canale di distribuzione presso
il quale hai acquistato il prodotto BergHOFF per richiedere informazioni su come far valere la garanzia, attenendoti ai termini e alle condizioni di questi
ultimi e in conformita alla legislazione locale.

NAUDOJIMAS IR PRIEZIURA
Patarimai, padésiantys pagerinti i iSlaikyti ,BergHOFF” maisto ruosimo indy su CeraGreen nelimpancia danga savybes

PRIES PIRMAJ) NAUDOJIMA:

« Atidziai perskaitykite instrukcijas.

« Pasalinkite visas pakavimo medziagas ir etiketes. Atidziai patikrinkite dugna, ar néra jbrézimuy, atplaisy ar kity pazeidimy, kurie galéjo atsirasti
perkeliant, gabenant arba pardavimo vietoje. Tokie pazeidimai gali subraizyti kaitlentés pavirsiy! Uz tokius kaitlentés pavirsiaus pazeidimus negalime
bati laikomi atsakingais.

« I3pakave maisto ruosimo inda, jj nuplaukite Siltu ir muiluotu vandeniu. Tam naudokite minksta kempine. Kruopsciai isskalaukite ir visiskai nusausinkite
minksta Sluoste.

« Pries pradedant gaminto maista naujuoju maisto ruosimo indu pirma kart: jkaitinkite inda pasirinke maza kaitinimo intensyvuma, patepkite
nelimpancios dangos pavirsiy augaliniu aliejumi. Tada palikite jj atvésti. Tada nuvalykite kiek jmanoma daugiau aliejaus popieriniu ranksluosciu. Taip
paruosite pavirsiy ir pagerinsite dangos savybes. Galite nuspresti tai daryti periodiskai ir kiekvieng karta, kai planuojate maisto ruosimo indo nenaudoti
ilgesnj laikotarpj.

MAISTO GAMINIMAS NAUDOJANT MAISTO RUOSIMO INDUS, DENGTUS ,CERAGREEN“ DANGA

« [sitikinkite, kad visada pradedate gaminti maista naudodami Svaria keptuve.

« Maista is Saldytuvo isimkite likus ne maziau kaip 10 minudiy iki gaminimo. Jei naudojate aliejy skoniui ar tekstrai suteikti, leiskite aliejui pasilti 1-2
minutes nustate zema arba vidutinj kaitinimo intensyvuma ir tik tada dékite maista j maisto ruosimo inda. Eksperimentuokite, kad rastuméte geriausia
nustatyma.

« Stebekite, kad niekada i$ maisto ruosimo indo nei3garuoty skystis. Niekada per ilgai nekaitinkite maisto ruosimo indo.

« Visada maista gaminkite naudodami mazy ir vidutinj kaitinimo intensyvuma. Didelj kaitinimo intensyvuma naudokite tik kai gaminant maistg indas yra
pripildyti skyscio (pvz., verdant makaronus).

« Nors CeraGreen pavirsius yra itin atsparus jbrézimams, rekomenduojame naudoti bambuko, silikono, nailono ar medinius jrankius, kad apsaugotume ir
prailgintume maisto ruosimo indo tamavimo laika. Nenaudokite metaliniy jrankiy.

« Niekada nepjaukite maisto inde, nes tai sugadins pavirSiy. Maisto ruosimo induose nenaudokite maiytuvy ar plaktuvy.

« Kai kar$ta maisto ruosimo inda dedate ant stalo arba stalvirsio, jo pavirsiui apsaugoti naudokite apsauging medziaga.

« Rankenos ir rankenélés jkais. Naudokite puody laikiklius.

« Apsaugokite puoda ar keptuve nuo jlenkimy, nepridegancia danga nuo jbrézimuy, nes gali suprastéti nelimpancios dangos savybés.

« Venkite kaitlentés pavirsiaus (stiklo) subraizymo. Be reikalo nestumdykite keptuvés j priekj ir atgal.

BENDROSI0S REKOMENDACIJOS IR ATSARGUMO PRIEMONES STIKLINIAMS DANGCIAMS

« Visada jkaitusj stiklinj dangtj dékite ant sausos Sluostés, puodo laikiklio arba ranksluoscio. Niekada karsto stiklinio dangcio nedékite ant virykles,
metalinio trikojo, drégno puody laikiklio arba ranksluoscio, tiesiai ant stalvirsio ar kito 3alto arba Slapio pawmaus arba nedeklte[ wrtuvmg plautuve.
« Niekada stiklinio dangcio nedekite tiesiai ant karscio Saltinio, pvz., ant degiklio ar kepimo groteliy, po ar
+ Nepilkite ant ar nejpilkite skyscio j jkaitusj stiklinj dangtj. Tai gali sukelti staigy temperataros pokytj, del kurio stiklas gali bati sugadintas.

« Nedeékite stiklinio dangcio j orkaite.

« Reguliariai tikrinkite stiklinj dangtj, ar néra isduzimy, jtrakimy ir jbrézimy. Rade tokius pazeidimus, dangcio ite ir j

« Venkite staigiy stiklo temperatiros pokyciy. NEjPILKITE SkyS(ID | jkaitusj stiklinj dangtj.

NEDEKITE jkaitusio stiklinio dangcio ant drégno ar vésaus pavirsiaus, tiesiai ant stalvirsio ar metalinio pavirsiaus arba j virtuvine plautuve. |kaitusio
stiklinio dangcio perkélimui NENAUDOKITE Slapios Sluostés. Leiskite jkaitusiam stikliniam dang¢iui atvesti ant ausinimo stovo, puody laikiklio ar sausos
Sluostés. Pries plaunant ar Saldant, btinai leiskite jkaitusiam stiklui pakankamai atvésti. NEPANARDINKITE jkaitusio stiklinio dangcio  3alta vandenj ir
NEATVESINKITE po Saltu i§ maisytuvo tekanciu vandeniu.

« NENAUDOKITE stiklo dangcio vir3 liepsnos ar po ja.

« Perkeldami jkaitusj stiklinj dangtj, naudokite tinkama ranky apsauga, pvz., puodo laikiklius ar pirstines.

« Bikite atsargis rinkdami stiklo Sukes, nes jos gali biti labai astrios ir jas gali bati sunku pamatyti.

« Neriipestingai atlikdami veiksmus su stikliniais dangciais galite juos sudauzyti, suskaldyti, jie gali jtrikti arba bti subraizyti. NENAUDOKITE ir
netaisykite jokiy jdauzty, jtrakusiy ar stipriai subraizyty stikliniy dangciy.

« NENUMESKITE ir neatitrenkite stiklinio dangcio j kieta objekta ar jo nesutrenkite j maisto ruosimo indus.

MAISTO GAMINIMAS NAUDOJANT FUNKCIJA,,DOWNDRAFT”

Bendrosios pastabos

Gaminiai, turintys funkcij,, Downdraft” (gary nukreipimas Zemyn), sukurti tobulam efektyvumui naudojant indukcines kaitlentes su,Downdraft”

tipo gartraukiais (. y. indukciné kaitlenté su joje integruotu gartraukiu). Kai maisto ruosimo indai su funkcija,, Downdraft” naudojami ant Siy specialiy
indukciniy kaitlenciy, garai bus nukreipti j istraukimo anga. Kitaip tariant, i apatiné gary istraukimo sistema veiks puikiai, kaip numatyta, jei naudojama
kartu su puodu ar keptuve, uzdengta dangciu, turiniu funkcija, Downdraft’, ir $ia funkcija palaikancia indukcine kaitlente. Pries pradédami ruosti maista
isitikinkite, kad gary isleidimo anga dangtyje yra nukreipta j integruota gary istraukimo anga. Kai puodo viduje susikaups garai, juos danggio Sone esanti
nukreips j integruotg gary istraukimo anga. Nebitina tarp dangcio ir puodo déti medinio Sauksto, kaip tai daroma naudojant jprastus maisto ruosimo
indus.

«Vandens ar skyscio iSleidimas gali biti atliekamas uzdedant dangtj ant puodo. Pri
gary iSleidimo arba i3pylimo angos kryptj. Taip uztikri kad pildami skystj Taciau Sis| malslu ruoimo indas su danggiu, turinciu
funk(qu,,Duwndrafl taip pat puikiai veikia ir tinka kity tipy virykléms (dujinéms, inéms) ir tradiciniais gartraukiais.
Jei ruosite maista naudodami standartinj gartraukj, jsitikinkite, kad dangcio gary isleidimo angos gaubtai nukrelptl jvirykles centra. Tai uztikrins
idealiausia padétj, kad garai baty istraukti tradicinio gartraukio sukurto oro srauto.

ildami skyst] atkreipkite demesj ir atidziai patikrinkite dangcio

Bendros energijos taupymo rekomendacijos

« Maisto ruosimui naudokite kaitinimo elementa, kurio skersmuo yra artimas puodo arba keptuveés, kuria norite naudoti, skersmeniui. Ypatingas démesys
reikalingas naudojant dujine virykle. Dujinio degiklio skersmuo visada turéty biti mazesnis uz keptuvés skersmenj.

« Kai maistas ruosiamas naudojant dujing virykle, sureguliuokite liepsna, kad ji neapimty puodo ar keptuvés Sony. Liepsna gali sukelti dangos spalvos
blukima arba pasikeitima. Tokiu atveju garantija netaikoma. Taip pat laikykite rankenas atokiau nuo liepsnos.

