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Gebrauchs- und Pflegeanleitung fiir Ihr Berndes-Kochgeschirr

Herzlichen Gliickwunsch zum Erwerb eines BERNDES-Qualitdtsproduktes. Wir
wiinschen Thnen viele schéne und genussvolle Kocherlebnisse mit Ihrem neuen
Kochgeschirr. Unsere Versiegelungen werden bei der Herstellung durch Priiflabore
in regelmifigen Abstdnden tiberpriift, um Ihnen Produkte in gesundheitlich
unbedenklicher Qualitit zu bieten. Wir weisen darauf hin, dass bei allen unseren
Versiegelungen auf den Einsatz von PFOA verzichtet wird.

Damit Sie moglichst lange Freude an Threm Produkt haben, finden Sie im Folgenden
wichtige Tipps und Hinweise fiir eine optimale Pflege IThres BERNDES-Produkts.

1. Allgemeine Hinweise zum Gebrauch ihres BERNDES-Produktes:

Zur Erhaltung Thres hochwertigen Kochgeschirres meiden Sie scharfkantige
oder spitze Gegenstdnde wie Messer oder Gabeln. Gebrauchsspuren (leichte
Kratzspuren) beeintrichtigen die Funktion des Geschirrs nicht, wir empfehlen
trotzdem die Verwendung von Holz- oder Kunststoffkiichenhelfern. Mit dem
Fingernagel spiirbare Kratzer konnen die Versiegelung langfristig schédigen.
Eine Zugabe von Ol oder Fett

- ist bei antihaftversiegeltem Kochgeschirr nicht unbedingt notwendig.

- wird aber beim Braten mit keramik- oder quarzversiegeltem (b.nature)
Kochgeschirr empohlen. Einige Tropfen Ol oder Fett sind dabei ausreichend.

Wichtig ist jedoch die Wahl des richtigen Ols oder Fetts, um ein Ein- und
Verbrennen bei bestimmten Temperaturen zu vermeiden.
Weiterfiihrende Informationen finden Sie auf unseren Internetseiten unter
www.berndes.com
Wir raten davon ab ,Spriih-Ole” zu verwenden, da diese einen sehr diinnen
Film erzeugen, der schon bei niedrigen Temperaturen verbrennt.
Geben Sie kein kaltes Wasser auf heifles Fett, da dies zu schwerwiegenden
Verpuffungen fiihren kann. Brennendes Fett nicht mit Wasser, sondern mit
einer (Losch-)Decke, Deckel oder einem geeigneten Feuerloscher 16schen

Bitte verwenden Sie immer das Kochfeld, welches am ehesten dem Durchmesser



des Bodens ihres Kochgeschirrs entspricht.

Bei Verwendung von Induktionskochfeldern kann es insbesondere bei
Verwendung hoher Leistungsstufen zu Nebengerduschen kommen. Diese
Gerdusche entstehen durch die Energieeinwirkung auf das Kochgeschirr und
sind normal.

Die hervorragende Warmeleitung des Kochgeschirrs erlaubt es Ihnen, nach dem
Anbraten oder Ankochen bei mittleren Temperaturen weiterzuarbeiten und so
Energie zu sparen.

Das Kochgeschirr nicht unbeaufsichtigt oder tiber lingere Zeit leer erhitzen.

Fiir Induktionsherde gilt aufgrund einer schnellen Aufheizzeit: Kochgeschirr
niemals leer und nur auf mittlerer Stufe erhitzen!

Vermeiden Sie das Ziehen oder Schieben des Kochgeschirrs auf empfindlichen
Kochfldchen (Glaskeramik, Induktion und Halogen) um Kratzer zu vermeiden.
Lassen Sie Kinder in der Reichweite von heilem Kochgeschirr und heifer
Kochfelder niemals unbeaufsichtigt.

Wihrend des Kochvorgangs wird beim Offnen des Deckels heifler Wasserdampf
freigesetzt. Verwenden Sie bitte einen Topflappen, um Verbrennungen zu
vermeiden.

. Reinigung und Pflege Ihres Kochgeschirrs:

Vor dem ersten Gebrauch alle Etiketten und Aufkleber entfernen und mit
Spiiliwasser von Hand reinigen um Staub und Fremdkérper zu entfernen, die
sich im Zuge der Produktion und Verpackung ablagern kénnen.

