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ENGLISH

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

do not allow children near the stove while you cook.

to avoid injury always use caution when handling hot pots.

for safety reasons never leave cookware unattended while in use and make sure you position the handles
in such a way that they never extend over the edge of the stove.

lids and handles may become hot during prolonged cooking.

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

Instruct all family members in the proper care and use of glass covers to maintain its integrity and safety.
Always exercise care when using glass products, especially when cooking food at high temperatures.

MAINTAIN THE QUALITIES OF YOUR BERGHOFF COOKWARE

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.

Cooking with your cookware

be sure that you always start with a clean pan

take the food from the refrigerator at least 10 minutes before cooking.

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.

your cookware has fast and even heat transfer so food and oil char very quickly. Always cook using low
to medium heat. Only use high heat when the pot is filled with a liquid for boiling your food (like for
instance pasta).

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

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

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

For non-stick coated cookware

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

do not drop the pan on the floor, save the pan from dents and ceramic coat from scratches, those can
affect the nonstick attribute to fall.

For glass covers

Always place the hot glass cover on a dry cloth potholder or towel. Never place your hot glass cover
on top of a stove, metal trivet, damp potholder or towel, directly on a countertop or other cold or wet
surface, or in a sink.

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

Always allow the oven to fully preheat before using a glass cover in the oven.

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

Do not take the glass cover directly from the freezer to the oven or vice versa.

Regularly inspect your glass cover for chips, cracks and scratches. Discard items with such damage.
Avoid sudden temperature changes to glassware. DO NOT add liquid to hot glass cover; DO NOT place
the hot glass cover on a wet or cool surface, directly on a countertop or metal surface, or in a sink;

and DO NOT handle a hot glass cover with wet cloth. Allow the hot glass cover to cool on a cooling
rack, potholder or dry cloth. Be sure to allow hot glassware to cool as provided above before washing,



refrigerating or freezing. DO NOT submerge the hot glass cover in cold water or DO NOT cool off under
cold running tap water.

Oven must be preheated before inserting the item with the glass cover.

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

Use appropriate protection for hands, such as potholders or gloves, when handling any hot glass cover.
Be careful when handling broken glass because pieces may be extremely sharp and difficult to locate.
Handling your glass covers without an appropriate degree of care could result in breakage, chipping,
cracking or severe scratching. DO NOT use or repair any glass cover that is chipped, cracked or severely
scratched.

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

General note

Casseroles and pans can be put into the oven up to 230 °C/446 F. Use potholders to take them out of the oven. When
applicable, remove detachable handles before placing in the oven. When the handles are made from synthetic
material, don't place the cookware in the oven. Also glass covers with silicone knobs are not oven-safe

Recommendations for energy saving

cook on a burner that is approximately similar in base diameter to that of the pan you have selected.
when cooking on gas, adjust the flame so it does not flare up the sides of the pan.

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

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

Care and Cleaning

remember to cool down your pan before cleaning

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.

clean after each use by hand with a dish detergent especially made for hand washing. Be sure that you do
not use a harsh cleaning product that is based on citric acids or that contains chlorine bleach. Use warm,
soapy water and a sponge or a dishcloth. Do not use steel wool or nylon scrubbing pads, oven cleaner

or any cleaner that is abrasive, is a citrus based cleanser or contains chlorine bleach. Rinse in warm water
and dry immediately with a soft cloth.

always clean your cookware thoroughly since, the next time you use it, any food residue will cook into the
surface causing food to stick

if you have remains of food stuck to the cookware, they can easily be removed by covering the bottom of
the pan with water and letting it soak off while gently heating it at low temperature (no need to let the
water cook). Do not use a metal utensil.

For non-stick coated cookware

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

For stainless steel cookware

Overheating of stainless steel cookware can cause blue or auburn discolouration. This has no influence on
the cookware’s features and can easily be removed with some vinegar.

Depending on the hardness of the tap water used for cooking, lime can deposit on the inside of the pot
or pan. These calcium or lime deposits give a cloudy effect but aren‘t harmful to your cookware.

A handwash or wash in the dishwasher won't suffice to remove these stubborn deposits but a little
vinegar will. A quick wipe with a soft sponge is enough to let the pot or pan shine again.



DEUTSCH

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

Lassen Sie keine Kinder unbeaufsichtigt in der Nahe des Herdes.

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

Aus Sicherheitsgriinden raten wir wahrend Ihnen das Kochgeschirr wahrend des Kochens niemals unbeaufsichtigt zu
lassen. Weiterhin sollten Sie darauf achten, dal3 die Topfgriffe niemals iiber den Rand des Kochfeldes hinausragen.
Deckel und Griffe kdnnen bei lang andauernder Benutzung heil werden.

Vorsicht bei der Deckelabnahme oder beim Anheben des Topfes. Vergewissern Sie sich vor dem anfassen des Topfes,
ob die Griffe nicht tibermaBig heil sind. Ansonsten sollten Sie Topflappen benutzen.

Weisen Sie alle Familienmitglieder auf die richtige Pflege und Verwendung von Glasabdeckungen, um ihre Integritat
und Sicherheit zu behalten.

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

PFLEGEN SIE IHR BERGHOFF KOCHGESCHIRR

Vor dem ersten Gebrauch:

Lesen Sie aufmerksam diese Gebrauchsanleitung.
Nach dem Auspacken des Kochgeschirrs dieses in warmem Wasser mit etwas handelstiblichem Reinigungsmittel und
einem Haushaltsschwamm reinigen. Danach abtropfen lassen und mit einem Kiichentuch gut abtrocknen.

Kochen mit Ihrem neuen Kochgeschirr

Vergewissern Sie sich, dal8 das Kochgeschirr sauber ist.

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

Wenn Sie zum Kochen Ol benutzen, wirmen Sie dieses 1-2 Minuten bei niedriger bis mittlerer Temperatur auf, bevor
Sie Ihr Gargut einlegen. Sie sollten ein wenig damit experimentieren, um die beste Herdeinstellung zu finden.

Ihr neues Kochgeschirr verfiigt iiber einen Boden mit schneller und gleichmaBiger Waremverteilung, daher kann Ol
sehr schnell verbrennen. Wir raten lhnen an, stets mit niedriger bis mittlerer Hitze zu kochen. Die hochste Kochstufe
sollten Sie nur dann verwenden, wenn es darum geht einen Topf mit Fliissigkeit zum Kochen zu bringen (z.B. zum
garen von Pasta).

Sie sollten das Kochgeschirr niemals trocken kochen. Lassen Sie die Pfanne niemals zu lange Aufheizen.

Schneiden Sie niemals das Gargut in der Pfanne, da dies die Oberflache beschédigt. Verwenden Sie niemals einen
Mixer oder Schneebesen.

Benutzen Sie stets einen Untersetzer, wenn Sie heiles Kochgeschirr auf den Tisch oder die Kiichenarbeitsflache stellen.

Fr Antihaftbeschichtetes Kochgeschirr

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

Lassen Sie das Kochgeschirr nicht auf den Boden fallen, schiitzen Sie das Kochgeschirr vor Beulen und das Keramik vor
Kratzern - dies beeinflusst die Antihafteigenschaften.

