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

BEFORE FIRST TIME USE:

+ Read the instructions carefully.

- After unpacking your cookware, wash the item in warm, soapy water with a soft sponge. Rinse thoroughly and dry
completely with 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 NEW CERAGREEN COATED COOKWARE

« Be sure that you always start with a clean pan

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

« If you use oil for taste or texture, allow the oil to warm for a minute or two over low to medium heat before adding food to
the pan. Experiment a bit to find the best setting.

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

« Always cook using low to medium heat. Only use high heat when the pot is filled with a liquid for boiling your food (like for
instance pasta).

«While the CeraGreen surface has great resistance to scratches from metal utensils, we recommend using bamboo, silicone,
nylon or wood utensils to protect and extend the life of your cookware.

« Never cut food while in the pan as this will damage the surface. Don't use mixers and beaters in these items...

- Use protective material to protect the surface when you place hot cookware on a table or countertop.

« Avoid denting the pan or scratching the non-stick coating as this can affect the performance of the pan.

RECOMMENDATIONS FOR ENERGY SAVING

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

Special attention is needed when cooking on gas appliances. The gas burner diameter should always be smaller than the
diameter of the pan.

«When cooking on gas, adjust the flame so it does not flare up the sides of the pan. Flame contact can cause colour fading or
discolouring of the coating, which is not covered by the warranty. Also keep the handles away from the flame.

- Use low heat to warm foods, simmer or prepare delicate sauces.

« Heat settings are very important. Lower heat settings are not only good for energy-saving but also avoids the pan
becoming too hot. The nature of this cookware is to hold and distribute the heat more effectively, helping some protein-rich
foods cook more quickly.

OVEN USE

+ Ovenproof up to 180°C/ 356°F (without glass cover) suitable for keeping food warm before serving. Please note that
discolouration or cracking may occur.

« Use pot holders when removing cookpots from the oven.

« Glass covers are not ovenproof.

CARE AND CLEANING

« Remember to cool down your pan before immersing in water.

« Although your non-stick coated pan is dishwasher safe, we don't recommend cleaning the cookware in the

dishwasher. The high heat and harsh detergents will deteriorate the quality of the coating.

« After each use clean by hand with a dish detergent especially made for hand washing. Be sure that you do not use a harsh
cleaning product that is based on citric acids or that contains chlorine bleach. Use warm, soapy water and sponge or a
dishcloth. Do not use steel wool or nylon scrubbing pads, oven cleaner or any cleaner that is abrasive, that contains chlorine
bleach or s a citrus based cleanser. Rinse in warm water and dry immediately with a soft cloth.

« Always clean your cookware thoroughly since, the next time you use it, any food residue will cook onto the

surface causing food to stick.

« If you have remains of food stuck to the cookware, they can easily be removed by covering the bottom of the

pan with water and letting it soak off while gently heating it at low temperature

(no need to let the water cook). Do not use a metal utensil.

«Tip: to help protect your pans when stacking them, place a soft cloth such as a teatowel inside each pan.

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

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

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

- To avoid injury always use caution when handling hot pots.

« For safety reasons never leave cookware unattended while in use and make sure the handles do not extend over the edge
of the stove.

« Do not allow handles to extend over a hot burner, because the handles could get hot.

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

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

+ Carefully wipe the bottom of your pot/pan AND the glass surface of your cooktop BEFORE EACH USE, to prevent any
impurities from getting trapped between the bottom of your pot/pan and the glass surface.

These impurities of any kind can cause serious scratches. NOTE: Ground pepper, salt or other hard spices can also cause such
scratches.

BergHOFF will not take any responsibility for such damages on the glass cooking zone. These damages on the glass cooking
surface, therefore cannot be claimed under the BergHOFF article warranty.

WARRANTY

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

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

DEUTSCH BENUTZUNG UND PFLEGE

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

VOR DEM ERSTEN EINSATZ

« Lesen Sie aufmerksam diese Gebrauchsanleitung.

« Nach dem Auspacken des Kochgeschirrs, waschen Sie das Produkt in warmem, Seifenwasser mit einem weichen
Schwamm. Griindlich ausspiilen und mit einem weichen Tuch vollsténdig abtrocknen.

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

KOCHEN MIT IHREM NEUEN CERAGREEN BESCHICHTETEN KOCHGESCHIRR

« Vergewissern Sie sich, daf das Kochgeschirr sauber ist.

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

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

« Lassen Sie nie eine Pfanne oder Kochtopf kochen die nicht gefiillt ist. Lassen Sie Ihr Kochgeschirr nie zu lange erhitzen.

« Immer mit niedriger bis mittlerer Hitze kochen. Verwenden Sie nur hohe Hitze, wenn der Topf mit einer Fliissigkeit zum
Kochen Ihres Essens gefiillt ist (wie zB Pasta).

- Obwohl die CeraGreen Antihaftbeschichtung eine groBe VerschleiRfestigkeit aufweist, werden Metallgerdte zu einem
Verkratzen der Oberflache fiihren. Kratzer sind nicht in der Garantie abgedeckt. Wir empfehlen die Verwendung von
Bambus-, Silikon-, Nylon- oder Holzgeréten zum Schutz und zur Verldngerung der Lebensdauer Ihres Kochgeschirrs.

« Schneiden Sie niemals das Gargut in der Pfanne, da dies die Oberflache beschadigt. Verwenden Sie niemals einen Mixer
oder Schneebesen.
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« Benutzen Sie stets einen Untersetzer, wenn Sie heiBes Kochgeschirr auf den Tisch oder die Kiichenarbeitsflache stellen.
« Schiitzen Sie die Kochtdpfe vor Dellen und die Antihaftbeschichtung vor Kratzer, dies kann einen Einfluss haben auf die
Antihaftbeschichtung.

ALLGEMEINE HINWEISE ZUM ENERGIESPAREN

« Sie sollten stets eine Kochplatte benutzen, die ca. den gleichen Durchmesser hat, wie der Topf- bzw. Pfannenboden.
Besondere Aufmerksamkeit ist beim Kochen mit Gas erforderlich. Der Durchmesser des Gasbrenners muss immer kleiner sein
als der Durchmesser der Pfanne.

« Beim Kochen mit Gas sollten Sie darauf achten, da die Flamme nicht zu groR eingestellt ist, um zu vermeiden, daB sie an
der AuBenseite des Topfes bzw. Pfanne herausschldgt. Der Kontakt mit der Flame kann zu einem Aushleichen oder Verfarben
der Beschichtung fiihren, dieser Sachverhalt ist nicht durch die Garantie abgedeckt. Halten Sie zudem die Griffe von der
Flame fern.

« Zum Aufwdrmen und Kdcheln von Speisen oder beim Zubereiten von kdstlichen Saucen, wéhlen Sie stets eine niedrige
Kochstufe.

« Die Kochplatteneinstellung ist auBerst wichtig. Die Wahl einer kleinen Kochstufe ist nicht nur wichtig um Energie zu sparen,
sondern verhindert ebenfalls, dal das Kochgeschirr iiberhitzt.

OFENVERWENDUNG

« Ofenfest bis 180 °C (ohne Glasabdeckung), geeignet zum Warmhalten von Speisen vor dem Servieren.
Bitte beachten Sie, dass es zu Verfarbungen oder Rissen kommen kann.

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

« Glasabdeckel sind nicht backofenfest.

FLEGE UND REINIGUNG

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

« Auch wenn Ihre Antihaftbeschichtete Pfanne Geschirrspiilgeeignet ist, empfehlen wir doch eine Handwasche.

Die Kombination aus groBer Hitze und aggressivem Reinigungsmittel verschlechtern

die Antihafteigenschaften.

« Nach jedem Gebrauch mit einem Geschirrspiilmittel reinigen, das speziell fiir die Handwasche gefertigt wurde. Stellen
Sie sicher, dass Sie kein hartes Reinigungsprodukt verwenden, welches Zitronensauren oder Chlorbleichmittel enthélt.
Verwenden Sie warmes, seifenwasser und einen Schwamm oder ein Geschirrtuch. Verwenden Sie keine Stahlwolle oder
Nylonwaschkissen, Ofenreiniger oder Reinigungsmittel, welches abrasiv ist, Zitrus oder Chlorbleiche enthélt. In warmem
Wasser abspiilen und sofort mit einem weichen Tuch abtrocknen.

+ Reinigen Sie Ihr Kochgeschirr griindlich, so dass keine Lebensmittelreste bei der néchsten Verwendung in der Oberflache
kleben.

« Falls doch Lebensmittelreste im Kochgeschirr kleben bleiben, kdnnen Sie diese einfach entfernen indem Sie den Topfboden
mit ein wenig Wasser fiillen und bei niedriger Temperatur leicht erwarmen. Verwenden Sie keine Metallutensilien.
«Wenn Sie Ihre Antihaft-beschichteten Topfen und/oder Pfannen bei der Aufbewahrung stapeln mdchten, empfehlen wir
Ihnen ein trockenen Geschirrtuch zwischen den Topfen/Pfannen zu legen um Beschadigungen und Kratzer zu vermeiden.
- Verwenden Sie Ihr Kochgeschirr nicht als Lebensmittelbehalter. Behalten Sie das Kochgeschirr sauber und leer, wenn es
nicht benutzt wird.

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Lesen Sie alle Sicherheitsinformationen sorgféltig durch, bevor Sie dieses Produkt verwenden!

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

« Um Verletzungen zu vermeiden, ist beim Umgang mit heiBen Topfen Vorsicht geboten.

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

« Deckel und Griffe konnen bei langerem Kochen heil werden.

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

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

HINWEIS: Gemahlener Pfeffer, Salz oder andere harte Gewiirze konnen ebenfalls solche Kratzer verursachen. BergHOFF
tibernimmt keine Verantwortung fiir derartige Schaden auf der Glaskochfléche.

Diese Schaden an Glas-Kochfléchen kdnnen daher nicht im Rahmen der BergHOFF Artikelgarantie geltend

gemacht werden.

GARANTIE

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

2/ Produkte, die iiber einen unserer Handler/Vertriebskandle 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 Geschaftsbedingungen und in Ubereinstimmung mit der jeweiligen lokalen Gesetzgebung.

FRANCAIS UTILISATION ET SOINS

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

« Lisez les instructions avec attention.

« Aprés avoir déballé vos ustensiles de cuisson, lavez-les dans de I'eau chaude et savonneuse avec une éponge douce. Rincez
0ig| et séchez-les complé avec un chiffon doux.

« Avant de cuisiner avec vos nouveaux ustensiles pour la premiére fois: chauffez la poéle a feu dou, étalez sur la surface

antiadhésive de I'huile végétale et laissez la poéle refroidir. Ensuite, essuyez autant d’huile que possible avec une serviette en

papier. Cela assombrira légérement la surface et améliorera les propriétés du revétement. Vous pourriez envisager de le faire

périodiquement et chaque fois avant de mettre 'ustensile de cuisine a part pour plus longtemps.

CUISINER AVECVOS NOUVEAUX USTENSILES REVETU CERAGREEN

« Assurez-vous que I'ustensile est parfaitement propre

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

« Sivous utilisez de I'huile pour le godt ou la texture, laissez I'huile réchauffer pendant une minute ou deux de faibles a
moyen température avant d'ajouter les aliments dans la crécipient. Expérimentez un peu pour trouver le meilleur réglage.

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

« Toujours cuire a feu faible ou moyen. Augmentez uniquement la chaleur lorsque le récipient est rempli d'un liquide ou
d'aliments (comme par exemple les pates).

« Bien que la surface de CeraGreen présente une grande résistance aux rayures des ustensiles en métal, nous recommandons
d'utiliser des ustensiles en bambou, en silicone, en nylon ou en bois pour protéger et prolonger la durée de vie de vos
ustensiles de cuisine.

« Ne coupez pas les aliments dans I'ustensile, vous endommagerez la surface. N'utilisez pas de mixer ou de batteur dans ces
produits.

« Utilisez un dessous de plat pour protéger la surface lorsque vous placez I'ustensile sur une table ou un plan de

travail.

« Protégez le récipient des bosses et e revétement antiadhésif contre les rayures, ceux-ci peut affecter le comportement
anti-adhérent.

RECOMMANDATIONS POUR ECONOMISER L'ENERGIE

« Cuisinez sur le brileur dont le diamétre est le plus proche du diamétre du fond de votre ustensile. Une attention particuliére
est requise lors de la cuisson sur une gaziniere. Le diameétre du braleur a gaz doit toujours étre inférieur au diamétre du
récipient.

« Lorsque vous cuisinez au gaz, ajustez la flamme de maniére a ce qu'elle ne déborde pas sur les cotés du récipient. Un contact
avec la flamme peut provoquer une décoloration comme aussi une décoloration du revétement. Ceci n'est pas couvert par la
garantie. Maintenez également les poignées éloignées de la flamme.

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

- Le réglage de la flamme est trés important. Le réglage a faible chaleur n'est pas seulement idéal pour économiser de
I'énergie mais il évite que le récipient chauffe trop. La nature de cet ustensile est de tenir et de distribuer la chaleur de
maniere trés efficace permettant aux aliments riches en protéines de cuire rapidement.

UTILISATION AU FOUR

« Résistant au four jusqu’a 180°C (sans le couvercle en verre), il convient pour garder les aliments au chaud avant de les servir.
«Veuillez noter qu'une décoloration ou des fissures peuvent se produire.

