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Szanowni klienci firmy BergHOFF,

po pierwsze i najwazniejsze bardzo dziekujemy za zaufanie, ktdre
poktadacie Pafstwo w firmie BergHOFF, nabywajac jeden z naszych
kompletéw naczyn kuchennych. Poprzez takie dziatanie pokazujecie
nam Panstwo, iz nasze wysitki, by wzbogaci¢ i uprosci¢ Pafnstwa wysitki
kulinarne, zostaly docenione. Firma BergHOFF wytwarza wytacznie
produkty, ktore sie pieknie prezentuja, sa bezpieczne, tatwe i wydajne
w uzyciu, a przy ich produkcji zachowujemy najwyzsze standardy
technologii przemystowej. Jak odnieslismy sukces? Przez nieustanne
kierowanie mysli w przysztos¢, bedac kreatywnymi i stuchajac Panstwa

... naszych klientow.

Prosimy o gruntowne przeczytanie niniejszej instrukcji. Wewnatrz
znajdziecie Panstwo wskazowki dotyczace gotowania i konserwacji, jak

réwniez dane techniczne i informacje o gwarancji.

Regularne korzystanie z instrukcji spowoduje, iz w petni poznacie
Panstwo Wasze nowe naczynia do gotowania, co przez dlugie lata

przyniesie Panstwu mndstwo zadowolenia.

Witamy w swiecie firmy BergHOFF!
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UZYTKOWANIE I KONSERWACJA

Pierwszg rzecza, jaka musicie Panstwo wykonac jest rozpakowanie i
doktadne sprawdzenie Pafistwa naczyn kuchennych. Prosimy upewnic¢
sie, czy nie wyrzuciliScie Pafstwo opakowan zanim sprawdziliscie

zawartosc.

Przed pierwszym uzytkowaniem naczynia kuchenne nalezy doktadnie
umy¢ cieptg wodq z mydtem. Do produktéw wykonanych ze stali
nierdzewnej prosimy nie uzywa¢ mydet na bazie cytruséw, gdyz
moze to spowodowac uszkodzenia w warstwie z antyutleniaczem,
czego skutkiem moze by¢ powstanie korozji. Korozje mozna w prosty
sposdb usung¢ stosujac Srodek czyszczacy do stali nierdzewnej, na
przyktad ,$rodek czyszczacy do stali nierdzewnej” firmy BergHOFF.

W przypadku pozostatosci jedzenia, ktore przywarty do dna, nalezy
napetni¢ garnek niewielkg iloécig wody z mydtem, pozostawi¢ na piec
minut do odmoczenia. Jesli chodzi o przypalone czastki jedzenia...
dno garnka nalezy napetni¢ woda i zagotowac. Nastepnie za pomoca
drewnianej tyzki usunaé pozostate czesci. Mozecie Panstwo réwniez
uzywac ,$rodka czyszczacego do stali nierdzewnej” firmy BergHOFF.

Przegrzanie moze doprowadzi¢ do powstania niebieskich lub ztoto-
brazowych plam. Te przebarwienia nie maja wptywu na uzytkowanie



naczyn kuchennych i mogg zostac¢ usuniete ,$rodkiem czyszczacym
do stali nierdzewnej” firmy BergHOFF.

Gotujac bez uzycia wody nigdy nie nalezy stawia¢ naczyn kuchennych
na palniku, gdy sg one prawie puste. Prosimy pamieta¢ o tym, aby
decydujac sie na te metode naczynia kuchenne byty napetnione
przynajmniej w 1/3.

Gatki termiczne nie sg przystosowane do zmywarek. Gatki powinny
by¢ nieco luzniejsze. Jest to normalne, gdyz gdyby byty zbyt
silnie osadzone, mogtyby ztamac sie od wewnatrz. Jest dobrze,
jesli pozostang one tak umieszczone, jak byty, gdy przyniesliscie
Panstwo naczynia do domu. Konserwacja gatek zapewni dtugi czas

uzytkowania.
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Naczynia kuchenne firmy BergHOFF umozliwiajg gotowanie bez uzycia
wody, masta lub oleju oraz bez utraty witamin! W ten sposéb mozecie

sie Panstwo delektowac¢ zdrowymi i smacznymi potrawami!

1. Gotowanie bez wody

Do kazdej czynnosci uzywac nalezy wiasciwy garnek lub
patelnie!

Zacznijcie Panstwo od selekcji garnka o odpowiedniej wielkosci.
Jesli uzyjecie Panstwo garnka, ktdry jest za duzy, wytwarzac sie
beda dziury powietrzne, ktére uszkadzajg produkty. Te dziury
odpowiedzialne sg za wysuszenie produktéw oraz za ewentualne
przypalenie. Petna pojemno$¢ obejmuje 2/3, wszystko, co
przewyzsza ten poziom jest niewskazane.