« Patiekalams Sildyti, létai virti arba subtiliam padazui gaminti naudokite mazg kaitinimo intensyvuma.

VALYMAS IR PRIEZIURA

« Pries panardindami keptuve j vandenj nepamirskite jos atvesti.

« Nors maisto ruosimo indq su nelimpancia danga saugu plauti indaplovéje, nerekomenduojame to daryti. Didelis karstis ir ésdinantys plovikliai blogina
dangos kokybe ir labai sumazina jiisy virtuvés reikmeny tarnavimo laika.

«Taciau stiklo arba silikono dangcius galima plauti indaplovéje. SVARBU: silikono dangcius indaplovéje dékite horizontalioje padétyje, kad biity i$vengta
silikono formos deformacijos.

« Nelipnia danga labai lengva valyti: pakanka greito plovimo rankomis.

« Po kiekvieno naudojimo valykite rankomis indy plovikliu. Tam geriausiai tinka rankomis plauti skirtas indy ploviklis. |sitikinkite, kad nenaudojate
abrazyviniy valikliy, pagaminty citriny ragsties pagrindu arba valikliy, kuriuose naudojamas chloro pagrindu pagamintas baliklis. Naudokite Silta,
muiluota vandenj ir kempine arba indy Sluoste. Nenaudokite plieniniy Sveistuky ar nailoniniy 3veitimo kempinéliy, orkaités valiklio ar abrazyvinio
valilio. Skalaukite Siltu vandeniu ir nedelsiant nusausinkite minksta sluoste.

«Visada kruopsciai iSvalykite maisto ruosimo inda, nes kit karta jj naudojant maisto likudiai prikeps prie pavirsiaus ir dél to maistas pradés lipti.

« Jei ant virtuvés reikmeny lieka prilipusio maisto likuciy, jie gali biti lengvai pasalinti j keptuve jpylus vandens, kad apsemty dugng ir leidziant mirkti
létai kaitinant neaukStoje temperatiiroje (nereikia leisti vandeniui virti). Nenaudokite metalinio jrankio. Jei puodus ir keptuves laikote sudéje viena ant
kito, tarp ju jdékite, pavyzdziui, indy rankluostj, kad virsutinis puodas nebraizyty apatinio.

« Laikykite silikono dangcius uzdétus ant maisto ruosimo indy arba horizontalioje padétyje spintoje, kad ivengtumeéte ju deformacijos.

« Nenaudokite maisto ruosimo reikmeny kaip indo maistui laikyti. Kai maisto ruosimo indai nenaudojami, jie turi biti Svards ir tusti.

SVARBIOS ATSARGUMO PRIEMONES
Pries$ naudodami $j gaminj ati visg saugos i
Pries naudodami $j gaminj ati |rkruopsua|perskal(yknewsqsaugosmfovmacuql
« Neleiskite vaikams artintis prie kaitlentés, kol gaminate maista.

« Kad iSvengtumeéte suzalojimuy, visada elkités atsargiai, kai dirbate su karstais puodais.

« Saugos sumetimais niekada nepalikite naudojamy indy be priezidros ir stebékite, kad rankenélés neissikisty uz kaitlentés krasto.

« Nelaikykite rankenéliy vir$ jkaitusio degiklio, nes jos gali jkaisti.

« llgai gaminant maista dangciai ir rankenos / rankenélés gali jKaisti.

- Gaminant maista silikoninius laikiklius reikia nuimti ir uzdéti juos tik norint saugiai jdéti puoda j orkaite arba nukosti verdantj vandenj naudojant
dangtyje integruota nusunkimo funkcija.

« Bakite atsargas nuimdami dangcius arba keldami uz rankeny / rankenéliy. Lengvai palieskite, kad sitikintuméte, jog rankenos / rankenélés nejkaito.

SVARBIOS ATSARGUMO PRIEMONES NAUDOJANT ANT STIKLINIY VIRYKLIY

Stiklines kaitlentes Siais laikais galima lengvai subraizyti!

Todel:

- Pries naudodami puoda ar keptuve, atidziai patikrinkite, ar ant jo néra jbrézimu, jskilimy ar kity paZeidimy. Sie paZeidimai gali subraizyti stikline
kaitlente!

«Venkite jbrézimy ant stiklinés kaitlentés, be reikalo stumdydami puoda ar keptuve pirmyn-atgal.

« PRIES KIEKVIENA NAUDOJIMA kruopsciai nuvalykite puodo / keptuvés dugna IR stiklinj kaitlentés pavirsiy, kad tarp puodo / keptuvés dugno ir stiklinio
pavirsiaus nelikty nesvarumy. Nesvarumai gali sukelti rimty jbrézimy. PASTABA: malti pipirai, druska ar kiti kieti prieskoniai taip pat gali sukelti tokius
ibrézimus.

,BergHOFF” neprisiima atsakomybeés uZ tokius stiklinés kaitlentés pazeidimus. Todél dél 3iy stikliniy kaitlentés pavirsiy pazeidimy negalima reikalauti
suteikti, BergHOFF” gaminiy garantija.

NAUDOJIMAS ORKAITEJE

« Puodai: atspariis orkaités temperatiirai iki 230 °C (be stiklinio dangcio ir silikoniniy movy). Atkreipkite démesj, kad naudojant aukstesnéje nei
rekomenduojama temperatroje gali pakisti spalva arba atsirasti jtrakimy. Svarbu: dédami puoda j orkaite ir jjunge kaitinima, batinai nuimkite
silikonines nuimamas rankeny apsaugas.

« Keptuvé su nuimamomis rankenomls atsparl orkaités temperatirai iki 230 °C/ 446 °F (be stiklinio dangcio ir be nuimamy movy). Atkreipkite démes],
kad naudojant aukstesnéje nei qali pakisti spalva arba atsirasti jtrikimy. Svarbu: dédami keptuve  orkaite ir jjunge
kaitinimg, batinai nuimkite silikonines nuimamy rankenu apsaugas.

« Keptuvé su fiksuota rankena: atspari orkaités temperatirai iki 180 °C (be stiklinio dangcio), tinka maistui palaikyti Siltam iki patiekiant. Atkreipkite
démesj, kad gali atsirasti spalvos pakitimy ar jtrikimy.

« Nuimamos silikoninés rankeny apsaugos néra atsparios orkaités temperatirai.

« Nuimama ilga keptuves / grilio keptuves rankena néra atspari orkaités temperatarai.

« ISimdami puodus i3 orkaités naudokite puodkeéles.

GARANTUA

1/ Produkti, kas iegadati berghoffworldwide. com vailojalitates kampanas Jaesat \egadajles tiesi no BergHOFF Worldwide, lidzu, iepazistieties ar misu
garantijas noteikumiem un nosacijumiem masu i y. Ja vélaties iesniegt prasibu saskana ar So
garantiju, ludzu, sazinieties ar misu BergHOFF Worldwide kllentu atbalsta nodalu: ww. «@herghoffworldwde com.

2/ Produkti, kas iegadati, izmantojot kadu no masu dileriem/izplatisanas kanaliem: Lidzu, sazinieties ar dileri vai izplatisanas kanalu, kura iegadajaties
savu BergHOFF produktu, lai noskaidrotu par garantijas prasibam, ievérojot to noteikumus un nosacijumus un saskana ar vietéjiem tiesibu aktiem.

LIETOSANA UN KOPSANA

Dazi padomi, ka izcelt un uzturét édienu gatavosanas trauku labas ipasibas, ja traukiem ir BergHOFF CeraGreen pretpiedeguma
parklajums

PIRMS PIRMA LIETOJUMA:

« Rupigi iepazistieties ar noradijumiem.

« Nonemiet visu iepakojuma materialu un etiketes. Uzmanigi apskatiet pamatni, vai taja nav kadu skrap&jumu, atskarpju vai citu bojajumu, kadi var biit
radusies kraujot, transportéjot vai pardosanas vieta. Sadi bojajumi var saskrapét édienu gatavosanas virsmu! Més neuznemamies atbildibu par tadiem
édienu gatavosanas virsmas bojajumiem.

«Péc edienu Sanas trauka izsainos ajiet tosilta ziepjudeni ar mikstu sukli. Rupigi noskalojiet un pilniba nosusiniet ar mikstu dranu.

« Pirms pirmas édiena gatavosanaSJaunaJa trauka: sakarseuet trauku uz maza siltuma, apstradajiet pretpiedeguma virsmu ar augu ellu un laujiet
traukam atdzist. Tad ar papira dvieli noslaukiet péc iespéjas vairak ellas. Ta virsma biis nedaudz ietaukota un uzlabos parklajuma Tpasibas. Vélams to darit
periodiski un Katru reizi pirms édienu gatavosanas trauka ilgakas nelietosanas.

GATAVOSANA CERAGREEN PARKLAJUMA TRAUKOS

« Noteikti vienmér jasak ar tiru trauku.

« Produktus no ledusskapja iznemiet vismaz 10 minites pirms gatavosanas. Ja garsas vai tekstaras labad lietojat ellu, laujiet ellai mindti vai divas sasilt uz
maza vai mérena siltuma un tikai tad lieciet trauka produktus. Mazliet paeksperimentéjiet, lai atrastu labako iestatijumu.

« Nekad nelaujiet traukam izvarities sausam. Nekad nelaujiet traukam karst parak ilgi.

