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ENGLISH

BergHOFF" GEM

DOWNDRAFT | USE AND CARE

IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read all safety information carefully and thoroughly before using this product and keep
these instructions for future reference.

Do not allow children near the stove while you are cooking.

Always use caution when handling hot pots and pans in order to avoid injury.

Keep your hands and arms away from the steam vents. Steam could cause burns on your
hands and arms.

For safety reasons, never leave your cookware unattended while in use and make sure you
position the pots and pans in such a way that the handles as well as the steam that escapes
via the downdraft system do not extend over the edge of the stove.

Lids and handles may become hot during prolonged cooking.

Always use caution when removing the lid or lifting the pot by the handles.

Touch lightly to make sure the handles have not become hot. Use potholders if necessary.
CAUTION: watch out for the escaping hot steam and condensation dripping off the cover
when you lift it.

Instruct all family members in the proper use and care of glass covers to maintain their
integrity and safety.

Always exercise care when using glass products, especially when cooking food at high
temperatures.

MAINTAIN THE QUALITIES OF YOUR BERGHOFF COOKWARE

Before first time use

Please read the instructions in this manual carefully.
After unpacking your cookware, wash the item in warm, soapy water with a soft sponge.
Rinse thoroughly and dry completely with a soft cloth.

General cooking guidelines and precautions

Always start with a clean pot or pan.

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

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

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

Never allow a pot or pan to boil dry. Never let an empty pot or pan heat up for too long.
Never cut food in your pot or pan as this will damage the surface. Don’t use mixers and
beaters in your BergHOFF cookware.

Use a trivet or other protective materials to protect the surface when you place hot cookware
on a table or countertop.



General guidelines and precautions for glass covers

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

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

+ Do not pour on or add liquid to the hot glass cover. This can cause a sudden temperature
change resulting in a glass damage.

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

« Regularly inspect your glass cover for chips, cracks and scratches. Discard items with such
damage.

- Avoid sudden temperature changes to glassware. DO NOT add liquid to a hot glass cover.
DO NOT place the hot glass cover on a wet or cool surface, directly on a countertop or metal
surface, or in a sink. DO NOT handle a hot glass cover with a wet cloth. Allow the hot glass
cover to cool on a cooling rack, potholder or dry cloth. Be sure to allow hot glassware to cool

down sufficiently before washing, refrigerating or freezing it. DO NOT submerge the hot glass

cover in cold water and DO NOT cool it off under cold running tap water.

- DO NOT use a glass cover on or under a flame or other direct heat source, including on a
stovetop, under a broiler, on a grill, in an oven or in a toaster oven.

- When handling a hot glass cover, use appropriate protection for your hands, such as
potholders or gloves.

« Be careful when handling broken glass because pieces may be extremely sharp and difficult
to locate.

- Handling your glass covers without an appropriate degree of care could result in breakage,
chipping, cracking or severe scratching. DO NOT use or repalr any glass cover that is chipped,
cracked or severely scratched.

« DO NOT drop or hit the glass cover against a hard ob)ect or strike utensils againstit.

COOKING WITH THE DOWNDRAFT FUNCTION - -

General note

These downdraft items are especially designed for a perfect performance on downdraft
induction appliances (i.e. an induction cooking zone with an integrated exhaust inside the
induction plate). On these specific induction plates with integrated exhaust, the steam will be
guided downwards directly to the exhaust by the downdraft cookware.

In other words, this downwards exhaust system will only work perfectly, as intended, if the
specific downdraft cover and matching downdraft pot or pan are used together in combination
with a downdraft induction plate.

Although this downdraft cookware also works on other cooking appliances (gas, electric,
halogen, vitro-ceramic) and in combination with a traditional exhaust hood, please note that the
steam will always be guided downwards, unless you are cooking without a lid or with the lid only
covering part of the pot or pan.

The instructions for preparing food and for the maintenance of the cookware are mostly the
same as for normal stainless steel cookware (see above under “General cooking guidelines and
precautions” and “General guidelines and precautions for glass covers”). The instructions for the
steam guidance however are peculiar for these downdraft items:
- POSITION OF THE GLASS COVER ON THE POTS:

The glass covers for the pots have a CLOSED and an OPEN position.

BACK SIDE

firees)
FRONT SIDE WITH —
INDENT SPOUT FRONT SIDE WITH

INDENT SPOUT
OPEN SIDE

1. OPEN STEAM POSITION: open side of the cover on the front side of the body

BACK SIDE
CLOSED SIDE

FRONT SIDE WITH FRONT SIDE
INDENT SPOUT OPEN SIDE FRONT SIDE WITH

INDENT SPOUT

2. CLOSED STEAM POSITION: closed side of the cover is positioned on the front side of the body

BACK SIDE
OPEN SIDE

FRONT SIDE WITH
INDENT SPOUT
CLOSED SIDE

FRONT SIDE WITH
INDENT SPOUT

FRONT SIDE WITH FRONT SIDE WITH
INDENT SPOUT INDENT SPOUT

»  When you start cooking, always put the cover on the cookware in OPEN STEAM POSITION

(see point 1 above). Please make sure the cover is positioned level on the body rim and the
cover open position fits perfectly on the indent spout.

»  Place the pot in such a way that the open cover position on the indent spout is positioned

towards the integrated exhaust (this can be a round or rectangular opening in the induction
plate, or a rising exhaust part of your induction stove. Put the pot down carefully on the
induction plate.



Once steam has built up inside the pot, the steam will be guided directly downwards by

the open cover side and indent spout to the integrated exhaust. It is not necessary to put a
wooden spoon between the cover and the body as with regular cookware.

Draining out water or liquid can be done by placing the lid on top of the body in open steam
position (see point 1 above). :

General recommendations for energy saving

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

When cooking on gas, adjust the flame so it does not flare up the sides of the pot or pan.
Use low heat to warm foods, simmer or prepare delicate sauces.

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

When used in combination with downdraft cookware the integrated exhaust can work
optimally on the lowest power level. This not only results in remarkable energy saving, but
also reduces the random noise of the integrated exhaust compared to when you use more
traditional cookware.

Cooking time can be reduced even more and extra energy can be saved if you start cooking
with a closed cover (see point 2 above) for a short time, and only then turn the cover to the
open position (see point 1 above) when steam starts to build up inside the pot.

NOTE: don’t leave the cookware unattended with a closed cover!
+  Once your food is cooked, the cover can be turned in closed position (see point 2 above) in
order to keep the food warm and juicy for longer.

Care and cleaning instructions

«  Remember to cool down your pot or pan before cleaning.

+  This cookware is dishwasher safe This goes for the body as well as the cover.

+  For the coated pan, however, we recommend to clean it by hand. Cleaning coated pans in the
dishwasher will significantly reduce the quality of the non-stick coating and will consequently
reduce the lifetime of your pan.

« Ifyou clean the coated pan by hand, use 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, an oven cleaner or any cleaner that is abrasive, is a citrus
based cleanser or contains chlorine bleach. Rinse in warm water and dry immediately with a
soft cloth.

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

- If you have food remains 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 boil). Do not use a metal utensil.

+  Always stack silicone covers flat in the dishwasher to avoid deformation of the silicone shape.

- Store the silicone covers level on top of the cookware or store them flat in the cupboard to
avoid any risk of deformation.

Note for stainless steel cookware

«  Overheating stainless steel cookware can cause blue or auburn discoloration. This does
not affect the cookware’s features and although difficult to remove when cleaned in the
dishwasher or by hand-wash, it can be easily removed with a good stainless steel detergent.



DEUTSCH

BergHOFF° GEM
MULDENLUFTER | BENUTZUNG UND PFLEGE

WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Lesen Sie alle Sicherheitshinweise sorgfaltig und griindlich durch, bevor Sie dieses Produkt

verwenden. Bewahren Sie diese Anleitung fiir weitere Hinweise.

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

« Um Verletzungen zu vermeiden, sollten Sie beim Umgang mit heien Topfen stets Vorsichtig
sein.

+ Halten Sie Ihre Hande und Arme von den Dampf6ffnungen fern. Dampf kann Verbrennungen
an Handen und Armen verursachen.

« Lassen Sie aus Sicherheitsgriinden das Kochgeschirr wahrend der Benutzung niemals
unbeaufsichtigt und vergewissern Sie sich, dass Sie die Topfe und Pfannen so positionieren
dass der austretender Dampf des Downdraft System nicht tiber den Rand des Ofens
hinausragen.

Vorsicht beim Abnehmen der Deckel oder beim Anheben mit den Griffen!
Fassen Sie die Griffe nur leicht an um sicherzustellen, dass die Griffe nicht zu heil sind.
Gegebenenfalls Topflappen verwenden.

«  VORSICHT: Achten Sie darauf, dass beim Anheben heiBer Dampf und Kondenswasser von der
Deckel tropft.

«  Weisen Sie alle Familienmitglieder in die ordnungsgemaBe Verwendung und Pflege von
Glasabdeckungen ein, um deren Integritat und Sicherheit zu gewahrleisten.

Seien Sie immer vorsichtig, wenn Sie Glasprodukte verwenden, insbesondere wenn Sie
Lebensmittel bei hohen Temperaturen kochen.

BEWAHREN SIE DIE QUALITATEN IHRES KOCHGESCHIRRS

Vor dem ersten gebrauch

« Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch.

- Waschen Sie das Kochgeschirr nach dem Auspacken mit einem weichen Schwamm in
warmem Seifenwasser. Griindlich aussptilen und mit einem weichen Tuch vollstandig
abtrocknen.

Kochen mit ihrem kochgeschirr

- Fangen Sie immer mit einer sauberen Pfanne/Kasserolle.
Nehmen Sie das Essen mindestens 10 Minuten vor dem Kochen aus dem Kiihlschrank.
Wenn Sie Ol als Geschmacks- oder Texturmittel verwenden, lassen Sie das Ol eine oder zwei
Minuten bei schwacher bis mittlerer Hitze erwdrmen, bevor Sie das Essen in die Pfanne
geben. Experimentieren Sie ein wenig, um die beste Einstellung zu finden.
lhr BergHOFF Kochgeschirr hat einen schnellen und gleichmafBigen Warmeiibergang, so dass
Lebensmittel und Ol sehr schnell verbrennen. Immer mit niedrigen bis mittlere Hitze backen/
kochen. Verwenden Sie nur hohe Hitze, wenn der Topf mit einer Flussigkeit gefiillt ist, um Ihre
Lebensmittel zu kochen (wie z. B. Teigwaren).
Lassen Sie eine Pfanne nie trocken kochen. Lassen Sie lhre Pfanne nie zu lange aufwarmen.
Schneiden Sie niemals in der Pfanne, da dies die Oberflache beschddigen kann. Verwenden
Sie keine Mixer und Schldger in diese Topfe/Pfannen.

« Verwenden Sie Schutzmaterial, um die Oberflache zu schiitzen, wenn Sie heies Kochgeschirr
auf einen Tisch oder eine Arbeitsplatte stellen.

Fiir Glasdeckel

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

Legen Sie den Glasdeckel niemals direkt auf eine Warmequelle wie einen Brenner, einen Grill
oder in einem Toaster.

+  Fiigen Sie kein heiflen Wasser (iben den Deckel, dies kann zu plétzlichen Temperatur-
anderungen fuhren.

