USE AND CARE

BEFORE FIRST TIME USE:

« 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. Scratches
of any kind in the

cooking surface CANNOT be claimed as a warranty issue.

After unpacking your cookware, remove all labels. Hand-wash the item in warm, soapy water with a
soft sponge. Rinse thoroughly. Dry completely with a soft cloth directly after washing.

Two silicone sleeves are provided for the 26 cm (10 1/4”) covered stockpot, designed to protect the
enamel coating during storage, especially when stacked with the cast iron grill pan. Important note:
The two silicone sleeves are an integral part of the product and are not part of the packaging and
should not be discarded.

« Don't clean your cast iron cookware in the dishwasher.

COOKING WITH YOUR NEW COOKWARE

« The LEO cast iron pans and casseroles can be used on any kind of heat source: gas, electric, vitro-
ceramig, halogen and induction.

All cast iron cookware — except the items with a wooden handle — can be used in the oven up to 280
°C/535°F

Do not use the LEQ cast iron cookware on an outdoor grill or open fire.

Do not use the LEO cast iron cookware in a microwave oven.

When you use this cookware in the oven and on the stovetop, the handles and knobs can get hot.
Use a suitable cloth, potholders or oven mitts to handle the cookware.

Do not store food or prepared food for prolonged periods of time inside the cookware.

To avoid scratches on the surface of a ceramic or glass stovetop, always lift the cookware, never slide
itacross.

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

When cooking on gas, adjust the flame so it does not flare up the sides of the pan.

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

Cover the complete surface of the base with a liquid, oil or butter.

Our pans and casseroles have fast 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).
We recommend using bamboo, silicone, nylon or wooden 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 beaters or mixers in these
items.

Do not drop the pan on the floor, save the pan from dents and protect the enameled coating from
scratches.

On a table or counter, place hot pans and casseroles on a trivet, board or any other protective
material.

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

CARE AND CLEANING

« Cool down your pan before cleaning it. Don't fill the hot cookware with cold water orimmerse it in
cold water.

Avoid temperature shocks at all times. Never put a (very) hot cast iron pot or pan immediately on a
cool surface. Never place a cold cast iron pot (from room temperature or from the fridge) directly in a
pre-heated oven. Always put the cold cast iron pot in a cold oven and let them pre-heat together at
the same time.

Don't put cast iron cookware in the dishwasher.

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 a sponge or a dishcloth. Do not use steel wool or nylon scrubbing pads,
oven cleaner or any cleaner that is abrasive. Rinse in warm water and dry immediately with a soft
doth.

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 while gently heating it at low temperature (no
need to let the water cook). Do not use a metal utensil.

If you store your pots and pans by stacking them, put, for instance, a dish towel between them to
avoid parts of the upper item to scratch the surface of the lower element.

When cleaning and drying weren't done thorough, it could happen that small stains occur on the
edges. On a regular basis, you might want to season your cookware. Simply apply some food oil with
kitchen paper to the inside of your pot or pan and place the cookware in an oven of about 150 °C for
an hour. Let it cool down. The rims are now sealed.

IMPORTANT SAFEGUARDS

+ 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 can get hot.

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

« Always use oven gloves when removing cookware from a hot oven.

« Make sure the knobs are tightly fitted on the lid.

Warranty

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

ww.cc@berghoffworldwide.com.

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

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH:

« Entfernen Sie Verpackungsmaterial und etwaige Aufkleber. Bitte kontrollieren Sie den Boden
auf evtl. Kratzer oder sonstige Beschadigungen, die beim Transport oder in der Verkaufsstelle
entstanden sein konnten. Diese kdnnen Ihr Kochfeld verkratzen! Wir iibernehmen fiir diese Schaden
keine Haftung! Kratzer jeglicher Art in der Kochfliche KONNEN NICHT als Garantiefall geltend
gemacht werden.

« Nach dem Auspacken des Kochgeschirrs entfernen Sie alle Etiketten. Waschen Sie das Kochgeschirr
mit einem weichen Schwamm von Hand in warmem Seifenwasser. Griindlich ausspiilen. Direkt nach
dem Waschen mit einem weichen Tuch vollstandig abtrocknen.

+ Fiir den 26 cm (10 1/4”) groen, abgedeckten Bratentopf werden zwei Silikonhiillen mitgeliefert,
die die Emaille-Beschichtung wahrend der Lagerung schiitzen, inshesondere wenn sie mit der
gusseisernen Grillpfanne gestapelt werden. Wichtiger Hinweis: Die beiden Silikonhiillen sind ein
fester Bestandteil des Produkts und nicht Teil der Verpackung und sollten nicht weggeworfen
werden.

« Reinigen Sie Ihr Gusseisenkochgeschirr nicht in der Spiilmaschine.

KOCHEN MIT IHREM NEUEN KOCHGESCHIRR

« Die LEO Gusseisenpfannen und -Topfe konnen an jeder Art von Warmequelle verwendet werden:
Gas, Elektro, Vitro-Keramik, Halogen und Induktion.

« Alle gusseisernen Kochgeschirre - auBer den Artikeln mit Holzgriff - konnen im Ofen bis 280 °C

eingesetzt werden.

Verwenden Sie das LEO-Gusseisen-Kochgeschirr nicht auf einem AuBengrill oder offenem Feuer.

Verwenden Sie das LEO-Gusseisen-Kochgeschirr nicht in der Mikrowelle.

« Wenn Sie dieses Kochgeschirr im Ofen und auf dem Herd verwenden, kinnen die Griffe und Knopfe

heifs werden. Verwenden Sie ein geeignetes Tuch, Topflappen oder Ofenhandschuhe, um das

Kochgeschirr zu handhaben.

Lebensmittel oder Fertiggerichte nicht iiber einen langeren Zeitraum im Kochgeschirr lagern.

Um Kratzer auf der Oberflache eines Ceran- oder Glaskeramikkochfeldes zu vermeiden, heben Sie

das Kochgeschirrimmer an und schieben Sie es niemals iiber den Herd.

Kochen Sie auf einem Brenner, dessen Durchmesser ungefahr dem des ausgewdhlten Artikels

entspricht.

Beim Kochen auf Gas stellen Sie die Flamme so ein, dass sie nicht an den Seiten der Pfanne

aufflammt.

« Eine Pfanne niemals trocken kochen lassen. Lassen Sie lhre Pfanne nie zu lange aufwdrmen.

Die gesamte Bodenfliche mit einer Fliissigkeit, 01 oder Butter abdecken.

Unsere Topfe und Pfannen haben einen schnellen Warmeiibergang, so dass Lebensmittel und Ol sehr

schnell verbrennen kdnnen. Immer bei kleiner bis mittlerer Hitze kochen.

Verwenden Sie nur hohe Hitze, wenn der Topf mit einer Fliissigkeit zum Kochen Ihrer Speisen gefiillt

ist (wie z. B. Pasta).

Zum Schutz und zur Verlangerung der Lebensdauer Ihres Kochgeschirrs empfehlen wir die

Verwendung von Bambus, Silikon, Nylon oder Holz Utensilien.

« Niemals in der Pfanne schneiden, da dies die Oberflache beschadigen kann.

Verwenden Sie in diesen Artikeln keine Schldger oder Mixer.

Die Pfanne nicht auf den Boden fallen lassen, die Pfanne vor Beulen schiitzen und die emaillierte

Beschichtung vor Kratzern schiitzen.

Auf einem Tisch oder einer Theke warme Pfannen und Aufldufe auf einen Topfuntersatz, ein Brett

oder ein anderes Schutzmaterial stellen.

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

PFLEGE UND REINIGUNG

« Kiihlen Sie die Pfanne ab, bevor Sie sie reinigen. Fiillen Sie das warme Kochgeschirr nicht mit kaltem
Wasser oder tauchen Sie es nicht in kaltes Wasser.

- Temperaturschocks sind jederzeit zu vermeiden. Niemals einen (sehr) heien

Gusseisentopf oder eine Pfanne sofort auf eine kiihle Oberfléche stellen. Niemals einen kalten

Gusseisentopf (aus dem KiihIschrank oder aus dem KiihIschrank) direkt in einen vorgeheizten Ofen

stellen. Den kalten Gusseisentopf immer in einen kalten Ofen stellen und gleichzeitig vorheizen

assen.

Gusskochgeschirr nicht in den Geschirrspiiler stellen. Nach jedem Gebrauch von Hand mit einem

speziell fiir Handwasche hergestellten Spiilmittel reinigen. Achten Sie darauf, dass Sie kein

aggressives Reinigungsmittel verwenden, das auf Zitronensaure basiert ist oder Chlor enthélt.

Verwenden Sie warmes, seifiges Wasser und einen Schwamm oder ein Geschirrtuch. Verwenden

Sie keine Scheuerpads aus Stahlwolle oder Nylon, keinen Ofenreiniger oder irgendeinen anderen

Reiniger, der scheuernd ist. In warmem Wasser abspiilen und sofort mit einem weichen Tuch

abtrocknen.

Wenn Essensreste auf dem Kochgeschirr eingeklebt sind, kdnnen diese leicht entfernt werden,

indem Sie den Boden der Pfanne mit Wasser bedecken und das Wasser einweichen lassen, wéhrend

Sie es vorsichtig bei niedriger Temperatur erhitzen (das Wasser muss nicht gekocht werden). Kein

Utensil aus Metall verwenden.

« Wenn Sie Ihre Topfe und Pfannen stapeln, legen Sie z. B. ein Geschirrtuch zwischen die Topfe, um zu

vermeiden, dass Teile des oberen Gegenstands die Oberflache des unteren

Elements zerkratzen.

Bei nicht griindlicher Reinigung und Trocknung kann es vorkommen, dass an den Randern kleine

Flecken entstehen. Sie kdnnen Ihr Gusseisernes Kochgeschirr regelmaBig behandeln. Einfach etwas

Speisedl mit Kiichenpapier auf das Innere des Topfes oder der

Pfanne geben und das Kochgeschirr fiir eine Stunde in einen Ofen von ca. 150 °Csstellen. Abkiihlen

lassen.

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

« Kinder beim Kochen nicht in der Nahe des Herdes lassen.

« Vorsicht beim Umgang mit heiBen Topfen, um Verletzungen zu vermeiden.

« Lassen Sie Kochgeschirr aus Sicherheitsgriinden wahrend des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt und
stellen Sie sicher, dass die Griffe nicht iiber den Rand des Ofens hinausragen.

« Die Griffe diirfen nicht iiber einen heien Brenner hinausragen, da sie hei werden kénnen.

« Vorsicht beim Abnehmen der Deckel oder beim Anheben mit den Griffen! Beriihren Sie leicht,
um sicherzustellen, dass die Griffe nicht hei geworden sind. Ofenhandschuhe oder Topflappen
verwenden, falls erforderlich.

« Verwenden Sie beim Entnehmen von Kochgeschirr aus dem heien Ofen stets Topflappen.

« Achten Sie darauf, dass die Knopfe fest auf dem Deckel sitzen.

Garantie

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

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

UTILISATION ET SOINS

AVANT LA PREMIERE UTILISATION:

« Retirez tous les matériaux d'emballage et les étiquettes. Vérifiez soigneusement la présence
d‘éraflures, 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. Les rayures de toute nature sur la surface de cuisson NE
PEUVENT PAS étre réclamées comme un probléme de garantie.

« Apres avoir déballé vos ustensiles, retirez toutes les étiquettes. Laver I'article a la main dans de l'eau
chaude savonneuse avec une éponge douce. Rincez bien. Sécher complétement avec un chiffon doux
aprés le lavage.

- Deux manchons en silicone sont fournis pour la marmite couverte de 26 cm (10 1/4”), congus pour
protéger le revétement émaillé pendant le stockage, en particulier lorsquelle est empilée avec la
poéle a griller en fonte. Remarque importante : les deux manchons en silicone font partie intégrante
du produit, ne font pas partie de I'emballage et ne doivent pas étre jetés.

« Ne lavez pas vos ustensiles en fonte dans le lave-vaisselle.

CUISINER AVECVOS USTENSILES DE CUISSON

+ Les ustensiles en fonte LEQ peuvent étre utilisées sur nimporte quel type de source de chaleur: gaz,

électrique, vitrocéramique, halogéne et induction.

Tous les ustensiles en fonte - a I'exception des articles avec une poignée en bois - peuvent étre

utilisés dans le four jusqu’a 250 °C/ 480 °F.

N'utilisez pas les ustensiles LEO en fonte sur un gril extérieur ou un feu ouvert.

N'utilisez pas les ustensiles LEQ en fonte dans un four a micro-ondes.

Lorsque vous utilisez les ustensiles dans le four et sur la cuisiniére, les poignées et les boutons

peuvent devenir chauds. Utilisez un chiffon approprié, des maniques ou des gants de cuisine pour

manipuler les produits.

Ne stockez pas d'aliments ou d'aliments préparés pendant des périodes prolongées dans les

récipients.

Pour éviter les rayures sur la surface d’une plaque de cuisson en céramique ou en verre, soulevez

toujours le produit, ne le faites jamais glisser.

Faites cuire sur un briileur dont le diamétre de base est approximativement le méme que celui du

produit que vous avez sélectionné.

Lors de la cuisson au gaz, ajustez la flamme de sorte qu'elle névase pas les cotés du produit.

Ne chauffez jamais le récipient a sec. Ne surchauffez jamais vos ustensiles.

Couvrir toute la surface du fond avec un liquide, de I'huile ou du beurre.

Nos produits ont un transfert de chaleur rapide, donc la nourriture et I'huile chauffent trés

rapidement. Toujours cuire en utilisant une chaleur faible 8 moyenne.

N'utilisez la chaleur élevée que lorsque le récipient est rempli d’un liquide pour faire cuir vos

aliments (comme les pates, par exemple).

« Nous vous recommandons d'utiliser des ustensiles en bambou, en silicone, en nylon ou en bois pour
protéger et prolonger la durée de vie de votre batterie de cuisine.

« Ne coupez jamais les aliments dans le récipient car cela endommagerait la surface. N'utilisez pas de
batteurs ou de mélangeurs dans ces articles.

+ Ne laissez pas tomber le produit, evitez des choques et protégez le revétement émaillé des éraflures.

« Sur une table ou un plan de travail, placez les ustensiles chaudes sur un sous-plat, un carton ou tout
autre matériel de protection.

- Evitez d'érafler les zones de cuisson (en verre) en faisant glisser la casserole d'avant enarriére
inutilement.

SOIN ET NETTOYAGE

« Laissez refroidir votre produit avant de le laver. Ne remplissez pas I'ustensile chaud avec de I'eau
froide ou de le plongez pas dans de I'eau froide.

+ Fvitez les chocs thermiques. Ne placez jamais un récipient en fonte (trés) chaude immédiatement

sur une surface fraiche. Ne placez jamais un récipient en fonte froid (a la température de la piéce ou

dans du réfrigérateur) directement dans un four préchauffé. Mettez toujours le produit froid en fonte

dans un four froid et laissez-les préchauffer

ensemble en méme temps.

Ne placez pas d'ustensiles en fonte dans le lave-vaisselle.

Apres chaque utilisation, laver a la main avec un détergent a vaisselle spécialement

congu pour le lavage a mains. Assurez-vous de ne pas utiliser un nettoyant agressif a base d'acide

citrique ou contenant du chlore. Utilisez de I'eau chaude savonneuse et une éponge ou un torchon.

N'utilisez pas de tampons a récurer en laine d'acier ou en nylon, de nettoyant pour four ou de

nettoyant abrasif. Rincer a 'eau tiede et sécher immédiatement avec un chiffon doux.

Si des restes de nourriture sont collés au produit, ils peuvent étre facilement retirés en recouvrant le

fond du récipient d'eau et en le faisant tremper tout en le chauffant doucement & basse température

(pas besoin de laisser I'eau cuire). N'utilisez pas d'ustensile en métal.

Si vous rangez vos produits en les empilant, placez, par exemple, un torchon entre eux pour éviter

que des parties de I'élément supérieur ne rayent la surface de I'élément inférieur.

Lorsque le nettoyage et le séchage n‘ont pas été effectués a fond, il peut arriver que de petites taches

apparaissent sur les bords. Régulierement, vous pourriez vouloir culotter votre produit. Il suffit

d’appliquer de I'huile alimentaire avec du papier de cuisine a l'intérieur de votre produit et de placer

lal'ustensile dans un four a environ 150 ° C

pendant une heure. Laissez refroidir. Les jantes sont maintenant culotter.

ATTENTION!

« Ne laissez pas les enfants prés de la source de chaleur pendant que vous cuisinez.

« Pour éviter les blessures, faites toujours preuve de prudence lorsque vous manipulez des ustensiles
chauds.

« Pour des raisons de sécurité, ne laissez jamais |'ustensile de cuisson sans surveillance pendant
I'utilisation et assurez-vous que les poignées ne dépassent pas le bord de vos plaques.

+ Ne laissez pas les poignées dépasser sur un brileur chaud, car les poignées peuvent devenir chaudes.

« Soyez prudent lorsque vous retirez les couvercles ou que vous les soulevez avec les poignées.
Effleurez Iégérement pour vous assurer que les poignées ne sont pas devenues chaudes. Utilisez des
gants de cuisine ou des maniques si nécessaire.

« Utilisez toujours des gants de cuisine lorsque vous retirez les ustensiles de cuisson d'un four chaud.

« Assurez-vous que les boutons sont bien fixés sur le couvercle.

Garantie

1/ Produits achetés sur berghoffworldwide.com ou dans le cadre de campagnes de fidélisation :

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

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

USOY CUIDADOS

ANTES DEL PRIMER USO:

« Quitar todo el material de envasado y las etiquetas. Comprobar cuidadosamente que la base
no tenga ningun rasqufio, rebaba o cualquier otro dafio que pueda haber ocurrido durante el
tratamiento, el transporte o en el punto de venta. Estos dafios pueden afectar la zona de coccion! No
nos consideramos responsables de los dafios en la zona de coccidn. Los rayones de cualquier tipo en
|a superficie de coccion NO PUEDEN reclamarse como un problema de garantia.

- Tras desembalar su bateria, quite todas las etiquetas. lave a mano la pieza con agua jabonosa
templada y un estropajo suave. Séquela completamente con un pafio suave enseguida.

« Se proporcionan dos fundas de silicona para la olla cubierta de 26 cm (10 1/4”), disefiadas para
proteger el revestimiento de esmalte durante el almacenamiento, especialmente cuando se apila
con la parrilla de hierro fundido. Nota importante: Las dos fundas de silicona son parte integral del
producto, no forman parte del embalaje y no deben desecharse.

« No lave piezas de hierro fundido en el lavavajillas.

COCINANDO CON SU BACTERIA NUEVA

« Las ollas y sartenes LEQ pueden usarse sobre cualquier tipo de fuente de calor: gas, eléctrica,
vitrocerdmica, haldgena e induccion.

« Todas las piezas de hierro fundido-excepto las que tengan el mango de madera-pueden meterse en
el horno hasta 280°C/535°F.

« No use las piezas LEO en una barbacoa o fuego al aire libre.

« No use las piezas LEO en el microondas.

« Cuando las meta en el horno o en la cocina, los mangos y pomos pueden quemar. Use un paio
adecuado, agarradores o manoplas para manejar ollas o sartenes.

« No guarde alimentos o comida ya preparada por periodos de tiempo prolongados en una olla.

« Para evitar arafiazos en la superficie de la cocina cerdmica o de cristal, levante la pieza, no la deslice.

« Cocine sobre un quemador cuyo didmetro sea aproximadamente similar a la olla o sartén elegida.

« Cuando cocine sobre gas, ajuste la llama para que no sobresalga por los lados.

+ Nunca deje que una olla o sartén se caliente en seco. Nunca deje que se caliente demasiado tiempo.

« Cubra la superficie totalmente con liquido, aceite o mantequilla.

- Nuestras sartenes y ollas tienen una répida transferencia del calor, por lo que los alimentos y el
aceite se calientan muy rdpidamente. Cocine siempre usando calor medio o bajo.

« Use calor elevado solamente cuando la olla esté llena de liquido para hervir alimentos (por ejemplo,
pasta).

+ Aconsejamos que use utensilios de bambd, silicona, nylon 0 madera para proteger y aumentar la
duracién de su olla.

+ Nunca corte alimentos en la sartén ya que dafard la superficie. No use batidores en estas piezas.

« No deje caer la pieza al suelo, protégala de arafiazos y cuide la superficie esmaltada.

« Sobre una mesa o encimera coloque ollas y sartenes sobre un salvamanteles, table o cualquier otro
material protector.

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

CUIDADOS Y LIMPIEZA

« Enfrie la olla o sartén antes de limpiarla. No llene una olla caliente con agua fria ni la sumerja en
agua fria.