Przygotowane produkty nalezy zawsze najpierw optukad
woda!

Jest to istotne z dwdch powodéw: jest to sposéb na usuniecie
szkodliwych substancji chemicznych i pozwala na przenikniecie wody
do jedzenia w celu wymieszania z naturalnym sokiem. Dziatanie to




upraszcza proces “gotowania bez wody”.

Dopasowac nalezy zrédto ciepta do garnka!

Rozpocza¢ nalezy od zimnego naczynia i sprawdzi¢, czy gotujecie
Panstwo na $rednim ogniu. Zawsze nalezy dopasowac wielko$¢
palnika tak doktadnie, jak to tylko mozliwe. Jezeli w garnku (albo
patelni) jest zbyt goraco, ptyn wyparuje, co spowoduje, ze jakos¢
jedzenia sie zmniejszy. Bardzo zalecamy, aby gotujac bez wody,
utrzymac $rednig lub niskg temperature.

Wytworzy¢ nalezy warstwe z pary!

Gotowanie zacza¢ powinni Pafistwo od ognia na $rednim poziomie
i doda¢ dwie lub trzy tyzki wody (zalecenie!). Je$li najmniejszy
strumien pary bedzie wydostawat sie z boku pokrywy, nalezy
zmniejszy¢ ogien (na bardzo maty). Pokrywa uformowata naturalng

ostone nad garnkiem.

Nie wolno zagladac!

Za kazdym razem, gdy w czasie procesu gotowania pokrywa
zostanie poruszona, ciepto i para uciekajg, co przedtuza czas
gotowania i wysusza jedzenie. Pokrywe nalezy usunac¢ tylko wtedy,
gdy gotowanie zostato zakonczone. Jezeli nie mozecie sie Panstwo
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oprzec¢ pragnieniu, by zerkna¢, dodac nalezy matg ilos$¢ wody.

Czas gotowania:
Zlelona fasola, groch, brokuty, seler, kalafior, szpinak, cukinia ... 7 - 12 minut
Cebula, ziemniaki, marchew, fasola ... 14 - 18 minut

2. Gotowanie bez masta i oleju

Oleje poczatkowo uzywano, aby zapobiec przypaleniu jedzenia.
Dzieki duzej ilosci naszych kompletdw garnkéw staty sie one juz
niepotrzebne, oszczedzajac Panstwa czas i pienigdze.

Sprawdzi¢ temperature!

Temperature mozecie Panstwo sprawdzi¢ poprzez wkropienie kilku
kropli wody do naczynia. Jezeli zaczngq one toczy¢ sie po dnie,
mozecie Panstwo zacza¢ proces gotowania (W przyblizeniu po 90
sekundach).

Pieczenie miesa!

Mieso potozy¢ na patelni i unika¢ dodawania soli. Po przypieczeniu
wszystkich stron, przykry¢ patelnie na przynajmniej trzy minuty.
Mieso, ktdre trzyma sie dna, powoli sie samo oderwie, dajac Panstwu



BergHOFF

wskazowke, iz jest gotowe. Ten sposdb gotowania tez upraszcza

pdzniejsze czyszczenie. Instrukcja

obstugi
Zmniejszy¢ ogien! do naczyn
Po pieczeniu, koniecznie nalezy zmniejszy¢ ogien (zwykle na poziom kuchennych
miedzy maty i $redni). Czas gotowania zostaje zwykle zredukowany
od 20 do 30%. Sa to znéw oszczednosci na energii.

W skrdcie:

= Gotowanie nalezy zacza¢ od $redniego poziomu ognia i uwazaé,
kiedy pierwsza ilos¢ pary bedzie wydostawac sie spod pokrywy

= Zmniejszy¢ ogien w celu wytworzenia uszczelki parowej.

= Gotowanie ukonczy¢ na niskiej temperaturze uzywajac podanych

czasow gotowania

Czas gotowania:

Filet rybny ... 6 minut

Piers z kurczaka ... 12 minut
Stek ... 15— 25 minut

Caty kurczak ... 45 minut
Pieczeri ... 90 minut
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W przypadku, gdybyscie chcieli Panstwo gotowac potrawe na parze,
nalezy umiesci¢ jedzenie w koszyku. Doda¢ troche wody i przykry¢
naczynie pokrywa albo odwrdcong miska (uzyta jako przykrywka).
Zagotowac wode ... i jedzenie ugotuje sie btyskawicznie! Pamietajcie
Panstwo, aby dodac¢ wystarczajacg ilos¢ wody.