Stellen Sie die Glasabdeckung nie direkt vom Ofen in den Kihlschrank oder umgekehrt.
Uberprifen Sie den Glasdeckel regelm@RBig auf Risse und Kratzer. Entsorgen Sie Deckel mit
solchen Schaden.

«  Vermeiden Sie Temperaturdnderungen fiir den Glasdeckel. Fiigen Sie KEINE Fliissigkeiten zu
den heiBen Deckel, stellen Sie den Deckel NICHT auf eine nasse oder kalte Oberfliche, auf
eine Metalloberflache oder in ein Waschbecken und heben Sie den Deckel NICHT mit einem
nassen Tuch. Lassen Sie den Glasdeckel auf einem Kiihlgestell abkiihlen, einen Untersetzer
oder auf einem Trockentuch. Stellen Sie sicher dass der Glasdeckel abgekiihlt ist, bevor Sie
den Deckel abwaschen oder im Kihlschrank stellen. Tauchen Sie den heiBen Glasdeckel nicht
ein in kaltem Wasser oder lassen Sie es nicht unter kaltem Wasser abkiihlen.

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

« Verwenden Sie Topflappen oder Ofenhandschuhe bevor Sie den heiflen Glasdeckel anheben.
Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit zerbrochenem Glas, weil die Glasstlicke extrem Scharf
sind und schwer auffindbar.

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

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

KOCHEN MIT DAS DOWNDRAFT SYSTEM

Allgemeiner Hinweis

Diese Absaugelemente sind speziell fir eine perfekte Leistung bei Absaug-Induktionsgeraten

(d. H. Einer Induktionskochzone mit integriertem Absaugventil in der Induktionsplatte)
entwickelt. Bei diesen speziellen Induktionsplatten mit integriertem Abluftventil wird der Dampf
vom Abluftkochgeschirr direkt nach unten zum Abluftventil geleitet.

Mit anderen Worten, dieses nach unten gerichtete Downdraft System funktioniert nur dann
wenn der spezifische Downdraft Deckel und der dazugehérige Downdraft Topf oder die
dazugehorige Downdraft Pfanne zusammen mit einer Luftstrom-Induktionsplatte verwendet
werden.

Obwohl dieses Downdraft Kochgeschirr auch fiir andere Kochplatten (Gas, Elektro, Halogen,
Vitro-Keramik) und in Kombination mit einer herkdmmlichen Dunstabzugshaube geeignet ist,
beachten Sie bitte dass der Dampf immer nach unten geleitet wird, es sei denn, Sie kochen ohne
Deckel oder mit ein Deckel der nur einen Teil des Topfes oder der Pfanne abdeckt.

Die Anweisungen fiir die Zubereitung von Speisen und fiir die Pflege des Kochgeschirrs sind
groBtenteils dieselben wie fiir normales Edelstahl-Kochgeschirr (siehe oben unter “Kochen mit
Ihrem Kochgeschirr” und “Fiir Glasdeckel”). Die Anweisungen fiir die Dampffiihrung gelten
jedoch nur fir folgende Downdraft Artikeln:

« POSITION DER GLASABDECKUNG AUF DEN TOPFEN:

Die Glasabdeckungen fiir die Topfe haben eine ZU- und eine AUF-Position.



HINTERSEITE

s
GESCHLOSSENE SEITE

I TOPF VON OBEN '

STIELTOPF
VON OBEN
VORDERSEITE
MIT AUSGUSS VORDERSEITE

MIT AUSGUSS
OFFENE SEITE

1. OFFENE DAMPFSTELLUNG: die offene Seite der Abdeckung befindet sich an der Vorderseite
des Gehduses

HINTERSEITE
GESCHLOSSENE SEITE

VORDERSEITE VORDERSEITE
MIT AUSGUSS OFFENE SEITE VORDERSEITE VORDERSEITE
MIT AUSGUSS MIT AUSGUSS
2. GESCHLOSSENE DAMPFSTELLUNG: die geschlossene Seite der Abdeckung befindet sich an
der Vorderseite des Gehduses

HINTERSEITE
OFFENE SEITE

VORDERSEITE

VORDERSEITE -
MIT AUSGUSS MIT AUSGUSS VORDERSEITE VORDERSEITE
GESCHLOSSENE SEITE MIT AUSGUSS MIT AUSGUSS

Wenn Sie mit dem Kochen beginnen, bringen Sie den Deckel des Kochgeschirrs immer in der
Position OFFENER DAMPFSTELLUNG an (siehe Punkt 1 oben). Bitte stellen Sie sicher, dass die
Abdeckung waagerecht auf dem Gehé&use positioniert ist und dass die gedffnete Position der
Abdeckung perfekt auf den Einschnittauslauf passt.

Stellen Sie den Topf so auf, dass der gedffnete Deckel des Ausgusses zum integrierten
Auspuff zeigt (dies kann eine runde oder rechteckige Offnung in der Induktionsplatte oder
ein ansteigender Auspuff Ihres Induktionsofens sein. Stellen Sie den Topf vorsichtig hin auf
die Induktionsplatte.

in

Sobald Dampf im Innern des Topfes aufgebaut hat, wird der Dampf der durch die offene
Deckelseite und Einschnittauslauf in das integrierten Abgas, direkt nach unten gefiihrt. Es ist
nicht notwendig einen Holzl6ffel zwischen Deckel und Gehduse zu legen, wie bei normalem
Kochgeschirr.

Sie kénnen Wasser oder Fliissigkeit ablassen, indem Sie den Deckel in gedffneter
Dampfposition auf das Gehause stellen (siehe Punkt 1 oben).

Allgememe Hinweise zum Energiesparen

Sie sollten stets eine Kochplatte benutzen die ca. den gleichen Durchmesser hat wie der
Topf- bzw. Pfannenboden.

Beim Kochen mit Gas sollten Sie darauf achten daf} die Flamme nicht zu groB3 eingestellt ist,
um zu vermeiden daR sie an der AuBenseite des Topfes bzw. Pfanne herausschlégt.

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

Die Kochplatteneinstellung ist &uRerst wichtig. Die Wahl einer kleinen Kochstufe ist nicht nur
wichtig um Energie zu sparen, sondern verhindert ebenfalls, da8 das Kochgeschirr Giberhitzt.
In Kombination mit dem Downdraft Kochgeschirr kann der integrierte Auspuff bei
niedrigster Leistungsstufe optimal arbeiten. Dies fiihrt nicht nur zu einer bemerkenswerten
Energieeinsparung, sondern reduziert auch das zufallige Gerdusch des integrierten Auspuffs
im Vergleich zu traditionellem Kochgeschirr.

Die Garzeit kann noch weiter verkurzt werden und sparen Sie zusatzliche Energie, wenn



Sie mit einem geschlossenen Deckel (siehe Punkt 2 oben) fir kurze Zeit kochen und den
Deckel erst dann in die gedffnete Position (siehe Punkt 1 oben) drehen, wenn Dampf sich
im Topf beginnt aufzubauen. HINWEIS: Lassen Sie das Kochgeschirr nicht mit geschlossener
Abdeckung unbeaufsichtigt!

- Sobald Ihr Essen gekocht ist, kann der Deckel in die geschlossene Position gedreht werden
(siehe Punkt 2 oben), um das Essen langer warm und saftig zu halten.

Pflege und Reinigung

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

. Dieses Kochgeschirr ist spiilmaschinenfest.

- Fiir die beschichtete Pfanne empfehlen wir reinigung von der Hand. Das Reinigen
beschichteter Pfannen in der Spiilmaschine verringert die Qualitdt der Antihaftbeschichtung
erheblich und verringert folglich die Lebensdauer lhrer Pfanne.

. Wenn Sie es jedoch von Hand reinigen, verwenden Sie ein Geschirrspiilmittel, das speziell
fiir die Handwasche entwickelt wurde. Vergewissern Sie sich stets, dal das Reinigungsmittel
keine Essig- oder Chloranteile aufweist. Benutzen Sie warmes, Seifenwasser in Verbindung
mit einem Reinigungsschwamm bzw. Reinigungstuch. Benutzen Sie keine Stahlwolle oder
Nylon-Schrubbschwimme, keinen Ofenreiniger oder Scheuermilch, oder Reinigungsmittel,
die auf Essig- oder Chlorbasis aufgebaut sind. Spiilen Sie das Kochgeschirr nach der
Reinigung mit klarem Wasser und trocknen Sie es direkt mit einem weichen Handtuch ab.

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

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

. Stecken Sie Silikonabdeckungen immer flach in der Spiilmaschine, um eine Verformung der
Silikonform zu vermeiden.

. Bewahren Sie die Silikonhiillen waagerecht auf dem Kochgeschirr oder lagern Sie sie flach im
Schrank, um Verformungsgefahr zu vermeiden.

Hinweis fiir Edelstahlkochgeschirr

. Uberhitzen des Edelstahls Kochgeschirrs kann blauliche oder braunliche Verfarbungen
verursachen. Dies hat keinerlei Einfluss auf die Eigenschaften des Kochgeschirrs und kann
ganz einfach mit einem Edelstahlreiniger entfernt werden.

FRANCAIS

BergHOFF GEM
DOWNDRAFT | UTILISATION ET SOINS

GARANTIES IMPORTANTES

S'il vous plait lisez toutes les informations de sécurité soigneusement avant d'utiliser ce produit et

gardez ces instructions pour vos futures utilisations.

< Ne pas permettre aux enfants d’étre proche de la cuisiniére pendant que vous cuisinez.

. Faites toujours preuve de prudence lors de la manipulation des casseroles et poéles chaudes afin
d‘éviter les blessures.

. Eloignez vos mains et vos bras des évents de vapeur. La vapeur peut causer de graves bralures aux
mains et aux bras.
Pour des raisons de sécurité, ne laissez jamais vos ustensiles de cuisine sans surveillance pendant
I'utilisation et assurez-vous de positionner les casseroles et poéles de telle sorte que les poignées
ainsi que la vapeur qui s’échappe par le systéme de courant descendant ne s'étendent pas sur le
bord de la cuisiniére.

. Les couvercles et les poignées peuvent devenir chaudes lors de la cuisson prolongée.

- Toujours faire preuve de prudence lors du retrait du couvercle ou lorsque vous soulevez le
récipient par les poignées.

. Touchez légérement pour vous assurer que les poignées ne sont pas devenues chaudes. Utilisez
des maniques si nécessaire.

. Attention a la vapeur qui séchappe et la condensation dégoulinant du couvercle lorsque vous le
soulevez.

. Informez tous les membres de la famille a I'utilisation et a l'entretien appropriés des couvercles en
verre afin de maintenir leur intégrité et leur sécurité.

- Faites toujours preuve de prudence lorsque vous utilisez des produits en verre, en particulier lors
de la cuisson des aliments a des températures élevées.

MAINTENIR LES QUALITES DE VOS USTENSILES DE CUISINE BERGHOFF

Avant la premiére utilisation

. S'il vous plait lire attentivement les instructions dans ce manuel.

. Aprés avoir déballé vos ustensiles de cuisine, lavez |'article dans de 'eau chaude et savonneuse
avec une éponge douce. Rincez soigneusement et séchez complétement avec un chiffon doux.

Directives générales de cuisson et précautions

- Toujours commencer avec un récipient propre.

. Sortir les aliments du réfrigérateur au moins 10 minutes avant de commencer la cuisson.