Evite los cambios radicales de temperature siempre. Nunca ponga una olla o sartén de hierro fundido
caliente inmediatamente sobre una superficie fria. Nunca coloque una olla de hierro fundido fria (a
temperatura ambiente o del frigorifico) directamente en un horno pre-calentado. Ponga siempre la
olla de hierro fundidob fria en el horno frio y deje que se calienten juntos al mismo tiempo.

No meta ollas o sartenes de hierro fundido en el lavavajillas.

Tras cada uso, limpie su bacteria con un detergente lavavajillas especial para fregar a mano.
Asegirese de no usar productos abrasivos con base de acido citrico 0 que contenga lejia. Use
estropajos suaves y agua templada jabonosa. No use estropajos metalicos o de nylon, limpiadores de
horno o cualquier limpiador abrasivo. Enjudguela en

agua templada y séquela de inmediato con un pafio suave.

Si hay restos de comida pegada en la olla, pueden eliminarse fécilmente cubriendo la base con agua
y dejéndola en remojo mientras se calienta suavemente a baja temperatura (no hace falta que el
agua hierva). No utilice utensilios metalicos.

Si guarda ollas y sartenes unas sobre otras, cologue por ejemplo, un papel de cocina entre ellas para
evitar que la superior arafie la de abajo.

Si no se limpia o se seca bien, puede ocurrir que aparezcan pequefias manchas en los bordes. De
forma habitual, puede aplicar aceite. Simplemente afada aceite de uso alimentario con papel de
cocina en el interior de la olla o sartén y métala en el horno a unos 150°C durante una hora. Deje que
se enfrie. Los bordes estan ahora sellados.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

« No permita la presencia de nifios cerca cuando esté cocinando.

« Para evitar daios, lleve siempre cuidado al manejar ollas calientes.

« Por razones de seguridad, nunca deje una olla desatendida mientras la usa y evite que las asas
sobresalgan.

« No deje que las asas sobresalgan de un quemador caliente, ya que pueden calentarse.

+ Lleve cuidado al levantar tapas con las asas. Téquelas ligeramente para comprobar que no queman.
Use manoplas o agarradores si es necesario.

« Use siempre manoplas al sacar una olla de un horno caliente.

« Aseguirese de que los pomos estén bien fijadas a la tapa.

GARANTIA

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

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

NCNOJZIb3OBAHUE U YXO4

NEPEA NEPBbIM UCMONb30BAHUEM:

+ CHMMWTe BCIO YNaKOBKY U BCe STUKETKIA. TLuaTeNbHO MPoBepbTe HIKHIOK MOBEPXHOCTb Ha Hanuume
Nio6bIX LiapanyH, 3ayceHLeB W NK6bIX APyrux NOBPeXAeHI, KOTOpble MOTYT BO3HUKHYTb
Npy Norpy3Ke-pasrpy3Ke, NepeBo3ke WAV B TOUKe Npodau. TU NOBPEXEHUA MOTYT 0CTaBUTb
LiapanyHe Ha paboueil NOBEPXHOCTU ANA MPUTOTOBAEHNA NALLYM! 3TV NOBPEXAEHUA MOTYT 0CTaBUTD
LiapanyHe Ha paboueil MOBEPXHOCTU A MPpUroToBReHNa nLy! Mbl He HeceM 0TBETCTBEHHOCTH 33
TaKue NOBPEX/eHNA 30HbI paboyeil NOBEPXHOCTY A NPUTOTOBNEHMSA MNLLM.

« Tocne pacnakoBKku NoCyAbl yAanuTe Bce STUKETKI. BbimoiiTe n3aenue B Tennoii MbinbHOI BoAe,
1Cnonb3ya MATKYto ry6ky. TiatenbHo ononocHuTe. BbicyLumTe MArKoil TKaHbHo Cpasy MoCne MbITbA.

+ [ina KacTpiony ¢ KpbiwuKoid Auametpom 26 cm (10 1/4 Aroiima) MMeloTcA ABa CUTMKOHOBBIX Yexna,
npefHa3HaueHHble ANA 3aLyUTbl IMANUPOBAHHOTO MOKPLITUA BO BPeMA XpaHeH!s, 0cobeHHO npy
COCTABNEHUY B CTOMKY C YYTYHHOI CKOBOPOAOI-Tpuib. BaxHoe npumeyanme: ABa CUIMKOHOBbIX
yexna ABNAKTCA HEOTbEMIEMOIT YaCTblo U3LENNA, a He YaCTblo YNaKoBKM; He BbIGpacbIBaiite ux.

+ He moliTe uyryHHyio MocyAy B N0OCYA0MOEUHOIA MaLLMHe.

TOTOBKA C HOBOW NoCypoit

+ YyryHHble ckoBopoaki 1 KacTpionu LEQ MoxHo ncnonb30Bath ¢ 1to6biM BUAOM UCTOYHIKA Tenna:
ra30BbIM, JNEKTPUYECKIM, BUTPO-KEPAMUYECKIM, FanoreHHbIM 1 MHAYKUMOHHBIM.

« Bcto uyryHHyto nocyny, 3a MCKNioueH1em NpeaMeToB ¢ iePeBAHHOI PyUKOii, MOXHO UCNONb30BaTb
B AiyX0BKe npy Temnepatype Ao 280 °C/535 °F.

+ He ncnonb3yiite uyrynnylo nocypy LEO Ha 0TKpbITOM rpusie uam 0TKPbITOM OTHe.

« He ucnonb3yiite uyrynnyio nocyay LEO B MukpoBonHoBoii neuu.

« [lpu aKkcnnyaTawmuy Nocyzbl B AYX0BKe I Ha MAUTE Pyuku MOTYT HarpeBaTbCA. YTobbl B3ATb 3penue
B PYKW, UCNONb3YIATe NOAXOAALLYIO TKaHb, KYXOHHbIE PyKaBUUKM UM NPUXBATKA.

+ He XpaHuTe npogyKTbl Unu roToBYI0 €Ay BHYTPH NOCYAbI B TeUEHUe NPOAOIKUTENBHOTO Neproaa
BpeMeHM.

+ Yto6bl n36exarb NoABNEHNA LiapanyH Ha KepaMUYecKoil Unn CTeKAAHHON NOBEPXHOCTY NANTHI,
BCerfia NpunopH1MaliTe nocyay, a He TonKaiite ee, uTo6bl nepemMecTUTh.

+ [oTOBbTe Ha KOH(OPKe, KOTOPaA NPUMEPHO COOTBETCTBYeT AUAMETPY O0CHOBAHMA
BblOpaHHOro Bamy u3genus.

« [Ipu npuroToBNEHM Ha rasy oTperynvpyiite nnamsa, uto6bl OHO He ropeno no 6okam usgenua.

« Hukorga He no3BonAiite copepXxMMoMy NOAHOCTbIO BbIKINETb. He no3BonsiiTe u3genuio
HarpesaTbCA CIULLKOM AOATO.

+ [loKpbIBaiiTe BCi NOBEPXHOCTb [IHA KUAKOCTbIO, NOACONHEYHDIM MW CIMBOYHBIM MACTIOM.

+ Hawww ckoBopozb! 1 KacTpionn MMeloT ObICTpYto Nepeziauy Tenna, No3ToMy NKLLA U Macno
HarpeBaoTCA 0ueHb ObICTPO. Bceraa roToBbTe Ha Manom WN CPeSHeM OTHe.

+ Wcnonb3yiite cunbHbIi OTOHD, TONbKO KOTAA NOCY/A 3aN0AHeHa XUAKOCTbIO ANA KUNAYEHNA
(Hanpumep, Npu NPUrOTOBNEHUM MaKaPOHHbIX 3AeNNIA).

+ Mbl pekomeHzyem ncnonb3oBatb 6ambyKoByt, CUTMKOHOBYH, HEANOHOBYH NN fiePeBAHHYH
KyXOHHYI0 yTBapb ANA 3alLUTbI M NPOANEHNA CPoKa CNYObl BaLLlet NOCyAbI.

« Hukorza He paspe3aiiTe efly B CKOBOPOJeE WM KaCTpioNe, TaK Kak 3T0 NOBPeAMT
MOBEPXHOCTb. He cnonb3yiite B 3TUX U3LEAMAX MUKCepbI.

« He poHsiite u3penua Ha non, He AonycKaiiTe NOABNEHNA BMATUH U 3aLyLLaiiTe
3ManupoBaHHOE NMOKPbITUE OT LiApanuH.

+ Yr06bI NOCTaBUTH ropAYMe CKOBOPOAKI UM KACTPIOAN Ha CTOM WA CTONELUHULY, UCTIONb3yiiTe
MOACTABKY, AOCKY UV Nt060IA APyroii 3aLMTHBII MaTepuan.

+ He nepemeluaiite ckoBopogy 6e3 HeobxoAumMocT Bnepea-Hasaz no (CTeKNAHHbIM) NOBEPXHOCTAM
ANA NPUTOTOBAEHNA NULLMK, YTOObI NPEAOTBPATUT LIAPANHHbI.

YXO[ N MbITbE

« lepen MbiTbeM JaliTe NOCyAe OCTbITb. He 3anonHaiiTe ropauyio MOCyAY X0N0/HOI BOZON 1 He
norpyaiite ee B X0N0AHYI0 BOAY.

Bcerpa nsberaiite pe3kux nepenagos Temnepatyp. Hukoraa He cTaBbTe (0ueHb) ropauyto
CKOBOPOJY WV KaCTPIONI0 CPa3y Ha XONOAHYH0 MOBEPXHOCTb. HuKoraa He nomeLLaiiTe XoNoAHY10
YyryHHylo nocyay (KOMHATHO/ TeMnepaTypbl UK U3 XoNOAUNbHIUKA) Cpasy B NPeABAPUTENbHO
HarpeTyto yXoBKy. Bceraa cTaBbTe X0N0AHYI0 YyryHHYI0 NOCYAY B XONOAHYI0 AYXOBKY 1 iaBaiiTe UM
HarpeBaTbCA 0AHOBPEMEHHO.

He nomeLujaiite uyryHHyio nocypy B NOCYAOMOEYHYI0 MALLUHY.