Fir Glasdeckel

Stellen Sie den heien Glasdeckel auf ein trockenes Handtuch. Legen Sie niemals Ihren heien Glasdeckel auf einen
Herd, einen Metalluntersetzer oder einen feuchten Untersetzer, auf eine kalte oder nasse Oberfliche oder in ein
Waschbecken.

Legen Sie den Glasdeckel niemals direkt auf eine Warmequelle wie einen Brenner, einen Grill oder in einem Toaster
Den Ofen immer vorheizen lassen, bevor eine Glasabdeckung im Ofen verwendet wird.

Fiigen Sie kein heif3en Wasser iiben den Deckel, dies kann zu pl6tzlichen Temperaturénderungen fiihren.

Stellen Sie die Glasabdeckung nie direkt vom Ofen in den Kiihlschrank oder umgekehrt.

Uberpriifen Sie den Glasdeckel regelméBig auf Risse und Kratzer. Entsorgen Sie Deckel mit solchen Schiden.
Vermeiden Sie Temperaturdnderungen fiir den Glasdeckel. Fiigen Sie KEINE Flissigkeiten zu den heilen Deckel, stellen
Sie den Deckel NICHT auf eine nasse oder kalte Oberflache, auf eine Metalloberfliche oder in ein Waschbecken und
heben Sie den Deckel NICHT mit einem nassen Tuch. Lassen Sie den Glasdeckel auf einem Kiihlgestell abkiihlen, einen



Untersetzer oder auf einem Trockentuch. Stellen Sie sicher dass der Glasdeckel abgekihlt ist, bevor Sie den Deckel
abwaschen oder im Kiihlschrank stellen. Tauchen Sie den heifen Glasdeckel nicht ein in kaltem Wasser oder lassen Sie
es nicht unter kaltem Wasser abkiihlen.

Der Backofen sollte vorgewarmt sein bevor Sie den Glasdeckel einsetzen.

NICHT unter eine Flamme oder direkte Warmequelle stellen, sowie auch nicht auf eine Herdplatte oder in einem
Toaster.

Verwenden Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe bevor Sie den heilen Glasdeckel anheben.

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

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

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

Allgemeine Anmerkungen

Topfe und Pfannen sind Ofenbesténdig bis zu einer Temperatur von 230°C/446 F. Benutzen Sie Topflappen um Kochgeschirr
aus dem Ofen zu holen. Falls Ihr Kochgeschirr mit abnehmbaren Griffen ausgestattet ist, raten wir diese zu entfernen, bevor das
Kochgeschirr in den Ofen gestellt wird. Wenn die Griffe aus synthetischem Material gefertigt sind, darf das Kochgeschirr nicht in
den Ofen gestellt werden. Auch Glasdeckel mit Silikonkndpfen diirfen nicht im Ofen benutzt werden.

Allgemeine Hinweise zum Energiesparen

Sie sollten stets eine Kochplatte benutzen, die ca. den gleichen Durchmesser hat, wie der Topf- bzw. Pfannenboden.
Beim Kochen mit Gas sollten Sie darauf achten, daf die Flamme nicht zu gro8 eingestellt ist, um zu vermeiden, daf3 sie
an der AuBenseite des Topfes bzw. Pfanne herausschlagt.

Zum Aufwdrmen und Kécheln von Speisen oder beim Zubereiten von késtlichen Saucen, wéhlen Sie stets eine
niedrige Kochstufe.

Die Kochplatteneinstellung ist duBerst wichtig. Die Wahl einer kleinen Kochstufe ist nicht nur wichtig um Energie zu
sparen, sondern verhindert ebenfalls, dal8 das Kochgeschirr Gberhitzt.

Pflege und Reinigung

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

Auch wenn Ihre Antihaftbeschichtete Pfanne Geschirrspiilgeeignet ist, empfehlen wir doch eine Handwésche. Die
Kombination aus groBer Hitze und aggressivem Reinigungsmittel verschlechtern die Antihafteigenschaften.
Benutzen Sie zur Handwasche ein speziell fiir diesen Zweck vorgesehenes Reinigungsmittel. Vergewissern Sie

sich stets, daB das Reinigungsmittel keine Essig- oder Chloranteile aufweist. Benutzen Sie warmes, Seifenwasser

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

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

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

Fir Antihaft-beschichtetes Kochgeschirr

Wenn Sie Ihre beschichteten Topfe und Pfannen durch stapeln lagern mochten, legen Sie z.B. ein Handtuch zwischen
den Topfen und/oder Pfannen um Kratzer in der Oberflache durch Gegenstande zu vermeiden.

Bei Edelstahl Kochgeschirr gilt

Das Uberhitzen von Edelstahl Kochgeschirr kann zu blauen oder rotbraunen Verfarbungen fiihren. Dies hat keinen
Einfluss auf den Eigenschaften des Kochgeschirrs und lésst sich einfach mit etwas Essig entfernen.

Abhéngig von der Wasserhérte des fiirs Kochen genutzten Leitungswassers, kann sich Kalk auf der Innenseite

von Topfen und Pfannen ablagern. Diese Kalzium oder Kalk Ablagerungen verursachen eine Eintriibung Ihres
Kochgeschirrs ohne dieses jedoch zu beschédigen. Durch Hand- oder Maschinen-Wésche werden diese hartnéckigen
Verschmutzungen nicht entfernt, aber mit ein wenig Essig. Eine kurze Behandlung mit einem weichen Schwamm
reicht aus, um lhren Topf oder |hre Pfanne wieder glénzen zu lassen.



FRANCAIS

RECOMMANDATIONS IMPORTANTES DE SECURITE
Lisez toutes ces informations de sécurité avec attention avant d'utiliser ces produits ! Gardez ce guide a portée de main pour le
consulter en cas de besoin

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

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

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

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

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

Demander a tous les membres de la famille de soigner et d'utiliser les couvecles en verre afin de préserver lintégrité et
la sécurité.

Toujours faire preuve de prudence lors de I'utilisation de produits en verre, en particulier lors de la cuisson des aliments
a haute température.

ENTRETIEN DE VOS USTENSILES DE CUISSON BERGHOFF

Avant la premiére utilisation

Lisez les instructions avec attention
Aprés avoir déballé les produits, lavez-les avec de I'eau chaude savonneuse et une éponge douce. Rincez-les
soigneusement et séchez-les complétement avec un torchon propre et doux.

Cuisiner avec vos ustensiles de cuisson

Assurez-vous que l'ustensile est parfaitement propre.

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

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

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

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

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

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

Pour les ustensiles avec un revétement anti-adhérent

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

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

Pour couvercle en verre

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

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

Toujours préchauffer le four avec le couvercle en verre dans le four.

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

Ne prenez pas le couvercle en verre directement du congélateur au four ou vice versa.

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

Evitez les brusques changements de température du verre. NE PAS ajouter de liquide au couvercle en verre chaud; NE



PAS placer le couvercle de verre chaud sur une surface humide ou froide, directement sur un comptoir ou une surface
métallique, ou dans un évier; Et NE PAS manipuler un couvercle en verre chaud avec un chiffon humide. Laisser refroidir
le couvercle de verre chaud sur une grille de refroidissement, une manique ou un chiffon sec. Assurez-vous que les
verres chauds refroidissent comme prévu ci-dessus avant le lavage, le froid ou le gel. NE PAS immerger le couvercle de
verre chaud dans de I'eau froide ou NE PAS refroidir sous I'eau froide du robinet.

Le four doit étre préchauffé avant d'insérer I'élément avec le couvercle en verre.

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

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

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

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

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

Important!

Les culinaires peuvent passer au four jusqu‘a une température maximale de 230°C/446 F. Utilisez des maniques ou des gants de
cuisine pour les sortir du four. Lorsque le manche est détachable, retirez-le avant de placer I'ustensile dans le four. Les manches
synthétiques ne passent pas au four. Il en est de méme pour les couvercles en verre et les boutons en silicone.

Recommandations pour économiser I'énergie

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

Lorsque vous cuisinez au gaz, ajustez la flamme de maniére a ce qu'elle ne déborde pas sur les cotés du récipient.
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
maniére tres efficace permettant aux aliments riches en protéines de cuire rapidement.

Soins et nettoyage

Pensez a laisser refroidir le récipient avant de le laver.

Bien que votre ustensile avec revétement anti-adhérent soit garanti lave-vaisselle, nous vous recommandons de laver

a la main plutot quen machine. La température élevée et les détergents agressifs vont détériorer les qualités anti-
adhérentes.

Nettoyez a la main aprés chaque utilisation avec un détergent spécial lavage main. Assurez-vous de ne pas employer un
nettoyant corrosif a base d'acide citrique ou contenant du chlore. Lavez a I'eau chaude savonneuse avec une éponge
douce ou une lavette. N'utilisez pas de tampon en acier ou en nylon, de nettoyant pour four ou tout autre nettoyant
abrasif a base de citron ou de chlore. Rincez a I'eau chaude et séchez immédiatement avec un torchon propre et doux.
Nettoyez toujours soigneusement votre ustensile aprés chaque utilisation. Tout aliment résiduel aura pour conséquence
de faire attacher les nouveaux ingrédients lors de la cuisson suivante.

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

Pour les ustensiles avec un revétement anti-adhérent

Si vous rangez vos ustensiles avec revétement anti-adhérent en les empilant, insérez, par exemple, un torchon entre-eux
pour éviter que les parties supérieures ne rayent les parties inférieures.

Pour les ustensiles en acier inoxydable

Une surchauffe des ustensiles de cuisson en acier inoxydable peut provoquer une décoloration bleue ou auburn. Cela
n'a aucune influence sur les caractéristiques des ustensiles et peut étre facilement enlevé avec un peu de vinaigre.

En fonction de la dureté de I'eau du robinet utilisée pour la cuisson, des auréoles de calcaire peuvent se déposer a
Iintérieur des récipients. Ces dépéts de calcium ou de calcaire donnent un effet trouble mais n'endommages pas vos
ustensiles. Un lavage a mains ou au lave-vaisselle ne suffira pas pour éliminer ces dépdts tenaces, mais un peu de
vinaigre suffira. Un simple coup d'éponge avec une éponge douce suffit pour laisser I'ustensile de briller a nouveau.



ESPANOL

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES
iLea despacio toda la informacion de seguridad antes de usar este producto!

no permita que haya nifios cerca mientras cocina

para evitar dafios,lleve precaucion siempre al manejar ollas

por razones de seguridad, nunca deje una olla desatendida mientras la esté usando y asegurese de
colocar los mangos de forma que no sobresalgan del borde de la encimera

tapas y asas pueden calentarse mucho durante el cocinado prolongado

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

De instrucciones a los miembros de su familia sobre los cuidados y uso de las tapas de cristal para
mantener la seguridad.

Lleve siempre cuidado al usar productos de cristal, especialmente al cocinar alimentos a altas
temperaturas.

MANTENGA LA CALIDAD DE SU BATERIA BERGHOFF

Antes del primer uso

lea las instrucciones despacio
tras desembalar su bateria, friegue cada pieza con agua jabonosa y una esponja. Enjuague y séquelas
bien con un pafio suave

Cocinando con su bateria

asegurese que comienza siempre con una olla limpia

saque del frigorifico la comida al menos 10 minutos antes de cocinar. Si usa aceite,permita que se caliente
durante un minuto o dos de temperatura baja a media antes de afadir la comida. Vaya probando hasta
encontrar la temperatura correcta

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

nunca deje una olla al fuego sin liquido

nunca corte alimentos en la olla, ya que esto dafiara la superficie. No use batidoras dentro

utilice un material protector para la superficie cuando coloque una olla caliente sobre una mesa o
encimera

Para piezas con recubrimiento antiadherente

aunque el recubrimiento antiadherente tiene una gran resisitencia,los utensilios de metal pueden arafiar
la superficie. Estos araflazos no estan cubiertos por la garantia. Recomendamos usar utensilios de bambu,
silicona, nylon o madera para proteger y aumentar la vida Util de estas piezas

No deje caer una olla, protégala de arafazos, ya que pueden afectar al antiadherente al caer

Para tapas de cristal

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

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

Precaliente siempre el horno antes de usar una tapa de cristal en él.

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

No meta la tapa directamente del frigorifico al horno o viceversa.

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

Evite los cambios de temperatura en el cristal. NO afada liquidos a las tapas de cristal calientes. NO
coloque la tapa caliente sobre una superficie himeda o fria, directamente sobre la encimera o una
superficie metdlica o fregadero;y NO maneje una tapa caliente de cristal con un pafio himedo. Deje
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que se enfrie sobre una rejilla fria, agarraderas o paiio seco. Asegurese de que esté fria antes de fregarla,
enfriarla o congelarla. NO la sumerja en agua fria y NO la enfrie bajo el grifo.

El horno debe precalentarse antes de introducir una pieza con tapa de cristal.

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

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

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

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

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

Nota general

Ollas y sartenes pueden meterse en el lavavajillas hasta 230°/446F. Use manoplas para sacarlas piezas de horno.
Cuando proceda, quite las asas desmontables antes de meterla en el horno. Cuando las asas estén fabricadas en
material sintético, no las meta en el horno. Las tapas de cristal con pomos de silicona no son tampoco aptas para

el horno

Consejos para el ahorro de energia

cocine sobre un quemador con un didmetro similar al de la pieza seleccionada

al cocinar sobre gas,ajuste la llama para que no sobresalga por los lados

use fuego bajo para calendar alimentos o preparar salsas delicadas

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

Cuidado y limpieza

recuerde enfriar la olla antes de limpiar

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.

Limpielas después de cada uso con un detergente especial para el lavado a mano.Asegurese de no usar
detergentes abrasivos basados en acidos citricos o que contengan lejia. Utilicen agua templada jabonosa
y una esponja o pafo.no use estropajos de acero o nylon, limpiadores de horno u otro abrasivo que
contenga base citrica o lejia. Enjuague con agua templada y seque inmediatamente con un pafio suave.
limpie siempre sus ollas o sartenes bien, ya que cualquier residuo hara que la comida se pegue la préxima
vez

Si tiene restos de comida pegada, pueden quitarse con facilidad cubriendo la base con agua'y
calentandola a baja temperatura (no hace falta que hierva). No use utensilios de metal

Para ollas o sartenes con recubrimiento antiadherente

si guarda las ollas y sartenes antiadherentes unas sobre otras,coloque,por ejemplo,un papel de cocina
entre ellas para evitar que las superiors arafien a las inferiores

Para piezas de acero inoxidable

El sobrecalentamiento de una olla de acero inoxidable puede producir decoloracién azulada o marrén.
Esto no afecta a las caracteristicas de la olla y puede limpiarse facilmente con vinagre.

Dependiendo de la dureza del agua de grifo usada para cocinar, se puede depositar cal en el interior de
la olla o sartén. Estos depésitos de cal producen un efecto mate pero no son dafiinos para la bateria. Un
lavado a mano o en el lavavajillas no bastaran para eliminar estos depdsitos tan resistentes pero un poco
de vinagre si. Un enjuague rapido con una esponja suave haré que la olla o sartén brillen de nuevo.



PYCCKUI

OCHOBHDbIE MPABWJIA TEXHUKUW BE3OMACHOCTU
BHuMaTenbHoO n3yunTe 1 cTporo cobntopalite npasuna TexHukn 6esonacHocTu! CoxpaHuTe UHCTPYKLMIO ANA fanbHemwero
CMONb30BaHus.

He paspeluaiiTe AeTAM HaXOANTLCA BO3NE MANUTbI BO BPEMA MPUTrOTOBNEHUA ML,

By[ibTe OCTOPOXHBI NPU 06PALLEHIN C FOPAYEN KyXOHHOM MOCYAON.

B npoLiecce npurotoBneHA NULLW He OCTaBNATe NocyAy 6e3 NprucmoTpa. Pyuku nocyabl He AOMKHDI BLICTYNATb
33 Kpas MnThI.

PyuKu He BOMKHbI HAXOAUTLCA HEMOCPEACTBEHHO Haf KOHGOPKON, MHAUe OHN MOTYT HarpeBaTbCA.

Pyuku MOryT HarpeTbcs Npu NPOJOMKUTENLHOM NPUFOTOBAEHNM NULLW.

ByfibTe 0CTOPOXHbI, OTKPbIBaA KPbILLKY AV MOJHIMasA CKOBOPOAY 3a pyuKy. Crierka AOTPOHbTECH A0 Hee, YTobb
y6eANTbCA, UTO PyUKa He Harpenach. Mpyu HEOBXO[NMOCTY BOCMONbL3YITECh NPUXBATKAMU.

TPOVHCTPYKTMPYIATE BCEX UNEHOB CEMbI MO HAZNEXaLLEMY YXOAY 1 NCMONb30BaHMIO CTEKNAHHBIX KPbILUEK A71A
obecrneyeHma 1X LENOCTHOCTY 1 6e30MaCHOCTH.

Bcerpa nposBnAiiTe OCTOPOXHOCTb NPM UCMONb30BAHMIN CTEKAAHHBIX NPOAYKTOB, OCOGEHHO NPU NPUrOTOBAEHNM
MWLM NPY BLICOKMX TEMMEPATYPaX.

MPABUJIA YXOAA 1 3KCNNYATALIUK

nepen nepBbIiM UCMOJIb30BaHNEM

BHVMATEIbHO 03HAKOMbBTECH C NHCTPYKUUAMN;
CHAB yl'laKOBOHHbII;I maTepuan, BbIMOTE nocyny TENON BOZON C MOKOLLM CpeacTsom C NOMOLLbHO MATKON Fy6KVI;
TWaTebHO CNOJIOCHUTE U BbITPUTE HACYX0 MATKON Caﬂ¢eTKOI7I.

Mpasuna npurotoBneHna

.

.

Mepen Hayanom NpPUroToBNEHA YoeanTeCh, YTO MOCYAa YMCTas.

lpopyKTbl CnepyeT BbiHYTb U3 XONOANIbHMKA 32 10 MUHYT JO HaYana NPUroTOBAEHUA.

Ecnv npy npurotoBnernm nuLm Bbl NCNONb3yeTe Mac/o, PasorpeiiTe ero B TeYeHne OAHOM-ABYX MUHYT Ha
Cnabom Uy CpefiHeM OTHe, NPEX[e YeM NONOXNTb MPOAYKTbI Ha CKOBOPOZY; SKCMEPUMEHTUPYIATE, YTOObI
[06UTbCA Hanbonee ONTUMANbHOTO BKyCa.

Bnaropapa 6bicTpoil M paBHOMEPHOIA Tenonepeaaye NPOAYKTbI U Macno 6bICTPO pa3orpesatotcs. [oToBbTe
Ha cnabom unn cpeHem orHe. [pPUroTOBNEHNE MM Ha CUNIBHOM OTHE JOMYCKAETCS TONBKO B TOM Clyvae,
KOTfja KacTptons 3anosiHeHa XWAKOCTbIO AR NPUroTOBNEHNA NPOAYKTOB B KUNALLEN BOAe (Hanpumep, npu
MPUroTOBNEHUN MaKapPOHHBIX 13Jennii)

He fonyckalite NofaHOro BbIKMNaHNA BOAbI B CKOBOPOZE; He HarpeBaiiTe CKOBOPOAY CAMLLIKOM JONTO.

He Hape3aliTe efy, HaxoAALLYIOCA HENOCPeACTBEHHO B KAaCTPIOIe UK Ha CKOBOPOAE, — 3TO MOBPEAUT NOKpPLITUE.
He ncnonb3yiite KacTpionn 1 CKOBOPOJKY B KaYecTBe eMKOCTeN ANA CMeLLNBaHNA UK B36MBaHNA NPOAYKTOB.
He cTaBbTe ropsune CKOBOPOAbI M KacTPIONIN HEMOCPELCTBEHHO Ha CTOM UK pabouyio NOBEPXHOCT,
MCNONb3yMTe 3aLMUTHBIN MaTepuan.

[na nocynbl C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITYEM

.

HECMOTPA Ha BbICOKYHO N3HOCOCTONKOCTb MOCY/AbI C aHTUMPUIapHbIM MOKPbITUEM, UCMONb30BaHIe
MeTaNNnyecknx NprnbopoB MOXeET NPUBECTM K 06pa30BaHMI0 LiapaniH Ha NoBepXHOCTM. MosBneHMe LapanuH
He AIBNAGTCA rapaHTUIHBIM Clyyaem. Mcnonb3yiite 6ambyKoBble, CUNMKOHOBbIE, HEMNOHOBBIE NN [ePEBAHHbIE
npnGOpbI, YTOOBI 3ALUTITL NOKPLITUE U MPOANUTL CPOK CYKObl NOCYAb;

He poHsiiTe ckoBOpOAY, n3beraitte 06pa3oBaHMA 3a3yOPYH 1 LLAPANWH Ha KEPAMIMYECKOWN NOBEPXHOCTY, TaK KaK
370 YXYALIMT ee aHTUNpUrapHble KayecTsa.

[na cTeknAHHbIX KpblLlleK

.

Bcerpa knaguTe ropauyio CTEKNAHHYIO KPbILLKY Ha CyXyto NOACTaBKY WK nonoTeHue. Hukoraa He Knagute
ropAYYIo CTEKNAHHYIO KPBILLKY Ha NANTY, METaNIMYecKyto NOACTaBKY, BNaXHOE NoOTeHLe, HeNOCPeACTBEHHO Ha
CTONELUHMLYY MU Ha APYTYI0 XONOAHYI0 AN BNaXHYI0 MOBEPXHOCTb AN B PAKOBUHY.

Hukorga He nomeLyaiiTe CTEKNAHHYIO KPbILLKY HEMOCPEACTBEHHO K UCTOUHUKY Tenna, Hanpumep, Ha KOMOpKY,
rOpAYYI0 PELLETKY IPUAA AU NOA rPUIb B AYXOBOM LKady.

Bcerpa nossonsiite fyxoBKe npefBapuTesbHO HAarpeTbCa nepes NoMeLLeHNEM B Hee NOCY/ibl CO CTEKNAHHON
KPbILLKOWA.

Hvkorpa He neiiTe XnBKoOCTb Ha roPAYYI0 CTEKNAHHYHO KPbILLKY. 3TO MOXET Bbi3BaTb BHE3arHyI0 NepemeHy
TEMMNEPaTypbI.

Hukorpa He nepemelyaiite CTEKNAHHYIO KPbILLKY 13 MOPO3UIbHOI Kamepbl B AyX0BOiA WKad 1 Ha060poT.
PerynapHo npoBepsiiTe CTEKNAHHbIE KPBILIKI Ha Hannum1e TPELWMH 1 LapanuH. OTKaXuTech OT UCMOMb30BaHNA
NOBPEXAeHHbIX KPbILLEK.

36eraiiTe pe3kux nepenagos Temnepatyp B CTeKNAHHON nocyae. HE HanuBaiiTe XnAKoCTb B ropsuyio
CTEKNAHHYIO KpbILKY; HE KnaguTe ropauyio CTeKNAHHYIO KPbILLKY Ha BNXHYIO U XONOAHYH0 MOBEPXHOCTD,

11
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MPAMO Ha CTONELLHILY WU MeTaNIMYecKyto NOBEPXHOCTb, Ui B pakoBuHY; HE nogHUMaiiTe ropauyio
CTEKNAHHYIO KPbILLKY BNaXHbIM MONoTeHLeM. [TofoxanTe, Noka ropayan CTeKNAHHAA KPbILKa OCTbIHET Ha
OXnaxpjatoLLei CToNKe, NPUXBATKE U CyXoii TKaHM. YOeauTech, YTo ropsyas nocyAa oCTbing, Kak ykasaHo Bbilue,
nepes YNCTKON, OXNaxAeHeM B XONOAMAbHUKE 1N 3amopaxieaHnem. HE norpyxarite ropauyio CTeKnaHHyIo
KPbILLKY B XonoaHyto sogy 1 HE OXJIAXAMTE ee noa npoTOUHOI X0NOAHOI BOFO.

lo3BonAiTe AyXoBKe NpeABapUTENbHO HarpeTbCa Nepes NomeLLeHeM B Hee NoCy bl CO CTEKNAHHON KPbILLKON.
HE ncnonb3yiite cTeKnAHHYI0 NOCyAy HENOCPEACTBEHHO PAAOM C OTHEM U APYrIM UCTOYHUKOM NPAMOTO
Tenna, B TOM UKCNe Ha MUTe, Ha PeLLEeTKe FpUNA UKW MO rpUnem B yXOBOM WKady .

Vicnonb3yitte COOTBETCTBYIOLLYIO 3aLUNUTY ANA PYK, Takyto, Kak MPUXBATKM UMW KyXOHHbIE PYKaBULIbl, MPU KOHTaKTe
C ropAyei CTEKNAHHON KPbILLKO.

BynbTe 0CTOPOXHBI NpU 06paLLeHIy ¢ GUTHIM CTEKIOM, MOCKOJbKY KYCKI MOTYT ObITb Ype3BbIYailHO OCTPLIMU 1
prﬂHO,qOCTyI'IHbIMI/I.

O6palLeHme co CTEKNSHHBIMM KpbilLKaMu 63 HafneXalleil 0CTOPOXHOCTM MOXET NPUBECTY K UX MOJIOMKE,
CKonawm, pacTpeckusaHuio unu uapanuHam. HE ncnonb3yiite 1 He peMOHTUPYIATE CTEKNAHHYIO KPbILLIKY,
CKOMNOTYIO, TPECHYTYIO WM CUbHO NOLapanaHHylo.

HE poHAiiTe cTeKNAHHYIO KPbILLKY 1 136eraitTe YAapoB Mo Heil TBepAbIMA NpeaMeTamMu.

061wWwue npumeyaHus

KacTptonu v ckoBopogbl MOXHO NomelLwaThb B AyxoBKy Ao 230°C/446F. Monb3yittech NprxsaTkamu, 4tobbl OCTaTb NOCyy 13
AyxoBKU. CbeMHble pyuKI HY>HO CHATb Nepef Tem, Kak NoCTaBUTb NOCyAy B AyXOBKY. He cTaBbTe nocyay B AyXOBKY, KOTfa
PYYKM N3roTOBNEHDI 113 CUHTETUYECKOro MaTepuana. CTeKnAHHbIe KPbILLKY C CUMKOHOBBIMM PyyKaMm TaKske He rofATcA AnA
CMOMb30BaHNA B yXOBKe.

CoBeTbl 10 3KOHOMUN 3Heprum

[oTOBUTb CNleflyeT Ha KOHPOPKe, AMAMETP KOTOPON MPUMEPHO PaBEH ANAMETPY CKOBOPOAbI.

Mpw NPUrOTOBNEHNN MWLM HA ra30BOI NNUTE OTPEryNNpYIATe Niams Takum 06pa3om, UTobbl OHO He 0BXKMrano
6OKOBbIE CTEHKI CKOBOPOAI.

Pa3orpeBartb, TyWWTb 1 FOTOBMTb JIETKIE COYChl CefyeT Ha HeGOMbLLIOM OTHe.

PerynnpoBka NHTEHCMBHOCTY NaMeHN OYeHb BaxkHa. MPUroToBReHe Ha HeBOMbLUIOM OrHe He TONIbKO SKOHOMUT
3HEpruio, HO W NPEAOTBPALLAET Ype3MepHOe HarpesaHmne CKOBOPOAbI. KOHCTPYKLMA nocyabl obecneynBaet

30 deKTUBHOE HaKoNNeHe 1 pacnpefeneHue Tenna, CnocobeTeytolLee 6onee GbICTPOMY NPUFOTOBAEHNIO
6enKoBON NULLY.

Yxop n ouncrka

Mepepn MbiITbem NOCyAa AOMKHA OCTbITb.

HecmoTpA Ha To, YTO ANA MbITbA CKOBOPOAbI C aHTUMPUIapHbIM MOKPbITYEM MOXET 1CMOMb30BaTLCA
NOCYAOMOEYHAA MaLLNHA, BCe Xe PEeKOMeHAYeTCA pyyHoe MbiTbe. [of AefCTBIEM BbICOKIX TemnepaTyp
KauyecTBeHHble XapaKTepPUCTUKI NOKPLITUA MOTYT YXYAWWUTbCA.

Mocne Kaxaoro NpuMeHeHNa MOViTe MOCYAY BPYUHYIO, MCMONb3ysA MOloLLEee CPeACTBO, CreLanbHo
npeaHa3sHaueHHOe ANA PYUHOrO MbiTbAl. He cnonb3yiiTe XecTkie MotoLMe CPeaCTBa, COepXallne NMMOHHYIO
KUCIIOTY UK XNOPHbIiA 0T6enmBatenb. MoiiTe n3fenma Tennoii MbiibHON BOAOI C MOMOLLbIO ry6KI U candeTku
ANA MbITbA NOCYAbI. He ncnonb3yiite Ana 04nCTKM CKOBOPOA METaNNYECKIE UK HENOHOBbIE MOYAKY,
MoloLLee CPeACTBO ANA NAUT UK Mool Apyroit abpa3nBHbIi MaTepuan, a Takxe CPeaCcTBa, cofepxallne
NMMOHHYIO KNCNOTY WK XNOPHbIN 0TOenBaTenb. B KOHLIe ononocHuTe nsgenve B TenNo BoAe 1 BbiTpuTe
HaCyxo MArkoit candeTkoi.

Bcerpa TwatenbHo MoiiTe nocyay nocne ee MCMONb30BaHWA, NOCKOMbKY NPV ee nocneayloLLeil SKcnayataumn
OCTaTK NNLLY NPUANMHYT K TOBEPXHOCTY, YTO NPUBEAET K NPUrOpaHuio NPOAYyKTOB.

Ecnu HekoTOpble 0CTaTKM NULLM BCe e NPUAUNAN K NTOBEPXHOCTH, UX MOXHO JIErko yaanuTb. [ina 31oro Hanelite
HeMHOro BOfibl B CKOBOPOAY 11 MOCTaBbTe ee Ha HEKOTOPOe BPeMsa Ha Cllabblil OroHb, He A0BOAA BOAY A0
KuneHua. He ncnonb3yiite MeTannnyeckine npucrnocobneHna Ana yaaneHna 0cTaTkos NMLLM.

Ecnv Bbl XpaHUTe KacTPION 1 CKOBOPOAb WTabensamm, IPOKNafbIBaiiTe MeXMy HUMMU KyXOHHbIE MOSOTEHLa,
4yTOBbI M3AENNE, PACMONOXEHHOE BbiLle, He NoLapanano NoBEPXHOCTb U3AENNA, HAXOAALIErOCA NOA HIM.

[na nocynbl U3 HepxaBetoLWen cTanu

.

ﬂeperpeB nocyabl 13 Hep)KaBeK)U.leVI CTanu MOXeT Bbl3BaTb NOABNEHNE CUHUX NN KOPUYHEBATBIX MATEH. 370 He
BNIMAET Ha XapaKTepUCTUKNA NOCYAbl N MOXET ObITb N1ErKO yAaneHo C NOMOoLLbio HEebO/bLIOrO KONNYECTBa yKCyca.
B 3aBMCUMOCTM OT XeCTKoCTH BOﬂOI‘IpOBOAHOVI BOAbI, VICI'IOﬂb3yeMOIZ ANA NPUroTOBNEHUA NULLK, Ha BHyTpeHHeI7I
CTOPOHE KaCTPN U CKOBOPOAb! MOXET OTK/1afblBaTbCA N3BECTb. TV OTNOXKEHNA KanbLUA UK U3BECTU
BM3yanbHO 3aMeTHbl, HO HE HAHOCAT Bpeaa BaLlen nocyae. MbiTba BPYy4Hyto nnn B I'IOCWJ.OMOE‘-IHOVI MalnHe

He A0CTaTO4HO, yTo6bI yoanutb 3Tn CTONKME OTNOXKEHNA, HO C HUMM CNpaBuTCA YKCYC. BbICTPOI'O npoTnpaHna
MATKON Fy6KOI;I A0CTaTO4YHO, yToGbI KacTprona nnm CkoBopoda CHOBa 3aCnAnn.



POLSKI

WAZNE WSKAZOWKI
Przed przystapieniem do uzytkowania produktu nalezy doktadnie zapoznac sie z ponizszymi informacjami. Niniejsza instrukcje
nalezy zachowac do pdzniejszej konsultacji

.

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

W celu unikniecia uszkodzen ciata, w trakcie przesuwania i przenoszenia goracych naczyn nalezy zachowac
szczeg6Ing ostroznosc¢.

Ze wzgledéw bezpieczenstwa naczyn, w ktérych przygotowywane sa potrawy, nie wolno pozostawia¢ bez nadzoru.
Uchwyty powinny byc¢ ustawione tak, aby nie wystawaty poza krawedz ptyty lub kuchenki.

Uchwytéw nie wolno ustawia¢ bezposrednio nad goracym palnikiem, moze to bowiem doprowadzi¢ do ich
rozgrzania.

Podczas dtugotrwatego gotowanie pokrywy i uchwyty moga sie nagrzewac.

Zdejmujac pokrywe lub ujmujac naczynie za uchwyty, nalezy zachowac szczegéIng ostroznos¢. Przed zdjeciem
pokrywy lub przesunieciem naczynia szybko dotkna¢ uchwytéw, aby sprawdzi¢, czy sa nagrzane. W razie potrzeby
uzy¢ specjalnych chwytakéw do goracych naczyn.

Poinformowa¢ wszystkich domownikéw o metodach odpowiedniej pielegnacji i uzytkowania pokryw ze szkfa.
Zachowac ostroznos¢ podczas kazdego uzycia szklanych wyrobdw, zwtaszcza zas w trakcie gotowania w wysokich
temperaturach.

JAK GOTOWAC W NACZYNIACH MARKI BERGHOFF

Przed pierwszym uzyciem nalezy

Uwaznie przeczytac instrukcje obstugi
Po wypakowaniu naczynia umy¢ miekka gabka w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu. Nastepnie dokfadnie
optukac i wytrze¢ do sucha migkka $ciereczka.

Gotowanie

.

Do gotowania nalezy uzywac wytacznie czystych naczyn

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

Jesli z uwagi na smak lub fakture potraw zdecyduija sie Parstwo uzy¢ oleju, przed umieszczeniem produktéw w
naczyniu olej nalezy rozgrzewac przez 1-2 minuty przy niskim lub $rednim ustawieniu pola grzewczego. Warto
troche poeksperymentowac, aby znalez¢ optymalne ustawienie.

Poniewaz naczynia do gotowania zostaly wyposazone w dno zapewniajace szybki i rGwnomierny transfer ciepta,
w przypadku braku nalezytego nadzoru potrawy i olej moga ulec zwegleniu. Nalezy zawsze gotowac przy niskim
lub $rednim ustawieniu Zrodfa ciepta. Ustawienie maksymalne jest dopuszczalne wéwczas, gdy naczynie zostato
napetnione ptynem w celu ugotowania sktadnikow (np. makaronu).

Nie wolno nagrzewac pustych naczyn (np. po wyparowaniu cieczy). Naczyn nie wolno tez nagrzewac zbyt diugo.
Nie wolno kroi¢ potraw znajdujacych sie w naczyniu, spowoduje to bowiem uszkodzenie jego powierzchni. Nie
nalezy ponadto uzywac w nim ubijakéw ani robotéw kuchennych.

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

Dotyczy naczyn z powtoka zapobiegajaca przywieraniu

Powtoka zapobiegajaca przywieraniu zastosowana w naczyniach marki BergHOFF wykazuje wprawdzie zwigkszona
odporno$¢ na zuzycie, ale zastosowanie przyboréw metalowych spowoduje uszkodzenie jej powierzchni.
Zadrapania nie sg objete gwarancja. Aby wydtuzy¢ okres uzytkowania naczyn i zapewnic ich ochrone, zalecamy
stosowanie akcesoriow z bambusa, silikonu, nylonu lub drewna.

Unika¢ upuszczenia naczynia, chroni¢ je przed uszkodzeniami i zabezpieczy¢ powtoke ceramiczng przed
zarysowaniami, poniewaz moga one spowodowac obnizenie wtasciwosci zapobiegania przywieraniu potraw.

Dotyczy naczyn z pokrywach ze szkta

Rozgrzane pokrywy nalezy zawsze kfas¢ na suchej $ciereczce lub reczniku. Nie nalezy ich umieszczac na ptycie
kuchennej, metalowych stojakach, wilgotnych sciereczkach lub recznikach, bezposrednio na blacie oraz innej
wilgotnej lub mokrej powierzchni, a takze w zlewozmywaku.

Szklanych pokryw nie wolno ktas¢ bezposrednio na zrodle ciepta tj. na palniku, polu grzewczym, grilly, ruszcie ani w
opiekaczu.

Przed umieszczeniem szklanej pokrywy w piekarniku nalezy wstepnie rozgrzac urzadzenie.

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

Szklanych pokryw wyjetych z lodéwki nie umieszcza¢ bezposrednio w piekarniku i odwrotnie.

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

Wystrzegac sie raptownych zmian temperatury wyrobow ze szkta. Rozgrzanych pokryw ze szkta NIE WOLNO
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polewac ciecza, NIE WOLNO umieszczac na zimnej lub chtodnej powierzchni oraz na blacie, powierzchni z metalu
lub w zlewozmywaku oraz NIE WOLNO dotykac mokra sciereczka. Rozgrzane pokrywy ze szkta nalezy odstawic¢ do
ostygniecia na kratke do studzenia, sucha $ciereczke lub recznik. W opisany sposdb wyroby ze szkfa nalezy studzi¢
przed myciem, chtodzeniem lub mrozeniem. Rozgrzanych pokryw ze szkta NIE WOLNO zanurza¢ w zimnej wodzie i
NIE WOLNO studzi¢ pod biezaca woda.

Przed umieszczeniem naczynia ze szklana pokrywa w piekarniku urzadzenie nalezy wstepnie rozgrzac.

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

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

Kawatki pottuczonego szkta moga by¢ bardzo ostre i niezauwazalne - w przypadku sttuczenia pokrywy nalezy
zachowac szczegéIng ostroznosc.

Brak nalezytej uwagi podczas operowania szklanymi pokrywami moze doprowadzi¢ do ich pekniecia, ottuczenia
lub powaznego zarysowania. NIE WOLNO uzywac ani naprawia¢ pokryw, ktdre ulegly peknieciu, ottuczeniu lub
powaznemu zarysowaniu.

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

Uwaga ogdlna

Garnki i patelnie moga by¢ uzywane w piekarniku do temperatury 230°C/446 F. Przy wyjmowaniu ich z piekarnika nalezy
uzywac rekawic kuchennych. Przed wtozeniem naczynia do piekarnika nalezy odtaczy¢ uchwyty naczyn, jezeli jest to mozliwe.
Jesli uchwyty zostaty wykonane z tworzywa sztucznego, nie powinno sie uzywac naczyn w piekarniku. Réwniez szklane
pokrywy z silikonowymi uchwytami nie moga by¢ uzywane w piekarniku.

Jak oszczedzac energie

Nalezy gotowa¢ na polu grzewczym lub palniku, ktérego $rednica jest poréwnywalna ze $rednica dna wybranego
naczynia.

Podczas gotowania na gazie ptomien powinien by¢ ustawiony tak, by nie wykraczat poza obreb dna i nie
obejmowat $cianek naczynia.

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

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

Pielegnacja i czyszczenie

Przed umyciem naczynie nalezy pozostawi¢ do naturalnego ostygniecia.

Mimo Ze naczynia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu s dostosowane do zmywarek, nie zalecamy czyszczenia
tg metoda. Wysoka temperatura oraz silne detergenty powoduja bowiem pogorszenie whasciwosci powtoki.
Naczynia my¢ recznie po kazdym uzyciu za pomoca detergentu przeznaczonego wytacznie do mycia recznego.
Nie wolno stosowac silnych produktéw czyszczacych opartych na kwasach cytrusowych lub z dodatkiem
chlorowych wybielaczy. Ciepta woda z detergentem oraz miekka gabka lub $ciereczka wystarcza. Unikac przyboréw
do czyszczenia z wetny stalowej lub nylonu, $rodkéw do czyszczenia piekarnikow oraz wszelkich substancji
powodujacych $cieranie, z dodatkiem chlorowych wybielaczy lub na bazie cytrusow. Optukac ciepta woda i
bezposrednio po umyciu wytrze¢ do sucha miekka tkaning.

Gruntowne wyczyszczenie naczyn jest niezwykle istotne, poniewaz przy nastepnym uzyciu nieusuniete resztki
jedzenia spowoduja przywieranie potraw.

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

Dotyczy naczyn z powtoka zapobiegajaca przywieraniu

Jezeli naczynia przechowywane sa jedno na drugim, pomiedzy kolejne elementy nalezy wiozy¢ np. recznik
kuchenny, tak aby dno naczynia na gérze nie zarysowato powierzchni naczynia na dole.

Dotyczy naczyn ze stali nierdzewnej

Przegrzanie naczyn do gotowania ze stali nierdzewnej moze prowadzi¢ do pojawienia sie btekitnych lub ztotawych
odbarwien. Nie maja one jednak wptywu na wtasciwosci naczyr i mozna je fatwo usunac za pomocg niewielkiej
ilosci octu.

W zaleznosci od twardosci wody z sieci wodociagowej uzywanej do gotowania na wewnetrznej stronie garnkow lub
patelni moze odkfadac sie wapienny osad. Powoduje on zmatowienie powierzchni, ale nie jest niebezpieczny dla
naczyn. Aby przywrdcic stali potysk, nie wystarczy mycie reczne lub w zmywarce - powierzchnie wystarczy przetrze¢
miekka gabka z odrobing octu.



NEDERLANDS

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
Lees alle veiligheidsinformatie zorgvuldig en grondig door voor u dit product gebruikt! Bewaar deze handleiding voor
toekomstig gebruik.

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

Om letsel te voorkomen, wees steeds voorzichtig wanneer u hete pannen vastneemt.

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

Deksels en handvaten kunnen heet worden bij langdurig koken.

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

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

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

BESCHERM DE KWALITEIT VAN UW BERGHOFF KOOKGEREI

Voor het eerste gebruik

Lees de instructies zorgvuldig
Was het voorwerp na het uitpakken met een zachte spons in warm zeepsop. Spoel grondig af en droog het
volledig met een zachte handdoek.

Koken met uw pan

Zorg ervoor dat u altijd met een schone pan begint.

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

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

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

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

Snij nooit voedsel in de pan, dit kan het oppervlak beschadigen. Gebruik geen mixers of kloppers in de pan.
Gebruik beschermend materiaal om het oppervlak te beschermen wanneer u heet kookgerei op een tafel of
aanrecht plaatst.

Voor pannen met een antiaanbaklaag

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

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

Voor glazen deksels

Plaats het hete glazen deksel steeds op een droge pannenlap/onderzetter of een handdoek. Plaats het hete
deksel nooit direct op een warmtebron, metalen onderzetter, vochtige onderzetter of handdoek, direct op
het aanrecht of op een ander koud of nat oppervlak.

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

Verwarm de oven altijd eerst volledig voor vooraleer u het glazen deksel erin plaatst.

Giet geen vloeistof op de hete glazen deksel. Dit kan plotselinge temperatuursveranderingen veroorzaken.
Plaats het glazen deksel niet rechtstreeks uit de vriezer in de oven of omgekeerd.

Controleer regelmatig het glazen deksel op barsten, scheuren en krassen. Gooi deksels met schade weg.
Vermijd plotselinge temperatuursverandering bij het glaswerk. GEEN vloeistof gieten op het hete glazen
deksel. Plaats het hete deksel NOOIT direct op een warmtebron, metalen onderzetter, vochtige onderzetter
of handdoek, direct op het aanrecht of op een ander koud of nat oppervlak. Laat het hete glazen deksel
steeds afkoelen. Zorg dat het deksel steeds is afgekoeld alvorens het af te wassen, in de ijskast te plaatsen
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of in te vriezen. Dompel het hete deksel NOOIT onder in koud water of onder de kraan. De oven moet
voorverwarmd zijn voor u het voorwerp met het glazen deksel erin mag plaatsen.

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

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

Let op voor scherpe stukken als het glas gebroken is.

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

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

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

Aanbevelingen voor energiebesparing

Kook op een brander die ongeveer even groot is in diameter als de pan die u heeft gekozen.

Indien u op gas kookt, pas de vlam dan aan zodat die niet oplaait langs de zijkanten van de pan.

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

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

Algemene opmerking

Kookpotten en pannen kunnen in de oven geplaatst worden tot 230 °C/446 F. Gebruik ovenhandschoenen om ze er
uit te halen.

Indien van toepassing, verwijder de afneembare handvatten alvorens in de oven te plaatsen. Indien de handvaten
vervaardigd zijn uit synthetisch materiaal mogen de kookpotten niet in de oven geplaatst worden. Glazen deksels met
silicone knoppen zijn niet ovengeschikt.

Onderhoud en reiniging

Vergeet uw pan niet af te koelen voor het schoonmaken.

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 zijn nefast voor de kwaliteit
van de coating.

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

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

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

Voor kookgerei met antiaanbaklaag

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

Voor kookgerei in roestvrij staal

Oververhitting van roestvrijstalen kookgerei kan blauwe of goudbruine verkleuring veroorzaken. Dit heeft
geen invloed op de functionaliteit of kwaliteit van het kookgerei en kan met wat azijn worden verwijderd.
Afhankelijk van de hardheid van het leidingwater dat gebruikt wordt voor het koken kan er kalkaanslag
aan de binnenkant van de pot of pan voorkomen. Deze kalkaanslag geeft een troebel effect maar is niet
schadelijk voor uw kookgerei. Een handwas of afwassen in de vaatwasser is niet voldoende om deze
hardnekkige afzettingen te verwijderen, maar een beetje azijn wel. Even vegen met een zachte spons is
voldoende om de pot of pan opnieuw te laten blinken.



ITALIANO

PRECAUZIONI IMPORTANTI
Leggi tutte le informazioni di sicurezza attentamente prima di utilizzare questo prodotto! Conservare le istruzioni per utilizzi

futuri

.
.

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

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

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

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

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

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

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

MANTENERE LE QUALITA DELLE VOSTRE PENTOLE BERGHOFF

Prima di utilizzarle la prima volta

.

Leggere attentamente le istruzioni
Dopo averle tolte dalla scatola, lavarle in acqua calda e sapone con una spugna morbida. Risciacquare
accuratamente e asciugare completamente con un panno morbido.

Cucinare con le vostre pentole

Essere sicuri di iniziare sempre con una padella pulita

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

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

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

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

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

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

per pentole antiaderenti

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

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

per coperchi in vetro

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

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

Assicurarsi sempre che il forno sia completamente preriscaldato, prima di inserire un coperchio di vetro nel forno.
Non versare o aggiungere liquido sul coperchio in vetro caldo. Cio puo causare un improvviso cambiamento di
temperatura.

Non portare il coperchio di vetro direttamente dal congelatore al forno o viceversa.

Controllare regolarmente se il coperchio presenta schegge, crepe e graffi. Scartare gli oggetti con tali danni.
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Evitare variazioni improvvise della temperatura del vetro. NON aggiungere liquido sul coperchio di vetro caldo; NON
appoggiarlo su una superficie bagnata o fredda, direttamente su un piano di lavoro o su una superficie metallica o
in un lavandino; E NON maneggiarlo con panno umido. Lasciare raffreddare il coperchio di vetro caldo su un piano
SeCco, Un panno o un supporto asciutto. Assicurarsi di lasciare raffreddare il vetro del coperchio come sopra indicato
prima di lavarlo, metterlo in frigo o nel surgelatore. NON immergere il coperchio di vetro caldo in acqua fredda o
NON raffreddarlo sotto I'acqua del rubinetto a freddo.

Il forno deve essere preriscaldato prima di inserire una pentola con il coperchio di vetro.

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

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

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

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

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

Indicazioni generali

Le casseruole e le padelle possono essere messe in forno fino a 230 ° C/446 F. Usare presine per prenderle dal forno. Quando &
possibile, rimuovere i manici staccabili prima di metterle in forno. Se I manici sono realizzati in materiale sintetico, non mettere
la pentola nel forno. Anche | coperchiin vetro con manopole in silicone non sono adatti al forno.

Consigli per il risp armio energetico

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

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

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

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

Cura e pulizia

Ricordarsi di raffreddare la vostra padella prima della pulizia

Anche se la vostra padella antiaderente € lavabile in lavastoviglie, si sconsiglia di metterla in lavastoviglie. L' alto
calore e i detergenti aggressivi deteriorano le qualita del rivestimento.

Pulire dopo ogni utilizzo a mano con un detersivo per piatti appositamente per il lavaggio a mano. Essere sicuri
che non si utilizzi un prodotto di pulizia duro che si basa sugli acidi citrico o che contiene candeggina. Usare acqua
calda e sapone e spugna o uno strofinaccio. Non utilizzare lana d'acciaio o tamponi di lavaggio di nylon, detergenti
per forno o altro detergente che é abrasivo come un detergente a base di agrumi o che contiene candeggina.
Risciacquare con acqua tiepida e asciugare immediatamente con un panno morbido.

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

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

Per pentole antiaderenti:

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

Per le pentole in acciaio inox:

Il surriscaldamento delle pentole in acciaio inossidabile pud causare la comparsa di aloni blu o rossastri. Questo non
ha alcuna influenza sulle prestazioni e caratteristiche del pentolame e pud essere facilmente rimosso con dell'aceto.
A seconda della durezza dell'acqua utilizzata per cucinare, il calcio puo depositarsi allinterno della pentola. Questi
depositi di calcare o calcio danno un effetto torbido ma non sono dannosi per le vostre pentole. Un lavaggio a
mano o in lavastoviglie non sara sufficiente per rimuovere questi depositi, ma I'utilizzo di un po’di aceto li sciogliera
sicuramente. Basta pulire rapidamente con una spugna morbida per far risplendere la pentola o la padella.
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