. Sivous utilisez de I'huile pour le godt ou la texture, laisser I'huile se réchauffer pendant une minute
ou deux a feu doux & moyen avant d'ajouter votre nourriture a la casserole. Expérimentez un peu
pour trouver le meilleur réglage pour votre cuisiniére.

. Nos ustensiles de cuisine BergHOFF offrent un transfert rapide de la chaleur afin que la nourriture
et I'huile puisse étre chaude trés rapidement. Par conséquent, cuire a feu doux a moyen et
seulement utiliser a feu vif lorsque la casserole est remplie d’un liquide pour faire bouillir vos
aliments (comme par exemple pour les pétes).

. Nejamais laisser une casserole monter a ébullition sans aucun liquide. Ne laissez jamais chauffer
une casserole vide trop longtemps.

. Ne jamais couper la nourriture dans votre récipient car cela endommagerait la surface. N'utilisez
pas de mélangeurs et de batteurs dans vos ustensiles de cuisine BergHOFF.

. Utilisez un dessous de plat ou tout autre matériau de protections pour protéger la surface lorsque
vous posez des récipients chauds sur une table ou un comptoir.
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Directives générales et précautions pour les couvercles en verre

+  Placez toujours le couvercle en verre chaud sur un chiffon sec ou une serviette. Ne placez jamais
votre couvercle en verre chaud sur le dessus d’une poéle, d'un trépied métallique, d'un porte-
récipient humide ou d’une serviette, directement sur un comptoir ou une autre surface froide ou
humide, ou dans un évier.

- Ne jamais mettre un couvercle en verre directement sur une source de chaleur, comme sur un
bréleur ou un grill, sous un gril ou dans un four.

+ Neversez pas ou n'ajoutez pas de liquide sur le couvercle en verre chaud. Cela pourrait provoquer
un changement soudain de température entrainant un dommage au verre.

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

+  Inspectez réguliérement votre couvercle en verre pour y déceler des éclats, des fissures et des
égratignures. Jetez les articles avec de tels dommages.

+  Evitezles changements soudains de température au couvercle en verre. NE PAS ajoutez de liquide
sur un couvercle en verre chaud.

+ NEPAS placez le couvercle en verre chaud sur une surface humide ou froide, directement sur un
comptoir ou une surface métallique, ou dans un évier.

+ NEPAS manipulez un couvercle en verre chaud avec un chiffon humide. Laisser refroidir e
couvercle en verre chaud sur une grille de refroidissement, un porte récipient ou un chiffon
sec. Assurez-vous de laisser refroidir suffisamment le couvercle en verre avant de la laver, de le
réfrigérer ou de mettre au congélateur.

+  NEPAS immerger le couvercle de verre chaud dans l'eau froide et NE PAS le refroidir sous l'eau
froide du robinet d'eau courante.

+ Nutilisez PAS un couvercle en verre sur ou sous une flamme ou une autre source de chaleur
directe, y compris sur une cuisiniére, sous un grill, sur un grill, dans un four ou dans un four en
position Grill.

+  Lors de la manipulation d'un couvercle en verre chaud, utilisez une protection appropriée pour vos
mains, tels que des maniques ou des gants.

+  Soyez prudent lors de la manipulation du verre brisé car les morceaux peuvent étre extrémement
pointus et difficiles a localiser.

« Le maniement de votre couvercle en verre sans un degré de soin approprié pourrait avoir comme
conséquence la rupture, Iécaillage, la fissuration ou le grattage grave. NE PAS utilisez ou réparez un
couvercle en verre qui est ébréché, fissuré ou sévérement rayé.

+  Ne PAS FAIRE tomber ou frapper le couvercle de verre contre un objet dur ou frapper les ustensiles
contre [ui.

CUISSON AVEC LA FONCTION DOWNDRAFT

Note générale g
Ces articles a tirant d'eau sont spécialement congus pour une performance parfaite sur les appareils a
induction a courant descendant (c.-a-d. une zone de cuisson a induction avec un échappement intégré
a l'intérieur de la plaque d'induction). Sur ces plaques d'induction spécifiques avec échappement
intégré, la vapeur sera guidée vers le bas directement a I'échappement par les ustensiles de cuisson
a courant descendant. En d'autres termes, ce systéme d'échappement vers le bas ne fonctionnera
parfaitement, comme prévu, que si le couvercle de courant descendant spécifique et le faitout ou
la casserole assorti s'ils sont utilisés ensemble en combinaison avec une plaque d‘induction a tirage
descendant. Bien que cet ustensile de cuisine & courants d‘air descendant fonctionne également sur
d'autres appareils de cuisson (gaz, électrique, halogéne, vitro-céramique) et en combinaison avec un
couvercle d'échappement traditionnel, s'il vous plait noter que la vapeur sera toujours guidée vers le
bas, sauf si vous cuisinez sans couvercle ou que le couvercle ne couvre que partiellement le faitout ou
la casserole.
Les instructions pour la préparation des aliments et I'entretien des ustensiles de cuisine sont pour la
plupart les mémes que pour les ustensiles de cuisine en acier inoxydable normaux (voir ci-dessus sous
les « Directives générales de cuisson et précautions » et « Directives générales et précautions pour les
couvercles en verre »). Les instructions pour le guidage de vapeur sont toutefois particuliéres pour ces
éléments de downdraft :
«  POSITION DU COUVERCLE EN VERRE SUR LES RECIPIENTS :

Les couvercles en verre des récipients ont une position CLOSED et OPEN.

14

|
T S G AT
[ SR
CACE FERMEE

FACE ARRIERE

FAITOUT DES
D'EN HAUT

CASSEROLE
DES D'EN HAUT

FACE AVANT DU COUVERCLE
AVECEVENTS VAPEURS/ FACE AVANT DU COUVERCLE
VERSEURS AVEC EVENTS VAPEURS /

VERSEURS COTE OUVERT

1. POSITION VAPEUR OUVERTE: le c6té ouvert du couvercle est placé sur le coté avant du corps

FACE ARRIERE
FACE FERMEE

FACE AVANT DU COUVERCLE FACE AVANT
AVEC EVENTS VAPEURS / COTE OUVERT FACE AVANT DU COUVERCLE
VERSEURS AVEC EVENTS VAPEURS /
VERSEURS

2. POSITION VAPEUR FERMEE: le c6té fermé du couvercle est placé sur le coté avant du corps

FACE ARRIERE
FACE FERMEE

FACE AVANT DU COUVERCLE FACE AVANT DU COUVERCLE

AVEC EVENTS VAPEURS / AVEC EVENTS VAPEURS / FACE AVANT DU COUVERCLE
VERSEURS VERSEURS AVEC EVENTS VAPEURS /
FACE FERMEE VERSEURS

+  Lorsque vous commencez 4 cuisiner, mettez toujours le couvercle sur les ustensiles de cuisine
dans OPEN STEAM POSITION (voir point 1 ci-dessus). S'il vous plait assurez-vous que le couvercle
est positionné niveau sur la jante du corps et la position ouverte de facon a ce que le couvercle
s'intégre parfaitement.

+  Placezle faitout de telle sorte que la position du couvercle soit ouverte sur le bec d’enchevétre-
ment est positionnée vers 'échappement intégré (cela peut étre une ouverture ronde ou
rectangulaire dans la plaque d'induction, ou une partie d‘échappement montante de votre poéle a
induction. Déposer le pot soigneusement sur la plaque d'induction.



Une fois que la vapeur s'est accumulée a l'intérieur du récipient, la vapeur sera guidée
directement vers le bas par le c6té de couvercle ouvert et le bec indenté a I'échappement
intégré. Il n'est pas nécessaire de mettre une cuillére en bois entre le couvercle et le corps
comme avec des ustensiles de cuisine réguliers.

Le drainage de l'eau ou du liquide peut étre fait en plagant le couvercle sur le dessus du corps
en position de vapeur ouverte (voir point 1 ci-dessus).

Recommandations générales pour 'économie d’énergie

Cuire sur un braleur qui est a peu prés similaire en diamétre de base a celui du potou dela
casserole que vous avez sélectionné.

Lors de la cuisson au gaz, ajustez la flamme pour qu’elle ne s'évade pas sur les cotés de la
casserole ou de la poéle.

Privilégier le feu doux pour réchauffer les aliments, laisser mijoter ou préparer des sauces
délicates.

Les parametres sont trés importants. Les réglages de chaleur plus bas sont non seulement
bons pour I'économie d’énergie mais évitent également la casserole de devenir trop chaude.
La nature de cet ustensile de cuisine est de conserver et de distribuer la chaleur plus
efficacement, en aidant certains aliments riches en protéines a cuire plus rapidement.
Lorsqu'il est utilisé en combinaison avec des ustensiles de cuisine a courant descendant,
I'échappement intégré peut fonctionner de fagon optimale au niveau de puissance le plus
bas. Cela se traduit non seulement par des économies d'énergie remarquables, mais réduit

également le bruit aléatoire de I'échappement intégré par rapport a lorsque vous utilisez
des ustensiles de cuisine plus traditionnels.

Le temps de cuisson peut étre réduit encore plus et I'énergie supplémentaire peut étre
économisée si vous commencez a cuire avec un couvercle fermé (voir point 2 ci-dessus)
pendant une courte période, et seulement ensuite tourner le couvercle a la position ouverte
(voir point 1 ci-dessus) lorsque la vapeur commence a s'accumuler a I'intérieur du pot.
REMARQUE: ne laissez pas les ustensiles de cuisine sans surveillance avec une couverture
fermée!

Une fois que vos aliments sont cuits, le couvercle peut étre retourné en position fermée (voir
point 2 ci-dessus) afin de garder les aliments chauds et juteux plus longtemps.

Instructions de soins et de nettoyage

Laisser refroidir votre faitout ou casserole avant le nettoyage.

Cet ustensile de cuisine est compatible avec le lave-vaisselle pour le corps ainsi que le
couvercle.

Pour la poéle avec surface antiadhérente, cependant, nous recommandons de le

nettoyer a la main. Le nettoyage des poéles antiadhérentes dans le lave-vaisselle réduira
considérablement la qualité du revétement antiadhésif et, par conséquent, réduira la durée
de vie de votre poéle.

Si vous nettoyez la poéle antiadhésive a la main, utilisez un détergent a vaisselle
spécialement fait pour se laver les mains. Assurez-vous que vous n'utilisez pas un produit de
nettoyage sévére qui est basé sur des acides citriques ou qui contient de I'eau de Javel au
chlore. Utilisez de l'eau chaude et savonneuse et une éponge ou un torchon. N'utilisez pas de
tampons de plastique en laine d'acier ou de nylon, un nettoyant pour four ou tout nettoyant
abrasif, un nettoyant & base d’agrumes ou contenant de l'eau de Javel au chlore. Rincer a l'eau
chaude et sécher immédiatement avec un chiffon doux.

Toujours nettoyer vos ustensiles de cuisine a fond puisque, la prochaine fois que vous
I'utilisez, tout résidu alimentaire va cuire dans la surface provoquant des aliments a coller.

Si vous avez des restes de nourriture collées a I'ustensile de cuisine, ils peuvent facilement
étre enlevés en couvrant le fond de la casserole avec de l'eau et en le laissant tremper tout en
le chauffant doucement a basse température (pas besoin de laisser bouillir I'eau ). N'utilisez
pas d'ustensile métallique.