«Vienmer gatavojiet édienu uz maza — mérena siltuma. Lielu siltumu izmantojiet tikai tad, kad trauks piepildits ar $kidrumu produkta (pieméram,
pastas) varisanas nolika.

« Lai gan CeraGreen virsmai piemit milziga izturiba pret skrapéjumiem, iesakam lietot bambusa, silikona, neilona vai koka virtuves piederumus, lai
aizsargatu savus traukus un paildzinatu to kalpo3anas laiku. Nelietojiet metala virtuves piederumus.

« Nekad negrieziet édienu, kamér tas vél atrodas trauka, jo ta jus sabojasit trauka virsmu. Nelietojiet mikserus vai putotajus $ajos traukos.

« Liekot karstus traukus uz galda vai letes, parklajiet to virsmu ar aizsargmaterialu.
« Rokturi un apalie rokturi viscaur sakarsis. Lietojiet karstu trauku satvérgjus.

« Sargiet kastroli vai pannu no iespi i i parklajumu —no jo tas var mazinat nelipsanas ipasibu.
« Nepielaujiet (stikla) &dienu gatavosanas wsmu saskrapésanu, bez vajadzibas bidot trauku uz prieksu un atpakal.

VISPAREJAS VADLINIJAS UN PIESARDZIBAS PASAKUMI STIKLA VAKU GADIJUMA

« Karstu stikla vaku vienmer lieciet uz sausas dranas, karstu trauku satvéréja vai dviela. Nekada gadijuma nelieciet karstu stikla vaku uz plits virsmas,
metala paliktna, mitra karstu trauku satvéréja vai dviela, tiesi uz letes vai citas aukstas vai slapjas virsmas, vai izlietné.

« Nekad nelieciet stikla vaku tiesi uz siltuma avota, tada ka deglis vai grils, zem boilera vai tostera krasni.

« Nelejiet uz karsta stikla vaka Skidrumu vai neapstradajiet to ar skidrumu. Tas var izraisit pekSnu temperatiras mainu un attiecigi sabojat stiklu.

« Nelieciet stikla vaku cepeskrasni.

« Requlari parbaudiet stikla vakus, vai tajos nav kadi robi, plaisas un skrap&jumi. Atbrivojieties no $adi bojatam lietam.

« Rikojoties ar stikla traukiem, nepaklaujiet to peksnam temperatiiras mainam. NELEJIET $kidrumu uz karsta stikla vaka. NELIECIET karstu stikla vaku uz
slapjas vai vésas virsmas, tiesi uz letes vai metala virsmas, vai izlietné. NERIKOJIETIES ar karstu stikla vaku, to turot ar slapju dranu. Laujiet karstam stikla
vakam atdzist uz dzeséSanas stativa, karstu trauku satvéréja vai sausas dranas. Pirms mazgasanas vai ievietosanas ledusskapi noteikti laujiet karstiem
stikla traukiem pietiekami atdzist. NEIEGREMDEJIET karstu stikla vaku auksta adeni un NEDZESINIET to zem auksta tekoa idensvada udens.

« NELIETOJIET stikla vaku uz vai zem liesmas.

« Rikojoties ar karstu stikla vaku, lietojiet atbilstosus roku aizsarglidzeklus, tadus ka karstu trauku satvergji vai cepeskrasns cimdi.

« leverojiet piesardzibu, rikojoties ar saplisusu stiklu, jo stikla dalinas var bat arkartigi asas un grati pamanamas.

« Rikojoties ar stikla vakiem bez atbilstosas pakapes piesardzibas, tos var saplést, izsist tajos robus, radit plaisas vai smagi saskrapét. NELIETOJIET vai
nelabojiet nevienu stikla vaku, kura ir robi, plaisas vai ievérojami skrap&jumi.

« NEMETIET stikla vaku zemé vai neatsitiet to pret cietu priekSmetu, vai nesitiet pret to virtuves piederumus.

EDIENU GATAVOSANA AR LEJUPVELKMES FUNKCLJU

Visparéja piezime

Sie lejupvelkmes priekSmeti ir pasi izstradati uz indukaijas ericém (t.i., indukcijas gatavosanas zona ar
indukdijas platé integrétu velkmi). Uz $im specialajam indukcijas platém ar |megrem velkmi lejupvelkmes adieny gatavosanas trauki tvaiku virzis lejup
tiedi uz velkmi. Citiem vardiem sakot, $i lejupvelkmes sistéma darbosies nevainojami, ka paredzets, lietojot specialo lejupvelkmes vaku kopa ar atbilstosu
kastroli vai pannu kombinacija ar lejupvelkmes indukijas plati. Pirms sakat édiena gatavosanu, nodroSiniet, lai tvaika atvérums vaka biitu vérsts
integrétas velkmes virziena. Kolidz kastroli ir izveidojies tvaiks, atvérums vaka pusé So tvaiku virzis tiesi uz integréto velkmi. Starp vaku un korpusu nav
jaievieto koka karote, ka tas biitu parastu édienu gatavosanas trauku gadijuma.

« Udens vai Skidruma notecinasanu var veikt, uzliekot vaku uz kastrola/pannas. Pirms notecinasanas pievérsiet uzmanibu un riipigi parbaudiet, kada
virziena vérsts tvaika/noteces atvérums vaka. Tadejadi jiis nodrosinasit, lai notecinamais skidrums jums neraditu fiziskas traumas rikosanas laika. Tomer
Sie trauki ar lejupvelkmes vaku perfekti un lieliski darbojas arf uz citam édienu 3anas iericém (gazes, elektriskam, halogénu, vitrokeramikas) un
kombinacija ar tradicionalu tvaika nosiicéju. Ja gatavojat ar tradicionalu tvaika nosiicgju, tvaika atvérumam vaka noteikti jabat vérstam uz plits centru.
Tas nodrosinas idealako poziciju, lai tradicionala tvaika nosiicéja gaisa cirkulacija uztvertu tvaiku.

Visparéji ieteikumi enerdgijas taupibas joma
« Gatavojiet uz degla, kura pamata diametrs aptuveni lidzinas jisu izvéléta kastrola vai pannas diametram.

Gatavojot uz gazes iericém, nepiecieSama ipasa uzmaniba. Gazes degla diametram vienmér jabit mazakam par kastrola diametru.

« Gatavojot uz gazes, noreguléjiet liesmu t, lai ta neliesmotu ap kastrola vai pannas saniem. Saskare ar liesmu var izraisit parklajuma krasas
izbalo3anu vai mainu, un uz to garantija neattiecas. Tapat rokturiem vienmeér jabat atstatu no liesmas.

« Lai uzsilditu édienu, Iéni varitu vai pagatavotu maigas mérces, lietojiet mazu siltumu.

KOPSANA UN TIRISANA

« Mcerieties, ka pirms iegremd@Sanas aident kastrolim/pannai jalauj atdzist.

« Lai gan pannu vai kastroli ar pretpiedeguma parklajumu drikst mazgat trauku mazqasanas masina, més $adu trauku mazgasanu neiesakam. Lielais
karstums un agresivie mazgasanas lidzek|i pazeminas parklajuma kvalitati un ievérojami saisinas trauku kalposanas |Igumu

- Savukart stikla/silikona vakus drikst mazgat trauku mazgasanas masina. SVARIGI: ieciet silikona vakus trauku mazgasanas masina lidzeni vienu uz otra,
lai nepielautu silikona formas deformésanos.

- Pretpiedequma parklajumu r loti viegli notirit: pietiks ar atru mazgasanu ar rokam.

- Peckatra lietojuma mazgajiet ar rokam, izmantojot trauku mazgasanas lidzekli, kas paredzéts mazgasanai ar rokam. Nekada gadijuma nelietojiet
agresivu tirisanas lidzekli uz citronskabes bazes vai tadu, kas satur hlora balinataju. Lietojiet siltu ziepjideni un sikli vai trauku mazgasanas dranu.
Nelietojiet térauda vikski vai neilona bersanas spilventinus, cepeskrasnsnnsanas lidzekli vai jebkadu citu abrazivu tirisanas lidzekli. Noskalojiet silta
ideni un nekavéjoties nosusiniet ar mikstu dranu.

«Vienmer tiriet édienu gatavosanas traukus ripigi, pretéja gadijuma, tos lietojot nakamaja reize, visas ediena paliekas piecepsies pie virsmas, izraisot
gatavojama édiena lip3anu.

« Japie trauka pielikusas kadas édiena paliekas, tas var viegli notirit, ielejot panna/kastroli nedaudz idens un laujot atmiekskéties, vienlaikus saudzigi
sildot zema temperatra (idenim nav javaras). Nelietojiet metala virtuves piederumus. Ja uzglabajat kastrolus un pannas, liekot tos vienu uz otra,
fevietojiet starp tiem, pieméram, trauku dvieli, lai augséja trauka dalas neskrapétu apakséjo elementu virsmu.

« Uzglabajiet silikona vakus, uzliktus lidzeni uz to traukiem, vai ari uzglabajiet, lidzeni izliktus trauku skap, lai izvairitos no deformésanas riska.

« Nelietojiet édienu gatavosanas traukus ka partikas produktu uzglabasanas traukus. Kad traukus nelietojat, tiem jabat tiriem un tuksiem.

SVARIGI DROSIBAS PASAKUMI

Pirms 3i izstradajuma lietosanas uzmanigi un ripigi izlasiet visu drosibas informaciju!

- Gatavosanas laika nelaujiet bérniem atrasties plits virsmas tuvuma.

« Lai izvairitos no savainojumiem, rikojoties ar karstiem katliem, vienmer ieverojiet piesardzibu.

« Drogibas apsvérumu dé] lietosanas laika traukus bez un parliecinieties, ka rokturi nesniedzas pari plits virsmas
malai.

« Nelaujiet rokturiem bt virs karsta degla, jo tad rokturi var sakarst.

« GatavoSanas beigas vaki un rokturi var bt sakarsusi.

« Gatavosanas laika ir janonem silikona uzmavas, un tas jaizmanto tikai katla dro3ai ievietosanai cepeskrasni vai verdosa idens nosusinasanai, izmantojot
vaka integréto idens nokasanas funkciju.

« levérojiet piesardzibu, nonemot vakus vai pacelot tos iz roktura. Viegli pieskarieties, lai parliecinatos, ka rokturi nav sakarsusi.

SVARIGI DROSIBAS PASAKUMI IZSTRADAJUMA LIETOSANAI UZ STIKLA PLITS VIRSMAM
Musdlenu stikla plits virsmas ir loti neaizsargatas pret skrapéjumiem.

Tapec

- PIRMS LIETOSANAS riipigi parbaudiet katla/pannas virsmu, vai taja nav skrapgjumu, urbumu vai citu bojajumu. Sie bojajumi var saskrapét stikla plits
virsmu.

« lzvairieties no stikla plits virsmas saskrap@sanas, bez vajadzibas nebidot katlu/pannu uz priekSu un atpakal.

« PIRMS KATRAS LIETOSANAS uzmanigi noslaukiet katla/pannas dibenu UN plits virsmas stikla virsmu, lai starp katla/pannas dibenu un stikla virsmu
nenoklitu netirumi. Jebkada veida netirumi var izraisit nopietnus sk PIEZIME: $adas var radit malti pipari, sals vai citas cietas
gardvielas.
BergHOFF neuznemas nekadu atbildibu par sadiem bojajumiem, kas nodariti stikla gatavosanas zonai, ta
nevar pieprasit attiecinat BergHOFF izstradajumu garantiju.

adu stikla plits virsmu bojajumu gadijuma

LIETOSANA CEPESKRASNI
« Katli: var lietot cepeskrasni temperatara idz 230 °C/446 °F (bez stikla vaka un bez silikona rokturu aizsargiem). Lidzu, nemiet véra, ka lieto3ana
temperatird, kas ir augstaka par ieteikto, var izraisit krasas mainu vai plaisasanu. Svarigi! levietojot pannu cepeskrasni un ieslédzot karstumu, noteikti
nonemiet nonemamos silikona rokturu aizsargus.
« Panna ar nonemamiem rokturiem: var lietot cepeskrasni temperatiira lidz 230 °C/446 °F (bez stikla vaka un bez nonemama roktura). Liidzu, nemiet
Véra, ka lietosana temperatiira, kas ir augstaka par ieteikto, var izraisit krasas mainu vai plaisasanu. Svarigi! levietojot pannu cepeskrasni un ieslédzot
karstumu, noteikti nonemiet silikona nonemamos rokturu aizsargus.
« Pannas ar fiksétu rokturi: var lietot cepeskrasni temperatilra iz 180 °C/356 °F (bez stikla vaka), kas piemérota, lai pirms pasnieg3anas uzturétu édienu
siltu. Lidzu, nemiet véra, ka var rasties krasas maina vai plaisasana.
. Nonemamns silikona rokturu aizsargus cepeskrasni likt nedrikst.
P n qaro rokturi cepesk ikt nedrikst.

Iznemot katlus no cepeskrasns, izmantojiet katlu turétajus.

KASUTAMINE JA HOOLDUS

Maned ndpuniited teie

BergHOFF'i CeraGreen mittenakkuva kattega

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST:
« Lugege juhised hoolikalt Iabi.

« Eemaldage kogu pakkematerjal ja ildid. Kontrollige pdhja hoolikalt krii suhtes, mis vivad tekkida

ise voi muude k

kéitlemisel, transportimisel vi miiiigikohas. Need kahj voivad Me ei vastuta selliselt tekkinud kahjustuste eest.
« Parast oma toidundu lahti pakkimist peske seda soojas seebivees pehme késnaga. Loputage pohjalikult ja kuivatage korralikult pehme lapiga.
«Enne panni madalal kuumusel, hdoruge mittenakkuvat pinda taimedliga ja laske

pannil jahtuda. Seejérel piihkige paberrallkuga maha vaimalikult palju 6li. See imbub kergelt pinna sisse ja parandab katte omadusi. Vite teha seda
regulaarselt ning iga kord enne toidundu pikemaks ajaks hoiule panemist.

TOIDUVALMISTAMINE CERAGREEN KATTEGA TOIDUNOUDEGA

«Veenduge, et alustate alati puhta panniga.

«Votke toit kiilmkapist valja vdhemalt 10 minutit enne toiduvalmistamist. Kui kasutate maitse voi tekstuuri jaoks dli, laske lil enne toidu lisamist pannile
minuti voi kaks soojeneda madalal kuni keskmisel kuumusel. Katsetage veidi, et leida parim seadistus.

« Arge kunagi laske pannil kuivaks keeda. Arge kunagi laske oma pannil liiga kaua kuumeneda.

«Valmistage toitu alati madalal kuni keskmisel kuumusel. Kasutage korget kuumust ainult siis, kui pott on téidetud vedelikuga toidu keetmiseks (nditeks
pasta).

« Kuigi CeraGreen pinnal on suur vastupidavus kriimustustele, soovitame kasutada bambusest, silikoonist, nailonist voi puidust tarvikuid, et kaitsta ja
pikendada teie toidungude eluiga. Arge kasutage metallist tarvikuid.

- Arge kunagi Idigake toitu, kui see on pannil, sest see kahjustab pinda. Arge kasutage nendes esemetes miksereid ega kloppijaid.

« Kasutage pinna kaitsmiseks kaitset, kui asetate kuumad toidunoud lauale vdi toopinnale.

« Kéepidemed ja nupud lahevad kuumaks. Kasutage kuumaaluseid.

« Hoidke potti vdi panni mélkide eest ja mittenakkuvat katet kriimustuste eest, sest need vdivad mojutada mittenakkuva katte omadusi vahenemise
suunas.

« Viltige krii i (Klaasist)

Jel, libistades panni asjatult edasi-tagasi.

KLAASKAANTE ULDISED JUHISED JA ETTEVAATUSABINGUD

« Asetage kuum klaaskaas alati kuivale lapile, kuumaalusele vai ratikule. Arge kunagi asetage kuuma klaaskaant pliidile, metallist alusele, niiskele
kuumaalusele vai rétikule, otse toGpinnale voi muule killmale voi marjale pinnale ega kraanikaussi.

- Airge kunagi asetage klaaskaant otse soojusallikale, naiteks pdletile VOI grillile, réstimisseadme alla voi rdstimisahju.

« Arge valage vedelikku kuuma klaaskaane peale ega sisse. See vdib pohjustada akilist mille on

- Arge pange klaaskaantah]u

kildude, pragude ja kriimustuste suhtes. Visake sellise kahjustusega esemed dra.

-Valnge klaasnoude ak|I|5| temperatuunmuutuﬂ ARGE pange kuuma klaaskaane sisse vedelikku. ARGE asetage kuuma klaaskaant marjale voi jahedale

pinnale, otse todp ega k G i kuuma klaaskaant mérja lapiga. Laske kuumal klaaskaanel jahtuda

Jahutusrestil, kuumaalusel voi kuival rétikul. Enne pesemist Jaske kuumadel klaasnoudel kindlasti piisavalt jahtuda. ARGE pange kuuma klaaskaant kiilma

vette ja drge jahutage seda killma jooksva kraanivee all.

« ARGE kasutage klaaskaant leegi peal vai all.

« Kuuma k kasutage sobivat ké , nditeks pajalappe voi -kindaid.

. Olge katklse kIaaS| kasitsemisel ettevaatlik, sest tilkid voiva olla aarmlselt teravad ja raskesti leitavad.
ilma piisava et Voib pohj p ist, Iohenemist,

pqrandage klaaskaant, millel on kilde puudu, mis on pragunenud voi tugevalt kriimustatud.

« ARGE kukutage ega l66ge klaaskaant vastu kdva eset ega 16oge selle vastu kadgitarvikuid.

ist voi tugevat ARGE kasutage ega

TOIDUVALMISTAMINE ALLATOMBEFUNKTSIOONIGA

Uldine mérkus

Need allatombeel don Iselt loodud taiuslikuks joi llatombega induktsi dmetel (st induktsi isalal, mille

|ndukIS|oonplaad| seeson|megreemudvaljatomme) Nendel |nteqveentud valjatémbega spetsiifilistel i juhitakse aur allatd
oud ahllotsevalj omk Te|5|sonu seea Il vlj tootabldeaalseltnagu ette ndhtud, kui spetsiifilist allatombekaant

jasobivat potti voi panni k duktsioonplaadil. Enne toiduvall ise alustamist veenduge, et kaane auruava on paigutatud

integreeritud valjatombe suunas. Kui aur on kogunenud poti SISSE juhitakse aur otse kaane kiiljel olevast avast integreeritud valjatombesse. Kaane ja

korpuse vahele ei ole vaja panna puidust lusikat nagu tavaliste toidundude puhul.

«Viee voi vedeliku eemaldamiseks voib asetada kaane korpuse peale. Enne tiihj olge

suunda kaanes. Seda tuleb teha tagamaks, et &ra voolav vedelik ei tekitaks Immlngu aJaI teile vigastusi. Allatombega uglnoud tootavad siiski ideaalselt

héisti ka teistel toiduvalmistamisseadmetel (gaas, elektriline, halogeen, vitr ning koos traditsi j kut Kui valmistate

toitu traditsioonilise kubuga, siis veenduge, et kaane auruava osutaks pliidi keskele. See tagab koige ideaalsema aru asendl et tavalise kubu dhuringlus

saaks selle kaasa haarata.

hoolikalt

Uildised soovitused energia saastmiseks

«Valmistage toitu poletil, mille diameeter on umbes sama nagu teie valitud poti véi panni pohja labimdat. Toiduvalmistamisel gaasiseadmetel on vaja
olla eriti tahelepanelik. Gaasipdleti Iabimdot peaks alati olema véiksem kui panni labimaot.

« Gaasiga toiduvalmistamisel reguleerige leeki nii, et see ei poleks iile poti voi panni kiilgedele. Kontakt leegiga voib pohjustada katte vérvi tuhmumist
V0i varvimuutust, mis ei ole garantiiga kaetud. Samuti hoidke kdepidemed leegist eemal.

« Kasutage madalat kuumust toitude soojendamiseks, keetmiseks voi rnade kastmete valmistamiseks.

HOOLDUS JA PUHASTAMINE
« Arge unustage panni enne vette panemist maha jahutada.
« Kuigi teie mittenakkuva kattega pann vdi pott on pestav nouds ei soovita me
kuumus ja karmid pesuvahendid halvendavad katte kvaliteeti ja lihendavad oluliselt teie toidundude eluiga.
« Klaas- ja silikoonkaasi saab aga noudepesumasinas puhastada. OLULINE: laduge silikoonist kaaned noudepesumasinasse lamavas asendis, et véltida
deformatsiooni.
« Mittenakkuvat katet on vaga lihtne puhastada pllsab kurest kdsitsi pesust.
+ Puhastage kasitsi pérast iga k mis on spetsiaalselt mdeldud ndude kisitsi pesemiseks. Veenduge, et te ei kasuta
it, mis pnhmeb 1 vii sisaldab klooriga valgendit. Kasutage sooja seebivett ja kisna voi ndudepesulappi. Arge
kasutage terasvilla voi nailonist puhastuspadjakesi, ahju- ega abrasiivset puhastusvahendit. Loputage sooja veega ja kuivatage kohe pehme rétikuga.
+ Puhastage oma toidungud alati pohjalikult, sest jargmine kord, kui seda kasutate, keevad koik toidujddgid pinnale, pohjustades toidu kleepumist.
+ Kui toidundude kiilge on jdanud toidujaake, saab neid kergesti eemaldada, kattes panni pGhja veega ja lastes sellel liguneda, kuumutades samal ajal
omalt madalal temperatuuril (vett pole vaja keema ajada). Arge kasutage metalltarvikuid.
« Kui hoiustate oma potte ja panne virnades, asetage nende vahele nditeks ratik, et pealmine nou ei kriimustaks alumist.
« Hoidke silikoonkaasi toiduvalmistamisnoude peal voi kapis tasasel pinnal, et valtida deformatsiooni.

puhastada. Korge

« Arge kasutage oma toidundusid toidu séilitamise Hoidke ousid puhaste ja tiihjadena, kui neid ei kasutata.
OLULISED OHUTUSABINOUD

Tutvuge enne toote ist hoolikalt ja pd kogu ga!

« Arge lubage lapsi toiduvalmistamise ajal pliidi Iahedale

«Olge kuumade pottide ka wgastuste altimiseks alati lik

« Ohutuse huvides arge jatke ajal javeenduge, et kaepldemed ei ulatuks iile pliidiplaadi serva.

- Arge laske kepidemetel iile kuuma pleti ulatuda, sest kéepidemed véivad kuumaks minna.

+ Kaaned ja kiepidemed/nupud vivad pikaajalise toiduvalmistamise ajal kuumaks minna.

« Silikooniimbrised tuleks ajaks janeid tuleks kasutada ainult poti ohutuks ahju panemiseks vai keeva vee kurnamiseks,

kasutades kaane sisse ehitatud kurnamisfunktsiooni.
« Olge kaante isel voi nende kdepid
pole kuumaks ldinud.

nuppude abil tostmisel ettevaatlik. Puudutage ettevaatlikult, et veenduda, et kiepidemed/nupud

OLULISED OHUTUSABINOUD KLAASIST PLIIDIPLAADI KASUTAMISEL
Niiiidisaegsed klaasist pliidiplaadid on kriimustuste suhtes vaga tundlikud!
Seega toimige jargmiselt.

« Kontrollige IGA KORD ENNE KASUTAMIST hoolikalt poti/panni pinda kriimustuste, pragude véi muude kahjustuste suhtes. Sellised kahjustused véivad
Klaasist pliidiplaati kriimustada!
«Valtige klaasist pliidiplaadi ist ja drge libistage potti/panni asjatult edasi-tagasi.

« Piihkige IGA KORD ENNE KASUTAMIST hoollkalt oma pon/pannl pOhI JA plndlplaadl klaasplnd puhtaks etvaltida mustuse sattumist poti/panni pohja

ja klaaspinna vahele. Mis tahes mustus vdib pohj tugevaid Ka pipar, so0ol voi muud kovad viirtsid voivad selliseid
kriimustusi tekitada. BergHOFF ei vastuta selliste klaasist kiipsetusala kahjustuste eest. Seetdttu ei saa klaasist pliidiplaatide kahjustuste kohta BergHOFFi
tootegarantii raames noudeid esitada.

KASUTAMINE AHJUS
« Potid: ahjukindlad kuni 230 °C/ 446 °F (ilma jasilik Pange téhele, et
v3ib pohjustada varvimuutust vdi pragunemist. Tahtis: eemaldage kindlasti silikoonist eemaldatavad kdekaitsed, kui panete pajaroa ahJu jalilitate
kuumuse sisse.
. Eemaldalavate sangadega pann: ahjukindel kuni 230 °C/ 446 °F (ilma klaaskaane ja Pange tahele, et soovitatust

oib fa vérvimuutust voi pragunemist. Tahtis: panni ahJu asetamisel ja kuumuse sisseliilitamisel

kindlastisilioonist
- Fikseeritud kéepidemega pannid: ahjukindlad kuni 180 °C/356 °F (ilma klaaskaaneta), sobivad toidu soojas hoidmiseks enne serveerimist. Pange
lahele et vib ette tulla varwmuutuseld Vi pragusld
-k dssilikoonist kéekaitsed ei ole dlad.
« Praepanni/grillpanni eemaldatav pikk kaepide ei ole ahjukindel.
« Kasutage pottide ahjust vlja votmisel ahjukindaid.

GARANTLA
1/Taikoma gaminiams, jsigytiems interneto svetainéj com arba per lojalumo jei gaminius jsigijote tiesiogiai
|s,,BergHOFF ", maloniai praSome i sumiisy garantijos bendrosiomis salygomis bendrovés interneto svetainéje www.

¢ en/warramy Jei pageidaujate pateikti
skyriumi el.pastu ww.cc@berghoffworldwide.com.
2/Taikoma gaminiam: iems per misy parda imo / platinimo kanalus: dél garantiniy reikalavimy maloniai prasome susisiekti su pardavimo ar
platinimo vieta, kurioje jsigijote,,BergHOFF* gaminj; Siuo atveju taikomos tokiy pardavimo ar platinimo viety bendrosios salygos ir vietos jstatymai.

3 pagal Sig garantija, susisiekite su,BergHOFF Worldwide” klienty aptarnavimo

UPORABA IN VZDRZEVANJE

Niekolko rad na a ivasho

riadu BergHOFF s neprilnavym povrchom CeraGreen

PRED PRVYM POUZITiM:

« Pozone si precitajte tieto pokyny.

« Odstrarite vSetok obalovy materidl a stitky. Skontrolujte, i na spodnej Casti vyrobku nie sii Skrabance, nerovnosti alebo iné poskodenie, ktoré mohlo
vznikndt pocas manipuldcie, prepravy alebo predaja. Takéto poskodenia by mohli spdsobit poskriabanie varného povrchu! Za takto vzniknuté Skody
nebudeme niest zodpovednost.

« Po odbaleni riadu ho umytev teplej penovej vode pomocou mékkej Spongie. Dokladne ho umyte a tiplne ho osuste makkou tkaninou.

« Pred prvym varenim s vasim novym riadom: nahrejte panvicu na slabom stupni, neprllnavy povrch potrite rastllnnym olejom a panvicu nechajte
vychladniit. Potom ¢o najvacsie mnozstvo oleja utrite papierovou utierkou. Tym ddjde k miernej impregndcii povrchu, ¢o zlepsi jeho vlastnosti. Mozete to
robit pravidelne a vzdy predtym, ako panvicu odloZite na dlhsi cas.