« Utilisez des maniques lorsque vous retirez les faitouts du four.

- Les couvercles en verre ne résistent pas au four.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

« Noubliez pas de laisser refroidir votre récipient avant de Iimmerger dans I'eau.

« Bien que votre ustensile avec revétement anti-adhérent soit garanti lave-vaisselle, nous vous recommandons de laver a la
main plutdt quen machine. La température élevée et les détergents agressifs vont détériorer les qualités anti-adhérentes.

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

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

- Sivous avez des résidus d'aliments collés aux ustensiles de cuisson, ils peuvent facilement étre enlevés en recouvrant le
fond du récipient avec de I'eau et en laissant tremper en chauffant doucement a basse température (pas besoin de laisser
cuire I'eau). N'utilisez pas d'ustensiles en métal.

- Sivous rangez vos récipients en les empilant, mettez, par exemple, un torchon entre eux en évitant les parties de I'élément
supérieur dendommager la surface de '€lément inférieur.

- N'utilisez pas vos ustensiles de cuisson comme conteneur pour entreposer les aliments. Gardez les ustensiles de cuisine
propres et vides lorsquils ne sont pas utilisés.

INFORMATION DE SECURITE

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

« Ne laissez pas les enfants pres du récipient pendant que vous cuisinez.

« Pour éviter les blessures, faites toujours attention lors de la manipulation des récipients chauds.

« Pour des raisons de sécurité, ne laissez jamais les ustensiles de cuisson sans surveillance pendant I'utilisation et assurez-
vous que les poignées ne dépassent pas le bord de votre table de chauffe ou gaziniéres. Ne laissez pas les poignées sétendre
sur un brdleur chaud, car les poignées peuvent devenir chaudes.

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

« Faites attention lorsque vous retirez les couvercles ou que vous soulevez les poignées / boutons. Touchez légérement
pour vous assurer que les poignées / boutons ne sont pas devenus chauds. Utiliser des mitaines de four ou des maniques si
nécessaire.

« Essuyez soigneusement le fond de la casserole ET la surface en verre de la table de cuisson AVANT CHAQUE

UTILISATION, afin d‘éviter que des impuretés ne siincrustent 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.

Ces dommages sur les tables de cuisson en verre ne peuvent donc pas faire 'objet d'une réclamation dans

le cadre de la garantie de |'article BergHOFF.

GARANTIE

1/ Produits achetés sur berghoffworldwide.com ou dans le cadre de campagnes de fidélisation : Si vous avez acheté
directement aupres de BergHOFF Worldwide, veuillez consulter nos conditions de garantie sur notre site Internet :
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Si vous souhaitez bénéficier de cette garantie, veuillez contacter notre service
clientéle BergHOFF Worldwide : ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Produits achetés par Iintermédiaire de 'un de nos revendeurs/réseaux de distribution : Veuillez contacter le revendeur
ou le réseau de distribution ol vous avez acheté votre produit BergHOFF pour faire valoir la garantie, conformément a leurs
conditions générales et a la législation locale.

ESPANOL USOY CUIDADOS

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

ANTES DEL PRIMER USO

« Lea las instrucciones despacio.

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

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

COCINANDO CON SUS OLLAS Y SARTENES CON RECUBRIMIENTO CERAGREEN

« Aseglirese que comienza siempre con una olla limpia.

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

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

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

« Cocine siempre usando fuego bajo o medio. Use solo fuego alto cuando la olla esté llena para hervir los alimentos (por
ejemplo, pasta).

« Aunque la superficie CeraGreen tiene una alta Resistencia a arafiazos con
bambd, silicona,nylon 0 madera para aumentar la duracion de las piezas.
« Nunca corte alimentos en la olla,ya que esto dafiaré la superficie. No use batidoras dentro.

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

« Proteja la sartén u olla de arafiazos o golpes en el antiadherente, le afectard y contribuird a que no funcione bien.

el uso de

metalicos, rec

CONSEJOS PARA EL AHORRO DE ENERGIA

« Cocine sobre un quemador con un didmetro similar al de la pieza seleccionada. Atencién especial se necesita al cocinar en
cocinas de gas. El didmetro del quemador de gas deberia ser siempre mds pequefio que el didmetro de la olla.

« Al cocinar sobre gas, ajuste la llama para que no sobresalga por los lados. El contacto con la llama puede causar
decoloracion del recubrimiento, que no estd cubierto por la garantia. Mantenga también las asas lejos de la llama.

« Use fuego bajo para calendar alimentos o preparar salsas delicadas.

- La fuente de calor es muy importante. El fuego bajo no es solo bueno para ahorrar energia, también evita que la olla se
caliente en exceso. La naturaleza de estas piezas es mantener y distribuir el calor de forma mas efectiva, ayudando a que los
alimento ricos en proteinas se cocinen mas rapidamente.

USO EN EL HORNO

« Apto para horno hasta 180°C/ 356° (sin tapa de vidrio), apto para mantener la comida caliente antes de servir. Tenga en
cuenta que pueden producirse decoloraciones o grietas.

« Utilice agarraderas para ollas al retirar las ollas del horno.

« Las tapas de vidrio no son aptas para horno.

CUIDADOY LIMPIEZA

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

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

« Friegue la olla o sartén después de cada uso a mano con un lavavajillas especial para fregar a mano. No use productos
abrasivos con dcidos citricos o que contengan lejias. Use agua jabonosa templada y una esponja o estropajo. No use aluminio
o nylon,limpiadores de horno o fuertes que contengan lejia o citricos. Enjuague bien la pieza y séquela enseguida con un
pafio suave.

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

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

- Siguarda ollas y sartenes almacenandolas una sobre otra cologue por ejemplo papel de cocina entre medias para evitar
que se arafien.

«No use ollas como recipientes para guardar comida. Manténgalas limpias y vacias cuando no las use.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Lea toda la informacion de seguridad atentamente antes de usar este producto

« No permita que haya nifios cerca cuando esté cocinando.

- Para evitar dafios lleve cuidado siempre al manejar ollas calientes.

« Por razones de seguridad nunca deje una olla desatendida y asegurese de que los mangos no sobresalen.

« No deje que los mangos sobresalgan del quemador, podrian calentarse.

- Tapas y mangos/pomos pueden calentarse mucho durante una coccién prolongada.

« Lleve cuidado al levantar tapas. Toque ligeramente para asegurarse de que pomos 0 mangos no estén calientes. Use
guantes y manoplas de horno si es necesario.

GARANTIA

1/ Productos comprados en berghoffworldwide.com o a través de camparias de fidelizacién: si comprd directamente en
BergHOFF Worldwide, consulte nuestros términos y garantia en nuestro sitio web:
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Si desea hacer una reclamacion dentro de esta garantia, péngase en contacto
con nuestro departamente de atencion al cliente de BergHOFF Worldwide: www.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Productos comprados a través de uno de nuestros distribuidores/canales de distribucion: péngase en contacto con el
distribuidor o canal de distribucion donde compré su producto BergHOFF para hacer consultas sobre las reclamaciones dentro
de la garantia, seguin sus términos y condiciones y de acuerdo con la legislacion local.

PYCCKUIA NCMONb30BAHUE N YXO[,

PexomeHpaLum no noaaepannio Kauecrsa Baweit nocyabl c aHTUNpUrapHbIM nokpbiTiem BergHOFF
CeraGreen

NEPEA NEPBbIM UCNONb30BAHUEM

+ BHUMATE/IbHO 03HAKOMBTECH C UHCTPYKLMAMY.

« [ocne pacnakoBKi MOCYAbI BbIMOITE ee BPyUHYI0 B Tenn0il MblibHOI Bofe, UCMONb3yA MATKYI0 ry6Ky.

« TujaTenbHo OMONOCHUTE I MONTHOCTbIO BbICYLLIUTE MATKUM NONOTEHLEM.

+ [epez nepBbIM UCMONb30BaHMEM HarpeiiTe KACTPHOMI0 UK CKOBOPOAY Ha Cabom orHe, HaTpuTe

aHTUNPUrapHYto NOBEPXHOCTb PACTUTENbHBIM MACTIOM U AaiiTe NOCY/e OCTbITb. 3aTeM BLITPUTE KaK MOXHO Gonbiiie Macna
6GymaxHbIM NooTeHLem. 370 Crierka ofCyLLIMBAET NOBEPXHOCTb U YMyyLLIAET CBOVCTBA NOKPbITUA. Bbl MOXeTe AenaTb 310
nIepUOZYeCKY, Kaxblii pa3 nepes Tem, kak yopaTb nocy/y Ha Gonee nuTenbHoe Bpems.

NPUTrOTOBJ/IEHME B BALUEA HOBO NOCYAE C NOKPLITUEM CERAGREEN

« Mepes Hauanom NpuroToBneHwA yoeauTec, YTo Nocyaa YuCTas.

« MpoayKTbl CNeyeT BbIHYTb U3 XONOAWIbHIKA 33 10 MUHYT 40 HAYana NPUrOTOBNEHNA.

« Ecnu Bbl ncnonb3yeTe macno AnA BKyca unu TeKcTypbl 610, N03B0AIbTE eMy HarpeTbCA B TeueHue Napbl MUHYT Ha
ManeHbKOM Ui CPeHeM OrHe Nepes Tem, Kak A06aBAATb B COBOPOAY NPOAYKTbI. [103KcnepumeHTUpyiiTe HeMHoro,
yT06bI HaliTV ONTUMaNbHOe Bpems Ha Baluei nnue.

« Hukorpa He no3gonaiiTe nocyfie HakanaTbca 6e3 XuaKocT uv macna. HUKoraa He no3Bonaiite nocye Harpesatbea
CMLIKOM J0ATO.

« Bcerza rotobTe Ha Cnabom vnm cpesiHeM orHe. bonbLLOi OroHb MMEET CMbICH UCMONb30BaTh TObKO MpY Bapke
MpPOAYKTOB.

« Hecmotpa Ha To, uto noBepxHocTb CeraGreen UMeeT BENMKONENHYIO YCTOMUMBOCTb K LiapaniiHam OT METanuyeckx
UHCTPYMEHTOB, Mbl PeKOMeHAYeM UCnoNb30BaTb 6amOyKoBbIE, CUNMKOHOBbIE NN HEIANOHOBbIE UHCTPYMEHTbI ANA
NPOANeHNA Cpoka cnyx6bl Bavueii nocyzpl.

« He Hape3aiite efly, HaxoAALLYloCA HENOCPEACTBEHHO B KACTploNie W Ha CKOBOPOJE, — 3T0 NOBPEAUT NoKpbiTHe. He
CNONb3YiiTe KACTPIOAY U CKOBOPOZKY B KAUecTBe eMKoCTedt ANA CMeLLNBaHIA Ui B36UBAHNA NPOAYKTOB.

« He cTaBbTe ropaune coBOpOAbI UK KACTPIONM HENOCPEACTBEHHO Ha CTON MM PaBouyto MOBEPXHOCTb, NCNOMb3YiiTe
3aLUMTHbIA MaTepuan.

« He ucnonb3yiite nocypy ¢ HecbeMHbIMI CUHTETUYECKMM PYYKaMIl B AYXOBOM LuKady. Takite pyuKku MOTyT pacTpeckaTbca
UNY U3MEHUTD LiBET.

« He ponsiite nocyzy Ha non u npegoxpansiite aHTUNPUrapHoe NOKPbITUE OT LiAPanitH, KOTOPbIE MOTYT CHU3UTb ero
aHTUNpUrapHble (BOMCTBA.

COBETbI N0 3KOHOMUU SHEPTUU

« [0TOBUTD CNIeAyeT Ha KOHGOPKe, AnaMeTp KOTOpoii NpUMepHO paBeH AuameTpy ckoBopozbl. Mpu

1CNOIb30BaHIY 1a30BOI MAUTbI CleWTe 3a TeM, 4To6bl AUAMETP ra30Boii ropernkit Gbin Beeraa

MeHbLLE JjaMeTpa KacTpionu Wil CKOBOPOLbI.

« [pv NpuroToBREHNY MULLY Ha ra30BOi NAUTE OTPEryUPYiATe MNaMA TakuM 06pa3om, 4To6bl 0HO He 06xurano 6oKkoBble
CTeHKI CKOBOPOZbI. KOHTAKT C NaMeHem MOXKET Bbi3BaTb 3MeHeHMe LBeTa MOKPbITA, UTO He MOKPLIBAETCA rapaHTuei.
TaKoke AepXuTe Pyuku CKOBOPOA NOAANIbLLE OT OTHA.

+ Pa3orpeBatb, TyLUNTb 1 TOTOBUTb N1Erkue CoyCbl CIEAYET Ha HEGOMbLLIOM OrHe.

« PerynupoBKa MHTEH(IBHOCTI NaMeHM 04eHb BaxHa. [IpUroToBeHme Ha He60bLLIOM OTHe He TONIbKO IKOHOMUT
HEPIINI0, HO U MPEAOTBPALLIAET UPE3MEPHOE HarpeBaHite CKoBOPOALI.KOHCTYKLWA nocyabl 0becneunBaet 3hdekTusHoe
HaKoNNIeHue 1 pacnpeaenetie Tenna, cnocobeTayloluee Gonee GbicTpomy NpUroToBREHMIO GenkoBOi MULLM.