Mocne Kaxzaoro MCNOab30BaHUA MOIATE NOCYAY BPYUHYHO C NOMOLLbIO MOIOLLEro CPEACTBa,
CneLmanbHo NpesHa3HaueHHoro AnA pyYHoit Moitkin. Hu B Koem Ciyuae He ncnonb3yiire
KeCTKoe YCTALLee CPEACTBO, 0CHOBAHHOE HA IMMOHHO KUCTIOTE UM COAepKaLLiee XNOpHbIi
ot6enuBarens. Mcnonb3yiite Tennyo MbINbHYH BOZY 1 ry6Ky unu mouanky ana nocyabl. He
1CMONb3yIATe CTanbHYH0 WA HENOHOBYI0 MOYaIKY, YNCTALLVE CPeACTBA ANA AYXOBKN N Niobble
abpasviBHble YNCTALLME CPeacTBa.

Ecnv Ha nocyne ecTb 0CTaTKy ALK, UX MOXHO JIETKO YANWTb, 3aN1B HO BOJOIA 1 0CTaBIB
HarpeBaTbCA Ha ManoM orHe (He Hy»Ho J0BOANT BOAY A0 Kuneus). He ucnonb3yiite
MeTannyeckine npucnocobnems.

Ecnv Bbl XpaHUTe CBOW KaCTPIOAW 1 CKOBOPOAKM, CKNaZbIBaA WX APYT Ha ApYra, NONOXUTE MeXAy
HUMI, HanNpUMep, KYXOHHOe NoNoTeHLie, YTo6bl BepXHee M3AeNKe He NoLapanano NoBepxHoOCTb
HIDKHEro.

+ ECnu MbITbe 1 cyLuKa He Obiy TLLATeNbHbIMK, Ha KPasX MOTYT NOABUTLCA HeBoMbLUVe NATHA.

BergHOFF

www.berghoffworldwide.com
© BERGHOFF WORLDWIDE N.V., BELGIUM

’\ IT: RACCOLTA CARTA.
sz) Raccolta differenziata.

Verifica le disposizioni
PAP del tuo Comune.

Bbl MoXeTe perynapHo 3akanaTb nocyay. [pocTo HaHecuTe ¢ NoMoLLbo candeTok Hebonbuoe
KONMYECTBO NULLEBOr0 MACNa Ha BHYTPEHHII0 YacTb KacTPIONIA UK CKOBOPO/bI U MOMeCTUTe
nocypy B AyXOBKY Ha yac npu Temnepatype okono 150 °C. [laiite nocyge octbith. Tenepb Kpas
3aKaneHbl.

BAXHbBIE MEPbI NPEAOCTOPOXXHOCTH

» He no3gonaiite AeTAM HaXxoAMTLCA PALLOM C NNATOIA, NOKA BbI FOTOBYTE.

« Bo u3bexaHue TpaBM Bcerga cobniofiaiite 0CTOpOXHOCTb Npy paboTe C ropAYeis Nocyaoi.

« 13 coobpaxeHuit 6e3onacHoCTM HUKOTAA He 0CTaBNAIATe NocyAy 6e3 MpucmMoTpa Bo BpemaA
UCNoNb30BaHNA 1 ybeaUTeCh, YTO PYUKI He BbICTYNAIOT 32 Kpas NAnTbI.

+ He no3gonaiiTe pyukam HaxoAuTbCA Haj KOHGOPKAMIL, MOTOMY UTO OHU MOTYT HarpeTbCa.

« Cobntopaiite 0CTOPOXKHOCTH NPV CHATUN KPbILLIEK NN NOABEME C NOMOLLbIO pyyek. KochuTech
cnerka, 4tobbl y6eauTbCa, uto pyyKi He ropaume. lpu HeoBXoAUMOCTM CONb3YiTe NPUXBATKI
WNI KYXOHHDIE PyKaBUYKM.

« Bcerga ncnonb3yiite npuxsatki, 40CTaBad nocyay u3 ropayeil LyxoBKy.

+ Ybenutech, uto pyyKa Ha KpbILLKe XOPOLLIO 3aKpeneHa.

TAPAHTUA

1. U3nenua, npuobpeTeHHble Ha caiite berghoffworldwide.com unu B pamkax kamnaHuii noANbHOCTI.
Ecnu Bbl npuobpenu nznenua HenocpenctaenHo y BergHOFF Worldwide, 03HakombTech ¢ ycnoBuamu
rapaHTUN Ha Hallem Be6-caiite

www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Eciu Bbl XoTuTe NpeAbABUTL MPeTeH31I0 N0 HacToALLel
rapaHTuu, obpatuTecs B Hall oTaen obcnyxusanua knuextos BergHOFF Worldwide no anekTpoHHoii
noute ww.cc@berghoffworldwide.com.

2. U3penua, npuobpeTeHHble Yepe3 OAHOTO U3 HALLIMX AUNEPOB UM OUH U3 KaHANOB AUCTPUOYLIM.
(BAXWTECH C AUNEPOM UNW NPeSCTaBUTeNeM KaHana AuCTpubywuy, y Kotoporo Bbl nprobpeni
n3penve BergHOFF, uTo6bl y3HaTb 0 NpeTeH3uAX N0 rapaHTUy, B COOTBETCTBIAM C €10 YCIOBUAMM U
MECTHbIM 3aKOH0JaTeNbCTBOM.

UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM:

« Usun wszelkie opakowania i etykiety. Doktadnie sprawdz spdd pod katem zadrapan, zadzioréw 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 pdl grzejnych. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za tego typu uszkodzenia pél
grzejnych.

Po wypakowaniu nalezy usunac wszystkie naklejki z naczyr do gotowania, a nastepnie umy¢ je
recznie miekka gabka w cieptej wodzie z dodatkiem mydta. Dokfadnie wyptukac i wytrze¢ do sucha
miekka $ciereczka bezposrednio po umyciu.

Do przykrytego garnka o $rednicy 26 cm (10 1/4”) dofaczone sa dwa silikonowe rekawy chroniace
emaliowana powtoke podczas przechowywania, zwtaszcza w potaczeniu z zeliwng patelnia
grillowa. Wazna uwaga: dwa silikonowe rekawy stanowig integralng czes¢ produktu, nie sq czescia
opakowania i nie nalezy ich wyrzucac.

« Naczyri z zeliwa nie wolno my¢ w zmywarce.

GOTOWANIE

« Naczynia zeliwne z serii LEQ dostosowane s3 do wszystkich rodzajow Zrédet ciepta: gazowych,

elektrycznych, witroceramicznych, halogenowych i indukcyjnych.

Wszystkie naczynia zeliwne — z wyjatkiem tych opatrzonych drewniang raczka — moga by¢ uzywane

w piekarnikach i rozgrzewane do temperatury 280 °C/ 535°F.

Nie stosowac do gotowania na grillach ogrodowych ani nad otwartym ogniem.

Nie stosowac do gotowania w kuchenkach mikrofalowych.

Uchwyty i gatki naczyn umieszczanych w piekarnikach lub na ptytach grzewczych moga sie

nagrzewac. Operujac naczyniami, nalezy zatem korzystac z odpowiedniej $ciereczki, naktadek na

uchwyty lub rekawic kuchennych.

Naczynia nie stuza do przechowywania produktéw spozywczych ani gotowych potraw przez dtuzszy

okres czasu.

Aby uniknac zadrapar ceramicznej lub szklanej powierzchni ptyt grzewczych, naczynia nalezy

podnosic (nie przesuwac po powierzchni!).

Wybrane naczynie nalezy umiesci¢ na palniku o $rednicy zblizonej do Srednicy jego dna.

Gotujac na gazie, nalezy dostosowac wielko$¢ ptomienia tak, aby nie wykraczat on poza krawedz

naczynia.

Nie wolno dopusci¢ do kompletnego wykipienia lub wyparowania cieczy. Naczyri nie wolno

przegrzewac.

(ata powierzchnie dna pokry¢ ptynem, olejem lub mastem.

Nasze naczynia do gotowania charakteryzuja sie szybkim przewodnictwem ciepta, co wiaze sie

z niebezpieczeristwem przypalenia potraw i oleju. Dlatego zalecamy gotowanie przy niskim lub

Srednim ustawieniu Zrédta ciepta.

- Najwyzsze ustawienie Zrodfa ciepta jest wskazane wytacznie podczas gotowania potraw we wrzatku
(np. makaronu.

« Aby przedtuzy¢ zywotno$¢ naczyn i zabezpieczy( je przed uszkodzeniami, nalezy uzywac akcesoriéw
bambusowych, silikonowych, nylonowych lub drewnianych.

« Nie wolno kroi¢ produktéw spozywczych znajdujacych sie w naczyniu, moze to bowiem doprowadzi¢
do uszkodzenia jego powierzchni. Dotyczy to takze ubijania i miksowania.

« Naczynia chroni¢ przed upuszczeniem na podtoge i wgnieceniami, zas ich emaliowang powtoke
przed zadrapaniem.

« Rozgrzanych naczyn nie nalezy ktas¢ bezposrednio na stole lub blacie, lecz umieszczac na podkfadce,
desce lub innym materiale ochronnym.

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

PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

« Przed umyciem naczynia nalezy schtodzic. Rozgrzanych nie napetniac zimng woda, ani w niej nie
zanurzac.

« W kazdych warunkach unikac gwattownych zmian temperatury. Rozgrzanych (do wysokiej
temperatury) naczyn zeliwnych nie ktas¢ bezposrednio na zimnej powierzchni. Chtodnych naczyn
zeliwnych (tj. o temperaturze pokojowej lub wyjetych z loddwki) nie wktadac bezposrednio do
rozgrzanego piekarnika. Chtodne naczynia zeliwne nalezy zawsze umieszcza¢ w zimnym piekarniku,
tak aby rozgrzewaty sie stopniowo wraz z piekarnikiem.

« Naczynia zeliwne nie s3 dostosowane do mycia w zmywarkach. Po kazdym uzyciu umy¢ recznie



z uzyciem detergentu przeznaczonego do mycia recznego. Nie stosowac silnych produktéw
czyszczacych na bazie kwasow cytrynowych lub z zawartoscig wybielacza chlorowego. My¢ w cieptej
wodzie z mydtem za pomocg gabki lub $ciereczki. Unikac wetny stalowej, nylonowych skrobakéw,
przyboréw do czyszczenia piekarnikow oraz innych przyboréw $ciernych. Wyptukac ciepta woda i
wytrze¢ do sucha miekka $ciereczka.

Aby tatwo usuna( pozostatosci potraw, ktdre przywarty do powierzchni naczynia, nalezy napetni¢
je woda (tak aby dno byto zakryte), a nastepnie umiescic na polu grzewczym ustawionym na niska
temperature do odmiekniecia (woda nie musi wrze¢). Nie uzywac narzedzi metalowych.

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.

W przypadku niedoktadnego umycia i wysuszenia, na krawedziach naczyt moga pojawic sie

mate plamy. Zaleca sie regularne hartowanie naczyn. W tym celu wewnetrzng strone naczynia
wysmarowac niewielkg iloscia oleju spozywczego, a nastepnie wiozyc je na godzine do piekarnika
rozgrzanego do temperatury ok. 150 °C. Nastepnie ostudzi¢. Powyzszy zabieg umozliwia
uszczelnienie krawedzi naczyn.

WAZNE WSKAZOWKI

« Podczas gotowania nie wolno dopusci¢, aby w poblizu ptyty grzewczej znajdowaty sie dzieci.

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

« Ze wzgledéw bezpieczenistwa podczas gotowania nie pozostawiac naczyr bez nadzoru i dopilnowac,
aby uchwyty nie wystawaty poza krawedz ptyty grzewczej.

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

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

+ Do wyjmowania naczyri z goracego piekarnika zawsze zaktadac rekawice ochronne.

« Dopilnowac, aby gatki byty dobrze dokrecone do pokryw.

GWARANCJA

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

2/ Produkty zakupione za posrednictwem jednego z naszych dealerdw/kanatow dystrybucji: w celu
uzyskania informacji na temat roszczeri gwarancyjnych prosimy o kontakt ze sprzedawca lub kanatem
dystrybugji, w ktérym zakupiono produkt BergHOFF, zgodnie z ich warunkami i lokalnymi przepisami.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

VOOR HET EERSTE GEBRUIK:

« Verwijder alle verpakkingsmateriaal en voorkomende 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. Krassen van welke aard dan ook in het
kookopperviak KUNNEN NIET worden geclaimd als garantiekwestie.

« Verwijder alle etiketten na het uitpakken van uw kookpotten en pannen.

Was het kookgerei af met de hand in warm zeepsop. Gebruik hiervoor een zachte spons. Grondig
spoelen en onmiddellijk na het afwassen met een zachte doek volledig drogen.

« Erworden twee siliconehulzen meegeleverd voor de 26 cm (10 1/4”) kookpot met deksel, die
ontworpen zijn om de emaille coating te beschermen tijdens het bewaren, vooral wanneer ze
gestapeld worden met de gietijzeren grillpan. Belangrijke opmerking: De twee siliconehulzen zijn
een integraal onderdeel van het product en maken geen deel uit van de verpakking en mogen niet
worden weggegooid.

« Plaats uw gietijzeren potten en pannen niet in de vaatwasser.

KOKEN MET UW NIEUWE POTTEN EN PANNEN

- De LEO gietijzeren potten en pannen kunnen gebruikt worden op elk soort fornuis: gas, elektrisch,
vitro-keramisch, halogeen en inductie.

« Alle gietijzeren potten en pannen - behalve deze met een houten handvat - zijn geschikt voor
gebruik in de oven tot 280°C.

« LEO gietijzeren potten en pannen zijn niet geschikt voor gebruik op de barbecue of een open vuur.

« Gebruik uw LEO gietijzeren potten en pannen nooit in de microgolfoven.

« Wanneer u de potten en pannen in de oven of op het fornuis plaatst, kunnen de handvatten warm
worden. Maak gebruik van pannenlappen of ovenwanten om de potten en pannen vast te nemen.

« Bewaar geen voedsel of bereidingen voor langere periodes in de potten en pannen.

« Om krassen op het oppervlak van een keramische of glazen kookplaat te voorkomen, licht u best de
potten en pannen steeds op, schuif ze nooit over de kookplaat.

- Kook op een kookplaat die ongeveer even groot is in diameter als de pot of pan die u gebruikt.

« Pas de vlam aan bij een gasfornuis zodat deze niet langs de zijkant van de pan oplaait.

« Laat nooit een pan droog koken. Laat uw pan nooit te lang opwarmen.

+ Bedek de volledige bodem met een vloeistof, olie of boter.

« Onze potten en pannen hebben een snelle warmtegeleiding, dus voedsel en olie kunnen snel
verbranden. Kook steeds op een laag tot gemiddeld vuur.

« Maak enkel gebruik van een hoog vuur wanneer de pot gevuld is met een vloeistof om voedsel te
koken (zoals bijvoorbeeld pasta).

« We raden aan om gebruik te maken van keukengerei vervaardigd uit bamboe, silicone, nylon of hout
om uw potten en pannen te beschermen en hun levensduur te verlengen.

« Snijd nooit voedsel in de pan, dit beschadigt het oppervlak. Gebruik geen kloppers of mixers in deze
potten en pannen.

« Laat de pan niet op de grond vallen, voorkom deuken en bescherm de geémailleerde coating tegen
krassen.

« Plaats hete potten altijd op een onderlegger, plank of ander beschermend materiaal wanneer u ze
op een tafel of op het aanrecht plaatst.

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

ONDERHOUD EN REINIGING

« Koel de pan af alvorens ze te reinigen. Hete pannen en potten mogen nooit met koud water gevuld
worden of in koud water worden gedompeld.

Vermijd steeds temperatuurschokken. Plaats een (erg) hete gietijzeren pot of pan nooit rechtstreeks
op een koud oppervlak. Plaats nooit een koude gietijzeren pot (op kamertemperatuur of vanuit de
koelkast) rechtstreeks in een voorverwarmde oven. Plaats een koude gietijzeren pot steeds in een
koude oven en laat met de oven mee voorverwarmen.

Plaats gietijzeren potten en pannen nooit in de vaatwasser.

Na gebruik steeds reinigen met de hand met een afwasmiddel speciaal voor handafwas. Gebruik
nooit schoonmaakmiddelen op basis van citroenzuur of die chloorbleekmiddel bevatten. Gebruik
warm zeepsop en een spons of vaatdoek. Gebruik ook nooit staalwol, een nylon schuurspons,
ovenreiniger of eender welk reinigingsmiddel dat schuurt. Spoel af met warm water en droog
onmiddellijk met een zachte doek.

Als er voedselresten in de pot of pan kleven, dan kan u deze eenvoudig verwijderen door de bodem
met water te vullen en te laten weken terwijl u het water lichtjes opwarmt op lage temperatuur (het
is niet nodig om het water te laten koken). Gebruik geen metalen keukengerei.

Als u de potten en pannen stapelt wanneer u ze opbergt, leg er dan bijvoorbeeld een
keukenhanddoek in om te voorkomen dat de bovenste pot of pan krassen maakt in de onderste.

Als het reinigen en drogen niet grondig gebeurd zijn, bestaat de kans dat er kleine vlekken ontstaan
op de randen. U kan uw potten en pannen regelmatig opnieuw behandelen. Met behulp van
keukenpapier smeert u de binnenkant van de pot of pan in met keukenolie en plaatst u de pot of
pan een uur in een oven van zo'n 150°C. Laat afkoelen. De randen zijn nu beschermd.

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

« Houd kinderen uit de buurt van het fornuis tijdens het koken.

« Wees altijd voorzichtig met hete potten en pannen om letsels te voorkomen.

- Laat omwille van veiligheidsredenen nooit potten of pannen in gebruik onbewaakt achter en zorg
ervoor dat de handvatten nooit over de rand van het fornuis uitsteken.

- Zorg ervoor dat de handvatten niet boven een verhitte kookplaat komen. De handvatten kunnen
hierdoor warm worden.

« Wees voorzichtig bij het verwijderen van deksels of het optillen bij de handvatten. Voel voorzichtig
of de handvatten niet heet geworden zijn. Maak gebruik van ovenwanten of pannenlappen indien
nodig.

« Maak steeds gebruik van ovenwanten bij het verwijderen van potten en pannen uit een hete oven.
« Kijk na of de knoppen stevig gemonteerd zijn op het deksel.

GARANTIE

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

ww.cc@berghoffworldwide.com.

2/ Producten aangekocht via een van onze partners/verdeelkanalen: Gelieve de partner of het
verdeelkanaal te contacteren waar u het BergHOFF product heeft aangekocht om aanspraak te maken
op de garantie, volgens hun garantievoorwaarden en in overeenstemming met de lokale wetgeving.

UTILIZZO E CURA

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO:

« 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. Graffi di qualsiasi tipo sulla superficie di cottura NON
possono essere rivendicati come problema di garanzia.

- Dopo aver tolto la pentola dalla scatola, rimuovere tutte le etichette presenti sulle
pentole. Lavarla a mano in acqua calda e sapone con una spugna morbida. Risciacquare
abbondantemente. Asciugare completamente con un panno morbido direttamente dopo il lavaggio.

« Perla pentola coperta da 26 cm (10 1/4”) vengono forniti due guaine in silicone, concepite per
proteggere il rivestimento smaltato durante la conservazione, soprattutto se impilati con la
bistecchiera in ghisa. Nota importante: le due guaine in silicone costituiscono parte integrante del
prodotto, non fanno parte della confezione e non devono essere gettati.

« Non lavare la pentola in ghisa in lavastoviglie.

CUCINARE NELLA VOSTRA NUOVA PENTOLA
+ Le padelle e le casseruole in ghisa LEQ possono essere utilizzate su qualsiasi tipo di
fonte di calore: gas, elettrica, vetroceramica, alogeno e induzione. Sono anche adatte per I'utilizzo in
forno.
« Tutte le pentole in ghisa - tranne le padelle con manico di legno — possono essere
utilizzate in forno fino a 250 °C/ 480 F.
Non utilizzare la ghisa LEO su una griglia all'aperto o nel caminetto.
Non usare nel microonde.
« Quando si utilizzano nel forno e sul piano di cottura, i manici e i pomelli possono
surriscaldarsi. Usare un panno adatto, presine o guanti da forno per maneggiare con cura.
Non conservare alimenti o cibo preparate per lungo tempo all'interno della pentola.
Per evitare graffi sulla superficie di un piano di cottura di ceramica o di vetro, sollevare sempre la
pentola, senza farla mai trascinarla.
Cuocere su un fornello che & circa simile in diametro di base a quello della vostra pentola.
Durante la cottura a gas, regolare la fiamma in modo da non fuoriuscire i lati della
pentola.
Non permettere ad una pentola di bollire a secco. Non lasciate la vostra padella sul calore troppo a
lungo.
« Coprire I'intera superficie della base con un liquido, olio o burro.
La nostra padella e le casseruole hanno un trasferimento di calore veloce per cui il cibo e I"olio si
riscaldano molto rapidamente. Cucinare utilizzando sempre il fuoco da basso a medio.
Utilizzare solo I'alto calore quando la pentola viene riempita con un liquido per bollire il cibo (come
ad esempio la pasta).
Si consiglia di utilizzare utensili in bambu, silicone, nylon o utensili in legno per
proteggere ed estendere la vita delle vostre pentole.
Non tagliare il cibo mentre si trova sulla pentola per non danneggiare la superficie. Non usare
battitori o miscelatori in questi elementi.
« Non far cadere la padella sul pavimento, salvare il tegame dal ammaccature e proteggere il
rivestimento smaltato da graffi.
Su un tavolo o su un bancone, mettere le pentole calde e le casseruole sopra un
sottopentola, tagliere o qualsiasi altro materiale protettivo.
« Evitare graffi sulle zone cottura (in vetro) facendo scorrere inutilmente avanti e indietro la padella.

CURAEPULIZIA

« Raffreddare la pentola prima di pulirla. Non riempire la pentola calda con acqua fredda o immergerla
in acqua fredda.

« Evitare gli shock termici in qualsiasi momento. Non mettere mai una pentola o una

padella in ghisa (veramente) calda su una superficie fredda. Non mettere mai una

pentola in ghisa fredda (da temperatura ambiente o dal frigorifero) direttamente in un forno

preriscaldato. Mettete sempre la pentola di ghisa fredda in un forno a freddo e lasciateli pre-

riscaldare insieme nello stesso tempo.

Non mettere le pentole in ghisa in lavastoviglie.

Pulire dopo ogni utilizzo a mano con un detergente piatti appositamente per il lavaggio a mano.

Assicurarsi di non utilizzare un prodotto di pulizia duro che & a base di acido citrico o che contiene

candeggina. Usare acqua calda, sapone e una spugna o uno strofinaccio. Non utilizzare lana d'acciaio

o pastiglie di nylon, prodotti per pulizia del forno o altri detergenti che sono abrasivi. Risciacquare

con acqua tiepida e asciugare immediatamente con un panno morbido.

Se rimangono dei resti di cibo attaccato sulle pentole, possono facilmente essere rimossi coprendo

il fondo della padella con I'acqua e lasciare in ammollo mentre delicatamente la riscaldate a bassa

temperatura (non & bisogno di lasciare che 'acqua raggiunga il bollore). Non utilizzare un utensile

in metallo.

Se si ripongono pentole e tegami mediante sovrapposizione, inserire, per esempio, un canovaccio

tra diloro evitando che le parti dell'elemento superiore possano graffiare la superficie dell'elemento

inferiore.

« Quando la pulizia e I'asciugatura non sono stati esequiti in modo approfondito, potrebbe succedere
che si verifichino piccole macchie sui bordi. Di regola, si potrebbe desiderare di non usare la pentola.
Basta applicare semplicemente un olio alimentare con carta da cucina all'interno della pentola o
della padella e mettere la pentola in un forno di circa 150 ° C per un'ora. Lasciatela raffreddare. |
bordi sono ora sigillati.

PRECAUZIONI IMPORTANTI

« Non permettere ai bambini di stare vicino ai fornelli mentre si cucina.

« Per evitare lesioni usare sempre prudenza quando si maneggiano le pentole calde.
« Per motivi di sicurezza, non lasciare mai incustodite le pentole mentre sono in uso
e assicurarsi che i manici non si estendano oltre il bordo della stufa.

Non permettere ai manici di estendersi sopra un fornello caldo, perché i manici
potrebbero surriscaldarsi.

Fare attenzione quando si rimuovono i coperchi o si solleva la pentola con i manici.
Toccare leggermente per essere sicuri che i manici non siano caldi. Utilizzare
guanti da forno o presine, se necessario.

Utilizzare sempre guanti da forno per rimuovere le pentole dal forno caldo.
Assicurarsi che i pomelli intercambiabili siano strettamente fissati sul loro
coperchio.

GARANZIA

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

ww.cc@berghoffworldwide.com.

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

POUZITI A PECE

PRED PRVNIM POUZITiM:

« Odstrante vSechny obalové materialy a stitky. Peclivé zkontrolujte dno, zda na ném nejsou Skrabance,
odfeniny nebo jind pokozeni, kterd mohou vzniknout pfi manipulaci, pfepravé nebo na misté
prodeje. Tato poskozeni mohou poskrabat varnou zonu! Za Skody v této varné z6né neneseme

odpovédnost. Jakékoli Skrabance na povrchu varné desky NELZE uplatnit jako zaruéni vadu.

+ Po vybaleni nddobi odstraiite viechny Stitky. Vyrobek umyjte rucné v teplé vodé s mydlem a mékkou
houbickou. Diikladné oplachnéte. Ihned po umyti je zcela osuste mékkym hadrem.

« Kzakrytému hrnci 26 cm (10 1/4”) jsou dodavany dva silikonové obaly, které chrani smaltovany
povrch pfi uloZeni, obzvl&sté pfi uloZenis litinovou grilovaci panvi. DiileZité upozornéni: Dva
silikonové obaly jsou soucdsti vyrobku a nejsou soucasti obalu, takze by se nemély vyhazovat.

« Litinové nddobi nemyjte v mycce nadobi.

VARENI S VASIM NOVYM NADOBIM

+ Litinové panve a pekdce LEO Ize pouZivat na jakémkoli zdroji tepla: plynovém, elektrickém,
sklokeramickém, halogenovém a indukénim.

+ Veskeré litinové ndobi - s vyjimkou toho s dfevénou rukojeti - Ize pouzivat v troubé az do teploty
280°C/ 535°F.

« NepouZivejte litinové nddobi LEQ na venkovnim grilu nebo otevieném ohni.

« NepouZivejte litinové nddobi LEO v mikrovinné troubé.

« Piii pouzivani tohoto nadobi v troubé a na sporaku mohou byt rukojeti a knofliky horké. K manipulaci
s nadobim pouZivejte vhodnou utérku nebo kuchyriské chiiapky.

« Neskladujte potraviny nebo pfipravené pokrmy uvnitf nddobi po del3i dobu.

+ Abyste zabrénili poSkrabani povrchu keramické nebo sklenéné varné desky, vzdy nadobi zvedejte,
nikdy je po ném neposouvejte.

- Varte na horaku, jehoz priimér spodni ¢asti je piiiblizné stejny jako primér vybraného vyrobku.

« Pfi vafeni na plynu upravte plamen tak, aby nedochézelo ke vzplanuti po stranach panve.

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

« Cely povrch podkladu potrete tekutinou, olejem nebo méslem.

- NaSe panve a pekdce se vyznacuji rychlym prenosem tepla, takze jidlo a olej se velmi rychle spali.
Vzdy varte na nizké az stfedni teploté.

« Vysokou teplotu pouzivejte pouze tehdy, kdyz je hrnec naplnén tekutinou, ve které se vafi jidlo
(napfiklad téstoviny).

+ Doporucujeme pouZivat bambusové, silikonové, nylonové nebo dievéné nadobi, které chrani a
prodluzuje Zivotnost vaseho nadobi.

« Nikdy nekréjejte potraviny na panvi, protoZe by do3lo k poskozeni povrchu. V téchto vyrobcich
nepouzivejte Slehace ani mixéry.

« Nepoustéjte panev na zem, chraiite panev pied promécknutim a smaltovany povrch pred
poskrabanim.

« Na stdil nebo pult pokladejte horké panve a pekdce na trojnozku, prkénko nebo jiny ochranny
material.

« Zabraiite poskrabani (sklenénych) varnych ploch zbytecnym posouvanim panve tam a zpét.

UDRZBA A CISTENI

« Pred CiSténim panve ji nechte vychladnout. Nenapoustéjte horké nadobi studenou vodou ani ho
neponofujte do studené vody.

Vzdy se vyhnéte teplotnim Sokdim. Nikdy nepokladejte (velmi) horky litinovy hrnec nebo pénev
bezprostfedné na chladny povrch. Nikdy nevkladejte studeny litinovy hrnec (z pokojové

teploty nebo z lednice) piimo do predehiété trouby. Studeny litinovy hrec vzdy vloite do studené
trouby a nechte je piedehrat spolecné.

Nedavejte litinové nadobi do mycky nadobi.

Po kazdém pouZiti umyjte rucné mycim prostfedkem na nédobi specialné uréenym pro ruéni myti.
Ujistéte se, Ze nepouZivate drsné Cistici prostiedky na bazi kyselin citronovych nebo obsahujici
chlorové bélidlo. Pouzijte teplou mydlovou vodu a houbicku nebo utérku na nddobi. NepouZivejte
ocelovou vinu nebo nylonové dréténky, Cistici prostfedky na trouby ani jiné abrazivni Cistici
prosttedky. Opléchnéte v teplé vodé a ihned osuste mékkym hadrem.

Pokud vam na nadobi ulpély zbytky jidla, Ize je snadno odstranit tak, Ze dno panve zalijete vodou
a nechate ji pfi mirém zahfivani na nizkou teplotu nasaknout (neni tieba nechat vodu vafit).
Nepouzivejte kovové nadobi.

Pokud ukladdte hrnce a panve na sebe, vloZte mezi né napfiklad utérku na nadobi, abyste zabranili
poskrabéni povrchu spodniho prvku ¢astmi horniho dilu.

Pri nedlikladném ciSténi a suseni se miize stat, Ze se na okrajich objevi malé skvrny. Nadobi
miiZete pravidelné ochucovat. Jednoduse naneste na vnitini stranu hrnce nebo panve trochu
potravinafského oleje s kuchyriskym papirem a vlozte nddobi na hodinu do trouby o teploté asi
150°C. Nechte ho vychladnout. Réfky jsou nyni utésnéné.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATREN|

« Béhem vareni nedovolte détem pohyb v blizkosti sporaku.

+ Abyste pfedesli zranéni, budte vzdy opatrni pfi manipulaci s horkymi hrnci.

« Z bezpecnostnich diivodii nikdy nenechavejte nadobi béhem pouzivani bez dozoru a ujistéte se, ze
rukojeti nepfesahuiji okraj spordku.

« Nedovolte, aby rukojeti presahovaly horky hofdk, protoze by se mohly zahfét.

« Pii snimani poklic nebo zvedani pomoci rukojeti dbejte zvysené opatrnosti. Lehce se dotknéte
rukojeti, abyste se ujistili, Ze nejsou horké. V pfipadé potieby pouzijte chiiapky.

« Piii vyjiméni nddobi z horké trouby vzdy pouZivejte kuchyriské rukavice.

« Ujistéte se, Ze jsou knofliky pevné nasazeny na poklici.

ZARUKA

1/ Produkty zakoupené na strankach berghoffworldwide.com nebo prostiednictvim vérmostnich
kampani: Pokud jste nakoupili piimo od spolecnosti BergHOFF Worldwide, prectéte si prosim zaru¢ni
podminky na nasich strankach: www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Chcete-li v rdmci této
zéruky uplatnit reklamaci, kontaktujte oddéleni zakaznickych sluzeb BergHOFF Worldwide: ww.cc@
berghoffworldwide.com.

2/ Produky zakoupené pires dealery nebo distribu¢ni kandly: Kontaktujte dealera nebo distribucni
kandl, pres néjz jste produkt BergHOFF zakoupili, a ovéite si moznost uplatnéni reklamace podle jejich
zérucnich podminek a v souladu s mistni legislativou.

Vyrobca: BergHOFF Worldwide BE

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

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

POUZIVANIE A STAROSTLIVOST

PRED PRVYM POUZITIM:

« Odstrérite vietky obaly a titky. Skontrolujte, ¢i na dne vyrobku nie st Skrabance, nerovnosti
alebo iné poskodenie, ktoré mohlo vznikn(t pocas manipuldcie, prepravy alebo predaja. Takéto
poskodenia by mohli spasobit poskriabanie varnej plochy! Za takto vzniknuté Skody nebudeme niest
zodpovednost. Na akékolvek Skrabance na varnom povrchu sa neda uplatnit zéruka.

« Zriadu po odbaleni odstrarite v3etky Stitky. Vyrobok umyte v teplej penovej vode pomocou makkej
$pongie. Dokladne ho oplachnite a ihned ho tplne osuste mékkou handrickou.

« Za pokrito posodo za kuhanje premera 26 cm sta na voljo dva silikonska rokava, namenjena zaciti
emajliranega premaza med skladiscenjem, zlasti Ce je posoda shranjena skupaj z litozelezno ponvijo.
Pomembno: Dva silikonska rokava sta sestavni del izdelka in nista del embalaZe, zato ju ne smete
zavredi.

+ Neumyvajte vés liatinovy kuchynsky riad v umyvacke riadu.

VARENIE S VASIM NOVYM KUCHYNSKYM RIADOM

+ Liatinové panvice a nddoby na pecenie LEO mozno pouZit na akomkolvek tepelnom zdroji: plynovom,
elektrickom, sklokeramickom, halogénovom a indukénom.

V3etok liatinovy kuchynsky riad, okrem predmetov s drevenou rukovétou, sa mozu pouzivat v rire do
teploty 280 °C.

Nepouzivajte liatinovy kuchynsky riad LEQ v exteriérovom grile alebo na otvorenom ohni.
NepouZivajte liatinovy kuchynsky riad LEO v mikrovinnej rire.

Pri pouzivani tohto kuchynského riadu v rdre a na sporaku sa mozu rukovéte a chyty zahriat.
PouZivajte vhodnd utierku, rukavice alebo iné pomécky na manipulaciu s kuchynskym riadom.

V kuchynskom riade neuchovavajte po dihsie obdobie potraviny alebo hotové jedlo.

Vzdy kuchynsky riad nadvihujte a nikdy ho nepostvajte po povrchu, aby ste predisli vzniku
Skrabancov na keramickom ¢i sklenenom sporaku.

Varte na varnej ploche, ktord ma podobny priemer ako vami zvoleny riad.

Pri vareni na plyne nastavte plamen tak, aby nepresahoval strany panvice.

Nikdy nenechévajte panvicu zahrievat nasucho. Nikdy ju nezahrievajte prilis dlho.

Vnitorny povrch dplne pokryte tekutinou, olejom alebo maslom.

Na3e panvice a nddoby na pecenie rychlo prendsaju teplo, takZe sa potraviny a oleje zahrievaju velmi
rychlo. VZdy pouzivajte nizky az stredny stupen teploty.

« Vysoky stupen teploty pouZivajte len vtedy, ked'je v hrnci tekutina na varenie jedla (napriklad
cestovin).

Odpordcame pouzivat bambusové, silikénové, nylonové alebo drevené pomécky, aby ste svoj riad
chranili a predlZili jeho Zivotnost.

Nikdy nekrajajte jedlo na panvici, pretoze ddjde k poskodeniu jej povrchu. Nepouzivajte v nej Slahace
Ci mixéry.

Panvicu neupustajte na podlahu. Panvicu chrérite pred preliacinami a chraite glazovany povrch pred
$krabancami.

Na stdl alebo kuchynsku linku pokladajte panvice a nddoby na pecenie na podlozku, dosku alebo iny
ochranny material.

« Vyhybajte sa vzniku Skrabancov na (sklenenej) varnej ploche zbytocnym postvanim panvice.

STAROSTLIVOST A CISTENIE

« Pred Cistenim nechajte panvicu vychladnit. Do horticeho riadu nevpistajte studend vodu a
neponarajte ho do studenej vody.

Vzdy sa vyhybajte teplotnym Sokom. Nikdy nepokladajte (velmi) horici liatinovy hrniec ¢i panvicu
na studeny povrch. Nikdy nevkladajte studeny liatinovy hrniec (izbovej teploty alebo z chladnicky)
do predhriatej rary. Liatinovy hrniec vzdy vkladajte do studenej riry tak, aby sa spolu predhrievali
sticasne.

Liatinovy riad nedavajte do umyvacky riadu.

Riad po kazdom pouZiti umyte ruéne pomocou saponatu, ktory je urceny na ru¢né umyvanie. Dbajte
na to, aby ste nepouili agresivny distiaci prostriedok na baze kyseliny citrénovej alebo chléru.
Poufite teplt penovii vodu a $pongiu alebo handricku na umyvanie riadu. NepouZivajte hubky z
viny alebo nylonu, Cistiace prostriedky na rdry ani akékolvek iné abrazivne istiace prostriedky. Riad
oplachnite v teplej vode a ihned'ho osuste makkou handrickou.

Ak na vaSom riade zostanu prilepené zvysky jedla, do riadu méZete napustit vodu a nechat ho
odmocit pri miernom zahrievani na nizkom stupni teploty (vodu nie je potrebné nechat zovriet).
NepoufZivajte kovové kuchynské pomdcky.

Ak hrnce a panvice ukladate na seba, vlozte medzi ne napriklad utierku, aby ste zabranili tomu, aby
vrchny riad poskriabal povrch nizsie ulozeného riadu.

Ak nie riad dokladne umyty a osuseny, na hrandch mézu vzniknit malé Skvrny. Je dobré, ak svoj
riad nechdte pravidelne naimpregnovat. Stadi, ak rozotriete kuchynsky olej papierovou utierkou

po povrchu hrnca ¢ panvice a riad nechéte priblizne hodinu v rdre pri teplote 150 °C. Potom riad
nechajte vychladniit. Okraje uz potom budu utesnené.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

« Ked varite, nepustajte deti do blizkosti spordka.

« Aby ste zabranili zraneniam, pri manipuldcii s hordcimi hrncami vidy postupujte s opatrnostou.

« I bezpecnostnych dévodov riad pri pouzivani nikdy nenechavajte bez dozoru a dbajte na to, aby
rukovéte nepresahovali cez okraj spordka.

« Nedovolte, aby boli rukovate nad horticim hordkom, pretoZe by sa mohli zahriat.

« Pri odstraniovani pokrievok alebo dvihani riadu za rukovate postupuijte s opatrnostou. Ak je to
potrebné, pouZivajte rukavice i iné prostriedky na manipuldciu s hrncami.

« Vidy pouzivajte rukavice, ked'z rury vyberate horci kuchynsky riad.

+ Ubezpecte sa, Ze tchyty si pevne pripevnené k pokrievkam.

Vyrohca: BergHOFF Worldwide BE

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

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

GARANCUA

1/ Produkty zaktipené na berghoffworldwide.com alebo prostrednictvom vernostnych kampani: Ak

ste si zakdpili tovar priamo od spolo¢nosti BergHOFF Worldwide, pozrite si nade zaru¢né podmienky

na nasej webovej stranke: www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Ak si chcete uplatnit nérok v
ramci tejto zaruky, obratte sa na nase oddelenie sluzieb zakaznikom BergHOFF Worldwide: ww.cc@
berghoffworldwide.com.

2/ Produkty zakupené prostrednictvom niektorého z nasich predajcov/distribu¢nych kandlov: V pripade
narokov na zaruku sa obratte na predajcu alebo distribucny kanal, u ktorého ste vyrobok BergHOFF
zakupili, a to podla ich podmienok a v stilade s miestnymi pravnymi predpismi.

BUKOPUCTAHHA I AornAaa

MEPEQ NEPLINM BUKOPUCTAHHAM:

+ 3HIMITb BCto yNaKoBKy Ta BCi eTUKETKU. PeTenbHO NepeBipTe HUXKHIO NOBEPXHI0 Ha HAABHICTb byab-
AKX NOAPANIH, 360 BYAb-AKNX HLLIMX NOLIKOAMEH, AKi MOXYTb BUHUKHYTY NP 3aBaHTaXeHHi-
PO3BaHTaXeHHi, nepeBe3eHHA abo y TouLli npopaxy. Lii NOLIKOMKEHHA MOXYTb 3anUWNTH
NOAPANMHY Ha pobouili NoBepxHi AnA NpuroTyBaHKa iXi! My He Hecemo BifNoBiAaNbHOCTI 3a TaKi
TOLLKOZXKEHHS 30H1 Po60YOi NOBEPXHi A MPUTOTYBAHHA ixXi.

« [licna po3nakyBaHHA nocypy BURaNiTh yci eTuKeTky. PeTenbHo BUMuiiTe BUPO6 y Tenniit MUNbHiii
BOJji, BUKOPUCTOBYH0UM M'AKY TYOKY. BucyLwiTb M'AK0t0 TKaHUHOIO Bifipa3y nicns MUTTA.

« [InA KacTpionn ¢ KpblLwKoil anametpom 26 cm (10 1/4 proiima) UMeIoTcA B CUNNKOHOBbIX Yexna,
npeAHa3HaueHHble ANA 3aLUMTbl IMANMPOBAHHOTO NOKPbITUA BO BPEMA XpaHeHNA, 0C06eHHO Npu
COCTaBNIEHUY B CTOMKY C YYryHHOI CKOBOPOAOI-Tpusib. BaxHoe npumeyanme: ABa CUIUKOHOBbIX
yexna ABNAKTCA HEOTbEMNEMO YaCTbIo U3[eNNA, a He YaCcTbIo YNaKoBKM; He BblOpacbiBaiiTe uX.

+ He muiiTe yaByHHHIA NOCYA Y NOCYAOMUIAHIN MALLUHI.

NPUTOTYBAHHA 3 HOBUM NOCY0M

+ YaByHHi ckoBopiaky Ta Kactpyni LEQ MoxHa BUKopucToBYBaTh 3 6yAb-AKUM BUBOM fepena
€Hepril: ra30BIM, eNeKTPUYHIM, BITPO-KepaMiuHM, ranoreHHUM Ta iHAYKLiHUM.

Becb yaByHHMil noCyn, 32 BAHATKOM NPeAMETIB 3 AepeB’AHOI0 PYYKOIo, MOXHa BUKOPUCTOBYBATY B
LyXxoBLi npyu Temnepatypi o 280 °C/535 °F.

He BukopuctoByiite yaByHHuii nocya LEQ Ha Bigkputomy rpuni abo Bigkputomy BOTHi.

He BukopuctoByiite yaByHHuii nocyz LEQ B MikpoxBunboBili neui.

Mpw ekcnnyatauii nocyay B AyX0BLi Ta Ha NAKTI pyuKi MOXYTb HarpiBatucb. LLlo6 B3aTi BUpI6 Ao
PYK, BUKOPUCTOBYiATe BiANOBIfHY TKAHWH, KYXOHHi pyKaBUUKN abo NpUXBaTKM.

He 36epiraiite npogykT a60 rotoBy iy BcepeAyHi nocyy npoTArom TpUBAnoro yacy.

LLlo6 yHMKHYTI NOABY NOAPANUH Ha KepaMiuHiil a0 CKNAHil NOBePXH NAUTI, 3aBXAN NigHIMaliTe
MOCYA, a He LITOBXaifTe i10ro, L1406 nepecyHyTu.

[oTyiiTe Ha KOHGOpL, Aka MPUBAN3HO BiANOBIAAE AiaMeTpy 0CHOBY B1GPaHOro Bami BUpOOY.

Mpw npuroTyBaHHi rasy Biaperynioiite nonym's, o6 BoHo He ropino 3 60kis Bupoby.

Hikonu He Bo3BonAiiTe BMICTY NoOBHICTI0 BUKMNITY. He fo3BoNAiiTe BUpoOy HarpiBaTuca HaaTo
J0BTO.

MokpuBaiiTe BCo MOBEPXHIO AHA PiAMHOI0, COHALIHMKOBOIO 360 BEPLUKOBUM MAC/IOM.

Hawwi ckoBopoay Ta KacTpyni MatoTb WBMAKY Nepefayy Tenna, TOMY ixa Ta oflif HarpiBaoTbCA ayxe
LUBMAKO. 3aBX M FOTYIATE HA Manomy Yi CepeAHbOMY BOTHi.

BuKopucToByiiTe CunbHMI BOTOHD, NNLLIE KON NOCYA 3aMOBHEHMIA PIANHOI ANA KUN'ATIHHA
(HanpuKnag, Npu NPUroTyBaHHi MakapoOHHNX BUPOGiB).

Mu pekomeHpyemo BUKopuCTOByBaTH 6ambyKoBe, CUNIKOHOBE, HeliNoHOBe abo fiepeB’AHe KyXoHHe
npunapAA Ana 3aXuCTy Ta NpofoBXKeHHs TepMiHy cnyx6u BaLuoro nocyay.

Hikonu He po3pi3aiiTe iy B CKOBOPOAI UM KAaCTPYNi, OCKIbKM Lie 3aLIKOAUTb NOBepXHI0. He
BIKOPUCTOBYIATe B LX BUpobax Mikcepu.

He kugaiite Bupo6u Ha nignory, He Jonyckaiite NOABI BM'ATIH | 3axuLLaiiTe eManboBaHe NOKPUTTA
Bifl NOAPANMH.

Lllo6 nocTaBuTI rapaui ckoBopiAKy abo KacTpyni Ha cTin abo CTiNbHUL0, BUKOPUCTOBYiiTe
MiACTaBKY, AOLLKY a60 6yb-AKWI HLLMIA 3aXMCHit MaTepian

He pyxaiite ckoBopoay 6e3 HeobxigHOCT BniepeA-Ha3ag no (CKNAHUM) NOBEPXHAM A
NpUroTyBaHHA i, 106 3ano6irTn nogpanuHam.

pornan 1 MuTTa

« lepen MuTTAM falite nocyzy 0xonoHyTu. He 3anoBHIoiiTe rapAuwii NOCyA X0N0AHOI BOAOK i He
3aHyploliTe i B XONOAHY BOAY.

3aBX[y yHuUKaiiTe pi3kux nepenagis Temnepatyp. Hikonu He cTaBbTe (pye) rapauy ckoopogy
ab0 KacTpynto Bipasy Ha XonoaHy noepxHio. Hikonu He po3milLlyiie XONoAHWIA YaBYHHNIA NOCYA,
(KiMHaTHOT TemnepaTypy abo 3 XoNOANNbHYKA) 0fpa3y B NONepeaHbO HArpiTy AyXOBKY. 3aBX A
CTaBTe XONIO/AHY YaBYHHY NOCYZ Y XONOZHY AyXOBKY Ta faBaiiTe iM HarpiBaTuca 0HOYaCHO.

He cTaBTe YaBYHHUI1 NOCYA Y NOCYROMUIHY MaLLIHY.

MicnA KOXHOro BUKOPUCTAHHA MUIATe NOCYZ BPyYHY 3a AOMOMOT0I0 MUIOYOT0 3aC0by, CnevjianbHo
NpY3HaYeHoro ANA pyyHoi MUTTA. Y X0ZHOMY pa3i He BUKOPUCTOBYIATe XOPCTKHIA 3acib Ana
UMLLEHHSA, 3aCHOBaHe Ha MMOHHIl KucnoTi abo MicTUTb XnopHUii Biabinioay. Bukopuctosyiite
Tenny MUnbHY Boay Ta ry6Ky uu Mmovanky ana nocysy. He Bukopuctoyiite ctanesy abo HeiinoHoBy

Mouanky, Mutoui 3acobu ana ayxoskin abo 6yab-aki abpa3uHi Mutoui 3acobu 3acobu.

fIKLLO Ha MOCYAi € 3aNKMLLIKK XK, X MOXHA NErko BUAANUTY, 3aANBLLN HO BOAOH) Ta 3a/ULLMBLLI
HarpiBaTuca Ha Manomy BOrHi (He noTpibHo JOBOAUTY BOZy A0 KUMiHHA). He BuKopuctoyiite
MeTanesi NpucTpoi.

flkwo By 36epiraeTe BOI KACTpyNi Ta CKOBOPIAKH, CKNaAakoum ix OfMH Ha OHOTO, MOKNAAITh MiX
HUMU, HAMPUKNAZ, KYXOHHWI PYLUHWK, LU06 BepXHE BUPIO He NOAPANAB NOBEPXHIO HUMXHBOTO.
AKLLO MUTTA Ta CyLLiHHA He 6yNN PETENbHUMM, Ha KpaaX MOXYTb 3'ABUTUCA HEBENUKI NNAMM.

Bu moxeTe perynapo rapTyBatin nocya. lpocto HaHeCiTb 3 A0NOMOroIo CepBETOK HEeBENMKY
KinbKicTb POCMHHOT ONiT Ha BHYTPILUHI0 YaCTUHY KacTpyni abo ckoBOPOAM i NOMiCTiTb nocyn y
[LyXOBKY Ha FoOAuHY npu Temneparypi 6nu3bko 150 °C. [laiite nocyny oxononyTu. Tenep Kpai nocyay
3arapToBaHi.

BAXNINBI 3AX0AU NONEPEAMEHHA

« He go3Bonsitte fitAm nepebyBaTv nopyu i3 NUTOI0, NOKM BU FOTYETe.

+ 1Llo6 yHuKHYTV TPaBM, 3aBX AV OyAbTe 06epexHi nia yac poboTy 3 rapAaunm nocyaom.

+ 3 MipKyBaHb 6e3neku HiKonM He 3anuLwaitTe nocyA 6e3 HarnAAY NiA Yac BUKOPUCTaHHA Ta
nepeKoHaiiTecs, LU0 PyyKM He BUCTYNAIOTb 3a Kpail NANTH.

« He no3BonaiiTe pyukam HaxoANUTUCA Haj KOH(OPKAMM, TOMY LLO BOHI MOXKYTb HArpiTUCA.

« bypbre obepexHi npu 3HATTI KpuLLoK abo nigiiomi 3a sonomoroto pyuoK. TopkHiTbCA TpOXH,
406 nepeKoHaTUCA, LU0 PyUKIA He rapaui. 3a noTpebu BUKOpUCTOBYITE NPUXBATKI 360 KyXOHHI
nepuaTky.

+ 3aB/1 BUKOPUCTOBYIATe NPUXBATKY, BUIAMALOUN NOCYA i3 rapAYol yXoBKN.

- llepeKoHaiiTecs, L0 pyyKa Ha KpuLuLi Jobpe 3aKpinneHa.

TAPAHTIA

1. U3penus, npuobpeTeHHble Ha caiite berghoffworldwide.com unu B pamkax kamnauuit noanbHoCTH.
Ecnu Bbl npuobpenu unenua HenocpenctaenHo y BergHOFF Worldwide, 03HakombTech ¢ ycnoBuamu
rapaHTUN Ha Halwem Be6-caiite www.berghoffworldwide.com/en/warranty. Ecnu bl xoTuTe
NpeAbABUTL NPETEH3MH0 M0 HACTOALLEIA rapaHTUK, 06paTUTeCh B HaLl 0TAeN 06CNYKIUBAHUA KINEHTOB
BergHOFF Worldwide no anekTpoHHoii noute ww.cc@berghoffworldwide.com.

2. W3genua, npuobpeTeHHble Yepes OAHOTO U3 HALLKX AUNEPOB UM OAUH U3 KaHANOB AUCTPUOYLMM.
(BAXUTECH C AUNEPOM UMK NPeACTABUTENIEM KaHala AUCTPUBYLIAM, Y KOTOPOTO Bbl Nprobpent
n3penve BergHOFF, uTo6bl y3HaTb 0 NpeTeH3uAX N0 rapaHTUy, B COOTBETCTBIAM C €10 YCIOBUAMM U
MECTHbIM 3aKOHOAATENbCTBOM.
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