VARENIE S RIADOM S POVRCHOM CERAGREEN
« Dbajte na to, aby ste vzdy zacinali s istou panvicou.
« Potraviny vyberte z chladnicky aspori 10 mindt pred varenim. Ak pouijete olej na chut alebo konzistenciu, nechajte ho zohriat na slabom az strednom
stupni ohrievania na jedno alebo dve miniity predtym, ako na panvicu pridate potraviny. Idedlne nastavenie zistite skisanim.
« Nikdy nenechajte panvicu zohriat nasucho. Nikdy ju nenechajte zahrievat prilis dlho.
«Varte vzdy pri slabom az strednom stupni ohrievania. Vysoky stupeii ohrievania pouZite len vtedy, ak je v panvici tekutina urcend na zohriate vésho jedla
(napnklad cestoviny).

« Hoci md povrch CeraGreen vysokd odolnost voci |
svoj riad chranilia pred[Zili jeho Zivotnost. NepouZivajte kovové nastrOJe
« Nikdy nekrajajte jedlo na panvici, pretoze dojde k poskodeniu jej povrchu. NepouZivajte v nej mixéry Gi sfahace.
« Ked'pokladate horici riad na stdl alebo kuchynskii linku, poufite ochranny material, aby ste ochranili povrch.
« Rukovite i drziaky sa zohreju. PouZivajte rukavice na hrce.
« Chrérite hrniec ¢i panvicu pred preliacinami a neprilnavy povrch pred skrabancami, pretoze by mohlo dojst k znizeniu funkcie neprilnavého povrchu.
- Dbajte na to, aby nevznikli Skrabance na (sklenenej) varnej ploche zbytocnym postivanim panvice.

pouzivat é, silikdnové, nylonové alebo drevené pomdcky, aby ste

VSEOBECNE USMERNENIA A OPATRENIA TYKAJUCE SA SKLENENYCH POKRIEVOK

« Hortice sklo vzdy pokladajte na suchii latku, rukavicu na hce alebo utierku. Hortice sklo nikdy nepokladajte na vrch sporéku, kovovy varic, vihki
rukavicu na hrnee alebo utierku, priamo na kuchynski linku ¢i iny studeny i vihky povrch alebo do drezu.

« Sklenenti pokrievku nikdy nepokladajte priamo na zdroj ohrevu ako je horak alebo gril, pod ohrievac alebo do pece.

«Na horticu sklenent pokrievku nikdy nevylievajte alebo nedavajte tekutinu. Mohlo by to sposobit nahlu zmenu teploty a nslednému poskodeniu skla.
+ Sklenen pokrievku nedavajte do rdry.

+ Pokrievku pravidelne kontrolujte, ci neobsahuje ilomky, praskliny i Skrabance. Ak dojde k takémuto poskodeniu, predmet zahodte.

- Vyhybaijte sa nahlym zmenam teploty skleneného riadu. Na horiicu sklenend pokrievku NEDAVAJTE tekutiny. Horticu sklend pokrievku NEPOKLADAJTE
na vlhky alebo chladny povrch, priamo na kuchynski linku, kovovy puvr(h alebo do drezu. NEMANIPULUJTE s horticou sklenenou puknevkou pomocou
vlhkej latky. Horticu sklenend pokrievku nechajte vychladniit na stojane Ci v drziaku na po chej latke. Dbajte na to, aby ste pred umyvanim ¢i chladenim
nechali skleneny kuchynsky riad dostatoéne vychladnit. Horticu sklenend pokrievku NEPONARAJTE do studenej vody a neochladzujte ju pod tecticou
studenou vodou z vodovodu,

« Sklenent pokryvku NEPOUZIVAJTE na alebo pod plamefiom.
+ Pri manipulécii s horticou sklenenou pokrievkou pouZite vhodnu pomdcku na ochranu ik, napriklad rukavice na hrce.

« Davajte pozor pri manipulovani s rozbitym sklom, pretoze kiisky skla mozu byt velmi ostré a mozu sa tazsie hladat.

+ Zaobchadzanim so sklenengmi pokrievkami bez dostatocnej opatrnosti by mohlo dojst k ich rozbitiu, tvorbe dlomkov, prasklin alebo k ich zavaznému
poskriabaniu. NEPOUZIVAJTE a ani neopravujte Ziadne sklenené pokrievky, ktoré obsahuji dlomky i praskliny, alebo ktoré si zavazne poskriabané.

« Sklenendi pokrievku NEUPUSTAJTE ani fiou neudierajte do tvrdych pi do nej inym riadom.

VARENIE S FUNKCIOU SPODNEHO TAHU

Vieobecné upozornenie

Tieto polozky so spodnym tahom sii $pecidlne navrhnuté pre dokonaly vykon na indukénych spotrebicoch so spodnym tahom (t.j. na indukénej varnej
z6ne s integrovanym odsévanim vo vnditri indukénej dosky). Na tychto indukénych platniach s integrovanym odsévanim bude para vedend smerom dole
priamo do odsdvania pomocou spodného tahu. Tento odsévaci systém so spodnym tahom bude fungovat dokonale tak, ako ma, ak sa Spedidlny spodny
kryt a zodpovedajici hrniec alebo panvica pouZiju spolu v kombindcii s induknou doskou so spodnym tahom. Pred zatatim varenia sa uistite, ze otvor na
paruv kryte je y smerom ki ému odsavaniu. Po deni pary vo vnutri hrnca bude para vedend priamo cez otvor na strane krytu
do integrovaného odsavania. Nie je potrebné davat medzi pokrievku a telo vyrobku drevend lyZicu, ako je to pri beznom riade.

«Vodu alebo tekutinu je mozné vypustit umiestnenim veka na vrch tela. Pred vypustenim skontrolujte a venujte pozomost smeru otvoru pre paru/odtok
vo veku. Tym sa uistite, Ze odtekajtica tekutina pri tom neposkodi telo vyrobku. Tento riad so spodnym krytom v3ak dokonale funguje pri na inych varnych
zariadeniach (plynovych, elektrickyjch, halogénovyich, sklokeramickych) a v kombindcii s tradicnym odsavacom pér. Ak varite s tradicnym odsavacom par,
uistite sa, Ze otvor v kryte smeruje do stredu sporaka. To zabezpeci idedInu polohu pre nasavanie pary cirkulaciou vzduchu tradicného odsévaca par.

Vseobecné odporicania na tispory energie
«Varte na horaku, ktory ma priblizne rovnaky priemer ako vami zvoleny hrniec &i panvica. Mimoriadnu pozornost vyzaduje varenie na plynovych
spotvehicoch Plynovy horak by mal byt vzdy mensi ako priemer panvice.
« Privareni na plyne pnsposobte plameii tak, aby nepresahoval cez strany hrnca & panvice. Kontakt s plamefiom mdze spdsobit vyblednutie farby i
zmenu farby povrchu, na ¢o sa nevztahuje zéruku. Pred plameiiom chrafite aj rukovate.

- Na ohrev jedla, dusenie alebo pripravu chutnych omécok pouZivajte nizky stuperi ohrevu.

STAROSTLIVOST A CISTENIE
+ Nezabiidajte panvicu nechat vychladnut predtym, ako ju ponorite do vody.
« Hoci je bezpecné umyvat panvicu alebo hrniec s neprilnavym povrchom v umyvacke riadu, neodporiicame to. Viysokd teplota a silné Cistiace prostriedky
zhorsia kvalitu povrchu a vyrazne znizia Zivotnost vésho kuchynského riadu.
- Sklenené a silikénové pokrievky viak mozete umyvat v umyvacke riadu. DOLEZITE: poukladajte silikonové pokrievky do umyvacky riadu na plocho, aby
ste predisli deformovaniu tvaru silikonu.
« Neprilnavy povrch sa umyva velmi lahko: postadi rychle rucné umytie.
« Po kazdom pouZiti umyvajte ruéne s pouZitim pripravku na umyvanie riadu, ktory je urceny na ru¢né umyvanie. Dbajte na to, aby ste nepouili silny
Cistiaci prostriedok na baze kyseliny citronovej alebo chléru. Pouzite tepli penovi vodu a Spongiu alebo handricku na riad. Nepouzivajte drotené pomdcky
alebo povrchy na drhnutie, cistice rir alebo akykolvek brisiaci Cistiaci prostriedok. Oplachnite teplou vodou a ihned osuste makkou utierkou.
« Kuchynsky riad vzdy cistite dokladne, pretoZe pri budiicom poutiti by sa mohli zostatky jedla pripiect k povrchu a sposobit, ze sa budu potraviny lepit
k povrchu.
« Ak na riade zostali zvy3ky, mozete ich lahko odstrénit, ak panvicu naplnite vodou a nechdte ho odmocit za opatrného prihrievania na nizkom stupni
(vodu nie je potrebné nechdvat zovriet). NepouZivajte kovovy riad.

« Ak ukladdte vase hrnce a panvice na seba, dajte uprostred nich napriklad utierku, aby ste predisli poskriabaniu spodnych riadov hornymi.

« Silikanové pokrievky ukladajte na riad alebo ich ulozte na seba do skrinky na plocho s ciefom zabranit riziku deformovania.
« Nepoutzivajte kuchynsky riad ako nadoby na uchovavanie potravin. Ked'kuchynsky riad nepoutzivate, udrziavajte ho Cisty a prazdny.

DOLEZITE OPATRENIA
Pred pouzltlm tohto vyrobku si a dosledne p:
« Pocas varenia nepustajte deti do blizkosti sporaku.
« Pri manipulacii s horticimi hrncami postupujte vzdy opatrne, aby ste zabranili zraneniam.
« 1 bezpecnostnych dovodov nikdy nenechavajte kuchynsky riad bez dozoru, ked'sa pouZiva, a dbajte na to, aby rukovéte nepresahovali okraj sporéka.
« Nedovolte, aby boli rukovate nad horticimi horékmi, pretoze by sa mohli privelmi zohriat.
« Pokrievky a rukovate i drziaky mozu byt pri dlhsom vareni horce.
« Silikénové chrénice mozno pocas varenia odstranit a mozu byt pouZité iba na bezpecné ulozenie hrnca do riry alebo na precedenie vody pomocou
cediacej funkcie integrovanej v pokrievke.
« Postupujte s opatrnostou pri odstrafiovani pokrievok alebo pri dvihani riadu za rukovéte i drziaky. Jemnym dotykom overte, ¢i nie st rukovate alebo
drziaky prilis hordce. Ak je to potrebné, pouzite rukavice na hrnce.

DOLEZITE OPATRENIA PRI POUZIVANI SKLENENYCH VARNYCH POVRCHOV
Sklenené varmé povrchy si v siicasnosti velmi ndchyiné na vznik Skrabancov!
« PRED KAZDYM POUZITIM sa preto presvedéte, ze povrch hrnca i panvice neobsahuje Ziadne $krabance,
vamého povrchu!
- Zabraiite vzniku Skrabancov na sklenenom varnom povrchu pocas zbytocneho postivania hrnca ¢i panvice.

« PRED KAZDYM POUZITIM opatrne utrite spodnd ¢ast vasho hrnca i panvice A skleneny povrch. Akékolvek necistoty na nich by mohli sposobit zdvazné
poskriabanie. UPOZORNENIE: Mletd paprika, sof i iné tvrdé prisady by takisto mohli sposobit Skrabance.
BergHOFF nebude niest zodpovednost za akékolvek takto vzniknuté skody na sklenenej vamej ploche. Na takéto 3kody na sklenenych varnjch povrchoch
sa teda nedd uplatnit zaruka na vyrobky BergHOFF.

Gitajte vietky k

ialeboiné

UPORABA PECICE

« Lonci: odporni na pecico do 230 °C/ 446 °F (brez steklenega pokrova in brez silikonskih tulcev). Upostevaijte, da lahko uporaba pri visjih temperaturah od

priporocenih povzrodi razbarvanje ali razpoke. Pomembno: Prepricajte se, da ste odstranili silikonske snemljive zasite rocajev, ko postavite enoloncnico

v pecico in vklopite toploto.
- Ponev s snemljivimi rocaji: odporna na pecico do 230 °C/ 446 °F (brez stekl pokrova in brez (aja). dalahko uporaba pri

visjih temperaturah od priporocenih povzrodi razbarvanje ali razpoke. Pomembno: Prepricaijte se, da ste odstranilisilikonske snemljive zaite za rocaje,

ko postavite ponev v pecico in vklopite toploto.

« Ponve s fiksnim rocajem: odporne na pecico do 180 °C/ 356 °F (brez steklenega pokrova), primerne za ohranjanje tople hrane pred postrezbo.

Upostevajte, da lahko pride do razbarvanja ali razpok.

« Snemljivi silikonski citniki za rocaje niso odporni na pecico.

- Snemljiv dolg rocaj ponve/ponve za Zar ni primeren za pecico.

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

JAMSTVO

1/ lzdelki, kupl]enl na spletni strani berghoffworldmde com ali v okviru akcij zvestobe: Ce ste izdelek kupili neposredno pri BergHOFF Worldwide,
preverite naSe garancijske pogojein dolocila na nasi spletni strani: www.| berghoﬁwovldmde com/en/warranty. Ce zelite vloiti zahtevek v okviru te
garancije, se obrnite na nas oddelek za pomoc strankam BergHOFF Worldwide: ww.cc@t com

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

Vyrobca: BergHOFF Worldwide BE

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

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

POUZIVANI A PECE
Par tipii pro zlep3eni a udrZeni vlastnosti vaseho nadobi BergHOFF s nepfilnavym povrchem CeraGreen

PRED PRVNIM POUZITiM:

« Peclivé si prectéte navod k pouiti

« Odstrarite veskery obalovy materidl a titky. Peclivé zkontrolujte dno, jestli na ném nejsou Skrabance, otfepnebo jakékoli jiné poskozeni, ke kterému
mohlo dojit pfi manipulaci, prepravé nebo v prodejné. Takové poskozeni nmohou poskrabat kuchyriskou linku nebo varnou desku! Za poskozeni varné
desky neneseme odpovédnost.

« Po vybaleni nadobi produkt pomoci mékké houbicky umyjte v teplé vodé se saponatem. Diikladné oplachnéte a osuste mékkym hadfikem/utérkou.

« Pied prvnim vafenim s novym nadobim: panev zahrejte pri nizké teploté a potrete nepfilnavy povrch rostlinnym olejem. Panev pak nechte vychladnout.
Nésledné pomoci papirové utérky setfete co nejvétsi mnozstvi oleje. Tento proces pripravi povrch a zlepsi nepfilnavé vlastnosti. Tento postup mizete
opakovat pravidelné a vzdy, kdyz nadobi néjakou dobu nepouzivate.

VARENi S NADOBiM S POVLAKEM CERAGREEN

« Vidy zacnéte vait s Cistou panvi.

« Alespoii 10 minut pred varenim vyndejte jidlo z lednicky. Pokud pouZivate olej pro chut i texturu pokrm, nechte olej zahat na minutu nebo dvé na
mirném ohni. Nasledné pfidejte jidlo na panev. Pro dosazeni ideéIni pfipravy nadobi na vafeni miiZete trochu experimentovat.

« Nikdy nenechte panev, aby zcela vyvafila veskerou tekutinu. Nikdy nenechavejte panev zahfatou pilis dlouho.

«Vizdy vafte na mirném nebo strednim ohni. Vysokou teplotu pouzivejte pouze tehdy, kdyZ je hrec naplnény tekutinou pro vareni (napfiklad pfi vareni
téstovin).

« Povrch CeraGreen mé sice skvélou odolnost viici krabanciim, ale doporucujeme pouzivat bambusové, silikonové, nylonové ¢i dievéné kuchyriské
ndstroje, které ochréni a prodlouzi Zivotnost vaseho nadobi. NepouZivejte kovové kuchyiské nastroje.

« Jidlo nekrdjejte na panvi. Mohlo by dojit k poskozeni povrchu. Nepouzivejte ani mixéry nebo Slehace.

« Pouzivejte ochranny material k ochrané povrchu, kdyz odklddéte teplé nadobi na stiil nebo pracovni desku.

« Rukojeti a drzaky se zahfeji. Pouzivejte chiiapky.

« Chranite hrnce i panve pred promécknutim a nepfilnavy povrch pred poskrabanim, které by mohlo negativné ovlivnit jeho vlastnosti.

« Zbytecné panev neposouvejte tam a zpét. Miizete tak zabranit poskrabani (keramickych/sklenénych) varnjich desek.

OBECNE POKYNY A OPATREN] PRO SKLENENE POKLICE

« Horké sklenéné poklice vzdy odkladejte na suchou utérku, chiiapku nebo ru¢nik. Nikdy nedévejte horkou sklenénou poklici na kamna, kovovy podstavec,
vlhkou chiiapku nebo utérku, ani ji nedévejte pfimo na desku nebo jiny studeny nebo mokry povrch a ani ji neodkladejte do drezu.

« Sklenénou poklici nikdy neodkladejte piimo na zdroj tepla, jakym je sporak nebo gril. Nedavejte jej také pod gril nebo do zapékaci trouby.

« Na teplou sklenénou poklici nelijte ani nepfidavejte tekutiny. Mohlo by dojit k nahlé zméné teploty a naslednému prasknuti skla.

« Sklenénou poklici nedavejte do trouby.

« Poklici pravidelné kontrolujte, Jestll na ni nejsou praskliny nebo skrabance. Poklici s takovym poskozenim dale nepouzivejte.

+ Zabraiite nahlym teplotnim zménam u sklenéného nédobi. Na teplou sklenénou poklici NEPRIDAVEJTE tekutiny. Horkou sklenénou poklici
NEODKLADEJTE na mokry nebo studeny povrch, pfimo na pracovni desku ani na kovovy povrch nebo do dfezu. NESAHEJTE na drzék sklenéné poklice
mokrym hadfikem/utérkou. Nechte sklenénou poklici vychladit na stojanu, chiiapce nebo na suché utérce. Pfed mytim nebo vloZenim do lednice nechte
horké sklo vychladnout. NEPONORUJTE horkou sklenénou poklici do studené vody a NECHLADTE ji pod studenou tekouci vodou.

- NEPOUZIVEJTE sklenénou poklici nad nebo pod ohném.

« Pii manipulaci s horkou sklenénou poklici pouzute vhodnou ochranu rukou,jako jsou chiiapky nebo rukavice.

« Pii manipulaci s rozbitym sklem budte opatml protoze stfepy mohou byt ostré a miize byt tézké je najit.