Empilez toujours les couvercles de silicone a plat dans le lave-vaisselle pour éviter la
déformation de la forme de silicone.

Rangez les housses en silicone au-dessus des ustensiles de cuisine ou entreposez-les a plat
dans I'armoire pour éviter tout risque de déformation.

Note pour les ustensiles de cuisine en acier inoxydable

Surchauffe de 'acier inoxydable des ustensiles de cuisine peut causer la décoloration bleue
ou auburn. Cela n‘affecte pas les caractéristiques de I'ustensile de cuisine et bien qu'il

soit difficile a enlever lorsqu'il est nettoyé dans le lave-vaisselle ou a la main, il peut étre
facilement enlevé avec un bon détergent pour acier inoxydable.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Por favor, lea la informacién de seguridad con cuidado y en profundidad antes de usar este

producto y guarde estas instrucciones para referencias futuras.

- No permita que haya nifios cerca de la cocina cuando esté cocinado.

- Lleve siempre precaucién al manejar ollas calientes para evitar daios.

« Mantenga manos y brazos lejos de las salidas de vapor. El vapor podria causar quemaduras
en manos y brazos.

- Porrazones de seguridad, nunca deje una olla desatendida mientras la esté usando y
asegurese de posicionar las ollas y sartenes de modo que las asas y el vapor que salga por el
sistema de corriente descendiente no sobresalgan de los bordes de la cocina.

- Tapasy asas pueden calentarse durante un cocinado prolongado.

« Lleve siempre cuidado cuando quite la tapa o levante la olla por las asas.

- Toque ligeramente las asas para asegurarse de que no estan calientes. Use manoplas si es
necesario.

- PRECAUCION: vigile el vapor que salga caliente y las gotas de condensacién de la tapa
cuando la levante.

- Instruya a los miembros de la familia sobre el uso y cuidados adecuados de las tapas de cristal
para mantener su integridad y seguridad.

- Lleve siempre cuidado al usar productos de cristal, especialmente cuando cocine alimentos a
alta temperatura.

MANTENGA LAS CUALIDADES DE SU BATERIA BERGHOFF

Antes del primer uso

- Porfavor, lea las instrucciones de este manual cuidadosamente.

« Tras desembalar su bateria, friegue las piezas con agua jabonosa templada y una esponja
suave. Enjuaguela bien y séquela completamente con un pafno suave.

Reglas generales de cocinado y precaucioness

. Comience siempre con una olla o sartén limpias.

- Saque los alimentos del frigorifico al menos 10 minutos antes de empezar a cocinar.

- Siusa aceite permita que se caliente durante un minuto o dos a fuego bajo o medio antes de
anadir los alimentos a la olla o sartén. Pruebe para encontrare el mejor ajuste en su cocina.

- Su olla BergHOFF tiene una transferencia de calor rdpida y uniforme, por lo que alimentos
y aceite pueden quemarse rdpidamente. En consecuencia, cocine siempre usando fuego
de bajo a medio y use fuego fuerte sélo cuando la olla esté liena de liquido para hervir los
alimentos (por ejemplo, pasta).

- Nunca deje que una olla o sartén se sobrecaliente en seco. Nunca deje que una olla o sartén
se caliente vacia mucho tiempo.

« Nunca corte alimentos en su olla o sartén, ya que esto dafara la superficie. No use batidores
en su olla BergHOFF.

+ Use un salvamanteles o materiales protectores para proteger la superficie al colocar una olla
caliente en la mesa o encimera.

Reglas generales y precauciones para tapas de cristal

« Cologue siempre una tapa de cristal caliente sobre un pafo seco, una manopla o una toalla.
Nunca la sitte sobre la cocina, un salvamanteles metalico, un agarrador himedo o una toalla,
directamente sobre la encimera o una superficie fria o himeda, o un fregadero.

- Nunca ponga una tapa de cristal directamente sobre una fuente de calor como un quemador
o un grill, en una parrilla o tostador.

- No vierta o afiada liquidos en una tapa de cristal caliente. Esto puede causar cambios de
temperatura repentinos que den lugar a dafos en el cristal.

< Nolleve la tapa de cristal directamente del frigorifico al horno o viceversa.

« Revise regularmente la tapa de cristal por si tuviera aranazos o pequefas roturas. Deseche las
piezas con estos dafos.

. Evite cambios de temperatura repentinos en el cristal. No afada liquidos en una tapa de
cristal caliente. No coloque la tapa de cristal caliente en una superficie hlimeda o fria,
directamente sobre una encimera o superficie metélica o un fragadero. NO maneje una tapa
de cristal caliente con un pafio humedo. Deje que la tapa de cristal caliente se enfrie sobre
un colgador, agarrador o pafio seco. Asegurese de que la pieza de cristal caliente se enfrie
suficientemente antes de fregarla, meterla en el frigorifico o congelador. NO la sumerja en
agua fria ni la enfrie bajo el grifo de agua corriente.

- NO use una tapa de cristal ni encima ni debajo de una llama u otra fuente de calor, incluida
sobre un fuego, sobre un grill, en un horno o en un tostador.

. Cuando maneje una tapa de cristal caliente, use una proteccién adecuada para sus manos, tal
como un agarrador o manoplas.

. Tenga cuidado al manejar un cristal roto, ya que las piezas son extremadamente afiladas y
dificiles de encontrar.

+  Manejar sus tapas de cristal sin un cuidado apropiado puede dar lugar a roturas, astillas o
arafiazos. NO use o repare una tapa de cristal con pequenas roturas o con aranazos.

- NO deje caer el cristal sobre un objeto duro ni lo golpee con utensilios.

COCINANDO CON LA FUNCION DE CORRIENTE DESCENDENTE

Nota general

Estas piezas de corriente descendiente estan disenadas para un funcionamiento perfecto sobre
placas de induccién de aire descendente (por ejemplo, una zona de cocinado de induccién con
un sistema de extraccién integrado dentro del fuego de induccién). En estos fuegos de induccién
en concreto con sistemas de extraccion integrados, el vapor se guia directamente hacia abajo y
directamente a la extraccién por la olla de corriente descendiente.

En otras palabras, este sistema de extraccién hacia abajo funcionaré perfectamente, como

se pretende, si |la tapa de corriente descendiente y la olla de corriente descendiente se usan
conjuntamente con la placa de induccién de corriente descendiente.

Aunque las ollas de corriente descendiente también funcionan sobre otras cocinas (gas,
eléctricas, haldgenas, vitrocerdmicas), y en combinacion con un extractor tradicional, por favor
observe que el vapor se guia siempre hacia abajo, a no ser que esté cocinando sin tapa o con la
tapa cubriendo sélo parte de la olla o sartén.

Las instrucciones para preparar platos y para el mantenimiento de las ollas son en su mayoria
las mismas que para las ollas de acero Inoxidable normales, (ver arriba en “Reglas generales
de cocinado y precauciones”y” Reglas generales y precauciones para tapas de cristal”). Las
instrucciones para la guia de vapor, sin embargo, son peculiares para estas piezas de corriente
descendente:

+ POSICION DE LA TAPA DE CRISTAL SOBRE LAS OLLAS:

Las tapas de cristal de las ollas pueden colocarse en posicién de ABIERTO y CERRADO.
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LADO TRASERO LADO CERRADO

OLLA DESDE

ARRIBA

CAZO DESDE
ARRIBA

LADO FRONTAL
CON BOQUILLA

LADO FRONTAL
CON BOQUILLA

LADO ABIERTO

1. POSICION VAPOR ABIERTO: el lado abierto de la tapa se coloca en el lado central de la olla

LADO CERRADO
LADO POSTERIOR

LADO FRONTAL
LADO ABIERTO

LADO FRONTAL
CON BOQUILLA LADO FRONTAL

CON BOQUILLA

2. POSICION VAPOR CERRADO: el lado cerrado de la tapa se coloca en el lado frontal de la olla

LADO ABIERTO
LADO POSTERIOR

LADO FRONTAL
CON BOQUILLA
LADO CERRADO

LADO FRONTAL
CON BOQUILLA LADO FRONTAL

CON BOQUILLA

LADO FRONTAL
CON BOQUILLA

. Cuando empiece a cocinar, coloque la tapa siempre en OPEN STEAM POSITION en la olla (ver
el punto 1 arriba). Por favor, asegurese de que la tapa esta situada al nivel sobre el borde y la
tapa open position (posicion abierta) queda perfectamente fijada sobre la boquilla.

. Coloque la olla de tal modo que |a open cover position (posicién abierta) sobre la boquilla
esté posicionada hacia el sistema de extraccion integrado (esto puede ser una apertura
redonda o rectangular en la base de induccién o una parte de extraccion elevada en su placa
de induccion. Sitte la olla con cuidado sobre la placa de induccién.

Una vez se ha producido vapor en el interior de la olla, el vapor se guiara directamente
hacia abajo por los lados de la tapa abierta y hacia el sistema de extraccion integrado. No es
necesario colocar una cuchara de madera entre la tapa y la olla como en una olla normal.
Puede escurrirse agua o liquidos colocando la tapa sobre la olla en open steam position
(posicién de vapor abierta) (ver el punto 1 arriba).

Recomendaciones generales para el ahorro de energia

Cocine sobre un fuego aproximadamente similar al didmetro de la base de la olla o sartén
seleccionada.

Cuando cocine con gas, ajuste la llama para que no sobresalga por los lados de la olla o
sartén.

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

Los niveles de calor son muy importantes. Los niveles de calor bajo son buenos para el ahorro
de energia y ademas evitan que la olla o sartén se caliente demasiado. La naturaleza de

estas ollas es mantener y distribuir el calor de forma mas efectiva, ayudando a que algunos
alimentos ricos en proteinas se cocinen con mas rapidez.

Cuando se usa en combinacién con una olla de corriente descendente, el sistema de
extraccién integrado puede funcionar de forma 6ptima con el nivel de energia mas bajo. Esto
no sélo resulta en un ahorro de energia importante, también reduce el ruido del sistema de
extraccién en comparacién con una olla tradicional.

Los tiempos de cocinado pueden reducirse aiin més y puede ahorrarse una energia extra si
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06wme mepbl NPeAOCTOPOKHOCTY B 06palleHNN €O CTEKAHHbIMN KpbIlKamMu
Bceraa KnafuTe ropsauyto CTEKNAHHYH KPbILLKY Ha CyXylo MOACTaBKy U nosnoteHye. Hukorga
He KnaguTe ropauyio CTEKNAHHYIO KPbILWKY Ha NAUTY, MEeTa/IMYecKyio MoAcTaBKy, BaXxHoe
NosoTeHLE, HEMOCPEACTBEHHO Ha CTONELUHNLY U Ha APYrYIO XONO4HY0 UV BAaXHYIO
NOBEPXHOCTb U B PAKOBUHY.

< Hukoraa He noMelanTe CTEKNAHHYIO KPbILLKY HEMOoCpefCTBEHHO K MCTOUHMKY Tenna, Harnpumep,
Ha KOM(OPKY, FOPAUYIO PELLETKY FPUAA UM MOZ rPUib B AYXOBOM WKady.

. Hukoraa He neiiTe XUAKOCTb Ha FOPAYYIO CTEK/IAHHYIO KPbILLKY. 3TO MOXET Bbl3BaTb BHE3aMHYI0
nepemeHy Temnepartypbl.