W poréwnaniu do tradycyjnych metod gotowania, poprawiony i
zakonserwowany zostaje naturalny smak i wartosci odzywcze. Jest to
idealne do przygotowywania ryb, warzyw i innych dan.

Czas gotowania:

Ryba ... 6 — 9 minut

Krewetki ... 4 minut

Homary ... 7 minut

Wiekszosc warzyw ... 8 — 12 minut




SPECYFIKACJA TECHNICZNA

1. Materiat

Nasze komplety naczyn kuchennych (z wyjatkiem serii Cast line)
wykonane zostaty z chirurgicznej stali nierdzewnej 18/10 T304 o
wysokiej jakosci, jednym z najlepszych stopéw uzywanych na catym
$wiecie. Ten stop, ktdry sktada sie z 50 réznych elementdw, zawiera
przynajmniej 18 % chromu i 10 % niklu. Dzieki niewidocznej powtoce
z tlenku, uksztattowanej na powierzchni metalu, materiat ten staje
sie odporny na korozje, i dziata jak tarcza ochronna. Wypolerowana

warstwa przedtuza okres uzytkowania i utatwia czyszczenie.

2. Ergonomicznos¢

Otwarty i ergonomiczny wzor uchwytéw z potyskiem przyczynia sie do
bezpieczniejszego i mocniejszego uscisku. Wiekszos¢ z nich pozostaje
chtodna i moze zostac tez uzyta jako podpora do pokrywy.

3. Termometr

Niektére z naszych kompletéow naczyn kuchennych posiadajg
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termometr w uchwycie na pokrywie. Ta “gatka termiczna” ulepsza
doktadnos¢ procesu gotowania. Fakt ten eliminuje potrzebe usuniecia
pokrywy (aby skontrolowa¢ proces); dziatanie, ktére zaktada duzo
strat ciepta. Dzieki gatce termicznej mozna obserwowac termometr!

4. Higiena

Nasze naczynia i patelnie sa wyposazone w specjalng krawedz,
zaprojektowang, po to, aby nala¢ gotujacg wode lub inne ptyny, bez
rozlewania albo kapania. Korzysci: obrecz pozostaje wolna od ptyndw
i jest fatwa do oczyszczenia; co oznacza, iz nie mogg gromadzi¢ sie
bakterie.

5. Metody gotowania

Podczas procesu gotowania rosnie goraca para, ale dzieki nizszej
temperaturze w gdrnej czesci naczynia, para zndw sie ochtadza,
zageszcza na pokrywie i kapie z powrotem do naczynia. Z tego
powodu, mieso samo oblewa sie ttuszczem i pozostaje wspaniale
soczyste, nie tracac zadnych wartosci odzywczych. Dzieki tej
technice jedzenie gotowane jest ponizej punktu wrzenia, powodujac
jednoczesnie, iz staje sie ono zaréwno pozywne jak i smaczne.



6. Wielofunkcyjnosc¢

Wszystkie produkty BergHOFF mozna fatwo uzywac taczac je ze soba.
Kiedy, na przykfad, potaczycie Panstwo naczynia, patelnie, pokrywy i
miski, potrzebujecie Panstwo tylko jeden albo dwa palniki, oszczedzajac
tym samym duzo energii. Ponadto, dzieki tym wielofunkcyjnym
walorom, brudzicie Pafnstwo mniej naczyn (oszczedno$¢ czasu!) i

potrzebujecie tez mniej srodkdw myjacych (oszczednosc pieniedzy!).

= Niektdre naczynia kuchenne zaprojektowane zostaty do korzystania
z nich zaréwno w piecu, jak i na stole. Wieko moze zosta¢ uzyte
jako podktadka. W ten sposdb zaréwno dno jak i sama potrawa
pozostajq ciepte.

= Parowniki (tez uzyteczne do odcedzania) pasujace do wszystkich 6”
lub 8” rondli (do niektorych 10” rondli).

= Prozniowo zamykane miski utrzymujq ciepto potrawy przez dtugi
czas i moze ona zostac bezpiecznie przetransportowana na przyktad
na piknik®.

= Gotowanie z “podwdjnym parownikiem” (na przyktad roztopienie

czekolady lub rozmrozenie jedzenia) staje sie niezmiernie fatwe®.

» Ukfadajac rdézne naczynia jeden na drugim, mozecie ugotowac
Panstwo kilka dan w jednym czasie. Jest to zdrowy, smaczny i
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ekonomiczny sposéb gotowania®.