« Poklici pravidelné kontrolujte, jestli na ni nejsou praskllny nebo Skrabance. Poklici s takovym poskozenlm dale nepoutivejte.

« Sklenénd poklice NESMI narazit na tvrdy predmét ani do i nesmi byt udefeno kuchyiiskym nacinim.

VARENI S FUNKCi SPODNIHO ODTAHU

Obecnd poznamka

Tyto produkty jsou specialné navrzeny pro dokonalou funkénost na indukénich spotiebicich se spodnim odtahem (tj. indukéni varné desky s integrovanym
odtahem uvnitf indukéni desky). Na téchto konkrétnich indukénich deskéch s integrovanym odtahem bude nadobim se spodnim odtahem péra vedena
spodem pfimo do odtahu. Jinymi slovy bude tento systém spodniho odtahu fungovat perfektné, pokud jsou pouZity poklice a hrnce ¢i panve pro spodni
odtah spolecné s indukéni deskou se spodnim odtahem. Pred varenim se ujistéte, Ze je parni otvor v poklici umistén smérem k integrovanému odtahu.
Péra se bude v hmdi hromadit a nésledné bude odvedena otvorem na strané poklice pfimo do integrovaného odtahu. Neni tak nutné davat drevénou lzici
mezi poklici a hrnec, jako je tomu u bézného nddobi na vafeni.

«Vypusténi vody nebo jiné tekutiny je mozné provést umisténim vika na hmec/panev. Pred vypusténim si dejte pozor na smér pary/odtoku ve viku.
Zajistite tak, Ze vas béhem vypousteni odtékajici tekutina nezrani. Toto nédobi s poklici se spodnim odtahem vSak také funguje skvéle s ostatnimi
spotfebici (plynové, elektrické, halogenové, sklokeramické) a v kombinaci s tradicnimi odtahy. Pokud vafite s klasickou digestofi, ujistéte se, Ze otvor
poklice mifi ke stiedu sporaku. Tim se zajisti nejvhodnéjsi pozice pro paru, kterou mize zachytit cirkulace vzduchu klasické digestore.

Obecné doporudeni pro tsporu energie

«Vaite na sporaku, ktery ma podobny priimér jako zvoleny hrnec nebo panev. ZvIstni pozornost je nutné vénovat vafeni na plynovyich spotiebicich.
Priimér plynového hofaku by mél byt vzdy mensi nez je primér panve.

« Pfivafeni na plynu upravte plamen tak, aby nepfesahoval pres strany hrmce nebo panve. Kontakt s plamenem miize zptisobit vyblednuti barvy nebo
zbarveni povlaku, na které se nevztahuje zaruka. Mimo plamen udrzujte i rukojeti.

«Na ohfev jidla, pomalé vafeni a piipravu jemnych oméacek pouzijte mimy plamen.

PECEA MYTI

« Panev nechte pied ponofenim do vody vychladnout.

+ Panve a hrnce s neprilnavym povrchem je sice mozné myjt v mycce, ale myti nadobi v mycce

nedoporucujeme. Vysoka teplota a silné istici prostfedky mohou zhorsit kvalitu povrchu a vyrazné sniZit Zivotnost vaseho nadobi.

+ Sklenéné/silikonové poklice vsak myt v mycce mizete. DULEZITE: silikonové poklice naskladejte do mycky naplocho, abys se zabranilo deformaci tvaru.
« Nepfilnavy povrch se velmi snadno Cisti: rychlé rucni myti bude stacit.

« Umyjte po kazdém poutiti, rukou s mycim prostredkem urcenym k ruénimu myti. Nepouzivejte hrubé Cistici prostredky, které jsou zalozeny na kyseliné
citronové nebo které obsahuji chlorované bélidlo. PouZivejte teplou vodu se sapontem a houbicku nebo utérku. NepouZivejte draténky, Cistice trouby ani
Zadné jiné cistice, které jsou abrazivni. Oplachnéte v teplé vodé a okamyité osuste jemnym hadfikem.

« Nadobi vidy umyjte dikladné, aby pii pristim vafeni zbytky jidla neziistaly na povrchu, coz by mohlo zpiisobit lepeni potravin.

« Pokud jsou v nadobi zbytky jidla, které je tézké odstranit, muZete jednoduse do nadobi nalit vodu a nechat ho odmoit. Vodu mizete také na mimém
ohni zacit nahfivat (neni nutné nechat vodu vafit). NepouZivejte kovové kuchyriské nastroje.

« Pokud ukladate hrnce a pénve na sebe, vlozte mezi né napiiklad utérku, aby nedoslo k poskrabani povrchu horniho prvku.

« Silikonové poklice skladujte v roviné na horni strané nadobi nebo je ulozte naplocho do skrifiky, abyste piedesli riziku jejich deformace.

« Nadobi nepouzivejte jako nddobu pro uchovavanijidla. Udrzujte nadobi cisté a prazdné, kdyz se nepouziva.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Pied pouzitim tohoto vyrobku si peclivé a diikladné preététe viechny bezpeénostni informace!

« Béhem vareni nepoustéjte déti do blizkosti varné desky.

« Abyste predesli zranéni, budte pii manipulaci s horkymi hmci vZdy opatrni.

«Z bezpecnostnich diivodd nikdy nenechavejte nddobi béhem pouzivani bez dozoru a zajistéte, Ze rukojeti nepresahuji okraj varné desky.

« Nedovolte, aby byly rukojeti nad horkym sporakem, protoze by se mohly zahét.

« Poklice a rukojeti/drzaky se mohou pi delSim vafeni zahft.

« Silikonové navleky je tieba béhem vafeni sejmout a pouZivat je pouze k bezpenému vlozeni hrnce do trouby nebo k scezeni vafici vody pomoci
integrované funkce scezeni v poklici.

« Pfi odnimani vika nebo zvedani pomoci rukojeti/knoflikil dbejte zvy3ené opatrnosti. Lehce se dotknéte, abyste se ujistili, Ze se rukojeti/drzaky nezahaly.
V ptipadé potfeby poutijte chiiapky.

DOLEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI PRI POUZIVANT NA SKLENENYCH VARNYCH DESKACH

Sklenéné vamé desky jsou v dnesni dobé velmi nachylné na poskrabani!

Proto:

« PRED KAZDYM POUZITIM peglivé zkontrolujte povrch hrmce/panve, zda na ném nejsou Skrébance, otfepy nebo jina poskozeni. Tato poskozeni mohou
zplisobit poskrabani sklenéné vamé desky!

+ Zabraiite poskrabani sklenéné varné desky zbytecnjm posouvanim hrnce/panve tam a zpét.

« PRED KAZDYM POUZITIM peclivé otfete dno hrnce/panve i sklenény povrch vamé desky, aby se mezi dnem hm(e/panvea sklenénym povrchem
nezachytily Z4dné necistoty. Tyto necistoty jakéhokoli druhu mohou zpiisobit silné poskrabani. POZNAMKA: Mlety pepF, siil nebo jiné tvrdé koreni mohou
takeé zptisobit takové poskrabani.

Spolecnost BergHOFF nenese zidnou odpovédnost za takové poskozeni sklenéné varné desky. Tyto Skody na sklenényich varnych deskdch proto nelze
uplatnit v rdmci zaruky na zbozi BergHOFF.

POUZITi V TROUBE

« Hrnee: odolné viici pouZiti v troubé do 230°C/ 446°F (kromé sklenéné poklice a bez silikonovych drzéki). Prosim vezméte na védomi, Ze pouzivani pti
vyssich teplotach, nez jsou doporuceny, miize vést k odbarveni a popraskéni. Dilezité upozornéni: Dbejte na to, abyste odstranili silikonové odnimatelné
chranice na drzadla, kdyz kastrol vkladate do trouby a zapinate ji.

« Pénev s odnimatelnymi drzadly: odolnd viici pouziti v troubé do 230°C/ 446°F (kromé sklenéné poklice a bez odnimatelného drzadla). Prosim vezméte
na védomi, Ze pouzivani pii vy3sich teplotach, nez jsou doporuceny, miize vést k odbarveni a popraskani.

Dillezité upozornéni: Dbejte na to, abyste odstranili silikonové odnimatelné chranice na drzadla, kdyz kastrol vkladate do trouby a zapinate ji.

« Panve s pevnym drzadlem: odolna viici pouZiti v troubé do 180°C/ 356°F (kromé sklenéné poklice ) vhodné pro udrzeni teplého jidla pied podavanim.
Prosim vezméte na védomi, Ze miiZe dojit ke zméné barvy nebo prasknuti.

« Odnimatelné silikonové chrénice drZadel nejsou urceny k pouZiti v troubé.

« Odnimatelné dlouhé drzadlo pénve / grilovaci panve neni urceno k pouziti v troubé.

« Poutijte drzadla na hmec, kdyz vyndavate hmce z trouby.

ZARUKA

1/ Produkty pené na strankéch b com nebo p dnictvim vérnostnich kampani: Pokud jste nakoupili pfimo od spolecnosti
BergHOFF Worldwide, prectéte si prosim zarucni podminky na nasich strankach: www berghoffworldwide. com/en/warranty. Cheete-li v ramgi této
zdruky uplatnit reklamaci, kontaktujte oddéleni zakaznickych sluzeb BergHOFF ide: ww.cc

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

Vyrobca: BergHOFF Worldwide BE

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

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