. Hukorza He nepemellanTe CTEKNAHHYIO KPbILIKY U3 MOPO3W/IbHO Kamepbl B iyXOBOW WKad 1
Hao6opoT.

- PerynspHo npoBepsiTe CTEKNAHHbIE KPbILIKM Ha Hanuune TpewmH 1 yapanuH. OTkaxuTecb ot
MCMONb30BaHUA NOBPEXAEHHbIX KpbILLEK.

«  W3beraiiTe pe3kux nepenagos Temneparyp B CTeKNAHHOM nocyae. HE HanvBaiTe XMAKOCTb B
ropsAuyio CTEKNAHHYI0 KpbllwKy; HE KnaguTe ropauyio CTEKNAHHYIO KPbILUKY Ha BAIaXHY0 unv
XONOAHYIO MOBEPXHOCTb, MPAMO Ha CTOMELUHULYY UK METANIIMYECKYI0 NOBEPXHOCTb, NN B
pakosuHy; HE nogHuMaliTe ropsuyio CTEKNAHHYIO KPbILLKY BlaXKHbIM nofoTeHUeMm. Mogoxaute,
MoKa ropAYan CTeKNAHHAA KPblLUKa OCTbIHET Ha OXNaXkaaloLeil CToMKe, MPUXBATKe Uik CyXoi
TKaHW. Y6eaunTech, UTo ropavas Nocyaa OCTbiNg, KaK yKa3aHo Bblllie, nepes YMNCTKON, OXNaxaeHnem
B XONOAUAbHUKE Ui 3amopaxusaHnviem. HE norpy»kaiite ropauyio CTeKNAHHYIO KPbILLKY B
xonogfHyio sopy 1 HE OXJTAXKJATE ee nog NpOTOUHOI XONOAHOI BOAO.

< HE ucnonb3yiTe CTeKNAHHYIO MOCYAY HENOCPEACTBEHHO PAAOM C OFHEM UMW APYrUM UCTOHHNKOM
NPAMOTO Tennia, B TOM YNCAe Ha MINTE, Ha PELUETKE FPUA UK NOA rPUAem B AYXOBOM WKady.

«  Wcnonb3yiTe COOTBETCTBYIOILYIO 3aLUMTY ANA PYK, TaKylo, KaK MPUXBATKN U KyXOHHbIE PyKaBuLibl,
NPW KOHTaKTe C ropaveil CTeKNAHHON KPbILLKOW.

+  ByAbTe OCTOPOXHbI NPY 0BPALLEHNN C GUTbIM CTEKITOM, MOCKOMBKY KyCKM MOTYT ObiTb
ype3BblYaliHO OCTPbIMN 1 TPYAHOAOCTYMHbIMMU

. O6palleHne co CTEKNAHHBIMU Kpbilikamy 6e3 Hagnexallen 0CTOPOXKHOCTV MOXET NPUBECTM K
VX MOJIOMKE, CKONlaM, pacTpeckmBaHuio unv uapanuHam. HE ncnonb3syiite n He peMoHTupyinTe
CTEKNAHHYIO KPbILUKY, CKOTOTYIO, TPECHYTYI0 UK CUbHO NoLapanaHHyto

- HE poHsiiTe CTeKNAHHYIO KPbILLKY U n3beraiite yaapos Mo Her TBepAbIMU NpeaMeTamu.

NPUrOTOBJIEHVE B MOCYAE C ®YHKLMUEA AAYHAPAOT

O6wee npumeyaHue

T nocyfa C CMCTeMOl HUCXOAALUEro BbIXOAA Napa cnelmanbHo paspaboTaHa Ans GesynpedHon
paboTbl Ha MHAYKLMOHHbIX MAUTaX CO BCTPOEHHBIM BbITAXHBIM YCTPOMCTBOM. Ha 371X

crneymanbHbIX MHAYKUMOHHBIX NAnTax rap 6yaeTr HanpaBnATbCA U3 KaCTPIONN WV CKOBOPO/b! BHI3,
HernocpeACTBEHHO BO BCTPOEHHOE BbITAXKHOE YCTPONCTBO.

[Opyrumu cnosamy, 3Ta cuctema byfiet paboTaTth nieanbHo, eCnu cneluanbHan Kpbllwka, BbIBOAALLAA
nap BHU3, MOMelLeHHasA Ha COOTBETCTBYIOLLYIO €/l KaCTPIONIO UK CKOBOPOAY, OYAET 1CMONb30BaTbCA Ha
VIHAYKUMOHHOW MANTE CO BCTPOEHHbBIM BbITAXHbIM YCTPOACTBOM.

XoTa nocyga JayHapadT Takxe paboTaeT Ha ApYriX TMNax ManT (ra3oBbiX, SNEKTPUYECKNX,
ranoreHHbIx, CTEKNOKEPaMUUECKMX) 1 B COYeTaHUK C TPAAULIMOHHBIM BEPXHIM BbITAXHbBIM
YCTPOICTBOM, 06paTuTe BHUMaHME, Y4TO Nap Bceraa byaeT HaNpaBNATLCA BHI3, €CNV TONBKO Bbl HE
roToBuTe 6€3 KPbILWKU UM KpbILlKa NOKPbIBAET TOIbKO YACTb KAaCTPIONW UK CKOBOPOAbI.

WHCTPYKLMM MO NPUrOTOBEHUIO MULLIW 11 yXOay 3@ NOCYAOV B OCHOBHOM TaKue Xe, Kak 1 ans
06bI4YHOM Nocyabl 13 Hepxxasetowein ctany (cm. Beiiue B «OBLMX NpaBuiax NPUroToBNEHUA 1

Mepax npeaoCcTopOXHOCTUY 1 «OBLIMX Mepax MPeAoCTOPOXHOCTY B 0BPaLLEHN CO CTEKMAHHBIMM
KpblllKamu»). TeM He MeHee, UHCTPYKLM N0 06paLleHnio ¢ HUCXOAALL MM NapoM XapaKTepHbl TOJIbKO
ansa nocyabl flayHapadt:

- NMO3ULNA CTEKNAHHOW KPbILUKA HA KACTPIOSIE:

CTeKNAHHble KPbILLKK KacTpionb umetoT 2 nosuuum: OTKPbITYIO n 3AKPbITYIO.

' =

BACK SIDE CLOSED SIDE

o)
FRONT SIDE WITH —
INDENT SPOUT FRONT SIDE WITH %
INDENT SPOUT

OPEN SIDE

1. MO3ULIUA OTKPBITOIO MAPA: OTKpbiTas CTOPOHa KPbILLKY PacnonioxeHa Ha nepeaHen
CTOpOHe Kopryca

BACK SIDE
CLOSED SIDE

FRONT SIDE WITH FRONT SIDE

INDENT SPOUT OPEN SIDE FRONT SIDE WITH

INDENT SPOUT

2. MO3ULMNA 3AKPbITOIO MAPA: 3aKkpbiTasi CTOPOHA KPbILLKW PacrosioxeHa Ha nepefHen
CTOpOHe Kopriyca

BACK SIDE
OPEN SIDE

FRONT SIDE WITH
INDENT SPOUT
CLOSED SIDE

FRONT SIDE WITH
INDENT SPOUT

FRONT SIDE WITH FRONT SIDE WITH
INDENT SPOUT INDENT SPOUT

«  Korga Bbl HAUMHaeTe roToBUTb, BCErAa CTaBbTe KPbILWKY Ha nocyay B nosoxeHun OTKPLITOIO

MAPA (cm. MyHkT 1 Bbiwwe). Moxanyiicta, y6e[uTech, Y4TO KpbillKa pacronoxeHa Ha oboge Kopnyca
POBHO, @ OTKPbITOE MONIOXKEHNE KPbILLKW NeanbHo NOAXOAUT K ero BbleMKe.

.« NomecTuTe KacTpIonio TakMm 06pa3om, 4To6bl MO3MLKA OTKPbITOro napa 6bina obpalleHa

No HanpaBneHo K BCTPOGHHOMY BbITAXKHOMY YCTPOMCTBY (3TO MOXeET BbiTb Kpyriioe nnv
NPAMOYroNbHOE 0TBEPCTUE B MHAYKLUMOHHON MANTE, NN BbIABUrAIOWEecs U3 MHAYKLUMOHHOM
MANTBI BBITAXXHOE YCTPONCTBO). AKKYPaTHO NOCTaBbTe KaCTPIOIO Ha MHAYKLMOHHYIO MAUTY.



POLSKI
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DOWNDRAFT | UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

WAZNE WSKAZOWKI

Przed przystapieniem do uzytkowania produktu nalezy doktadnie zapoznac sig z wszystkimi
informacjami dotyczacymi bezpieczeristwa. Instrukcje zachowac do ewentualnej konsultacji w
przysztosci.

- Podczas gotowania dzieciom nie wolno przebywac w poblizu ptyty grzewczej.

Aby unikna¢ uszkodzenia ciata, z goracymi naczyniami nalezy zawsze obchodzi¢ sig ostroznie.

Nie zbliza¢ rgk do wylotéw pary, grozi to bowiem oparzeniem.

Ze wzgledéw bezpieczenstwa podczas uzytkowania naczyn do gotowania nie wolno pozostawiac
bez nadzoru. Naczynia ustawiac tak, aby uchwyty oraz para wyciagana przez okap blatowy nie
wykraczaty poza krawedz plyty.

« W trakcie dtugotrwatego gotowania pokrywy i uchwyty moga sie nagrzewac.

- Zdejmujac pokrywe lub unoszac garnek za uchwyty, nalezy zawsze zachowac ostroznosc.
Delikatnie dotkna¢ garnka, aby sprawdzi¢ temperature. W razie potrzeby skorzystac z tapek do
garnkow.

UWAGA: zdejmujac pokrywe, nalezy uwaza¢ na ulatniajaca sie goraca pare i sciekajace krople
wody.

Aby )z/apobiec stluczeniom oraz zapewni¢ bezpieczeristwo, informacje na temat wtasciwego
uzytkowania i pielegnacji szklanych pokryw nalezy przekazac cztonkom rodziny.

Zachowac¢ ostroznosc¢ podczas uzytkowania szklanych produktéw, w szczegdlnosci w trakcie
gotowania potraw w wysokiej temperaturze.

KONSERWACJA NACZYN DO GOTOWANIA MARKI BERGHOFF

Przed pierwszym uzyciem
Uwaznie przeczytac instrukcje obstugi.
Po rozpakowaniu naczynia umy¢ miekka gabka w cieptej wodzie z dodatkiem detergentu. Dobrze

wyptukaé i gruntownie wytrze¢ miekka $ciereczka.

Ogélne wskazéwki i srodki bezpieczenstwa dotyczace gotowania

+  Nalezy zawsze gotowac w czystym garnku lub patelni.

«  Produkty wyja¢ z lodéwki co najmniej 10 min. przed rozpoczeciem gotowania.

«  Jezeli ze wzgledu na smak lub fakture uzywany jest olej, przed umieszczeniem sktadnikow w
naczyniu olej nalezy rozgrzewac¢ przez minute lub dwie przy matym lub niskim ustawieniu
temperatury. Warto troche poeksperymentowac, aby znalez¢ najlepsze ustawienie ptyty grzewczej.
Z uwagi na szybka i réwnomierna dystrybucje ciepta w naczyniach do gotowania marki BergHOFF
sktadniki oraz olej moga ulec szybkiemu zwegleniu. Dlatego nalezy zawsze gotowac przy niskim
lub érednim ustawieniu temperatury, ustawienie wysokie jest natomiast wskazane do gotowania w
duzej ilosci cieczy (np. makaronu).

Nie wolno dopusci¢ do catkowitego wyparowania cieczy. Nie wolno przegrzewac pustych naczyn.
Nie kroi¢ sktadnikéw znajdujacych sie w naczyniu, moze to bowiem doprowadzi¢ do uszkodzenia
jego powierzchni. W naczyniach marki BergHOFF nie nalezy stosowac mikseréw ani ubijakéw.
Powierzchnie stotu lub blatu nalezy zabezpieczy¢ przed goracym garnkiem poprzez uzycie stojaka
lub innego srodka zabezpieczajacego.

Ogédlne wskazéwki i srodki bezpieczenstwa dotyczace szklanych pokryw

+  Rozgrzane pokrywy ze szkta nalezy zawsze ktas¢ na suchej $ciereczce lub reczniku. Nie nalezy ich
umieszczac na plycie kuchennej, metalowych stojakach, wilgotnych sciereczkach lub recznikach,
bezposrednio na blacie oraz innej wilgotnej lub mokrej powierzchni, ani tez w zlewozmywaku.
Szklanych pokryw nie wolno ktas¢ bezposrednio na zrédle ciepta tj. na palniku, polu grzewczym,
grillu, ruszcie ani w opiekaczu.

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

«  Szklanych pokryw wyjetych z lodéwki nie umieszcza¢ bezposrednio w piekarniku i odwrotnie.
Regularnie kontrolowac, czy na pokrywie ze szkta nie pojawity sie ottuczenia, pekniecia i
zadrapania. Uszkodzone pokrywy zutylizowad.

«  Wystrzegac sie raptownych zmian temperatury wyrobdw ze szkta. Rozgrzanych pokryw ze
szkta NIE WOLNO polewac¢ ciecza, NIE WOLNO umieszczac na zimnej lub chtodnej powierzchni
ani na blacie, powierzchni z metalu lub w zlewozmywaku oraz NIE WOLNO dotyka¢ mokrg
$ciereczka. Rozgrzane pokrywy ze szkia nalezy odstawic do ostygniecia na kratke do studzenia,
sucha sciereczke lub recznik. W opisany sposéb wyroby ze szkia nalezy studzi¢ przed myciem,
chtodzeniem lub mrozeniem. Rozgrzanych pokryw ze szkta NIE WOLNO zanurza¢ w zimnej wodzie
i NIE WOLNO studzi¢ pod biezacg woda.

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

Podczas operowania gorgcymi pokrywami ze szkfa rece nalezy zabezpieczy¢ za pomoca sciereczki
lub rekawic kuchennych.

Kawatki pottuczonego szkta moga by¢ bardzo ostre i trudne do zauwazenia - w przypadku
stluczenia pokrywy nalezy zachowac szczeg6lng ostroznosc.

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

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

GOTOWANIE Z FUNKCJA OKAPU BLATOWEGO

Informacje ogdlne

Prezentowane naczynia zostaty zaprojektowane z myslg o zastosowaniu na urzadzeniach indukcyjnych
z funkcja okapu blatowego, tj. ptytach indukcyjnych ze zintegrowanym otworem odprowadzajacym.
Dzieki konstrukgji naczyn para powstajgca podczas gotowania kierowana jest w dét bezposrednio do
otworu odprowadzajacego.

Oznacza to, ze system ten gwarantuje optymalne efekty tylko wéwczas, gdy pokrywa i dopasowany do
niej korpus stosowane sa w potgczeniu z ptyta indukcyjng wyposazong w okap blatowy.

Prezentowane naczynia spetniajg swa role réwniez na innych urzadzeniach grzewczych (gazowych,
elektrycznych, halogenowych i witroceramicznych) oraz w potaczeniu z tradycyjnymi okapami. Nalezy
jednak pamietac, ze para bedzie zawsze kierowana w dét, chyba ze potrawy gotowane beda bez
pokrywy lub z pokrywa zakrywajaca tylko czes¢ patelni lub garnka.

Zalecenia dotyczace przygotowywania potraw i konserwacji naczyn sa zasadniczo takie same jak w
przypadku standardowych naczyn do gotowania ze stali nierdzewnej (zob. wyzej pod nagtéwkiem

“Ogdlne wskazowki i srodki bezpieczenstwa dotyczace gotowania” oraz“Ogélne wskazéwki i srodki
bezpieczeristwa dotyczace szklanych pokryw”). R6znice dotycza natomiast procesu odprowadzania
pary:

« USTAWIENIE SZKLANEJ POKRYWY NA NACZYNIU:

Szklane pokrywy moga by¢ umieszczone na naczyniu w ustawieniu OTWARTYM lub ZAMKNIETYM.



Aby oszczedzic jeszcze wiecej czasu i energii, warto rozpoczaé gotowanie przy zamknigtej
pokrywie (zob. pkt 2 powyzej), a po krétkiej chwili przekrecic¢ pokrywe do ustawienia otwartego
(zob. pkt 1 powyzej), gdy para zacznie sie tworzy¢ wewnatrz naczynia. UWAGA: naczyn z zamkniety
pokrywa nie wolno pozostawia¢ bez nadzoru!

Po ugotowaniu potrawy pokrywe mozna przekreci¢ do ustawienia zamknietego (patrz pkt 2
powyzej), tak aby zawartos¢ nie wystygta i pozostata soczysta przez dtuzszy czas.

Pielegnacja i czyszczenie

Przed umyciem naczynia nalezy schtodzic.

Naczynia - korpus i pokrywa - s3 dostosowane do mycia w zmywarce.

W przypadku patelni z powtoka zalecamy mycie reczne, poniewaz mycie w zmywarce doprowadzi
do znaczacego zmniejszenia jako$ci powtoki zapobiegajgcej przywieraniu, a w konsekwencji skroci
okres zdatnosci naczyn do uzytkowania.

Patelnie z powiokg my¢ recznie z uzyciem detergentu przeznaczonego do mycia recznego. Nie
stosowac silnych produktéw czyszczacych na bazie kwaséw cytrynowych ani z zawartoscia
wybielacza chlorowego. My¢ w cieptej wodzie za pomocg gabki lub sciereczki. Unika¢ wetny
stalowej, nylonowych skrobakéw, przyboréw do czyszczenia piekarnikéw oraz innych przyboréw
$ciernych. Optukac¢ ciepta wodg i od razu wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.

Naczynia do gotowania nalezy za kazdym razem gruntownie wyczysci¢, poniewaz nieusunigte
resztki jedzenia moga ulec zapieczeniu i beda powodowaty przywieranie potraw.

Aby fatwo usunaé pozostatosci potraw, ktore przywarty do powierzchni naczynia, nalezy napetnic
je woda (tak aby dno byto zakryte), a nastepnie umiesci¢ na polu grzewczym ustawionym na niska
temperature do odmieknigcia (woda nie musi wrze€). Nie uzywac narzedzi metalowych.

Aby unikna¢ odksztatcen, silikonowe pokrywy nalezy uktada¢ w zmywarce na ptasko.

Aby unikna¢ odksztatcen, silikonowe pokrywy nalezy przechowywac na naczyniach lub tez utozyc
ptasko w kredensie.

Naczynia ze stali nierdzewnej

W wyniku przegrzania na powierzchni naczyn ze stali nierdzewnej moga sie pojawic btgkitne
lub kasztanowe odbarwienia. Nie wplywaja one na wiasciwosci naczyn i sa trudne do usunigcia
podczas mycia w zmywarce lub mycia recznego. Mozna sie ich jednak tatwo pozby¢ za pomoca
dobrego $rodka do czyszczenia stali nierdzewnej.

NEDERLANDS
BergHOFF° GEM
DOWNDRAFT | GEBRUIK EN ONDERHOUD

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

Houd kinderen uit de buurt van het fornuis tijdens het koken.
Wees altijd voorzichtig bij het werken met warme potten en pannen om verwondingen te
voorkomen.

« Houd uw handen en armen uit de buurt van de stoomventielen. Stoom kan brandwonden
veroorzaken op uw handen en armen.
Om veiligheidsredenen mag u nooit uw kookgerei onbewaakt achterlaten en moet u zich
ervan vergewissen dat potten en pannen zo geplaatst worden dat de handvatten en de
stoom die via het systeem van benedenwaartse trek wordt afgevoerd niet over de rand van
het fornuis komen.

« Deksels en handvatten kunnen heet worden bij langdurig koken.
Wees altijd voorzichtig bij het verwijderen van het deksel of het opnemen van de kookpot
met behulp van de handvatten.
Voel voorzichtig of de handvatten niet heet geworden zijn. Maak indien nodig gebruik van
pannenlappen.

- OPGELET: kijk uit voor stoom die ontsnapt en condens die van het deksel drupt wanneer u
het optilt.

- Geef alle gezinsleden instructies over het correct gebruik en onderhoud van de glazen
deksels om ze veilig en in goede staat te houden.
Wees altijd voorzichtig bij het gebruik van glazen producten, vooral tijdens het bereiden van
voedsel op hoge temperaturen

BEHOUD DE KWALITEIT VAN UW BERGHOFF KOOKGEREI

Voor het eerste gebruik

- Gelieve de instructies in deze handleiding aandachtig door te nemen.
Was het voorwerp met de hand af in warm zeepsop nadat u het heeft uitgepakt. Gebruik
hiervoor een zachte spons. Spoel grondig en droog volledig af met een zachte doek.

Algemene kookrichtlijnen en voorzorgsmaatregelen

« Begin altijd met een zuivere pot of pan.

« Haal het voedsel tenminste 10 minuten voordat u begint te koken uit de koelkast.

Als u gebruikmaakt van olie voor de smaak of textuur, laat de olie dan een tweetal minuten
opwarmen op een laag tot matig vuur alvorens het voedsel in de pot of pan toe te voegen.
Experimenteer wat om de beste instelling van uw fornuis te bekomen.

- Uw BergHOFF-kookgerei beschikt over een snelle en gelijkmatige warmteverspreiding, dus
voedsel en olie kunnen snel schroeien. Maak daarom enkel gebruik van een laag tot matig
vuur en gebruik enkel een hoog vuur wanneer de pot gevuld is met een vloeistof om voedsel
te koken (zoals bijvoorbeeld voor pasta).

Laat nooit een pot of pan droog koken. Laat een lege pot of pan nooit te lang opwarmen.
Snijd nooit voedsel in de pot of pan, dit beschadigt het oppervlak. Maak geen gebruik van
mixers of kloppers in uw BergHOFF-kookgerei.

Gebruik een onderzetter of ander beschermend materiaal om het oppervlak te beschermen
als u heet kookgerei op uw tafel of op het aanrecht plaatst.



Algemene richtlijnen en voorzorgsmaatregelen voor glazen deksels

- Plaats een heet glazen deksel altijd op een droge doek, een onderzetter of een handdoek.
Plaats een heet glazen deksel nooit op de kookplaat, op een metalen onderzetter, op een
vochtige onderzetter of handdoek, rechtstreeks op het aanrecht of op andere koude of natte
oppervlakken of in de gootsteen.

- Plaats een glazen deksel nooit rechtstreeks op een warmtebron zoals op een brander of een
barbecue, onder een grill of in een (mini) oven.

Nooit vioeistof over het glazen deksel gieten of eraan toevoegen. Dit kan een plotse
verandering van temperatuur veroorzaken waardoor het glas beschadigd kan geraken.

«  Plaats het glazen deksel nooit rechtstreeks van de diepvries in de oven of omgekeerd.
Controleer uw glazen deksels regelmatig op splinters, barsten en krassen. Gooi onderdelen
met dergelijke schade weg.

«  Vermijd plotse veranderingen van temperatuur bij producten van glas. NOOIT vloeistof
toevoegen aan een glazen deksel. Plaats een heet glazen deksel NOOIT op een nat of koel
oppervlak, rechtstreeks op een aanrecht of metalen oppervlak, of in een gootsteen. Hanteer
een heet glazen deksel NOOIT met een natte doek. Laat het glazen deksel afkoelen op
een koelrek, onderzetter of droge doek. Zorg ervoor dat heet glas voldoende is afgekoeld
alvorens het te wassen of in de koelkast of diepvries te plaatsen. Een heet glazen deksel
NOOIT onderdompelen in koud water of afkoelen onder stromend koud water.

Gebruik NOOIT een glazen deksel op of onder een vlam of rechtstreekse warmtebron, zoals
op een fornuis, onder een grill, op een barbecue, in een oven of mini oven.

Gebruik steeds geschikte bescherming voor uw handen, zoals pannenlappen of ovenwanten,
wanneer u een heet glazen deksel hanteert.

. Wees voorzichtig als u gebroken glas hanteert. Stukjes glas kunnen zeer scherp zijn en
moeilijk waar te nemen.

Als u uw glazen deksel hanteert zonder de nodige voorzichtigheid, kan dit resulteren in
breken, splinteren, barsten of ernstige krassen. Gebruik of herstel NOOIT glazen deksels die
gesplinterd, gebarsten of ernstig bekrast zijn.

«  Het glazen deksel NOOIT op harde objecten laten vallen of tegen harde objecten slaan en
nooit met keukengerei ertegen slaan.

KOKEN MET NEERWAARSTE STOOMBEGELEIDING

Algemeen

Het kookgerei met neerwaartse stoombegeleiding is speciaal ontworpen voor een perfecte
prestatie op inductiekookplaten met neerwaartse afzuiging (namelijk een inductiekookzone met
geintegreerde afzuiging in de inductiekookplaat). Op deze specifieke inductiekookplaten met
geintegreerde afzuiging wordt de stoom door het kookgerei met neerwaartse stoombegeleiding
rechtstreeks naar beneden naar de afzuiging geleid.

Met andere woorden, dit systeem met neerwaartse stoombegeleiding zal'enkel perfect
functioneren, zoals beoogd, wanneer het specifiek deksel met neerwaartse stoombegeleiding

en bijbehorende pot of pan met neerwaartse stoombegeleiding samen worden gebruikt in
combinatie met een inductiekookplaat met geintegreerde afzuiging.

Het kookgerei met neerwaartse stoombegeleiding kan ook gebruikt worden op andere
kookvuren (gas, elektrisch, halogeen, vitro-keramisch) en in combinatie met een traditionele
dampkap, maar vergeet niet dat de stoom altijd neerwaarts zal worden afgeleid, tenzij u kookt
zonder deksel of wanneer het deksel de pot of pan slechts gedeeltelijk bedekt.

De instructies voor het bereiden van voedsel en voor onderhoud van het kookgerei
komen grotendeels overeen met die voor gewoon roestvrijstalen kookgerei (zie hierboven
onder“Algemene kookrichtlijnen en voorzorgsmaatregelen” en “Algemene richtlijnen en
voorzorgsmaatregelen voor glazen deksels”). Maar deze onderdelen met neerwaartse
stoombegeleiding hebben bijzondere instructies voor de stoomgeleiding:

« POSTITIE VAN HET GLAZEN DEKSEL OP DE POTTEN:

De glazen deksels voor de potten hebben een GESLOTEN en OPEN positie.

GESLOTEN KANT

ACHTERKANT

I BOVENAANZICHT l Do

POT
AANZICHT
SAUSPAN
VOORKANT MET r—
UITSPARING VOORKANT MET [ pae e
UITSPARING [ "Tooooooocoof
OPEN KANT

1. OPEN STOOMPOSITIE: de open kant van het deksel bevindt zich aan de voorzijde van de pot

GESLOTEN KANT
ACHTERKANT

VOORKANT MET VOORKANT
UITSPARING OPEN KANT VOORKANT MET VOORKANT MET

UITSPARING UITSPARING

2. GESLOTEN STOOMPOSITIE: de gesloten kant van het deksel bevindt zich aan de voorzijde

van de pot

OPEN KANT
ACHTERKANT

VOORKANT MET VOORKANT MET .
UITSPARING UITSPARING VOORKANT MET VOORKANT MET
GESLOTEN KANT UITSPARING UITSPARING

Als u begint te koken, plaatst u het deksel altijd in de OPEN STOOMPOSITIE op het kookgerei
(zie punt 1 hierboven). Zorg ervoor dat het deksel vlak op de rand van de pot staat en dat de
open positie van het deksel perfect past op de uitsparing.

Plaats de pot zo dat de open dekselpositie op de uitsparing naar de geintegreerde
afzuiging is gericht (dit kan een ronde of rechthoekige opening zijn in de inductiekookplaat
of een uitstekende afzuiging in uw inductievuur. Zet de pot voorzichtig neer op de
inductiekookplaat.



Eens zich stoom heeft gevormd in de pot, zal deze stoom worden afgevoerd naar beneden
toe door de open kant van het deksel via de uitsparing naar de geintegreerde afzuiging.
U hoeft geen houten lepel tussen het deksel en de pot te plaatsen, zoals dat vroeger bij

gewoon kookgerei wel het geval was.
Water of vloeistoffen afgieten kan eenvoudig door het deksel in open stoompositie (zie

punt 1 hierboven) op de pot te plaatsen.

Algemene aanbevelingen voor energiezuinig koken

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

Bij een gasfornuis past u de vlam aan zodat deze niet langs de zijkant van de pot of pan
oplaait.

Kook op een laag vuur om voedsel op te warmen, te laten sudderen of om delicate sauzen te
bereiden.

Warmte-instellingen zijn zeer belangrijk. Lagere warmte-instellingen zijn niet alleen goed
voor het besparen van energie, maar zo voorkomt u ook dat de pan te heet wordt. Het ligt
in de aard van dit kookgerei om de warmte efficiént vast te houden en te verspreiden zodat
bepaalde eiwitrijke voeding sneller gaart.

In combinatie met kookgerei met neerwaartse stoombegeleiding kan de geintegreerde
afzuiging optimaal functioneren op het laagste vermogensniveau.

Dit resulteert niet enkel in een opmerkelijke besparing van energie, maar het vermindert ook

het lawaai van de geintegreerde afzuiging in vergelijking met traditioneler kookgerei.

De bereidingstijd kan nog verder worden ingekort en u kan tegelijkertijd nog meer energie
besparen door eerst kort te koken met een gesloten deksel (zie punt 2 hierboven) en het
deksel pas naar de open positie te draaien (zie punt 1 hierboven) wanneer de stoom begint
vormen in de pot. OPGELET: laat het kookgerei niet onbewaakt achter met een gesloten
deksel!

Eens uw voedsel gereed is, kan u het deksel in de gesloten stand draaien (zie punt 2
hierboven) om het voedsel langer warm en sappig te houden.

Instructies voor onderhoud en reiniging

Vergeet niet uw pot of pan te laten afkoelen alvorens deze te reinigen.

Zowel de pot als het deksel van dit kookgerei is vaatwasmachinebestendig.

Maar voor de pan met antiaanbaklaag raden we aan om deze met de hand te reinigen.
Het reinigen van pannen met antiaanbaklaag in de vaatwasser zal de kwaliteit van de
antiaanbaklaag aanzienlijk verminderen en dus de levensduur van uw pan verkorten.

Als u de pan met antiaanbaklaag met de hand reinigt, gebruik dan een afwasproduct

dat speciaal gemaakt is voor handafwas. Maak nooit gebruik van agressieve
schoonmaakmiddelen op basis van citroenzuur of die chloorbleekmiddel bevatten. Maak
gebruik van warm zeepsop en een spons of vaatdoek. Maak nooit gebruik van staalwol,
een nylon schuurspons, ovenreiniger of eender welk reinigingsmiddel dat schuurt, citrus-
gebaseerde reinigingsmiddelen of reinigingsmiddelen die chloorbleekmiddel bevatten.
Spoel af met warm water en droog onmiddellijk met een zachte doek.

Maak uw kookgerei altijd grondig schoon, want de volgende keer dat u het gebruikt, zullen
voedselresten inkoken in het oppervlak waardoor het voedsel gaat kleven.

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 lichtjes opwarmt op lage

temperatuur (het is niet nodig om het water te laten koken). Maak geen gebruik van metalen

keukengerei.

Plaats siliconen deksels altijd vlak in de vaatwasser om vervorming te voorkomen.

Bewaar de siliconen deksels vlak op het kookgerei of plat in de kast om risico op vervorming
te voorkomen.

Opmerking voor roestvrijstalen kookgerei

Oververhitten van roestvrijstalen kookgerei kan blauwe of kastanjebruine verkleuring
veroorzaken. Dit heeft geen invloed op de werking van het kookgerei, en hoewel deze
vlekken moeilijk te verwijderen zijn door reiniging met de hand of in de vaatwasser, zijn ze
makkelijk te verwijderen met een goed detergent voor roestvrij staal.
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IMPORTANTI PRECAUZIONI

Leggere attentamente e accuratamente tutte le informazioni sulla sicurezza prima di utilizzare

questo prodotto e conservare queste istruzioni per riferimenti futuri.

Non consentire ai bambini di avvicinarsi alla pentola durante la cottura.

- Prestare sempre attenzione quando si maneggiano pentole e padelle calde per evitare
lesioni.

< Tenere le mani e le braccia lontano dalle prese d’aria. Il vapore potrebbe causare ustioni.

. Per motivi di sicurezza, non lasciare mai le pentole incustodite durante I'uso e assicurarsi di
posizionare pentole e padelle in modo tale che i manici e il vapore che fuoriesce attraverso il
sistema di sfiato non si estendano oltre il bordo della stufa.

. Coperchi e maniglie possono surriscaldarsi durante una cottura prolungata.

. Prestare sempre attenzione quando si rimuove il coperchio o si solleva la pentola per i manici.

. Toccare leggermente per assicurarsi che i manici non si siano surriscaldati. Usate presine se
necessario.

. Attenzione: fare attenzione al vapore caldo che fuoriesce e alla condensa che gocciola dal
coperchio quando lo si solleva.

. Istruire tutti i membri della famiglia sul corretto utilizzo e la cura dei coperchi in vetro per
mantenerne l'integrita e la sicurezza.

.« Prestare sempre attenzione quando si usano prodotti in vetro, specialmente quando si
cucinano cibi ad alte temperature.

MANTENERE LE QUALITA DELLA TUA PENTOLA BERGHOFF

Prima del primo utilizzo

«  Leggere attentamente le istruzioni in questo manuale.

. Dopo aver disimballato le pentole, lavarle in acqua calda e sapone con una spugna morbida.
Risciacquare abbondantemente e asciugare completamente con un panno morbido.

Linee guida e precauzioni generali per la cottura

- Iniziare sempre con una pentola o padella pulita.

- Prendere il cibo dal frigorifero almeno 10 minuti prima di iniziare a cucinare.

. Se usate olio, lasciate che I'olio si riscaldi per un minuto o due a fuoco medio-basso prima di
aggiungere il cibo nella pentola o nella padella. Sperimentare un
po ‘per trovare I'impostazione migliore per il vostro piano cottura.

. Letue pentole BergHOFF hanno un trasferimento di calore rapido e uniforme, quindi cibo e
olio possono carbonizzare molto rapidamente. Pertanto, cuocere sempre con calore medio-
basso e utilizzare calore elevato solo quando la pentola & riempita con un liquido per bollire il
cibo (come ad esempio per la pasta).

- Non lasciare mai bollire una pentola o una padella asciutta. Non lasciare mai una pentola o
padella vuota riscaldare troppo a lungo.

. Non tagliare mai il cibo nella pentola o padella in quanto cid potrebbe danneggiare la
superficie. Non utilizzare miscelatori e battitori nelle pentole BergHOFF.

. Utilizzare un sottopentola o altri materiali protettivi per proteggere la superficie quando si
posizionano pentole calde su un tavolo o un piano di lavoro.

Linee guida e precauzioni generali per i coperchi in vetro

«  Posizionare sempre una coperchio di vetro caldo su un panno asciutto, una presina o uno
strofinaccio. Non posizionare mai il coperchio in vetro caldo sopra una stufa, un sottopentola
in metallo, una presina umida o uno strofinaccio, direttamente su un piano di lavoro o su
un’altra superficie fredda o bagnata o in un lavandino.

- Non mettere mai una coperchio di vetro direttamente su una fonte di calore, ad esempio su
un bruciatore o una griglia, sotto una griglia o in un tostapane.

« Non versare o aggiungere liquido sul coperchio di vetro caldo. Cid pud causare un improvviso
cambio di temperatura con conseguenti danni al vetro.

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

- Ispezionare regolarmente il coperchio di vetro per verificare che non presenti scheggiature,
crepe e graffi. Scartare gli oggetti con tale danno.

. Evitare improvvisi sbalzi di temperatura al vetro. NON aggiungere liquidi a una coperchio di
vetro caldo. NON posizionarlo su una superficie bagnata o fredda, direttamente su un piano
di lavoro o su una superficie metallica o in un lavandino. NON maneggiare un coperchio
di vetro caldo con un panno umido. Lasciare raffreddare il coperchio in vetro caldo su una
griglia di raffreddamento, presina o panno asciutto. Accertarsi che il vetro caldo si raffreddi
sufficientemente prima di lavarlo, refrigerarlo o congelarlo. NON immergere il coperchio di
vetro caldo in acqua fredda e NON raffreddarlo sotto acqua corrente fredda.

- NON utilizzare una coperchio di vetro sopra o sotto una flamma o altra fonte di calore diretta,
anche su un piano cottura, sotto una griglia, su una griglia, in un forno o in un tostapane.

«  Quando si maneggia una coperchio di vetro caldo, utilizzare una protezione adeguata per le
mani, come presine o guanti.

- Prestare attenzione quando si maneggiano vetri rotti perché i pezzi possono essere
estremamente affilati e difficili da individuare.

- Lamanipolazione dei coperchi in vetro senza un adeguato grado di cura puo provocare
rotture, scheggiature, crepe o graffi gravi. NON utilizzare o riparare coperchi con vetro
scheggiato, crepato o graffiato.

- NON far cadere o colpire il coperchio di vetro contro un oggetto duro o colpirlo con gli
utensili.

CUCINARE CON LA FUNZIONE DOWNDRAFT

Nota generale

Quiesti articoli per piani aspiranti sono appositamente progettati per prestazioni perfette sugli
apparecchi a induzione per piani aspiranti (ovvero una zona di cottura a induzione con uno
scarico integrato all'interno della piastra a induzione). Su queste piastre a induzione specifiche
con scarico integrato, il vapore verra guidato verso il basso direttamente verso lo scarico dalle
pentole del piano di raccolta.

In altre parole, questo sistema di scarico verso il basso funzionera perfettamente, come previsto,
se lo specifico coperchio downdraft e la corrispondente pentola o padella downdraft vengono
utilizzati insieme in combinazione con una piastra ad induzione aspirante.

Sebbene queste pentole funzionino anche su altri piani di cottura (a gas, elettrici, alogeni,
vetro-ceramici) e in combinazione con una cappa di scarico tradizionale, si noti che il vapore sara
sempre guidato verso il basso, a meno che non si cucini senza coperchio o con il coperchio copre
solo una parte della pentola o padella.

Le istruzioni per la preparazione degli alimenti e per la manutenzione delle pentole sono
sostanzialmente le stesse delle pentole normali in acciaio inossidabile (vedere sopra in “Linee
guida e precauzioni generali per la cottura” e “Linee guida generali e precauzioni per i coperchi in
vetro”). Le istruzioni per la guida al vapore sono tuttavia peculiari per questi articoli downdraft:

- POSIZIONE DEL COPERCHIO DI VETRO SULLE PENTOLE:

| coperchi di vetro per le pentole hanno una posizione CHIUSA e APERTA.



LATO POSTERIORE

PENTOLA
DALLALTO

PENTOLA
DALL'ALTO

LATO ANTERIORE CON
BORDO SCANALATO

LATO ANTERIORE CON
BORDO SCANALATO

LATO APERTO

1. POSIZIONE VAPORE APERTO: il lato aperto del coperchio € posizionato sul lato anteriore
el corpo pentola.

LATO CHIUSO
LATO POSTERIORE

LATO ANTERIORE
LATO APERTO

LATO ANTERIORE CON
BORDO SCANALATO LATO ANTERIORE CON

BORDO SCANALATO

2. POSIZIONE VAPORE CHIUSO: il lato chiuso del coperchio & posizionato sul lato anteriore del corpo.

LATO APERTO
LATO POSTERIORE

LATO ANTERIORE CON
BORDO SCANALATO
LATO CHIUSO

LATO ANTERIORE CON
BORDO SCANALATO

LATO ANTERIORE CON LATO ANTERIORE CON
BORDO SCANALATO BORDO SCANALATO

. Quando si inizia a cucinare, posizionare sempre il coperchio sulla pentola in POSIZIONE
VAPORE APERTO (vedere il punto 1 sopra). Assicurarsi che il coperchio sia posizionato in
piano sul bordo del corpo pentola e che la posizione di apertura del coperchio si adatti
perfettamente al bordo.

- Posizionare la pentola in modo tale che la posizione aperta del coperchio sul bordo scanalato
sia posizionata verso lo scarico di aspirazione integrato nella piastra (puo trattarsi di
un‘apertura rotonda o rettangolare o di una parte di scarico aspirante della stufa a induzione).
la pentola con attenzione sulla piastra induzione.

< Una volta che il vapore si & accumulato all'interno della pentola, il vapore verra guidato
direttamente verso il basso dal bordo nel lato aperto del coperchio e rientrera nello scarico
integrato. Non & necessario mettere un cucchiaio di legno tra il coperchio e il corpo pentola
come con le pentole normali.

- E possibile scolare acqua o liquido posizionando il coperchio sulla parte superiore del corpo
pentola in posizione di vapore aperto (vedere il punto 1 sopra).

Raccomandazioni generali per il risparmio energetico

. Cuocere su un bruciatore che abbia un diametro approssimativamente simile a quello della
pentola o della padella selezionata.

« Quando si cucina sul gas, regolare la fiamma in modo che non divampi sui lati della pentola o
della padella.

. Usare il fuoco basso per scaldare gli alimenti, cuocere a fuoco lento o preparare salse delicate.

- Le impostazioni di calore sono molto importanti. Impostazioni di calore inferiori non sono
solo buone per il risparmio energetico, ma evitano anche che la padella diventi troppo
calda. La natura di queste pentole & di trattenere e distribuire il calore in modo pit efficace,
aiutando alcuni alimenti ricchi di proteine a cucinare piu rapidamente.

. Se utilizzate pentole downdraft, lo scarico integrato puo funzionare in modo ottimale al
livello di potenza pitt basso. Cid non solo comporta un notevole risparmio energetico, ma
riduce anche il rumore casuale dello scarico integrato rispetto a quando si utilizzano pentole
piu tradizionali.



Il tempo di cottura puo essere ridotto ancora di pitl e si puo risparmiare energia extra se si
inizia a cucinare con un coperchio chiuso (vedere il punto 2 sopra) per un breve periodo, e
solo dopo girare il coperchio in posizione aperta (vedere il punto 1 sopra) quando il vapore
inizia a formarsi all'interno della pentola. NOTA: non lasciare le pentole incustodite con una
coperchio chiuso!

Una volta che il cibo & cotto, il coperchio puo essere ruotato in posizione chiusa (vedere il
punto 2 sopra) per mantenere il cibo caldo e succoso pitt a lungo.

Istruzioni per la cura e la pulizia

Ricordarsi di raffreddare la pentola o la padella prima di pulirla.

Questa pentola & lavabile in lavastoviglie. Questo vale sia per il corpo che per la coperchio.
Per la padella antiaderente, tuttavia, si consiglia il lavaggio a mano. La pulizia delle pentole
con rivestimento in lavastoviglie ridurra significativamente la qualita del rivestimento
antiaderente e di conseguenza ridurra la durata della padella.

Se si pulisce a mano la padella antiaderente, utilizzare un detersivo per piatti specifico per
il lavaggio delle mani. Assicurarsi di non utilizzare un detergente aggressivo a base di acidi
citrici o contenente candeggina. Usare acqua tiepida e sapone e una spugna. Non utilizzare
spugnette in lana d'acciaio o nylon, detergenti per forno o detergenti abrasivi, detergenti

a base di agrumi o contenenti candeggina al cloro. Risciacquare in acqua calda e asciugare
immediatamente con un panno morbido.

Pulire sempre accuratamente le pentole poiché, la prossima volta che le si utilizza, eventuali
residui di cibo non rimossi potrebbero bruciare provocando I'attaccamento del cibo.

Se gli alimenti rimangono attaccati alle pentole, possono essere facilmente rimossi
aggiungendo dell'acqua nella padella, facendola riscaldare, lasciandola in ammollo a bassa
temperatura (non & necessario far bollire I'acqua). Non utilizzare utensili di metallo.
Posizionare sempre i coperchi in silicone in modo piatto in lavastoviglie per evitare la
deformazione della forma del silicone.

Conservare i coperchi di silicone sopra le pentole o riporli piatti nel’armadio per evitare
qualsiasi rischio di deformazione.

Nota per pentole in acciaio inossidabile

Il surriscaldamento delle pentole in acciaio inossidabile puo causare scolorimenti blu o
ramati. Cid non influisce sulle caratteristiche delle pentole e sebbene difficile da rimuovere
quando viene pulito in lavastoviglie o con il lavaggio a mano, pud essere facilmente rimosso
con un buon detergente per acciaio inossidabile.