WUCNONb30BAHUE B 1YXOBOM LKAQY

« Mocypa ycToitumsa K Harpesy A0 180°C (6e3 cTeKNAHHOIA KpbILLKW), NP NOMeLLeHUM B AyX0BOIA WKad Takxe
MOAXOAUT ANA NOAZEPXaHUA 6tz B TeNNOM COCTOAHUN Nepez Noaaueit Ha cton. 06paTuTe BHUMaHUE, U4T0 BO3MOXHO
obecuBeynBaHIe N pacTpeckiBaHme.

« Mpy U3BNeYeHNN KaCTPHONb U3 AYXOBKI UCMONb3YiiTe NPUXBATKM ANA KACTPIOAb.

« CTeKNAHHbIE KPBILLUKI OTHEYNOPHbIMI He ABNAIOTCA.

YXOA U YUCTKA

« Bcerna no3ponsitte Bawuieii nocyse ocTbiTb Nepes NorpyxeHueMm B BOAY.

+ HecmoTpst Ha To, 4To ANA MbITbAA CKOBOPOZbI € AHTUMPUTAPHBIM NMOKPLITUEM MOXET MCMONIb30BATbCA NOCYAOMOEYHAA
MalLVHa, BCe Xe pekoMeH/yeTca pyuHoe MbiTbe. Mog AeficTBIeEM BbICOKIX TeMNepaTyp kauecTBeHHble XapaKTepuCcTUKI
TIOKPBITIAA MOTYT YXYALNTHCA.

- Moitte nocyzy BpyuHyto nocrie Kaaoro Ucnob30BaHA ¢ OMOLLIbIO CeLanbHbIX CPEACTB 1A PYYHOTO MbITbA.
Y6eauTech, 4To Bbl He vcnonb3yeTe arpeccuBHble YNCTALLME NPOJYKTbI, 0CHOBAHHbIE Ha IMMOHHOI KCNOTe Uk
CofiepalLyte XMopHblii oTbenuBatenb. Acnonb3yiite Tennyio MbinbHyt BOAY 1 ry6ky. He ncnonb3yiiTe MeTannnueckue
LETKY UMK HefiNoHoBbIE CKpebyLLye CNOHXM, CPACTBA ANA YNCTKN AYXOBbIX LWKAGOB UN Nio6ble Apyrite abpasusHble
ounctutenu. MpomoiiTe MocyAy B Tennoil Bofie 1 Cpasy BbICYLUUTE MATKOI TKaHbI0.

« Bcerna TwwatenbHo oumLLaiiTe nocyay, NOCKOAbKY NPU CIeAYIOLLEM UCM0ab30BaHMM N1H060i 0CTATOK ML HA NOBEPXHOCTI
Gyt BMATD Ha ee aHTUNPUTapHble (BOVCTBA.

« ECu Ha noBepXHOCTY MMeI0TCA 0CTATKM MILLM, OHY NIETKO MOTYT BbITb YAianeHbl Cneaylolym 06pa3om: HaneiiTe BoAbI Ha
[HO KaCTpIoN 1 AaiiTe My HEMHOTO OTMOKHYTb, MATKO HarpeBas NocyAy Npy HU3Koil Temneparype (6e3 HeobxoaumocTi
3aKunaHua). He ncnonb3yiite MeTannuyeckie MHCTpYMeHTbI.

« Ecnu Bbl XpaHwTe BaLwm KacTpHON 1 CKOBOPOALI C aHTUNPUTapHbIM MOKPbITUEM, CKNa/ibiBas UX OAHY B Yy,
NPONOXUTE 11X, HANPUMep, MONOTeHLeM, UToBbl M36exaTb LapanuH.

« He ucnonb3yitte Bawwy nocyay ana xpanenua nuwwy. CoxpansiiTe ee Ynuctoii  nyctoil Mexzy UCNONb30BaHNAMM.

BAMHbIE MEPbI NPEAOCTOPOXHOCTH

Xotum
cobnioparth!

« Bo Bpem# npuroToBeHIA He N03BONANTE AETAM HaXOBUTLCA PALOM C NIUTON.

« Bo u36exaHue TpaBMm Bcera cobniopaiiTe 0CTOPOXHOCTL MU 06paLLeH!y ¢ ropAyeil nocyAo.

« 113 coobpaxenuii 6e3onacHoCTv HUKOTAA He 0CTaBAAiiTe nocyay 6e3 npucmoTpa Bo Bpems paboTbl v cnepuTe 3a Tem,
yT06bl €€ pyyKM He BbICTYNany 3a Kpaii nauTbl.

« He no3onaiite pyukam HaxoAUTbCA Ha ropaYeii KOHPOPKOH, MOCKONbKY OHI MOTYT HarpeTbA.

« Bo Bpem#A MposomKMTeNbHO0 NPUTOTOBNEHNA PYUKN MOTYT CUNbHO HarpeTbeA.

« Cobntoparite 0CTOPOXKHOCTb MPY CHATAM KPbILIKK WY NOABEME NMOCYAbI 32 PyuKit. MPUKoCHUTECH Cnerka, utobbl
y6eauTbCA, UTo pyuKI He Harpenucb. Mpu Heob TH MCnonb3yiiTe PyKaBIULbI WY MPUXBATKM.

« Twwarenb=Ho NpoTupaiiTe AHO KACTPIONN 1 CTEKNAHHYIO NOBEPXHOCTb BAPOUHOI NaHENM Nepes KaxabiM
CNONb30BaHMeM, YTobbl NpesioTBPATUTL MONajaHIe 3arpA3HEHNI MeXAY NOCYAON U CTEKNAHHOI

MOBEPXHOCTbI0. ITI 3ar] MOrYT CTaTh Np| B MPUMEYAHME: M

nepe, conb U Apyrue TBepAble CMeLN Takxke MOTyT CTaTb NPUYMHOI MOABNEHNA TaKUX LapanuH.

BergHOFF He HeceT HuKaKoii OTBETCTBEHHOCTI 3a TaKMe NMOBPEX/eHNA. ITO NOBPEX/EHIA CTEKNAHHBIX

BaPOYHDIX NaHeelf, N03TOMY He MOryT ObiTb 0CMOpeHbl B paMKax rapaHTuy Ha ugenva BergHOFF.

Tb NpaBuna 6 HOIl pab0oTbl C NOCY/0i Ha KYXHe 1 HACTOATENbHO peKOMeHAYeM UX

TAPAHTHA
M3 pro6peTeHHble Ha caiite berghoffi Je.com unu B pamkax kamnauii noanbHocti. Ecnu Bbl npuo6peny

n3ienua HenocpescTeenHo y BergHOFF Worldwide, 03HakombTech € yCI0BUAMM rapaHTUy Ha Haluem Be6-caiite

www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Eciun Bbl XoTuTe npebABUTL MPeTeH3MI0 N0 HacToALLeN rapaHTuy, obpaTuTech

B Halw oTaen obcnyxuanua knuextos BergHOFF Worldwide no anektporHoit noute ww.cc@berghoffworldwide.com.

2. U3penua, npuobpeTeHHble Yepe3 0/IHOTO U3 HaLLMX AUNEPOB UM OAMH U3 KaHanos AUCTpubyLMM. (BaXUTeCH

CUNIEPOM WAN Npe/iCTaBUTENEM KaHana AMCTPUOYLIK, Y KOTOPOro Bbl Npuobpeny usaenve BergHOFF,

4T06bI y3HaTb 0 NPETEH3UAX N0 FapaHTHM, B COOTBETCTBHN C €ro yC 1 MECTHbIM MbCTBOM.

POLSKI UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

Przedstawiamy kilka porad, ktére pozwola Paristwu osiagna¢ znakomite efekty kulinarne i zachowaé
wiasciwosci naczyri do g ia z powtol marki BergHOFF

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Uwaznie przeczytac instrukcje obstugi.

« Po wypakowaniu naczynia nalezy umyc miekka gabka w cieptej wodzie z dodatkiem mydta. Nastepnie dobrze wyptukac i
wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

« Przed pierwszym gotowaniem naczynie nalezy rozgrzac przy niskim ustawieniu Zrodta ciepta, natrze¢ olejem roslinnym
powierzchnie pokryta powfoka zapobiegajaca przywieraniu, a nastepnie naczynie odstawic do ostygniecia. Za pomocg
kuchennego recznika wytrzec resztki oleju. Zabieg ten zahartuje powierzchnie naczynia oraz polepszy wtasciwosci powtoki.
Procedure warto powtarzac co pewien czas oraz za kazdym razem, gdy naczynie nie bedzie uzywane przez dtuzszy czas.

GOTOWANIE W NACZYNIACH Z POWLOKA CERAGREEN

« Do gotowania nalezy uzywac wytacznie czystych naczyn

« Produkty nalezy wyjac z lodéwki co najmniej na 10 minut przed gotowaniem.

« Jezeli ze wzgledu na smak lub fakture potraw uzywaja Paristwo oleju, przed umieszczeniem sktadnikéw w naczyniu olej
nalezy rozgrzac przez 1-2 minuty przy niskim lub srednim ustawieniu Zrodfa ciepta. Warto troche poeksperymentowac, aby
znalez¢ optymalne ustawienie.

« Nie wolno dopuscic do catkowitego wyparowania lub wykipienia cieczy. Naczyri nie nalezy przegrzewac.

« W naczyniach nalezy zawsze gotowac przy niskim lub srednim ustawieniu Zrodta ciepta. Najwyzsze ustawienie jest
wskazane wytacznie do gotowania potraw we wrzatku (np. makaronu).

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

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

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

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

JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

- Nalezy gotowac na polu grzewczym lub palniku, ktérego érednica jest pordwnywalna ze $rednica dna wybranego naczynia.
Szczegdlng ostroznos¢ nalezy zachowac podczas gotowania na urzadzeniach gazowych. Srednica palnika gazowego powinna
by¢ zawsze mniejsza od Srednicy naczynia.

« Podczas gotowania na gazie ptomieri powinien by¢ ustawiony tak, by nie wykraczat poza obreb dna i nie obejmowat
$cianek naczynia. Kontakt z ptomieniem moze powodowac utrate intensywnosci koloru lub odbarwienia powtoki, ktére nie
s objete gwarancja. Ponadto nalezy dopilnowac, aby uchwyty znajdowaly sie z dala od ognia.

« Podczas podgrzewania potraw, duszenia oraz przygotowywania delikatnych soséw pole grzewcze lub palnik ustawi¢ na
niska moc.

« Ustawienia Zrddta ciepta maja duze znaczenie. Gotowanie przy niskiej mocy pola grzewczego lub palnika pozwala
oszczedzi¢ energig i zapobiega przegrzewaniu naczyn. Naczynia marki BergHOFF utrzymuja i rozprowadzaja energie w
sposdb bardziej wydajny, co umozliwia szybsze przygotowanie potraw bogatych w biatko.

KORZYSTANIE Z PIEKARNIKA

« Mozliwosc pieczenia w piekarniku do 180°C/ 356°F (bez szklanej pokrywy), jest to temperatura odpowiednia do
utrzymywania temperatury potraw przed podaniem. Nalezy pamigtac, ze moga wystapic odbarwienia lub pekniecia.
« Podczas wyjmowania garnkéw z piekarnika nalezy uzywac uchwytéw ochronnych do garnkdw.

« Szklane pokrywy nie sq przystosowane do uzywania w piekarniku.

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

« Przed zanurzeniem w wodzie naczynia odstawic do ostygnigcia.

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

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

« Po uzyciu naczynia nalezy zawsze dokfadnie wyczysci¢, poniewaz podczas kolejnego gotowania zapieczone resztki jedzenia
moga spowodowac przywieranie potraw.

« Aby tatwo usuna¢ pozostatosci potraw, ktére przywarty do powierzchni, naczynie nalezy napetni¢ woda (tak aby dno byto
zakryte), a nastepnie umiescic na polu grzewczym ustawionym na niska temp do odmieknigcia (woda nie musi
wrzed). Nie uzywac narzedzi z metalu.

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

« Naczyri do gotowania nie nalezy uzywac do przechowywania produktow spozywczych. Nieuzywane naczynia powinny by¢
czyste i puste.

WAZNE WSKAZOWKI

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie zapoznac sie ze wszystkimi informacjami dotyczacymi
bezpieczeristwa!

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie zapoznac si ze wszystkimi informacjami dotyczacymi bezpieczeristwal

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

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

« Ze wzgledow bezpieczeristwa podczas gotowania nie pozostawiac naczyri bez nadzoru i dopilnowac, aby uchwyty nie
wystawaty poza krawedz ptyty grzewczej.

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

« W trakcie diugotrwatego gotowania uchwyty/gatki moga sia nagrzewac.

« Zachowac ostroznosc w trakcie zdejmowania pokrywek, podnoszenia naczynia za uchwyty i dotykania gatek. Najpierw
delikatnie dotkna¢, aby sprawdzic, czy uchwyty/qatki nie s gorace. W razie potrzeby uzyc rekawic lub naktadek na uchwyty.
« Ostroznie wytrzyj dno garnka/patelni ORAZ szklanq powierzchnie pfyty grzewczej PRZED KAZDYM

UZYCIEM, aby zapobiec zanieczyszczeniom miedzy dnem garnka/patelni a szklang powierzchnia. Wszelkie
zanieczyszczenia moga sp ¢ powazne zary ia. UWAGA: Zmielony pieprz, sol lub inne twarde

przyprawy moga réwniez powodowac zarysowania. Firma BergHOFF nie onosi odpowiedzialnosci za takie

uszkodzenia szklanej powierzchni. Takie uszkodzenia szklanych ptyt ptyty kuchennej nie moga by¢

objete gwarancja BergHOFF.

GWARANCJA

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

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

uzyskania informacji na temat roszczer gwarancyjnych prosimy o kontakt ze sprzedawca lub kanatem

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

NEDERLANDS GEBRUIK EN ONDERHOUD
Enkele tips om de kwaliteit van uw pan met BergHOFF's antiaanbaklaag CeraGreen te onderhouden

BIJ IN GEBRUIKNAME

« Lees de instructies zorgvuldig.

«Was het kookgerei na het uitpakken met warm water en een zachte detergent en sponsje. Spoel goed af en droog met een
zachte doek.

«Wanneer u het kookgerei voor het eerst gaat gebruiken: langzaam verhitten, inwrijven met plantaardige olie en dan laten
afkoelen. Veeg de vetstof weg met een stuk keukenrol. Dit verbetert de eigenschappen van de pan. Het is aangewezen om
dit op regelmatige basis te herhalen om langer genot te hebben van de antikleefcapaciteiten.

KOKEN MET HET NIEUWE CERAGREEN ANTIKLEEFKOOKGEREI

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

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

« Als u olie gebruikt voor de smaak of textuur, zorg dat de olie kan opwarmen voor een minuut of twee, op een laag tot matig
vuur; alvorens ingrediénten toe te voegen aan de pan. Een beetje experimenteren is aangewezen.

« Laat het kookgerei niet droog koken. Laat de pan niet te lang verhitten.
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+ Kook steeds op laag of middelmatig vuur. Gebruik alleen de hoge stand wanneer de kookpot met water gevuld is voor
bijvoorbeeld het koken van water.

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

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

« Gebruik beschermend materiaal om het oppervlak te beschermen wanneer u heet kookgerei op een tafel of aanrecht
plaatst.

«Vermijd krassen in de antikleeflaag. Dit heeft invloed op de antikleefkwaliteit.

AANBEVELINGEN VOOR ENERGIEBESPARING

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

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

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

- De warmte-instellingen zijn zeer belangrijk. Het vuur lager zetten is niet alleen goed om energie te besparen, maar
voorkomt ook dat de pan te heet wordt. Dit kookgerei is gemaakt om de warmte efficiénter vast te houden en te verdelen,
waardoor bepaalde eiwitrijke voedingsmiddelen sneller gaar zullen zijn.

GEBRUIK IN DE OVEN

« Ovenbestendig tot 180°C/ 356°F (zonder glazen deksel) geschikt om voedsel warm te houden voor het opdienen. Houd er
rekening mee dat verkleuring of barsten kunnen optreden.

- Gebruik pannenlappen wanneer je kookpotten uit de oven haalt.

- Glazen deksels zijn niet ovenbestendig.

ONDERHOUD EN REINIGING

+ Laat het kookgerei afkoelen alvorens in water te dompelen.

« Hoewel uw pan met antiaanbaklaag vaatwasmachinebestendig is, raden we u niet aan uw kookgerei in de
vaatwasmachine te steken. De hoge temperaturen en agressieve detergenten verkorten de levensduur van de coating.

« Reinig na elk gebruik met een detergent voor handwas. Gebruik geen hardnekkige detergent op basis van citroenzuur of
bleekmiddel. Gebruik een warm zeepsop en spons of vaatdoek. Gebruik geen staalwol of schuurspons. Spoel goed af en
droog goed af.

« Reinig het kookgerei grondig. Anders heb je bij de volgende kookbeurt kans op aanklevende ingrediénten.

« Indien er voedselresten blijven kleven in de kookpot, de kookpot met water op een laag vuur laten sudderen. Gebruik geen
roestvrijstalen keukenhulpen.

« Bij opberging, en je wenst het kookgerei in elkaar te zetten, best een doek tussen beiden steken om krassen te voorkomen.
- Gebruik het kookgerei niet om ingrediénten te bewaren. Bewaar het kookgerei zuiver en leeg.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Lees onderstaande informatie duidelijk alvorens het product te gebruiken

- Vermijd dat kinderen te dicht bij het vuur komen tijdens het koken.

+ Blijf altijd alert tijdens het hanteren van hete kookpotten om verwondingen te vermijden.

« Laat kookpotten nooit onbewaakt achter tijdens het koken omwille van veiligheidsredenen en zorg ervoor dat de
handvaten niet over de rand van de kookplaat uitsteken.

« Laat handvaten nooit over een hete brander uitsteken, zo kunnen ze warm worden.

« Deksels en handvaten/knoppen kunnen warm worden na langdurig koken.

« Let altijd goed op bij het wegnemen van het deksel of het optillen van kookgerei met de handvaten. Raak lichtjes aan om
zeker te zijn dat de handvaten of knop niet te warm zijn geworden. Gebruik ovenhandschoenen of p lappen indien
nodig.

« Veeg de bodem van uw pan EN het glazen oppervlak van uw kookplaat VOOR ELK GEBRUIK zorgvuldig schoon, om te
voorkomen dat er onzuiverheden tussen de pan en het oppervlak komen. Deze onzuiverheden kunnen ernstige krassen
veroorzaken.

OPMERKING: Gemalen peper, zout of andere harde kruiden kunnen ook dergelijke krassen veroorzaken.

BergHOFF neemt geen enkele verantwoordelijkheid voor dergelijke beschadigingen op de glazen kookzone. Deze
beschadigingen op de glazen kookplaten kunnen daarom niet geclaimd worden onder de BergHOFF artikelgarantie.

GARANTIE

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

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

verdeelkanaal te contacteren waar u het BergHOFF product heeft aangekocht om aanspraak te maken

op de garantie, volgens hun garantievoorwaarden en in overeenstemming met de lokale wetgeving.

ITALIANO UTILIZZO E CURA

Alcuni suggerimenti per migliorare e mantenere le qualita delle pentole con il rivestimento antiaderente
CeraGreen di BergHOFF

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

- Leggere attentamente le istruzioni.

« Dopo aver disimballato le pentole, lavarle in acqua calda e saponata con una spugna morbida.

Sciacquare bene e asciugare completamente con un panno morbido.

« Prima di cucinare con la nuova pentola per la prima volta: scaldare la padella a fuoco lento, strofinare la superficie
antiaderente con olio vegetale e lasciare raffreddare la padella. Quindi asciugare il piti possibile l'olio con un tovagliolo di
carta. Questo consentira di fissare la superficie e migliorera le proprieta del rivestimento. Potreste rifare questo procedimento
periodicamente e ogni volta decidiate di mettere via le pentole per un periodo di tempo piti lungo.

CUCINARE CON LE PENTOLE CON RIVESTIMENTO CERAGREEN

« Essere sicuri di iniziare sempre con una padella pulita

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

« Sesi utilizza dell’ olio per gusto o altro, lasciare che 'olio si scaldi per un minuto o due su un fuoco basso- medio prima di
aggiungere il cibo nella padella. Sperimentare un poper trovare impostazione migliore.

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

« Cuocere sempre con calore da medio a basso. Utilizzare solo calore elevato quando la pentola & riempita con un liquido per
bollire il cibo (come per esempio la pasta).

« Anche se il rivestimento CeraGreen ha una grande resistenza ai graffi da utensili in metallo, si consiglia di utilizzare utensili
in bamb, silicone, nylon o legno per proteggere e prolungare la vita delle proprie pentole.

- Non tagliare il cibo sulla padella percheé si potrebbe danneggiare il rivestimento. Non usare mixer e battitori su queste
padelle.

- Utilizzare materiale protettivo per proteggere la superficie quando si posiziona la pentola calda su un tavolo o piano di
lavoro

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

CONSIGLI PER IL RISP ARMIO ENERGETICO

« Cuocere su un fornello che & approssimativamente simile in diametro di base a quello della padella che avete selezionato.
Prestare particolare attenzione quando si cuoce su apparecchi a gas. Il diametro del bruciatore a gas deve essere sempre
inferiore al diametro della padella.

+ Quando si cucina a gas, regolare la fiamma in modo che non fuoriesca dai lati della padella. Il contatto con la fiamma puo
causare shiadimenti o scolorimenti del rivestimento, che non sono coperti dalla garanzia. Inoltre tenere i manici lontani dalla
fiamma.

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

« Le regolazioni di calore sono molto importanti. Regolazioni di calore piti basse non sono solo ottime per il risparmio
energetico, ma evitano anche che il piatto diventi troppo caldo. La natura di questo pentole & di conservare e distribuire il
calore in modo pi efficace, aiutando alcuni alimenti ricchi di proteine a cuocere pili rapidamente.

UTILIZZO IN FORNO

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

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

« | coperchi in vetro non sono adatti al forno



CURAEPULIZIA

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

« Anche se la vostra padella antiaderente & lavabile in lavastoviglie, si sconsiglia di metterla in lavastoviglie .

L"alto calore e i detergenti aggressivi deteriorano le qualita del rivestimento.

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

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

« Se si ripongono le padelle e le pentole impilandole, mettere, ad esempio, un canovaccio o tovagliolo tra di essi evitando che
le parti dell'elemento superiore possono graffiare la superficie dell'elemento inferiore.

- Non utilizzare la pentola come contenitore per conservare il cibo. Tenere puliti e vuote le pentole quando non sono in uso.

AVVERTENZE IMPORTANTI

Leggere attentamente tutte le informazioni sulla sicurezza prima di utilizzare questo prodotto!

« Non lasciare i bambini vicino al fuoco durante la cottura.

« Per evitare danni, usare sempre cautela quando si utilizzano pentole calde.

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

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

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

« Prestare attenzione quando si rimuovono i coperchi o si sollevano le maniglie / manopole. Toccare eggermente per
assicurarsi che le maniglie / manopole non siano calde. Se necessario, usare i guanti da forno o le presine.

« Pulire accuratamente il fondo della pentola/padella e la superficie in vetro del piano di cottura PRIMA DI

OGNI UTILIZZO, per evitare che le impurita rimangano intrappolate tra il fondo e il piano di cottura. Queste

impuritd, 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.

GARANZIA

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

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

HRVATSKI UPORABA | ODRZAVANJE

Nekoliko savjeta za poboljsanje i odrzavanje kvalitete kuhinjskog posuda s neljepljivim premazom CeraGreen
tvrtke BergHOFF

PRIJE PRVE UPORABE

« Pazljivo procitajte upute.

- Nakon raspakiravanja posuda operite ga mekom spuzvom u toploj vodi sa sapunicom. Temeljito

isperite i dokraja posusite mekom krpom.

« Prije prve pripreme jela u kuhinjskom posudu: na slaboj vatri zagrijte posudu, premazite neljepljivu povrsinu biljnim uljem
i pustite je da se ohla di. Zatim papirnatim rucnikom obridite $to viSe ulja. Time cete lagano pripremiti povrsinu i poboljSati
svojstva premaza. Taj biste postupak mogli povremeno ponavljati i svaki put prije nego $to spremite posude na dulje
razdoblje.

PRIPREMA JELA U NOVOM POSUDU S PREMAZOM CERAGREEN

- Uvijek zapocnite postupak sa ¢istom posudom.

« |zvadite namirnice iz hladnjaka najmanje 10 minuta prije kuhanja.

« Ako upotrebljavate ulje za ukus ili teksturu, pustite ga da se zagrijava minutu ili dvije na laganoj do srednjoj vatri prije
stavljanja namirnica u posudu. Malo eksperimentirajte kako biste pronali najbolju postavku.

- Nikada ne dopustite da tekucina u posudi potpuno ispari. Nikada ne dopustite da se posuda predugo zagrijava.

- Uvijek kuhajte na blagoj do srednjoj vatri. Kada je posuda puna tekucine za kuhanje jela (primjerice tjestenine),
upotrebljavajte samo jaku vatru.

« lako je povrdina CeraGreen vrlo otporna na ogrebotine od metalnog pribora, preporucujemo da upotrebljavate pribor od
bambusa, silikona, najlona ili drva kako biste zastitili i produljili vijek trajanja posuda.

« Nikada nemojte rezati jelo dok je u posudi jer biste mogli otetiti povrsinu. U ovim posudama nemojte upotrebljavati
miksere ili pjenjace.

« Prilikom stavljanja vruce posude na stol ili radnu povrsinu upotrijebite zastitni materijal da biste ih zastitili.

- Zastitite posudu od udubljenja, a neljepljivi premaz od ogrebotina. To moZe utjecati na odvajanje neljepljivog materijala.

PREPORUKE ZA STEDNJU ENERGIJE

« Kuhajte na plameniku promjera priblizno slicnog promjeru odabrane posude. Posebno pazite kod kuhanja na plinskim
uredajima. Promjer plame nika uvijek mora biti manji od promjera posude.

« Prilikom kuhanja na plinu prilagodite plamen tako da ne zahvati stranice posude. Kontakt s plinom moZe izazvati
izbljedivanje boje ili gubitak boje premaza, $to nije pokriveno jamstvom. Rucice takoder drZite podalje od plamena.

- Za zagrijavanje i lagano vrenje jela ili pripremu finih umaka upotrebljavajte slabu vatru.

« Postavke jacine vatre vrlo su vazne. Nize postavke topline nisu dobre samo za ustedu energije nego se njima stiti i posuda
od prevelike topline. Ova posuda namijenjena je ucinkovitijem zadrzavanju i distribuciji topline, Sto pomaze i pri brzoj
pripremi nekih jela bogatih proteinima.

POTREBA U PECNICI

- Otporno na temperature u pecnici do 180°C/ 356 °F (bez staklenog poklopca), pogodno za odrzavanje
hrane toplom prije posluzivanja. Imajte na umu da moZe doci do promjene boje ili pucanja.

« Koristite kuhinjske rukavice dok vadite posude ih pecnice.

- Stakleni poklopci nisu otporni na temperaturu u pecnici.

ODRZAVANJE | CISCENJE

« Prije uranjanja u vodu uvijek ohladite posudu.

- lako se vasa posuda s neljepljivom povrsinom moze prati u perilici, ne preporuujemo takvo pranje. Visoka temperatura i
jaki deterdZenti unistit e kvalitetu premaza.

« Ocistite je nakon svake uporabe ru¢no, sredstvom za pranje posuda namijenjenim ruénom pranju. Nemojte upotrebljavati
gruba sredstva za Cicenje na bazi limunske kiseline ili ona koja sadrZe izbjeljivac. Upotrijebite toplu sapunicu i spuzvu ili krpu
za pranje posuda. Ne upotrebljavaj te celicnu vunu ili jastucice za ribanje od najlona, sredstva za ciscenje pecnice ili bilo koje
abrazivno sredstvo za Ciscenje, sredstvo koje sadrzava izbjeljivac ili sredstvo na bazi citrusa. Isperite toplom vodom i odmah
osusite mekom krpom.

« Posude uvijek Cistite temeljito jer ce pri sljedecoj uporabi svi ostatci hrane zagorjeti i izazvati lijepljenje namirnica.

« Ako postoje ostaci jela zalijepljeni za posudu, jednostavno ih mozete ukloniti tako da prekrijete dno posude vodom i pustite
da se natapa dok je istovremeno zagrijavate na niskoj temperaturi (voda ne mora zakipjeti). Nemojte upotrebljavati metalni
pribor.

« Ako lonce i posude slaZete jedne na druge u ormar, izmedu njih stavite, primjerice, kuhinjski ruénik kako biste sprijecili da
dijelovi gornje posude izgrebu povrsinu donje posude.

« Nemojte upotrebljavati posude kao spremnike za cuvanje namirnica. Kada se ne upotrebljava, posude mora biti €isto i
prazno.

VAZNA SIGURNOSNA UPOZORENJA

Pailjivo i temeljito procitajte sigurnosne infa ije prije uporabe ovog p
- Nemojte dopustiti da se djeca igraju u blizini Stednjaka tijekom pripreme jela.

- Da biste izbjegli ozljede, uvijek pazite pri rukovanju vru¢im posudem.

« Iz sigurnosnih razloga nikada nemojte ostavljati posude bez nadzora dok je u uporabi i pripazite da rucke ne vire preko ruba
Stednjaka.

« Pripazite da rucke ne budu iznad upaljenog plamenika jer bi se mogle jako zagrijati.

« Poklopci i rucke/qumbi mogu se jako zagrijati tijekom dugog kuhanja.

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

da!

JAMSTVO

1/ Proizvodi kupljeni na berghoffworldwide.com ili putem kampanja vjernosti: Ako ste kupili izravno od BergHOFF
Worldwide, provjerite nase uvjete i odredbe jamstva na nasoj web stranici: www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Ako
Zelite podnijeti zahtjev prema ovom jamstvu, obratite se nasem odjelu sluzbe za korisnike BergHOFF Worldwide:
ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Proizvodi kupljeni preko jednog od nasih trgovaca/distribucijskih kanala: Molimo kontaktirajte trgovca ili distribucijski
kanal gdje ste kupili svoj BergHOFF proizvod da se raspitate o jamstvenim zahtjevima, slijedeci njihove odredbe i uvjete i u
skladu s lokalnim zakonodavstvom.

SLOVENSKY POUZIVANIE A STAROSTLIVOST

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

PRED PRVYM POUZITIM:

- Pozorne si precitajte pokyny.

« Kuchynsky riad po odbaleni umyte v teplej penovej vode pomocou mékkej Spongie. Dokladne ho opldchnite a Gplne ho
osuste makkou handrickou.

« Pred prvym varenim s novym riadom: zohrejte panvicu na miernom stupni, potrite neprilnavy povrch rastlinnym olejom a
nechajte panvicu vychladnit. Potom utrite ¢o najviac oleja papierovou utierkou. Tym dojde k miernej impregnacii povrchu a
zlepseniu jeho vlastnosti. Toto mozete robit pravidelne a vzdy predtym, ako riad odloZite na dIhsi ¢as.

VARENIE S VASIM RIADOM S POVRCHOM CERAGREEN

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

« Potraviny z chladnicky vyberte aspori 10 mindt pred varenim.

« Ak pouzijete olej na chut ¢i konzistenciu, nechajte ho jednu alebo dve minuty zohrievat na nizkom az strednom stupni
predtym, ako do panvice pridéte potraviny. Experimentovanim zistite najlepsie nastavenie.

- Nikdy nenechévajte panvicu zahrievat nasucho a nikdy ju nezahrievajte prilis dlho.

«Vizdy varte na nizkom az strednom stupni. Vysoky stupen tepla pouZivajte iba vtedy, ked je v panvici tekutina na varenie
jedla (napriklad cestovin).

« Hoci mé povrch CeraGreen vysokd odolnost vodi vzniku Skrabancov z kovovyich kuchynskych néstrojov, odporticame pouzivat
nastroje z bambusu, silikénu, nylonu alebo dreva, aby ste chranili vés riad a predfili jeho Zivotnost.

« Nikdy nekrdjajte potraviny v panvici, pretoze by doslo k poskodeniu povrchu. V tychto riadoch nepouzivajte mixéry a
Slahace...

« Pri pokladani horticeho riadu na stol alebo kuchynskd linku pouZivajte ochranny materidl.

« Predchddzajte vzniku preliacin alebo Skrabancov na neprilnavom povrchu, pretoze by to mohlo ovplyvnit vykonnost
panvice.

ODPORUCANIA NA SETRENIE ENERGIE

«Varte na varnej ploche, ktord ma priblizne rovnaky priemer ako vami zvolend panvica. Mimoriadna pozomost je potrebna
privareni na plynovych sporakoch. Priemer plynového horéka musi byt vidy mensi ako priemer panvice.

« Pri vareni na plyne nastavte plamei tak, aby nepresahoval cez strany panvice. Kontakt plamenia s panvicou mdze spdsobit
vyblednutie alebo zmenu farby povrchu, na co sa nevztahuje zaruka. Plamef takisto udrziavajte od rukovati.

« Na zohrievanie jedal, pomalé varenie alebo pripravu jemnych omécok pouZivajte nizky stuper teploty.

« Nastavenie teploty je velmi doleZité. Nastavenia nizSieho tepla nie st dobré len na Setrenie spotreby, ale tiez predchadzaju
prilisnému zahriatiu panvice. Tato panvica md vlastnost efektivnejsieho udrziavania a distribuovania tepla, ¢o poméha
niektoré potraviny bohaté na bielkoviny uvarit rychlejsie.

POUZITIEV RURE

+ Odolné vodi poutitiu v rire do 180°C/ 356°F (bez sklenenej pokrievky) vhodné na udrzanie teplého jedla pied poddvanim.
Prosim vezmite na vedomie, Ze moze dojst k zmene farby alebo prasknutiu.

« Poutite drziaky na hmiec, ked'hrnce vyberdte z rdry.

« Sklenené pokrievky nie sti odolné voci poutitiu v rire.

STAROSTLIVOST A CISTENIE

+ Pred ponorenim do vody nezabiidajte nechat panvicu vychladnit.

+ Hoci je bezpecné panvicu s neprilnavym povrchom umyvat v umyvacke riadu, neodporicame to. Vysokd teplota a agresivne
Cistiace prostriedky zniZia kvalitu povrchu.

« Po kazdom pouziti panvicu umyte rucne pomocou saponatu, ktory je ureny na ru¢né umyvanie. Dbajte na to, aby ste
nepoutzili agresivny Cistiaci prostriedok na baze kyseliny citrénovej alebo chldru. Poutite teplti penovii vodu a Spongiu alebo
handricku na umyvanie riadu. NepouZivajte hubky z viny alebo nylonu, Cistiace prostriedky na riry ani iné abrazivne Cistiace
prostriedky, ktoré obsahujui chlér alebo istidlo na béze citrona. Panvicu oplachnite v teplej vode a ihned'ju osuste méakkou
handrickou.

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

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

+ Rada: panvice pri ukladani na seba mozete ochrénit tak, Ze medzi ne vlozite makku handricku, ako je napriklad utierka.

+ Kuchynsky riad nepouZivajte ako nadobu na uchovavanie jedla. Ked'kuchynsky riad nepouzivate, udrziavajte ho cisty a
prazdny.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Pre poutzitim tohto vyrobku si pozorne a starostlivo precitajte vietky udaje o bezpecnosti!

« Ked'varite, nepustajte deti do blizkosti spordka.

« Pri manipuldcii s horticimi hrncami vzdy postupuijte s opatrnostou.

« Z bezpecnostnych dévodov nikdy nenechavajte kuchynsky riad bez dozoru, ked'sa pouziva, a dbajte na to, aby rukovate
riadu nepresahovali poza okraj sporaka.

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

« Pokrievky a tichyty mdzu byt po dihSom vareni hortice.

« Pri odstraniovani pokrievok alebo pri dvihani riadu za rukovét i tichyty postupujte s opatrnostou. Opatrnym dotykom sa
presvedcte, Ze sa rukovate / tchyty prilis nezohriali. Ak je to potrebné, pouZite rukavice alebo iné pomdcky na horce hmce.
« PRED KAZDYM POUZITIM opatrne utrite spodnii cast vésho hrnca &i panvice A skleneny povrch. Akékolvek

necistoty na nich by mohli spasobit zavazné poskriabanie. UPOZORNENIE: Mletd paprika, sol ¢i iné tvrdé

prisady by takisto mohli sposobit skrabance.

BergHOFF nebude niest zodpovednost za akékolvek takto vzniknuté Skody na sklenenej varnej ploche.

Na takéto Skody na sklenenych varnych povrchoch sa teda nedd uplatnit zaruka na vyrobky BergHOFF.

ZARUKA

1/ Produkty zakiipené na berghoffworldwide.com alebo prostrednictvom vernostnych kampani: Ak ste si zakdpili tovar
priamo od spolocnosti BergHOFF Worldwide, pozrite si nase zarucné podmienky na nasej webovej stranke:
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Ak si chcete uplatnit nérok v rdmci tejto zéruky, obratte sa na nase oddelenie
sluzieb zdkaznikom BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Produkty zakdpené prostrednictvom niektorého z nasich predajcov/distribucnych kandlov: V pripade nérokov na zéruku sa
obratte na predajcu alebo distribucny kandl, u ktorého ste vyrobok BergHOFF zakdpili, a to podla ich podmienok a v siilade s
miestnymi pravnymi predpismi.

SLOVENSCINA UPORABA IN VZDRZEVANJE

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

PRED PRVO UPORABO:

- Natancno preberite navodila.

« Ko odstranite posode iz embalaze, vsak kos z mehko gobico operite s toplo milnico. Temeljito izperite in povsem osusite z
mehko krpo.

« Pred prvim kuhanjem z novo posodo: segrejte posodo na majhnem ognju, na povrino proti sprijemanju nanesite rastlinsko
olje in pocakajte, da se posoda ohladi. Olje nato ¢im bolj odstranite s papimato brisaco. S tem boste pripravili povrino in
izboljSali lastnosti premaza. Ta postopek lahko veckrat ponovite, predvsem pa ko kuhinjske posode dlje casa niste uporabljali.

KUHANJE Z NOVO KUHINJSKO POSODO S PREMAZOM CERAGREEN

«Vedno zacnite kuhati s cisto posodo.

+Vzemite Zivila iz hladilnika vsaj 10 minut pred kuhanjem.

« Ce olje uporabljate za izboljSanje okusa ali teksture, ga segrevajte minuto ali dve na majhnem ali srednjem ognju, preden v
posodo dodate sestavine. Malce preizkusajte, da bi ugotovili najboljSo nastavitev.

« Nikoli ne dovolite, da vsebina v posodi popolnima izpari. Posode ne segrevajte predolgo.

«Vedno kuhajte na majhnem ali srednjem ognju. Velik ogenj uporabite samo, e je posoda napolnjena s tekocino za vrenje
(na primer za testenine).

- Ceprav je povrsina CeraGreen zelo odporna na praske kovinskega pribora, priporocamo, da uporabljate pribor iz bambusa,
silikona, najlona ali lesa, da zascitite in podaljSate Zivljenjsko dobo kuhinjske posode.

« Hrane v posodi nikoli ne reZite, saj boste poskodovali povrsino. V posodi ne uporabljajte mesalnikov in stepalnikov.

« Ko vroco posodo poloZite na mizo ali kuhinjski pult, uporabite zas¢itni podstavek.

« Posodo varujte pred udarci in premaz proti sprijemanju pred praskami, saj lahko tovrstne poskodbe poslab3ajo lastnost
nesprijemanja.

PRIPOROCILA ZA VARCEVANJE Z ENERGLIO

« Kuhajte nad gorilnikom, ki ima priblizno podoben osnovni premer kot izbrana posoda. Posebej pozorni morate biti pri
kuhanju na plinskih napra vah. Premer plinskega gorilnika mora biti vedno manjsi od premera posode.

« Pri kuhanju na plinu nastavite plamen, da ne plapola ob straneh posode. Stik plamena s stranskimi deli posode lahko
povzroci bledenje ali raz barvanje premaza, kar garancija ne krije. Tudi rocaji ne smejo biti nad plamenom.

- Uporabite majhen ogenj za segrevanje hrane, pocasno vrenje ali pripravo okusnih omak.

- Nastavitev stopnje toplote je zelo pomembna. Nizka toplota ne privarcuje samo energije, ampak preprecuje prekomerno
segrevanje posode. Ta kuhinjska posoda je zasnovana tako, da ucinkovito zadrZi in razporedi toploto, s tem pa se hrana,
bogata z beljakovinami, hitreje skuha.

UPORABA PECICE

« Odporno na pecico do 180 °C/ 356 °F (brez steklenega pokrova) primerno za ohranjanje tople hrane pred postrezbo.
Upostevajte, da lahko pride do razbarvanja ali razpok.

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

- Stekleni pokrovi niso odporni na pecico.

NEGA IN CISCENJE

« Ne pozabite ohladiti posode, preden jo potopite v vodo.

« Ceprav se lahko posoda s premazom proti sprijemanju cisti v pomivalnem stroju, tega ne priporocamo. Visoka temperatura
in agresivna distilna sredstva poslabsajo kakovost premaza.

« Posodo po vsaki uporabi rocno odistite s sredstvom za rocno pranje posode. Ne uporabljajte agresivnih Cistilnih sredstev na
osnovi citronske kisline ali ki vsebujejo klorirane pripravke za beljenje. Posodo Cistite s toplo milnico in gobico ali kuhinjsko
krpo. Ne uporabljajte strgalne blazini ce iz jeklene volne ali najlona, Cistila za pecice ali drugega distilnega sredstva, ki je
abrazivno, vsebuje klorovo belilo ali je izdelano na osnovi citronske kisline. Izperite s toplo vodo in takoj osusite z mehko krpo.
« Posodo vedno temeljito odistite, saj se lahko sicer pri naslednji uporabi ostanki hrane prilepijo na povrsino, zaradi Cesar se
hrana sprijema.

- Ce so v posodi ostanki hrane, jih preprosto odstranite, tako da dno prekrijete z vodo in pocakate, da jih razmehca ob
segrevanju na nizki toploti (vode ni treba vreti). Ne uporabljajte kovinskega pribora.

« Ce posodo shranjujete eno na drugo, med posamezne kose poloZite kuhinjsko krpo in s tem preprecite, da bi zgornji
element poskodoval povrsi no spodnjega.

« Posode ne uporabljajte za shranjevanje hrane. Posoda naj bo cista in prazna, ko je ne uporabljate.

POMEMBNI VARNOSTNI NAPOTKI

Pred uporabo tega izdelka natan¢no in temeljito preberite vse informacije o varnosti!

« Med kuhanjem otrokom ne dovolite blizu Stedilnika.

«Vedno bodite previdni pri rokovanju z vrocimi posodami, da bi preprecili poskodbe.

- Zaradi varnosti nikoli ne puscajte posode v uporabi brez nadzora in se prepricajte, da rocaji ne segajo prek roba Stedilnika.
« Rocaji posode ne smejo segati prek vrocega gorilnika, saj lahko postanejo vroci.

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

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

- PRED VSAKO UPORABO previdno obrisite dno ponve IN stekleno povrsino. Kaj umazanija na njih lahko povzrodi resne
praske. OPOZORILO: Mleta paprika, sol ali druge trde snovi dodatki lahko povzrodijo tudi praske. BergHOFF ne odgovarja
za morebitne poskodbe steklene kuhalne ploSce. Zato garancija za izdelke BergHOFF ne velja za taksne poskodbe steklenih
kuhalnih povrsin.

JAMSTVO

1/ lzdelki, kupljeni na spletni strani berghoffworldwide.com ali v okviru akcij zvestobe: Ce ste izdelek kupili neposredno pri
BergHOFF Worldwide, preverite nase garandijske pogoje in dolocila na nasi spletni strani: www.berghoffworldwide.com/en/
warranty. Ce Zelite vloZiti zahtevek v okviru te garancije, se obrnite na nas oddelek za pomoc strankam BergHOFF Worldwide:
ww.cc@berghoffworldwide.com.

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

Viyrobca: BergHOFF Worldwide BE

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

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

YKPATHCbKA BUKOPUCTAHHA I AOrNAg
Pekomenpauii wopo nigTpumanA AKkocti Baworo nocyay 3 antunpurapium nokputtam BergHOFF CeraGreen

NEPEA NEPLIWM BUKOPUCTAHHAM

« YBaXHO 03HANOMTECA 3 IHCTPYKLiAMM;

« Micna po3nakyBaxHA NOCyAy BUMUIAT iA0ro BPYUHY B TenNiil MUNbHIli BOAI, BUKOPUCTOBYI0UM M'AKY TY6KY.

« PeTenbHO NpoMuiiTe Ta NOBHICTIO BUCYLLITH M'AKUM PYLUHUKOM.

« Mepes nepLUvM BUKOPUCTAHHAM HarpiiiTe KacTpynto abo CkoBopoay Ha CabKoMy BOTHI, HaTPiTh aHTUNPUTApHY NOBEPXHIO
POCAMHHOI0 0Ali€lo i AaiiTe nocyay oxonoHyTw. loTim BUTPITH ONito naneposum pyLuHuKoM. Lie 3nerka nigcywye nopepxHio
Ta N0KpaLLye BNACTUBOCTI NOKPUTTA. Bit MoxeTe pobuTy Lie nepioAnyHo, Lwopasy nepes Tm, Ak npubpaTv nocys Ha
TpUBANMIA yac.

NPUTOTYBAHHA Y BALLIOMY HOBOMY NOCYAI 3 NOKPUTTAM CERAGREEN

« lepen N0YaTKOM NPUrOTYBaHHA NePeKOHANTECH, LU0 MOCYA YNCTHIA.

« MpoayKTI CNify BUIHATY 3 XONOAUNbHIKA 33 10 XBUMUH 30 NOYATKY NPUTOTYBAHHA.

« flKLLi0 By BUKOPUCTOBYETE MACN0 ANA CMaKy ab0 TEKCTYpH, A03BONbTE /iOMY HArpiTUCA NPOTATOM KiNbKOX XBUNMH Ha
ManeHbKomy abo cepefiHbOMY BOTHI NepeA TUM, AK 0/iaBaTK B CKOBOPOAY NPoAYKTY. MoekcnepumeHTyiiTe Tpoxy, w06
3HaiTI ONTUMANbHWI Yac Ha NANTi.

« Hikonu He po3Bonaiite nocyay poxapioatvca 6e3 piaunu un onii. Hikonu He 4o3BonAiiTe nocyai HarpiBatuca HaaTo
JI0BTO.

« 3aBXAv roTyiiTe Ha cnabkomy um cepesHbOMY BOTHI. Benukuii BoroHb Mae ceHc BUKOPUCTOBYBATY TibK Npy BapikHi
MpOAYKTiB.

« HeBaxatouu Ha Te, L0 noBepxHa CeraGreen mae 4yp0BY CTIfKICTb 10 NOAPANIH Bif MeTaneByX iHCTPYMEHTIB, My
peKoMeHAy€eMo BUKOPUCTOBYBATI 6amOyKoBI, CunikoHOBi a60 HeinOHOBI IHCTPYMEHTU ANA NOJIOBXKEHHS TePMiHY CyX6u
nocyny.

« He Hapi3yiiTe iy, L0 3HaxoauTbCA Ge3nocepeHbO B KACTPYNi U Ha CKOBOPOA, — Lie 3aLLKOAUTb NOKpUTTA. He
BIKOPUCTOBYIATE KaCTPYNi Ta CKOBOPIAKM AK EMHOCTI AN1A 3MiLLIYBAHHA U¥ 301BaHHA NPOAYKTIB.

« He cTaTe rapaui ckoopoaw um KacTpyni 6e3nocepesHbo Ha cTin un pobouy noBepxHIo BUKOPUCTOBYIATe 3aXUCHUIl
Matepian.

« He kupaitte nocyp Ha nignory i obepiraiite aHTUnpurapHe NOKPUTTA BiZl NOAPANUH, AKi MOXYTb 3HU3UTN il0r0
aHTUNpUrapHi BNacTUBOCTI.

NOPAZIN 3 EKOHOMIT EHEPTIT

« [oTyBaTN Cifi Ha KOHOPL, AlameTp AKoi Np [IOPIBHIOE JliameTpy CkoBOPoAW. [pu BUKOPUCTAHHA ra30Boi NANTY
CrifKyiiTe 3a TUM, 1406 AiameTp ra3oBoro NanbHIKa OyB 3aBX/a1 MeHLUE JiaMeTpa KacTpyni Yn CKOBOPOAM.

« Mpu npuroTyBaHHi iXi Ha ra3oBiil nnwTi Biaperynioiite nonym's Takum YHOM, L6 BOHO He 06nanioBano 6iuHi CTiHku
CKOBOPOAW. KOHTAKT i3 nonyMm'siM MoXe BUKUKATV 3MiHY KONbOPY NOKPUTTA, LLIO He NOKPUBAETLCA rapaHTielo. Takox
TpUMaiiTe pyyKm CKOBOPIA NoaNi Bif BOTHIO.

« Po3irpiBaTy, TyLUKyBaTV Ta roTyBaTy NETKi COyCH CMifl Ha HEBENMKOMY BOTHI.

« PerynioBaHHs iHTEHCUBHOCT NoNyM'A Aiyxe Baxuge. [pUroTyBaHHA Ha HeBENUKOMY BOTHI He TiNbKM 3a0LLaKye
€eHeprito, a it 3anobirae HaMipHOMY HarpiBaHHI0 ckoBopoau. KOHCTpyKLia nocyzy 3a6: Y€ edeKTUBHE HaKko Ta
PO3MoAin Tenna, cnpuse GinbLu WBMAKOMY NPUTOTYBaHHIO 6inKkoBOT ixi.

BUKOPUCTAHHA AYXOBKMN

« CrifikicTb Ao AyxoBKi 0 180°C/ 356°F (6e3 cknAHoT KpuLLKy), npuaatHa AnA 36epexenns Tenna ixi nepes nogayeto.
Byab nacka, 3BepHiTb yBary, LU0 MoXe BUHUKHYTY 3MiHa K0onbopy abo TPiLLuHM.

« Buitmatoun kactpyni 3 ayXoBKi, BUKOPUCTOBYiiTE TpUMaui.

« CKNAHI KPULLKV He NPU3HaYeHi ANA BUKOPUCTAHHA Y AyXOBili wadi.

JOMNAR I YULEHHA

« 3aBX/v J03BONAITE NOCY/Y OXONOHYTU Nepe/l 3aHYPeHHAM y Bopy.

« He3Baxaloun Ha Te, LLI0 ANA MUTTA CKOBOPOAW 3 AHTUNPUTapHIM NOKPUTTAM. Moxe BUKOPUCTOBYBATUCA NOCYAOMMITHA
MaLLVHA, BCe X Takv peKOMeHAYETbCA pyyHe MUTTA. [Mif Ai€to BUCOKX TeMnepaTyp AKICHi XapaKTepucTvkM NOKpUTTA
MOXYTb NOTIPLIMTHUCD.

« Muiite nocyz BpyuHy nicnA KOHOTO BUKOPUCTaHHA 3a ONOMOTOI0 CMeLlianbHX 3aco6iB ANA PyUHOTo MUTTA.
lepekoHaiitecs, w0 By He BIKOPUCTOBYETe arpecviBHi MPOAYKTH, LLO YACTATD, 3aCHOBAHI Ha IMMOHHIl KucnoTi abo MicTATb
XNOpHWIi Bip6intoBay. BukopuctoByiite Tenny MunbHy Boay Ta ry6ky. He BUKopuctoByiiTe MeTaneBi itk abo HelinoHoBi
CMOKXi, 33001 ANA UnLLIeHHA AyXoBKX Wad) abo 6yAb-AKi iHLi abp i ounysavi. lpomuiite nocya y Tennilt Boai 1a
0/1pa3y BUCYLLITb M'AKOK TKaHUHOK.

+ 3aBXAV PeTeNbHO 0YMLLaiiTe MOCYA, OCKINbKIA Mifj Yac BUKOPUCTaHHA BYAb-AKWIA 3aMULLIOK i Ha NOBEPXHi BNANBaTUME
Ha il aHTUnpurapi BacTuBOCTi.

« fIKLLI0 Ha NOBEPXHI € 3aNVLLKN X, X Nerko MOXHa BUAANATA HACTYNHUM YUHOM: HanwiiTe BOJY Ha IHO KaCTpyNi Ta
[iaitTe liomy TPOXY BIAMOKHYTI, M'AKO HarpiBalouy Nocy/ 3a HU3bKoi Temnepatypy (6e3 HeobxiaHOCTi 3akunaxHs). He
BIKOPUCTOBYIATE MeTaneBi iHCTpyMeHTH.

« K0 BV 36epira€Te BaLui KaCTPyNi Ta CKOBOPOAW 3 HTUNPUTAPHUM MOKPUTTAM, CKNIAAAIOYM iX OAHY B iHLLY, NPOKNAAiTh
iX, HanpUKNag, PYLUIHUKOM, 06 YHUKHYT NOAPANKH.

« He BuKopucToByiiTe nocya AnA 36epirana ixi. 36epiraiie ii unCToio Ta NOPOXKHBOI MiX BUKOPUCTAHHAM.

BAXNUBI 3AX0AU NONEPEAMEHHA

Xouemo Harapat npasuna 6esneyHoi po6oTy 3 NoCyAOM Ha KyXHi Ta HaNONErNMBO PEKOMEHAYEMO iX
AOTPUMYBATUCD!

« [Min yac npuroTyBaHHA He J03BONAIATE AiTAM NepebyBaTin nopyu i3 nuTok.

« 11|06 yHuKHyTV TpaBM, GyabTe 06epexHi NPyt MOBOAKEHH 3 rapAUNM NOCYAOM.

« 3 MipKyBaHb Ge3neky Hikonu He 3anuwwaiite nocyn 6e3 HarnAY nia yac poboTw i CniaKyiTe 3a TM, W6 ii pyyku He
BUCTYNanM 3a kpai nauTy.

« He no3Bonaiite pyukam 3HaxoAUTUC HaZ rapaYv0Io KOHGOPKOIO, OCKINbKI BOHM MOXYTb HarpiTUeA.

« [Min yac TPUBANOro NPUrOTYBAHHA PYUKY MOXYTb CUNBHO HArPITUCA.

« bynbTe 06epexHi nif yac 3HATTA KPULLKK a60 NiAHIMAHHA NOCYAY 3a PyuKu. [lOTOPKHITLCA 3N1erka NepeKoHaTUcs, Lo
PYUKi He Harpinuca. 3a noTpe6u BUKOPUCTOBYIATE KYXOHHI pyKaBULi Ui NpUXBaTKi.

« TwatenbHo NPOTUpaiATe AHO KACTPONN U CTEKNAHHYI0 NOBEPXHOCTb BAPOUHOIA NaHENM Nepe Kax/bIM UCMoNb30BaHNeM,
4T06bI NPEAOTBPATUTL NONaAAHNe 3arpA3HeHNil Mex Ay NOCYAOit 1 CTEKNAHHOI NOBEPXHOCTbIO. ITU 3arPA3HEHNA MOryT
CTaTb NpuynHoil BuAMMBIX Lapanu. IPUMEYAHIE: MonoTblit neped, conb unu Apyrue TBepAble CeLyn Takxke MoryT
CTaTb NPUYNHOI NOABAEHNA TakiX LapanuH. BergHOFF He HeceT HUKaKO/ OTBETCTBEHHOCTY 3a Takue NOBPeX/aeHNA.

370 NOBpeX/eHNA CTEKNAHHBIX BaPOUHbIX NaHeNeii, M03TOMy He MOTyT ObiTb 0CNOPeHbl B paMKaX rapaHTUM Ha u3aenua
BergHOFF.

TAPAHTIA

1/ ina Bupobis, npuabanwx Ha caiiti berghoffworldwide.com abo yepe3 nporpamu noANbHOCTI: AKLLO BY Npuabany Tosap
6e3nocepesHbo y BergHOFF Worldwide, Au. ymoBi rapanTii Ha Hawuomy caiiti www.berghoffworldwide.com/en/warranty.
flKLL0 BY BaxxaeTe CKOPUCTATUCA L€t rapaHTi€to, 3BePHITbEA Y BiAAN 06CnyroByBaHHA KnieuTis BergHOFF Worldwide 3a
appecoto ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ [Inq Bupob6iB, npuaGaHux Yepe3 0fHOr0 3 HaLuX Aunepis / KaHaniB AUCTpuOYLii: rapanTiiiHe 06CyroByBaHHA
371iiCHIOETbCA 33 YMOBAMM rapaHTii BiANOBIAHOrO aunepa / kawany AMCTpubyLi Ta BiAMOBiAHO 10 MicLeBoro
3aKOHOAABCTBA; L1406 0TPUMATY BCH iHpOPMaLito Mo rapaHTiliHe 06CNYroBYBaHHA, 3BePHITLCA A0 AUNepa abo kaHany
AncTpubyuii, Ae U npuabanu Bupi6 BergHOFF.

CESKY POUZITi A PECE

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

« Peclivé si prectéte pokyny.

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

« Pfed prvnim vafenim s novym nédobim: rozehejte pdnev na mirném ohni, pottete nepfilnavy povrch rostlinnym olejem a
nechte panev vychladnout. Poté setfete co nejvice oleje papirovou utérkou. Tim se povrch lehce ochuti a zlepsi se vlastnosti
povrchu. Tuto ¢innost miiZete provadét pravidelné a pokazdé, nez nadobi odlozite na delsi dobu.

VARENI S VASIM NOVYM NADOBIM S POVRCHOVOU UPRAVOU CERAGREEN

« Dbejte na to, abyste vzdy zainali s Cistou panvi.

« Potraviny vyjméte z chladnicky alespon 10 minut pred varenim.

« Pokud pouzivate olej pro chut nebo konzistenci, nechte ho pred piidanim pokrmu na panev minutu nebo dvé prohfat na
mirném az strednim ohni. Trochu zaexperimentujte, abyste nasli nejlepsi zplisob pipravy.

« Nikdy nenechte panev vafit nasucho. Nikdy nenechdvejte panev zahfivat pfilis dlouho.

«Vidy vaite na nizké az stiedni teploté. Vysokou teplotu pouzivejte pouze tehdy, kdyz je hmec napInén tekutinou, ve které se
vafi jidlo (napiiklad téstoviny).

« Prestoze je povrch CeraGreen velmi odolny proti poskrabani kovovym nédobim, doporucujeme pouzivat bambusové,
silikonové, nylonové nebo dievéné nadobi, které chréni a prodluzuje Zivotnost vaseho nadobi.

« Nikdy nekréjejte potraviny na panvi, protoze by doslo k poskozeni povrchu. V téchto vyrobcich nepouzivejte Slehace ani
mixéry...

- Vyvarujte se proméacknuti panve nebo poskrabani nepfilnavého povrchu, protoze to miize ovlivnit vykon panve.

DOPORUCENI PRO USPORU ENERGIE

«Vate na hofku, jehoz primeér spodni Casti je priblizné stejny jako primér vybrané panve. Pfi vafeni na plynovyich
spotfebicich je teba vénovat zvlstni pozornost. Priimér plynového hofaku by mél byt vzdy mensi nez primeér panve.

« Pii vafeni na plynu upravte plamen tak, aby nedochazelo ke vzplanuti po stranach panve. Kontakt s plamenem mize
zplisobit vyblednuti barvy nebo zménu barvy povlaku, na které se nevztahuje zaruka. Drzadla také udrzujte mimo dosah
plamene.

« Pfi nizké teploté ohfivejte pokrmy, povafte je nebo pfipravujte jemné omécky.

« Nastaveni teploty je velmi dilezité. Nizsi nastaveni ohfevu je vhodné nejen pro Usporu energie, ale také zabranuje
pfiliSnému zahféti pdnve. Toto nadobi mé za tkol icinnéji udrzovat a rozvadét teplo, coz napoméha rychlejsimu vareni
nékterych potravin bohatych na bilkoviny.

POUZITI V TROUBE

« Odolné viici poutiti v troubé do 180°C/ 356°F (bez sklenéné poklice) vhodné pro udrZeni teplého jidla pred poddvanim.
Prosim vezméte na védomi, ze miize dojit ke zméné barvy nebo prasknuti.

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

« Sklenéné poklice nejsou odolné viici poutiti v troubé.

UDRZBA A CISTENT

« Pfed ponofenim do vody nezapomeiite panev vychladit.

« Prestoze je panev s nepiilnavym povrchem vhodnd do mycky nadobi, nedoporucujeme nadobi v myt v mycce. Vysoké
teploty a drsné Cistici prostfedky zhor3uji kvalitu povlaku.

« Po kazdém poutiti umyjte rucné mycim prostiedkem na nadobi specidlné urcenym pro rucni myti. Ujistéte se, ze
nepouzivate drsné Cistici prostfedky na bazi kyselin citronovych nebo obsahujici chlorové bélidlo. Pouzijte teplou mydlovou
vodu a houbicku nebo utérku na nddobi. NepouZivejte ocelovou vinu nebo nylonové dréténky, Cistici prostiedky na trouby ani
7adné abrazivni Cistici prosttedky, které obsahuji bélici chldr nebo Cistici prostfedky na bazi citrusti. Oplachnéte v teplé vodé
aihned osuste mékkym hadrem.

« Nadobi vzdy dikladné vycistéte, protoZe pfi dalsim pouZiti se na jeho povrch pripecou zbytky jidla, které zpiisobi jeho
pfichyceni.

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

«Tip: abyste panve pii sklddani na sebe |épe ochranili, vlozte do kazdé panve mékky hadr, napfiklad utérku.
« Nepouzivejte nddobi jako krabici pro skladovani potravin. UdrZujte nddobi Cisté a prazdné, pokud je nepouzivate.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATREN{

Pied pouZitim tohoto vyrobku si peclivé a dikladné piectéte viechny bezpeénostni informace!

- B&hem vafeni nedovolte détem pohyb v blizkosti sporaku.

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

« Z bezpetnostnich diivodi nikdy nenechavejte nadobi béhem pouzivani bez dozoru a ujistéte se, Ze rukojeti nepfesahuji
okraj sporku.

« Nedovolte, aby rukojeti presahovaly horky hofak, protoZe by se mohly zahtét.

« Poklice a rukojeti/knofliky se mohou pfi del$im vafeni zahat.

« Lehce se dotknéte rukojeti/knoflikd, abyste se jistili, Ze nejsou horké. Lehce se dotknéte rukojeti/knoflikd, abyste se jistili,
Ze nejsou horké. V pfipadé potreby pouZijte chiapky.

« PRED KAZDYM POUZITIM peclivé otfete dno hrnce/panve i sklenény povrch vamé desky, aby se mezi dnem
hrnce/pnve a sklenénym povrchem nezachytily Zddné necistoty. Tyto necistoty jakéhokoli druhu mohou

zplisobit silné poskrabani. POZNAMKA: Mlety pepf, stil nebo jiné tvrdé kofeni mohou takeé zpiisobit takové

poskrabani. Spolecnost BergHOFF nenese zadnou odpovédnost za takové poskozeni sklenéné varné desky. Tyto Skody na
sklenénych varnych deskéch proto nelze uplatnit v rdmci zaruky na zbozi BergHOFF.

ZARUKA

1/ Produkty zakoupené na strankdch berghoffworldwide.com nebo prostiednictvim vérnostnich kampani: Pokud jste
nakoupili pfimo od spolecnosti BergHOFF Worldwide, pFectéte si prosim zarucni podminky na nasich strankach:
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Chcete-li v rdmdi této zéruky uplatnit reklamaci, kontaktujte oddéleni
zdkaznickych sluzeb BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

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

Vyrobca: BergHOFF Worldwide BE

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

Material: recyklovany hlinik, keramicky povrch, fenolova Zivica, silikénovd viozka

ROMANA UTILIZARE SI INGRUJIRE

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

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE:

« Cititi cu atentie instructiunile.

« Dupa ce ati despachetat vasele de gatit, spalati articolul in apd calda, cu sapun, cu un burete moale. Clatiti

bine si uscati complet cu o cérpd moale.

«Inainte de a gati pentru prima datdcu noile vase, incdlziti tigaia la foc mic, frecati suprafata antiaderenta cu ulei vegetal
si lasati tigaia sa se raceasca. Apoi stergeti cat mai mult din ulei cu un prosop de hartie. Acest lucru va cali usor suprafata
si va imbunatati proprietatile stratului CeraGreen. Puteti s faceti acest lucru periodic sau de fiecare datd inainte de a pune
deoparte vasele de gatit pentru o depozitare mai indelungata.

CUM GATIM CU NOUL VAS CU STRAT ANTIADERENT CERAGREEN

« Asigurati-va cd incepeti intotdeauna cu o tigaie curata.

« Luati alimentele din frigider cu cel putin 10 minute inainte de a le gati.

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

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

« Gatiti intotdeauna folosind foc mic spre mediu. Folositi foc mare numai atunci cand vasul este umplut cu un lichid pentru
fierberea ali lor (cum ar fi, de plu, pastele).

«In timp ce suprafata CeraGreen are o rezistentd mare la zgarieturi de la ustensilele metalice, va recomandam sa folositi
ustensile din bambus, silicon, nailon sau lemn pentru a proteja si prelungi durata de viata a vaselor de gatit.

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

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

RECOMANDARI PENTRU ECONOMIREA ENERGIEI

- Gatiti pe un arzator care este aproximativ asemanator ca diametru cu baza tigaii pe care ati ales-o. 0 atentie deosebita
este necesard atunci cand gatiti pe aparate cu gaz. Diametrul arzatorului cu gaz ar trebui sa fie intotdeauna mai mic decat
diametrul tigaii.

« Cand gatiti pe gaz, reglati flacdra astfel incat s nu se decoloreze partile laterale. Contactul cu flacdra poate cauza
decolorarea. Tineti decolorarea stratului de acoperire, care nu este acoperit de garantie. De asemenea, pastrati manerele
departe de flacara.

« Folositi foc mic pentru a incalzi alimentele,pentru fierbere fierbeti sau pregatirea sosurilor delicate.

« Setarile de caldura sunt foarte importante. Setérile de caldura mai scazute nu sunt bune numai pentru economisirea

mai eficient mai mult, ajutand unele alimente bogate in proteine sa se gateascd mai repede.

UTILIZAREA IN CUPTOR

« Rezistent la cuptor pana la 180°C/ 356°F (féra capac de sticla) potrivit pentru mentinerea alimentelor calde inainte de
servire. Via rugam sa retineti ca pot aparea decolordri sau crapaturi.

« Folositi suporturi pentru oale cand scoateti vasele din cuptor.

« Capacele din sticla nu sunt rezistente la cuptor.

INGRUJIRE S| CURATARE

« Nu uitati sd raciti tigaia inainte de a o scufunda in apd.

« Desi tigaia cu acoperire antiaderenta poate fi spalata la masina de spalat vase, nu recomandam curatarea vaselor de gatit in
masina de spalat vase. Caldura si detergentii duri vor deteriora calitatea stratului de acoperire.

« Dupa fiecare utilizare curatati manual cu un detergent de vase special conceput pentru spalarea manuala. Fiti sigur/a ca nu
folositi un produs de curatare dur care are la baza acid citric sau care, contine clor sau substante de albire. Utilizati apa calda
cu sapun si burete sau o carpa de vase. Nu utilizati bureti de sarma de otel, plastic sau lavete abrazive din nailon care contin
detergent pentru cuptor sau orice produs de curatare care este abraziv sau care contine indlbitor cu clor sau detergent pe
baza de citrice. Clatiti cu apa calda si uscati imediat cu o crpd moale.

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

« Dacd aveti resturi de mancare lipite de vasele de gdtit, acestea pot fi indepartate cu usurinta prin acoperirea fundul tigaii
cu apa silasati-l sa se inmoaie in timp ce l incalziti usor la temperaturd scazutd (nu este nevoie sa lasati apa sa fiarba). Nu
folositi ustensile metalice.

« Sfat: pentru a va proteja tigdile atunci cand le stivuiti, puneti induntru o carpa moale, cum ar fi un prosop intre fiecaree
fiecare tigaie.

« Nu folositi vasele de gatit ca recipient pentru a depozita alimente. Péstrati vasele de gatit curate si goale atunci cdnd nu
sunt in folosinta.

MASURI DE SIGURANTA IMPORTANTE

Cititi cu atentie toate informatiile de siguranta inainte de a utiliza acest produs!

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

« Pentru a evita ranirea, aveti intotd grija cand lati vase fierbinti.

« Din motive de sigurantd, nu lasati niciodata vasele nesupravegheate in timpul utilizarii si asigurati-va cd manerele nu se
extind peste marginea aragazului.

« Nu permiteti manerelor sa se extindd peste un arztor fierbinte, deoarece ménerele se pot incinge.

« Capacele si manerele/butoanele pot deveni fierbinti in timpul gatirii prelungite.

« Aveti grija cdnd scoateti capacele sau cand ridicati cu manerele/butoanele. Atingeti usor pentru a va asigura cd méanerele/
butoanele nu sunt fierbinti. Folositi ménusi de cuptor sau suporturi, daca este necesar.

- INAINTE FIECARE UTILIZARE stergeti cu atentie fundul oalei/tigaii cat sl suprafata de sticla a plitei dumneavoastra ,

pentru a preveni orice impuritatile de a fi prinse intre fundul oalei/tigaii si suprafata de sticld. Aceste impuritati de orice tip
poat provoca zgarieturi grave. NOTA: Piperul mécinat, sarea sau alte condimente tari pot provoca, de asemenea, astfel de
zgarieturi.BergHOFF nu isi asuma nicio responsabilitate pentru astfel de daune ale zonei de gatit din sticla. Aceste daune ale
plitei de gatit sin sitcla nu pot fi revendicate in cadrul garantiei articolului BergHOFF.

GARANTIE

1/ Produse achizitionate de pe berghoffworldwide.com sau prin intermediul campaniilor de fidelizare: Daca ati cumpérat
direct de la BergHOFF Worldwide, va rugam sa verificati termenii si conditiile de garantie pe site-ul nostru:
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Daca doriti sa faceti o reclamatie in cadrul acestei garantii, va rugam sa
contactati departamentul nostru de servicii pentru clienti BergHOFF Worldwide: ww.cc@berghoffworldwide.com.

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

TURKCE KULLANIM VE BAKIM KILAVUZU

BergHOFF'un Cerageen yapismaz kaplamali pigirme iiriinlerinin kalitesini artirmak ve uzun dmiirlii kullanim
saglamak icin bazi ipuclari ve Gnlemler.

ILK KULLANIMDAN ONCE

- Talimatlan dikkatlice okuyunuz.

« Uriiniiniizii agtiktan sonra, 1lik, sabunlu su ve yumusak bir siingerle yikayin, iyice durulayin ve yumusak bir bezle tamamen
kurulayin.

« Yeni Giriiniiniizi ilk kez kullanmadan 6nce: dilsiik ateste biraz isitin, yapismaz yiizeyi bitkisel yag ile ovarak tavay! sogumaya
birakin. Daha sonra fazla yagi kagit havlu ile silin. Bu islem yiizeyi pisirmeye alistiracak ve kaplamanin dzelliklerini
giiglendirecektir. Sonrasinda bu islemi belli araliklarla ya da diriiniiniiziin uzun sure kullaniimadigi durumlarda tekrar
edebilirsiniz.

YENi CERAGREEN KAPLAMALI PiSiRME URUNUNUZ iLE PiSiRME

« Yemeklerinizi pisirmeye her zaman temiz bir yiizeyle basladiginizdan emin olun.

« Pisirmede kullanacaginiz yiyeceklerinizi en az 10 dakika dnce buzdolabindan alin.

« Lezzet veya doku icin yag kullaniyorsaniz, yag1 yiyecekleri tavaya ekmeden dnce diisiik ila orta ateste bir veya iki dakika
1sitmaya birakin.

« Pisirme esnasinda iriiniiniiziin bos kalmamasina ve ¢ok fazla isinmamasina dikkat edin.

« Her zaman diisiik ila orta ateste pisirin. Yiiksek 1styi sadece iriiniiniiz sivi ile doldurulmussa sadece yiyeceklerinizi
kaynatmak icin kullanin (6regin makarna gibi).

« CeraGreen yiizeyi metal mutfak gereclerinden cizilmelere karsi biiyiik dirence sahip olsa da, bambu, silikon, naylon veya
ahsap mutfak gerecleri kullanmanizi oneririz.

«Yiizeyde hasar olusmamasl icin yiyeceklerinizi iiriiniiniiziin iinde kesmeyin, kanstirici ve girpicilan bu iiriinlerde
kullanmayin.

« Uriiniiniiz sicaksa masa veya tezgah iizerine koyarken yiizeyi korumak icin koruyucu malzeme/altlik kullanin.

«Tavanin catl veya yapismaz kapl zarar gormesine izin vermemek icin tavanizin ¢izilmemesine 6zen gosterin.

ENERJi TASARRUFU iCiN ONERILER

« Sectiginiz tiriin ile taban capi yaklagik olarak ayni olan bir ocakta pisirin. Gazli ocaklarda pisiriyorsaniz ise 6zel dikkat gerekir.
Gaz briilor capi her zaman dirliniiniiziin ¢apindan daha kiiciik olmalidir.

- Gazli ocakta pisiriyorsaniz, alevin iiriiniiniiziin yanlarina gkamamasi icin alev siddetini ayarlayin. Alev temasi kaplamanin
renk solmasina veya renk degistirmesine neden olabilir ve bu garanti kapsaminda degildir. Aynica kulplari da alevden uzak
tutun.

« Yiyecekleri 1sitmak, kaynatmak veya hassas soslar hazirlamak icin diisiik ateg kullanin.

« Isi ayarlari cok onemlidir. Dilisiik 1s1 ayarlan sadece enerji tasarrufu icin iyi degil, ayni zamanda tavayi ¢ok sicak olmaktan
korur ve bu pisirme yéntemi iriiniiniin 1s1y1 daha etkili bir sekilde tutup dagitma 6zellidi ile, bazi protein agisindan zengin
yiyeceklerin daha hizli pismesine yardimci olur.

FIRIN KULLANIMI

« Cam kapagi olmadan iiriiniiniiz 180°C/ 356°F'ye kadar firna dayaniklidir ve servis dncesi yiyecekleri 1sitmak icin uygundur.
« Finin kullanimi sonrasi liitfen renk dedisimi veya catlamalarin olabilecegini unutmaymn.

« Uriiniiniizii finndan gikarirken eldiven kullanin.

- Cam kapaklar kesinlikle finnlanamaz.

BAKIM VE TEMIZLIK

- Suya daldirmadan nce diriiniiniiziin sogumasini bekleyin.

« Yapismaz kaplamali diriiniiniiz bulagik makinesinde yikamaya uygundur ancak uzun émiirlii kullanim icin elde yikama
onerilir.

« Yiiksek 1s1 ve sert deterjanlar kaplamanin kalitesini bozacaginda her kullanimdan sonra, dzellikle elde yikamaya uygun
bulagik deterjani kullanin ilik su ile durulayin ve hemen yumusak bir bezle kurulaym. Sitrik asit veya camagir suyu iceren
temizlik iiriinii kullanmamaya dikkat edin.

« Celik yiinii veya naylon siinger pedi, finn temizleyici veya agindirici herhangi bir temizleyici kullanmayin,

« Uriiniiniizii temizleyin, clinkii bir sonraki kullaniminizda herhangi bir yiyecek kalintisi, yeni yiyecegin yapismasina neden
olabilir.

- Eger Uriiniiniiziin iginde yiyecek kalintilari varsa, icini su ile kaplayarak ve hafifce 1sitin (suyu kaynatmaya gerek yok)
kalintilarin 1slanmasina izin vererek kolayca temizleyebilirsiniz. Metal bir mutfak gereci kullanmayin.

« Ipucu: Uriinlerinizi iist iiste koyarken, her bir parcanin arasina birer tane olmak iizere bir yumusak bez (6rnedin bir bulasik
bezi) ya da tava/tencere koruyucu ped yerlestirin, kullandiginiz bez ve pedler iiriiniiniiz ¢izilmesini Gnleyecektir.

« Pisirme diriinlerinizi gida saklamak icin bir kap olarak kullanmayin, temiz ve bos bir sekilde saklayin.

ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI

Buiiriinii kullanmadan énce tiim giivenlik bilgilerini dikkatlice ve tamamen okuyun!

« Pisirme esnasinda cocuklarinizin ocaga ve ya firna yaklasmasina izin vermeyin.

« Giivenlik nedeniyle pisirme diriiniini kullanirken asla gozetimsiz birakmayin ve kulplarin ocak kenarindan disar tagsmasini
engelleyin.

« Kapaklar ve kulplar/tepelikler uzun siireli pisirme sirasinda sicak olabilir bu yiizden kapaklara ve kulplara dokunurken
dikkatli olun.

« Kulplarin/tepeliklerin sicak olup olmadigint kontrol etmek icin hafifce dokunun. Gerekirse firn eldiveni veya sicak tutucular
kullanin.

- Uriiniiniiziin altr le ocak iistii cam yiizeyi arasina herhangi bir kirletici maddenin stkismasini nlemek iin Griiniiniiziin
altini ve ocak distiiniin cam yiizeyini HER KULLANIMDAN ONCE DIKKATLI BIR SEKILDE silin, bu tilr kirleticiler hem ocaginizin
hem de iriiniiniiziin ¢izilmesine neden olabilir. BergHOFF, cam pisirme alanindaki bu tiir hasarlar icin herhangi bir
sorumluluk almaz. Bu nedenle, cam pisirme yiizeyindeki bu tiir hasarlar, BergHOFF garantisi kapsamina alinamaz. Garanti
hakkinda daha fazla bilgi icin web sitemizi kontrol edin: www.berghoffworldwide.com/en/warranty

GARANTI

1/ Berghoffworldwide.com veya sadakat kampanyalari araciligiyla satin alinan iiriinler: Eger dogrudan BergHOFF
Worldwide'den satin aldiysaniz, liitfen garanti sartlarimizi ve kosullarini websitemizde kontrol ediniz:
www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Bu garanti kapsaminda talepte bulunmak istiyorsaniz, liitfen BergHOFF
Worldwide miisteri hizmetleri departmaniyla iletisime geginiz: ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/Bayilerimiz veya distribiitor kanallarindan satin alinan iiriinler icin: Liitfen BergHOFF iiriiniiniizii satin aldiginiz bayi veya
distribiitor kanaliyla iletisime gecin ve onlarin sartlari ve yerel yasalara uygun olarak garanti talepleri hakkinda bilgi aliniz.
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