Naczynia kuchenne firmy BergHOFF Worldwide zostaty dostosowane
do kuchenek elektrycznych, ceramicznych, halogenowych, gazowych
i indukcyjnych.

7. Dno

W celu unikniecia znieksztatcenia dna, naczynia firmy BergHOFF
zaprojektowane zostaty z matym wklesnieciem w podiozu, ktore w
czasie grzania, doskonale zostaje wyprostowane. Z tego powodu
w poréwnaniu do innych garnkéw, naczynia oraz patelnie firmy
BergHOFF, nigdy sie nie znieksztalca. Projekt ten wyklucza strate
energii, a rownomierne rozprowadzenie ciepta minimalizuje mozliwo$¢

przypalenia przyrzadzanej potrawy.

Dzieki specjalnej opatentowanej konstrukcji szeSciowarstwowego
dna (Pat.Nr. PCT / B301 / 00194) oraz znajdujacego sie wewnatrz
aluminium, ktdre we wiasciwy sposdb przewodzi ciepto, dno doskonale

rozpreza sie rowniez na boki. Oznacza to: w chtodnych warunkach,

(*) dostepne w zestawach co najmniej 16-0 czesciowych



dno jest prawie pfaskie i reaguje podczas catego procesu gotowania.
Tak, wiec miedzy naczyniami firmy BergHOFF a palnikiem zachowana
zostaje zawsze rownomierna stycznos¢. Dno zawiera rézne warstwy,
ktore majg okreslone wiasciwosci, co gwarantuje szybkie przewodzenie
ciepta i duzg oszczedno$¢ energii.

W przeciwienstwie do zelaza, aluminium i miedz sa materiatami szybko
przewodzacymi ciepto. Wysoka temperatura przez miedz szybko wnika
w podtoze, gdzie natrafia na warstwe stali nierdzewnej. Ta warstwa
rozprowadza wdwczas ciepto w bardzo krétkim czasie w jednakowy
sposdb po catej powierzchni - nawet na boki. Wewnetrzna cze$¢ dna
rozgrzewana jest tak samo szybko, jak zewnetrzne brzegi korzystajac
z minimalnej ilosci energii. Ponadto, boki garnkdw sg doskonale
zespolone, tak, aby cata przestrzen doktadnie byla wypetniona a
elementy sktadnikéw jedzenia nie mogty dostac sie do $rodka.

SzeSciowarstwowe opatentowane dno firmy BergHOFF gwarantuje
utrzymanie wiasciwej higieny, zdrowe gotowanie i zdrowy sposéb

odzywiania!
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GWARANCIA

= \Wszystkie produkty (z wyjatkiem serii Cast line (5 lat)) objete sg

*
wieczystg ograniczong gwarancjg producenta( )_, od daty zakupu.

Firma BergHOFF zastapi albo naprawi wszystkie produkty, ktérych
uszkodzenia wynikaty z wady materiatowej lub z wad produkcyjnych oraz
wowczas, gdy produkty uzywane byty w warunkach, ktére wymienione
zostaty w instrukcji. Prosimy o wystanie produktu w oryginalnym
opakowaniu lub we wiasciwym opakowaniu transportowym, aby
mogta zosta¢ przeprowadzona naprawa lub tez, aby produkt mdgt
zostac zastgpiony. Koszty wysytki i optaty manipulacyjne nie objete
Sq gwarancja.

Niniejsza gwarancja wyklucza uszkodzenia spowodowane przez
niewtasciwe uzytkowanie, uszkodzenia powstate na skutek ciepta,

przegrzania, kradziezy, naduzy¢, upadkéw, etc.

Pojawi¢ sie moga mniejsze zarysowania, mate niedoskonatosci
lub odbarwienia (na przyktad, stal nierdzewna 18/10 T304 moze
otrzymac niebieski lub ztoto-brazowy kolor), ale nie majg one wptywu
na uzytkowanie produktéw i dlatego tez nie objete zostaty one
gwarancja.

(*) Dla krajow europejskich maksymalny tryb prawny terminu gwarancji wynosi 30 lat!
To zastrzezenie nie dotyczy Standw Zjednoczonych, Afryki, Azji i krajow Pacyfiku.
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= Gwarancja nie przewiduje stosowania detergentéw na bazie owocdw

cytrusowych, ktére majg oddziatywanie na powtoke z antyutleniaczem
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i mogg przyczynic sie do powstania korozji.
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data zakupu i podpis nabywcy:

gwarancje nalezy przechowywaé, w przypadku stwierdzenia wady
produktu wystac jg z dokumentem zakupu na adres:










