ENGLISH USE AND CARE

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

BEFORE FIRST TIME USE:

Read the instructions carefully.

Remove all packaging material and labels. Check the bottom carefully for any scratches, burr or any
other damage, which can be occured by handling, transport or at the selling point. These damages
can scratch the cooking zone! We cannot held responsible for such cooking zone damages.

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
foralonger time.

COOKING WITH YOUR NEW FERNOGREEN COATED COOKWARE

Be sure that you always start with a clean pan

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

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

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

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

While the FernoGreen 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.
Don't use pans with standard fixed synthetics handles in the oven. These handles can discolour or
crack when used in the oven.

A';/oid denting the pan or scratching the non-stick coating as this can affect the performance of
the pan.

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

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.

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 oris 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:hto 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
inuse.

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.

DEUTSCH BENUTZUNG UND PFLEGE

Einige Tipps zur Verbesserung und Pflege der Qualitéten lhres Kochgeschirrs mit
BergHOFFs FernoGreen Antihaftbeschichtung

VOR DEM ERSTEN EINSATZ

« Lesen Sie aufmerksam diese Gebrauchsanleitung.

« Entfernen Sie Verpackungsmaterial und etwaige Aufkleber. Bitte kontrollieren Sie den Boden
auf evtl. Kratzer oder sonstige Beschddigungen, die beim Transport oder in der Verkaufsstelle
entstanden sein knnten. Diese kannen Thr Kochfeld verkratzen! Wir iibernehmen fiir diese Schaden
keine Haftung!

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-Oberfliche mit Pflanzendl und lassen Sie die Pfanne abkiihlen. Dann so
viel Ol wie mdglich mit einem Papiertuch abwischen. Dies wird die Oberflache einfetten und die
Eigenschaften der Beschichtung verbessern. Sie konnen dies regelmaBig durchfiihren und vor allem
wenn Sie das Kochgeschirr schon seit [angerer Zeit nicht mehr benutzt haben.
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KOCHEN MIT IHREM NEUEN FERNOGREEN BESCHICHTETEN KOCHGESCHIRR

Vergewissern Sie sich, daB 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 warmen, 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 Fernogreen Antihaftbeschichtung eine groBe VerschleiBfestigkeit aufweist, werden
Metallgeréte zu einem Verkratzen der Oberflache fiihren. Kratzer sind nicht in der Garantie abgedeckt.
Wir empfehlen die Verwendung von Bambus-, Silikon-, Nylon- oder Holzgeraten zum Schutz und zur
Verlangerung der Lebensdauer hres Kochgeschirrs.

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

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

Stellen Sie keine Pfannen mit festen Griff im Ofen. Diese Griffe kinnen im Ofen zerbrechen. Stellen Sie
nur die Topfe und Pfannen mit abnehmbaren Griff im Ofen.

Schiitzen Sie die Kochtdpfe vor Dellen und die Antihaftbeschichtung vor Kratzer, dies kann einen
Einfluss haben auf die Antihaftbeschichtung.

Vermeiden Sie Kratzer durch unndtiges Hin-und Herschieben der Pfanne auf dem Glaskeramik-
Kochfeld.

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 Gashrenners muss immer kleiner sein als der Durchmesser der Pfanne.

Beim Kochen mit Gas sollten Sie darauf achten, daB die Flamme nicht zu grof3 eingestellt ist, um zu
vermeiden, dal sie an der AuBenseite des Topfes bzw. Pfanne herausschldgt. Der Kontakt mit der
Flame kann zu einem Ausbleichen oder Verfarben der Beschichtung fiihren, dieser Sachverhalt ist
nicht durch die Garantie abgedeckt. Halten Sie zudem die Griffe von der Flame fern.

Zum Aufwérmen und Kdcheln von Speisen oder beim Zubereiten von kdstlichen Saucen, wahlen Sie
stets eine niedrige Kochstufe.

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

FLEGE UND REINIGUNG

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

Auch wenn Ihre Antihaftbeschichtete Pfanne Geschirrspiilgeeignet ist, empfehlen wir doch eine
Handwésche. Die Kombination aus groRer Hitze und aggressivem Reinigungsmittel verschlechtern die
Antihafteigenschaften.

Nach jedem Gebrauch mit einem Geschirrspiilmittel reinigen, das speziell fiir die Handwésche
gefertigt wurde. Stellen Sie sicher, dass Sie kein hartes Reinigungsprodukt verwenden, welches
Zitronensauren oder Chlorbleichmittel enthlt. 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 enthalt. In warmem
Wasser abspiilen und sofort mit einem weichen Tuch abtrocknen.

reinigen Sie lhr Kochgeschirr griindlich, so dass keine Lebensmittelreste bei der ndchsten Verwendung
in der Oberflache kleben.

falls doch Lebensmittelreste im Kochgeschirr kleben bleiben, kénnen 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
machten, empfehlen wir Ihnen ein trockenen Geschirrtuch zwischen den Topfen/Pfannen zu legen
um Beschddigungen und Kratzer zu vermeiden.

Verwenden Sie Ihr Kochgeschirr nicht als Lebensmittelbehdlter. 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 Néhe des Ofens, wahrend Sie kochen.

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

Aus Sicherheitsgriinden lassen Sie das Kochgeschirr nicht unbeaufsichtigt wahrend 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 lingerem Kochen hei3 werden.

Seien Sie vorsichtig wenn Sie die Griffe und Kngpfe entfernen um sicher zu stellen dass diese nicht heil3
geworden sind. Benutzen Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe.

FRANCAIS UTILISATION ET SOINS

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lisez les instructions avec attention.

Retirez tous les matériaux d'emballage et les étiquettes. Vérifiez soigneusement la présence déraflures,
d'aspérités ou de tout autre dommage sur le fond qui peuvent se produire lors de la manutention, du
transport ou au point de vente. Ces dommages peuvent érafler la zone de cuisson ! Nous ne pouvons
en étre tenus responsables.

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

Avant de cuisiner avec vos nouveaux ustensiles pour la premiére fois: chauffez la poéle a feu doux,
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 I'ustensile de cuisine a part pour plus longtemps.

CUISINER AVECVOS NOUVEAUX USTENSILES REVETU FERNOGREEN

Assurez-vous que |'ustensile est parfaitement propre

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

Si vous utilisez de I'huile pour le godit 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.
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« 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 daliments (comme par exemple les pates).

Bien que la surface de FernoGreen 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.

Ne pas utiliser des récipients avec des poignées synthétiques fixes standard dans le four. Ces

poignées peuvent se décolorer ou se fissurer lorsquielles sont utilisées dans le four.

Protégez le récipient des bosses et le revétement antiadhésif contre les rayures, ceux-ci peut

affecter le comportement anti-adhérent.

Evitelz d*érafler les zones de cuisson (en verre) en faisant glisser la casserole d'avant en arriere

inutilement.

RECOMMANDATIONS POUR ECONOMISER L'ENERGIE

Cuisinez sur le brdleur dont le diametre est le plus proche du diamétre du fond de votre
ustensile. Une attention particuliére est requise lors de la cuisson sur une gaziniere. Le
diametre du brileur a gaz doit toujours étre inférieur au diametre 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 a 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 maniére trés efficace permettant aux
aliments riches en protéines de cuire rapidement.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

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

« Bien que votre ustensile avec revétement anti-adhérent soit garanti lave-vaisselle, nous

vous recommandons de laver a la main plutdt qu'en machine. La température élevée et les

détergents agressifs vont détériorer les qualités anti-adhérentes.

Nettoyez aprés chaque utilisation & la main avec un détergent a vaisselle spécialement congu

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 I'eau 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 I'eau de javel ou un

gettoyanr a base d'agrumes. Rincer a I'eau tiéde et sécher immédiatement avec un chiffon
oux.

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.

Si vous 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.

Si vous rangez vos récipients en les empilant, mettez, par exemple, un torchon entre eux en

évitant les parties de '€lément supérieur d'endommager la surface de I'élément inférieur.

N'utilisez pas vos ustensiles de cuisson comme conteneur pour entreposer les aliments.

Gardez les ustensiles de cuisine propres et vides lorsqu'ils ne sont pas utilisés.

INFORMATION DE SECURITE

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

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

. Pi(])urdéviter 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 |'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 briileur 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.

ESPANOL USOY CUIDADOS

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

ANTES DEL PRIMER USO

« Lealasinstrucciones despacio.

- Quitar todo el material de envasado y las etiquetas. Comprobar cuidadosamente que la base
no tenga ningun rasquiio, rebaba o cualquier otro dafio que pueda haber ocurrido durante
el tratamiento, el transporte o en el punto de venta. jEstos dafos pueden afectar la zona de
coccién! No nos consideramos responsables de los danos en la zona de coccidn.

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 sazonara ligeramente la superficie y aumentara 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 FERNOGREEN
Asegtirese que comienza siempre con una olla limpia.

Saque del frigorifico la comida al menos 10 minutos antes de cocinar. Si usa aceite, permita.
Si usa 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 FernoGreen tiene una alta Resistencia a arafiazos con utensilios
metdlicos, recomendamos el uso de bambu, silicona,nylon o madera para aumentar la
duracién de las piezas.

nunca corte alimentos en la olla,ya que esto daard la superficie. No use batidoras dentro.
utilice un material protector para la superficie cuando coloque una olla caliente sobre una
mesa 0 encimera.

No use sartenes con mangos sintéticos normales fijos en el horno. Estos mangos pueden
decolorarse y romperse en el horno.

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

Evitar rasgufios en (cristal) la zona de coccion deslizando la sartén hacia delante y hacia atrés
sin necesidad.

CONSEJOS PARA EL AHORRO DE ENERGIA

Cocine sobre un quemador con un didgmetro 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. EI contacto con
la llama puede causar decoloracién 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 mds rapidamente.

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 temperaturay 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 hard 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.

Si guarda ollas y sartenes almacendndolas una sobre otra coloque por ejemplo papel de
cocina entre medias para evitar que se araiien.

INo use ollas como recipientes para guardar comida. Manténgalas limpias y vacias cuando no
as 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 dafos |leve cuidado siempre al manejar ollas calientes.

Por razones de seguridad nunca deje una olla desatendida y aseguirese 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 coccion 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.

PYCCKUMIA NCMOJIb3OBAHUE U YXO[,

PekomeHpauun no noaAepKanmio kauectsa Baweii nocyabl caHTUNPUrapHbIM
nokpbiTuem BergHOFF FernoGreen

MEPEA NEPBbIM UCNO/Ib30BAHUEM

BHUMATENbHO 03HAKOMbTECh € MHCTPYKLIMAMM;

CHUMWTe BClo YNaKoBKY v BCe TUKeTKY. TiaTenbHO MpoBepbTe HUKHIOK NOBEPXHOCTH
Ha Hanuuue Nio6bIX LApanuH, 3ayceHueB W NioGbix Apyrux MoBPEXAEHHii, KOTopble
MOTYT BO3HUKHYTb NPU NOTPy3Ke-pasrpy3Ke, NepeBo3ke W B Touke NPOAAXM. T

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Uwatnie przeczytac instrukgje obstugi.

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

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

Przed pierwszym gotowaniem naczynie nalezy rozgrza¢ przy niskim ustawieniu Zrddfa ciepta, natrze¢
olejem roslinnym powierzchnie pokryta powtoka 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 POWEOKA FERNOGREEN

« Do gotowania nalezy uzywa¢ wytacznie czystych naczyn

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

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

Nie wolno dopusci¢ do catkowitego wyparowania lub wykipienia cieczy. Naczy 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 FernoGreen charakteryzuje wysoka odpornos¢ na zadrapania metalowymi przyborami. Aby
przedtuzy¢ 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 ubijakéw ani robotéw kuchennych.

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

W piekarniku nie wolno umieszcza¢ naczyn ze standardowymi raczkami i uchwytami, ktére s3
przymocowane na state. Wysoka temperatura moze doprowadzi¢ do ich odbarwienia i popekania.
Naczynia nalezy zabezpieczy¢ przed ottuczeniem, za$ ich powtoke przed zadrapaniem, poniewaz
uszkodzenia tego rodzaju moga negatywnie oddziatywac na whasciwosci, dzigki ktorym potrawy nie
przywieraj do dna.

MOBPEXAEHNA MOryT 0CTaBUTb LiapaniHe Ha P TV ANA NpUro
nuwm! Mbl He Hecem OTBETCTBEHHOCTY 33 TaKme nospemqeumﬂ 30Hbl paboueil noBepxXHOCTH
ANA NPUTOTOBNEHNA MALLN.

Mocne pacnakoBKkK MOCyAbI BbIMOIATE ee BPYUYHYH0 B TENNOA MblbHOI BOAE, MCMONb3YA
MATKYI0 ry0Ky.

TwarenbHo 0NONOCHATE 1 MOHOCTbH0 BbICYLUUTE MATKIM NONOTEHLEM.

Mepen nepebIM WMCMONb30BaHUEM HarpeiiTe KacTpionio UMM CKOBOPOAY Ha cnabom
OrHe, HaTpUTE aHTUNPUrapHyld MOBEPXHOCTb PacTUTENbHBLIM MacNioM W faiite nocyse
0CTbITb. 3aTem BbITPUTE Kak MOXHO 6onbliie Macna GymaxHbIM nonoTeHLem. 31o cnerka
MOJCYLIMBAET MOBEPXHOCTb W YNyulIaeT CBOWCTBA MOKPbITUA. Bbl MoxeTe penatb 370
nepuoAnYecki, Kaxablil pa3 nepes Tem, Kak yopatb nocyay Ha 6onee AnutenbHoe Bpema.

NPUTOTOBNEHNE B BALUEA HOBOW NOCYAE C NOKPITUEM FERNOGREEN

[epes Hayanom npuroToBneHna ybeauTech, YTo N0CyAa YNCTan.

MpoAyKTbI CnezyeT BbiHYTb U3 XONOAWNbHUKA 32 10 MUHYT A0 HaYana NpUroToBNeHMA.

Ecnu Bbi ncnonb3yete macno Ana BKyca vnu TeKcTypbl 61ioa, No3BoNbTe emy HarpeTbCs

B TeyeHve Napbl MUHYT Ha ManeHbKOM WIN CPeHeM OrHe nepef TeM, Kak A06aBnATb B

CKOBOPOAY NPOAYKTbI. [Mo3KCNepuMeHTUpYiiTe HeMHOro, yTobbl HailTv onTUManbHoe

Bpema Ha Bawueil naute.

Hukorga He nosgonaiite nocyfe Hakanatbea 6e3 xupkoctv unu macna. Hukoraa He

M03BONATE NOCY/Ae HArpeBaTbCA CINLIKOM AONTO.

Bcerga rotoBbTe Ha (nabom wan cpesHem orHe. bBonbluoli OroHb WMeeT CMbICT

11CNONb30BATh TONbKO NPV Bapke NPOAYKTOB.

Hecmotpa Ha To, uto nmoBepxHoCTb FernoGreen MmeeT BenuKONenHylo yCToiYMBOCTb

K LapanvHam 0T META/NUYECKIX UHCTPYMEHTOB, Mbl PEKOMEHAYeM WCnonb3oBatb

6ambykoBble, wm WHCTPYMEHTbI ANA NPOANEHNA Cpoka

cnyx6bi Bawweii nocyabl.

He Hape3aiite epy, Hax0AALLYIOCA HENOCPEACTBEHHO B KAaCTPIONE UK Ha CKOBOPOAE, — 3T0

noBPeAT NOKpbITve. He ncnonb3yiite KacTpioni 1 CKOBOPOAKY B Kauectse emKocTeit Ana

CMeLLMBaHIA WK B3OUBAHNUA NPOAYKTOB.

He cTaBbTe ropAuve cKOBOPOZbI WM KACTPIONN HEMOCPEACTBEHHO Ha CTON UnK pabouyio

MOBEPXHOCTb, UCMONb3YiATe 3aLLUTHbIN MaTepuan.

He ncnonb3yiite nocyaly ¢ HECbeMHbIMU CUHTETUYECKUMM Py4KamMy B JIyX0BOM LKady.

TaKue pyuKu MOryT PacTpeckaTbCa U U3MeHNTD LBeT.

He powaiite nocyaly Ha non u npeaoxpaHAiiTe aHTUNpUrapHoe NOKpbITUe OT LapanuH,

KOTOPbIE MOTYT CHU3UTb €r0 aHTUNpUrapHble CBOICTBA.

« He aiite  CKoBOp 6e3 T Bnepea-Ha3ap no (CTEKNAHHbIM)
MOBEPXHOCTAM ANA NPUTOTOBNEHIA NULLK, YTOObI NPEAOTBPATUTD LiapaniHbl.

COBETbI N0 3KOHOMMUW SHEPTUU

[0TOBWTL CNeAiyeT Ha KOHGOPKe, AMAMETP KOTOPOIt NPUMEPHO PaBeH MaMETPY CKOBOPOADI.
[pu Mcnonb3oBaHMy ra3oBoli NANTBI CeATe 3a TeM, YTobbl AUameTp ra3oBoii ropenku
6bin BCera MeHblLe AMameTpa KacTpioav Ui CKOBOPOABI.

[pu NpUroToBAEHNN NULLKM Ha ra3oBoii NAUTe OTPerynupyiite nNnams Takum 06pasom,
yTo6bl OHO He oOxurano 6 CTeHKM ¢ 1. KoHTakT ¢ MOXeT
BbI3BATb MI3MEHeHHe LiBeTa NOKPbITUA, YTO He MOKPbIBAETCA rapaHTheit. Takxe fepxuTe
PYUKI CKOBOPOZ NOAAaNbLLIE OT OTHA.

Pa3orpeBartb, TyWWTb 1 FOTOBUTB NIETKHe COYCbl CNIEAYeT Ha HEOONbLLIOM OrHe.
PerynupoBKa MHTEHCUBHOCTY MAaMeHY 04eHb BaxkHa. [TpurotoBneHve Ha HeboNbLIOM OrHe
He TONbKO 3KOHOMUT SHEPTHio, HO 1 MPE0TBPALLAET Ype3MepHOe HarpeBaHiue CKOBOPOAbI.
KoHcTpyKuma nocyapl obecneunBaet 3¢ dekTBHOE HaKoNNeHMe 1 pacnpeaenexie Tenna,
cnocobcTBytoLLee Gonee GbICTPOMY NPUTOTOBNIEHMIO 6€NKOBOI MKLLY.

YXOA N YUCTKA

Bcerga no3gonsiite Bawweil nocyae ocTbiTb Nepes NOrpyeHnem B BOAY.

Hecmotpa Ha T0, YTO ANA MbITbA CKOBOPOAbI C AHTUMPUTAPHBIM MOKPLITUEM MOXET
1CMONb30BATLCA MOCYAOMORYHAA MALLINHA, BCe e PeKOMEH/YeTCA pyuHoe MbiTbe. Mog
[eliCTBMEM BbICOKUX TemnepaTyp KauecTBeHHble XapaKTepuCTUKW MOKPbITUA MOryT
YXYALMTBCA.

Moiite nocyny BpyuHylo mocne Kaxporo WCnonb3oBaHMA C MOMOLLbH CMewnanbHbIx
CPeACTB ANA PyYHOTo MbITbA. YoeauTecs, 4To Bbl He ncnonb3yeTe arpeccuBHble YnCTALLMe
NPOAYKTbI, 0CHOBAHHbIE Ha IMMOHHOI KUCTIOTe UMK COAEpKaLLive XNOPHbINi 0T6enuBaTenb.
Vcnonb3yitte Tennyio MbinbHylo BoAY v ry6Ky. He ucnonb3yiite metannuyeckue Wwetku uam
HeiiNoHoBble CKpebyLume CNoHXW, CPEACTBA ANA YNCTKN BYXOBbIX WKadoB wam niobble
Apyrve abpasusHble ounctuteny. Mpomoiite nocyay B Tennoii Boge i pasy Bbicywuute
MATKOIA TKaHbH0.

Bcerpa TwaTenbHo oumLLaiiTe nocy/y, NOCKONbKY Npu Ceaylolem UCnoNb3oBaHuy nto6oit
0CTaToK MULLY Ha NOBEPXHOCTY ByAIeT BANATL Ha ee aHTUNpUrapHble CBOWCTBa.

Ecnv Ha noBepXHOCTM MMelTCA OCTaTKW MULM, OHU NeTKo MOryT ObiTb yAaneHbl
Cneflytolwm 06pa3om: Hanelite BOAbI Ha AHO KACTPIOAN 1 JaiiTe emy HEMHOTO OTMOKHYTb,
MATKO HarpeBas nocypy npu Hu3Koii Temneparype (6e3 HeobxoaumocTy 3akunanua). He
1CNONb3yiTe MeTannnyeckie MHCTPYMeHTbI.

Ecnv BbI XpaHWTe BaLun KACTPIONM 1 CKOBOPO/AbI C aHTUNPHUTapHbIM MOKPbITUEM, CKNa/bIBaA
11X OfiHY B ZipYTyto, NPONIOXIUTE WX, HANPUMEP, MONOTEHLIEM, YTo6bI U30eXaTb LiapanyH.

He ncnonb3yiite Bawwy nocyay Ans xpanexua nuwy. CoxpanaiiTe ee Ynctoit  nyctoil Mexay
1CNONb30BAHNAMM.

BAXHbIE MEPbI NPEALOCTOPOMHOCTH

XoTm HanoMHuTL NpaBuna 6e3onacHoii paboTbl ¢ MOCyA0I Ha KyXHe n
HacToATeNbHO peKoMeHayem ux cobnioparb!

Bo Bpema npurotoBneHus He No3BonAliTe JeTAM HaX0AUTHCA PAAOM C NAUTON.

Bo u3bexaHue TpaBm Bceraa cobniopaiite 0CTOPOXHOCTL Mpu obpaLueHun ¢ ropaveit
nocynoi.

113 cooBpakenuit 6e3onacHocTi HUKOrAA He ocTaBAAiiTe nocypy 6e3 npucmotpa Bo Bpema
paboTbl 1 CnepuTe 3a TeM, 4ToObl ee PyuK He BbICTYNani 3a Kpaii nnTbl.

+ He iiTe pyukam H A Hafl ropAveli KOHYOPKOIA, MOCKONbKY OHU MOryT
HarpeTbe.

Bo Bpema NpoAomKUTENbHOTO NPUrOTOBNEHINA PyUKI MOTYT CUAIbHO HarPeTbCA.
Cobniogalite OCTOPOXHOCT MPU CHATMM KPbILKM WAM NOAbeMe MOCYAbl 33 PyyKit.
MpuKocHUTeCH Cnerka, utobbl YOeAUTLCA, UTO PyuKu He Harpenuch. Mpu HeobxoaMMoCTH
CMONb3YIATe KYXOHHbIE PyKaBULibl WM NPUXBATKM.

POLSKI UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

Przedstawiamy kilka porad, ktdre pozwola Paristwu 05|qgnqc znakomlte efekty
kulinarne i zachowa¢ wiasciwosci naczyn do g zp
marki BergHOFF

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

JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE

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

Podczas gotowania na gazie ptomien 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, ktdre nie s3 objete gwarancja. Ponadto nalezy dopilnowac, aby uchwyty
znajdowaty sie z dala od ognia.

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

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

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

« Przed zanurzeniem w wodzie naczynia odstawic do ostygniecia.

« Mimo Ze naczynia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu s dostosowane do zmywarek, nie zalecamy
czyszczenia t3 metoda. Wysoka temperatura oraz silne detergenty powoduja bowiem pogorszenie
wiasciwosci 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 z mydtem za pomoca gabki lub Sciereczki. Unikac stalowej wetny,
nylonowych skrobakéw, przyboréw do czyszczenia piekarnikow oraz innych akcesoriéw Sciernych.
Wyptukac ciepta woda i natychmiast wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

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

Aby fatwo usunac pozostatosci potraw, ktdre przywarty do powierzchni, naczynie nalezy napefnic woda
(tak aby dno byto zakryte), a nastepnie umiescic na polu grzewczym ust ym na niska temp

do odmiekniecia (woda nie musi wrzec). 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 géme.

Naczyn do gotowania nie nalezy uzywac do przechowywania produktéw spozywczych. Nieuzywane
naczynia powinny byc czyste i puste.

WAZNE WSKAZOWKI

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie zap i informacjami
dotyczacymi bezpieczenstwa!

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

Aby uniknac uszkodzenia ciata, zachowac ostrozno$¢ w trakcie operowania goracymi naczyniami.

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

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

W trakcie dtugotrwatego gotowania uchwyty/gatki moga sig nagrzewac.

Zachowac ostroznos¢ w trakcie zdejmowania pokrywek, podnoszenia naczynia za uchwyty i dotykania
gatek. Najpierw delikatnie dotknac, aby sprawdzic, czy uchwyty/qatki nie s gorace. W razie potrzeby
uzyc rekawic lub naktadek na uchwyty.

s ze wszy

NEDERLANDS GEBRUIK EN ONDERHOUD

Enkele tips om de kwaliteit van uw pan met BergHOFF’s anti-aanbaklaag FernoGreen te
onderhouden

BIJ IN GEBRUIKNAME

+ Leesde instructies zorgvuldig.

« Verwijder alle verpaki jaal en voorl de stickers. Controleer de bodem op eventuele
krassen, braam of andere beschadigingen, die oa. door transport of op het verkooppunt zouden
kunnen ontstaan zijn. Die beschadigingen kunnen krassen veroorzaken op het kookveld! Voor zulke
kookveldschade nemen we geen verantwoordelijkheid.

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. Hetis om dit op regel basis te herhalen om langer genot te hebben van
de antikleefcapaciteiten.

KOKEN MET HET NIEUWE FERNOGREEN ANTIKLEEFKOOKGEREI

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

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

Als u olie gebruikt voor 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.

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.

Ook al is de Fernogreen 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.

De pannen waarbij de grepen niet afneembaar zijn, niet in de oven gebruiken. De grepen kunnen
verkleuren en afbreken.

Vermijd krassen in de antikleeflaag. Dit heeft invioed op de antikleefkwaliteit.

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

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 gashrander moet altijd kleiner zijn
dan de diameter van de pan.

« Indien uop 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.

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
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 onder ie duidelijk al 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 pannenlappen indien nodig.
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ITALIANO UTILIZZO E CURA

Alcuni sugg ti per migli e le qualita delle pentole coniil
rivestimento antiaderente FernoGreen di BergHOFF
PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

- Leggere attentamente le istruzioni.

« Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e le etichette. Controllare attentamente il fondo per
eventuali graffi, sbavature o altri danni che possono verificarsi durante I'imballaggio, il trasporto o
presso il punto vendita. Questi danni possono graffiare la zona cottura! Non possiamo essere ritenuti
responsabili per tali danni alla zona cottura.

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 piu
possibile '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 FERNOGREEN

- Essere sicuri di iniziare sempre con una padella pulita

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

Se si utilizza dell’ olio per gusto o altro, lasciare che l'olio si scaldi per un minuto o due su un fuoco
basslo- medio prima di aggiungere il cibo nella padella. Sperimentare un po ‘per trovare l'impostazione
migliore.

INon lasciare mai che la padella bollisca a secco. Non lasciare mai che la tua padella si riscaldi troppo a
ungo.

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 FernoGreen 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 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

Non utilizzare le pentole con i manici standard fissi nel forno. Questi manici possono scolorire o
creparsi quando li utilizzate nel forno.

Le maniglie e i pomelli possono riscaldarsi. Usare le presine.

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

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

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 sbiadimenti 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 pit 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 piu efficace, aiutando alcuni alimenti ricchi di
proteine a cuocere pitl rapidamente.

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 ¢ gono 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 i attacchi.

Se sihanno 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 Iacqua). Non utilizzare utensili metallici.

Se si ripongono le padelle e le pentole impilandole, mettere, ad esempio, un canovaccio o tovagliolo
traf 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.

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

Per motivi di sicurezza, non lasciare mai le pentole incustodite durante |'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
leggermente per assicurarsi che le maniglie / manopole non siano calde. Se necessario, usare i guanti
daforno o le presine.