Lassen Sie das Kochgeschirr nach dem Gebrauch ein wenig abkiihlen und fiillen
Sie anschlielend heifles Wasser ein, um eventuelle Uberhitzungsschiden durch
einbrennende Fettreste zu vermeiden (Speisetle verdampfen ab ca. 200 °C).
Zur Reinigung gentigen heifles Wasser, Spiilmittel und ein weicher Schwamm.
Bei versiegeltem Kochgeschirr gentigt nicht das Auswischen mit einem
Kiichentuch. Fettreste miissen vollstindig entfernt werden, da sich diese
ansonsten bei erneuter Erhitzung in der Versiegelung einbrennen und zu
Uberhitzungsschéden fiihren kénnen.



Eine optimale Lebensdauer des Kochgeschirrs wird erreicht, wenn Sie auf
eine Reinigung in der Geschirrspiilmaschine verzichten. Die Reinigungsmittel
sind oftmals zu aggressiv und greifen das Material langfristig an oder fiihrt zu
Oxidation.

Die Reinigung von Produkten mit Naturholzstiel in der Spiilmaschine tragt zur
Austrocknung des Holzes bei und sollte deshalb vermieden werden.

Bitte das Kochgeschirr nicht wegrdumen solange es noch nass ist.

Eine evtl. auftretende Verfarbung des Bodens bei Aluminium Kochgeschirr ist
eine unbedenkliche Aluminiumoxidation, die fiir Ihre Gesundheit ungefahrlich
ist und keine Auswirkungen auf die Funktionalitidt des Kochgeschirrs hat.
Durch die Kombination von Wasserhirte, Reiniger und der Temperatur- /
Feuchtefiihrung in der Spiilmaschine wird die natiirliche Oxidbildung
begiinstigt. Dies ist kein Reklamationsgrund.

Fiir eine lange Freude an ihrem Produkt seien Sie beim Verstauen ihres
Kochgeschirr vorsichtig, damit die Versiegelung nicht verkratzt.

Spezielle Hinweise fiir Antihaftversiegelungen:

- Antihaftversiegelungen sind nicht kratzfest! Verwenden Sie deshalb keine
scharfen oder spitzen Gegenstande, wir empfehlen Kiichenhelfer aus
Kunststoff oder Holz.

- Eine Ausnahme bilden hier Produkte aus der Serie ,Enduro” mit besonders
harten Siliziumkristallen in der Oberfléche. Hier ist auch der Einsatz von
Metallkiichenhelfern erlaubt, jedoch kein Schneiden.

Spezielle Hinweise fiir Keramik- und Quarzversiegelungen (b.nature):

- Diese Arten der Versiegelung sind sehr hart und kratzfest, sind jedoch
empfindlich gegen Schlige, besonders an den Réndern. Bei Produkten ohne
abgedrehtem Rand schlagen Sie deshalb nie mit harten Kiichenhelfern
oder Deckeln auf den Rand, da dies Abplatzungen hervorrufen kann.

Wir empfehlen auch bei dieser Versiegelung Kiichenhelfer aus Kunststoff
oder Holz und keine scharfen oder spitzen Gegenstinde, um langfristig
mechanische Abnutzungen zu vermeiden.

- Wir raten génzlich von einer Reinigung in der Spiilmaschine ab, da die



aggressiven Reiniger mit der Zeit ein Nachlassen des Antihaft-Effekts
hervorrufen kénnen.

Ein anfanglicher Antihafteffekt kann materialbedingt tiber die

Lebensdauer nachlassen und ist nicht vergleichbar mit den langlebigen
Antihafteigenschaften von PTFE-Versiegelungen. Verwenden Sie deshalb
zum Braten immer etwas Ol oder Fett.

Bei einer Uberhitzung bestehen in der Regel keine gesundheitlichen Risiken,
diese gehen eher von verbranntem Ol oder Fett aus. Beachten Sie deshalb
immer die richtige Wahl ihres Ols.

Spezielle Hinweise fiir Edelstahl-Kochgeschirr:

Fiillen Sie nach dem Gebrauch etwas Wasser ein, um mit der Restwarme
evtl. anhaftende Speisen zu losen.

Zur Reinigung gentigt heifles Wasser, mildes Spiilmittel und ein weicher
Schwamm. Stellen Sie so den alten Glanz wieder her.

Mineralien im Leitungswasser konnen mit der Zeit zu stumpfen Flecken
oder Verfarbungen der Oberfliche fithren. Reinigen Sie diese Stellen, indem
Sie eine Zitronenhilfte dariiber reiben.

Hartnéckige Ablagerungen sind mit einer Mischung aus 9 Teilen Wasser
und einem Teil Essigessenz spurlos zu beseitigen.

Kratzende Schwamme, Stahlwolle oder scheuernde Reinigungsmittel sollten
nicht verwendet werden, denn Sie konnen die Oberfliche aufrauhen.

3. Hinweise zu den unterschiedlichen Stielen und Deckelknopfen:

Bitte beachten, dass die Griffe wiahrend des Kochvorgangs nicht direkt tiber der
Hitzequelle ihres Herds positioniert werden. Bitte vermeiden Sie auflerdem den
direkten Kontakt zwischen Griffen mit der Hitzequelle.

Gussgriffe und Griffe aus reinem Edelstahl bei Tépfen und Kasserollen

sind uneingeschrankt backofentauglich. Aufgrund der guten Wiarmeleitung
benutzen Sie bitte bei warmem Kochgeschirr immer Topflappen, Servierhilfen
oder unsere Thermo-Grips. Sonst droht Verbrennungsgefahr!



* Kunststoffgriffe und -deckelknopfe sind in der Regel, sofern nicht anders
angegeben, bis 140 °C (284 °F) hitzebestindig. Bitte beachten Sie dies
beim Einsatz im Backofen und wihlen Sie die Temperatur entsprechend
dieser Angaben. Achtung: Kunststoffgriffe und -deckelknopfe werden bei
Verwendung im Backofen heif3.

* Holzstiele schiitzen Sie im Backofen durch einfaches Umwickeln mit Alu-Folie

* Zur Platzeinsparung beim Verstauen oder zur Nutzung der Pfanne im Backofen
verfiigen einige Produkte tiber einen abnehmbaren Stiel. Bitte stellen Sie stets
sicher, dass dieser vollstindig einrastet bevor Sie die Pfanne das néchste mal
verwenden. In montiertem Zustand ist ein minimales Spiel mdglich, diese
beeintréchtigt aber nicht die sichere Handhabung mit dem Produkt.

4. Garantie und Gewihrleistung

Alle BERNDES-Produkte werden im Produktionsprozess sorgfaltigen
Qualitatspriifungen unterzogen. Als Hersteller gewéhrleisten wir eine freiwillige
Herstellergarantie zwischen 2 und 8 Jahren. Bitte entnehmen Sie die genaue Angabe
zur Garantiezeit der Verpackung ihres Kochgeschirrs. Sollten innerhalb dieser Zeit
Beanstandungen an dem Produkt auftreten, kénnen Sie es zusammen mit dem
Kassenbon in Threm Fachgeschift abgeben oder es inkl. Begleitschreiben an die auf
der Riickseite angegebene Adresse schicken (ohne Deckel oder Zubehor).

Eine Garantie gilt lediglich bei einer haushaltsiiblichen Nutzung. Ausgeschlossen
von Garantie und Gewihrleistung sind Schiden, die auf unsachgeméfen Gebrauch
zuriickzufiihren sind. Das sind z.B. Uberhitzung, Aluminium-Oxidation, Kratzer,
Sturzschéden oder unsachgeméfle Reinigung.

Sollten Sie dazu Fragen haben, wenden Sie sich gerne an unsere Service-Mitarbeiter
unter Telefon 02932 - 475 222 oder Email: kundenservice@berndes.com

Viele Informationen zu verwendeten Materialen und Versiegelungen finden Sie auch
auf unserer Internetseite: www.berndes.com



Instructions for use and care for BERNDES cookware

Congratulations on purchasing a BERNDES quality product. We hope you enjoy
cooking with your new cookware for a long time. During manufacturing, our non-
stick coatings are checked at regular intervals in test labs to ensure you buy quality
products that do not pose any risk to health. We wish to point out that we do not use
PFOA in any of our coatings.

To ensure you enjoy your product for as long as possible, we have compiled a list of
important tips and instructions on how to care for your BERNDES product.

1. General instructions for the use of your BERNDES product:

To keep your high-quality cookware in good condition, avoid using sharp
or pointed objects such as knives or forks. While normal traces of use (light
scratching) do not affect the function of the cookware, we still recommend you
use kitchen utensils made of wood, plastic or silicone. Any scratches you can
feel with your fingernail can damage the coating permanently.
Adding oil or fat

- while cooking with non-stick coated cookware is not necessary

- is sufficient for frying with ceramic or quartz (b.nature) coated cookware.

Some drops of oil or fat are enough.

However it is important to use the right oil or fat to avoid burning at certain
temperatures. For more information on this, see the corresponding detailed
information on our web pages on www.berndes.com
Do not use nonstick sprays on your cookware. These sprays have a low burning
temperature and will leave a sticky residue on your non-stick, ceramic or quartz
(b.nature) coatings.
CAUTION: Do not pour cold water onto hot fat. This can cause dangerous
explosions. Using water to extinguish burning fats and oils can cause damage
and physical injury. Use a fire blanket, lid or suitable fire extinguisher.
Match burner size to pan size. Always use the burner that matches most closely
with the diameter of your pan.



When using induction noises are possible, particularly when using high power
levels. These noises are caused by resonances between individual heat sources
and items of cookware and are normal.

The excellent heat conduction of the cookware means you can continue to cook
on a medium heat after initial frying or boiling, in this way saving energy.

Do not heat the cookware for long periods when it is empty. When using
induction cookers, the cookware heats up rapidly, therefore never heat the
cookware when it is empty and always use a medium heat setting!

Avoid pulling or pushing the cookware on delicate surfaces (glass ceramic,
induction or halogen) to avoid scratches.

Do not leave children unsupervised in the reach of hot cookware and hot stove
tops.

If you lift the lid during cooking, hot steam escapes from the pan. Please use a
pan holder to avoid burns.

. Cleaning and care instructions of your cookware:

Before using for the first time, remove all packaging material and labels and
clean the product in warm soapy water to remove any dust or particles it could
have picked up during production and packaging.

Never add cold water to a hot pan after use. Allow pan to cool down a bit,
then fill it with hot water to prevent overheating from burned-in fat residues
(cooking oils evaporate at approx. 200 °C / 392 °F).

All you need for cleaning is hot, soapy water together with a soft sponge, rinse
well in warm water and dry. While Berndes has superior coatings, it is always
necessary to wash thoroughly between uses. Any residue left by not cleaning
will create a residue barrier over the non-stick coating, leaving the pan sticky
and hard to use. Over the time this residue barrier can cause overheating
damage.

Your cookware will last longer if you wash it by hand. After time, harsh
temperatures and detergents in the dishwasher may damage your cookware or
lead to oxidation.



Always avoid washing products with wooden handles in the dishwasher as,
over time, this will dry out the wood and cause damage to your handles.

Do not store cookware while still wet.

Any discolouration on the base of cast aluminum cookware is a harmless
aluminum oxidation. It does not pose a health risk and does not affect the
function of your cookware. The combination of water hardness, cleaning agent
and temperature /moisture conditions in the dishwasher accelerates the natural
oxidation process. This will void your warranty.

Stack the utensil carefully, making sure not to scratch the coated surface. This
will prolong its working life.

Special instructions for non-stick coatings

- Non-stick coatings are not scratch-proof. For this reason, do not use sharp
or pointed objects. We recommend kitchen utensils made of wood, plastic
or silicone.

- An exception are products from the “Enduro” series with especially hard
silicon crystals in the surface. Here the use of metal kitchen helpers is also
allowed, but no cutting.

Special instructions for ceramic and quartz coatings (b.nature)

- These types of coating are extremely hard and scratch-resistant, but it has a
limited impact-resistance. For products without trimmed rim, never bang
utensils or lids onto the rim of the cookware. This could result in chipping
and damage of your coating. To prevent wear over the long term, please use
kitchen utensils made of plastic or wood and do not use sharp or pointed
objects.

- Your cookware will last longer if you do not put it in the dishwasher. The
cleaning agents used in dishwashers are often too aggressive and in the long
term they cause a decrease of non-stick effect.

- An initial non-stick effect will decrease with the life of your cookware and is
not comparable with the long-lasting non-stick properties of PTFE coatings.
When frying, always use a small amount of oil or fat.



- In case of overheating there are usually no health risks by the coating itself,
these tend to go out of burning oil or fat. Please therefore always use the
right choice of your oil (smoke points).

* Special instructions for stainless steel cookware

- After you use it, fill it with hot water to remove any stuck-on food with the
residual heat.

- All you need for cleaning is hot water, mild washing-up liquid and a soft
sponge or cloth. Then bring back the shine.

- Over time, minerals in tap water can cause dull marks or stains on the
surface. Clean these spots by rubbing them with half a lemon.

- You can remove stubborn deposits by adding a mixture of 9 parts water to
one part vinegar essence and briefly boiling it.

- Do not use scratchy sponges, steel wool or abrasive cleaning agents because
they can rough the surface.

. Instructions for different handles and lid knobs:
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* Please remember that handles should never be placed directly over the burner
on stove top. Please avoid also direct contact between handles and the heat
source.

¢ Cast metal handles and pure stainless steel handles on pans and casseroles are
completely oven-safe. Because of the good heat conductivity, always handle hot
cookware with hot mitts serving aids or our Thermo-Grips. Otherwise there is a
risk of burns!

*  Unless otherwise stated, plastic handles and lid knobs are heat-proof up to
140 °C / 284 °F. Please note this when using them in the oven and set the
temperature accordingly. Plastic handles and lid knobs become hot when used
in the oven. Please use hot mitts, serving aids or our Thermo-Grips, otherwise
there is a risk of burns.

* Protect wooden handles in the oven by simply wrapping aluminum foil around
them.



* To save space when storing the pan or using in the oven some products feature
a removable handle. Please always make sure that it is fully engaged before
using the pan next time. In the assembled state a minimum clearance is possible,
but this does not affect the safe handling of the product.

4. Warranty

All BERNDES products are subjected to the most stringent quality testing during
manufacturing process. As manufacturer we grant a voluntary manufacturer’s
warranty between 2 and 8 years (in the USA also limited lifetime houshold warranty).
Please refer to your cookware packaging for detailed information. If you should have
cause for complaint within this period, you can take the product to your local dealer
together with your receipt or send it with a covering letter to the address below
(without lids or accessories).

The warranty does not cover damage caused by improper use. This includes e.g.
overheating, aluminum oxidation, scratches, damage from being dropped or
improper cleaning.

If you should have any questions in this regards, please contact our service staff via
phone +49 (0)2932 - 475 222 or email customer-service@berndes.com

If you are residing in the USA, please contact Berndes Cookware USA via phone
419-331-8000 or email info@rangekleen.com

Berndes Kiiche GmbH Range Kleen Manufacturing, Inc.
WiebelsheidestrafSe 55 4240 East Rd.

59757 Arnsberg Lima, OH 45807

Germany USA

For more information on materials and coatings used please visit our web page
www.berndes.com or www.rangekleen.com
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Gebruiks- en onderhoudsinstructies voor uw kookgerei van Berndes

Van harte gefeliciteerd met uw aankoop van een kwaliteitsproduct van BERNDES.

We wensen u veel kookplezier met uw nieuwe kookgerei. Onafhankelijke laboratoria
controleren onze coatings regelmatig. Hierdoor kunnen wij garanderen dat

onze pannen absoluut niet schadelijk voor de gezondheid zijn. We willen graag
benadrukken dat bij de productie van onze anti-aanbakproducten geen PFOA gebruikt
wordt.

Op de volgende pagina’s vindt u belangrijke tips en aanwijzingen voor optimaal
onderhoud van uw BERNDES-product, zodat u er zo lang mogelijk van kunt genieten.

1. Algemene gebruiksinstructies voor uw BERNDES-product:

*  Om uw hoogwaardige pan te beschermen, kunt u beter geen scherpe of puntige
voorwerpen zoals messen of vorken gebruiken. Gebruikssporen (lichte krasjes)
hebben geen nadelige invloed op de functie van het kookgerei. Desondanks
adviseren we om gebruik te maken van houten of kunststof lepels en spatels.
Zichtbare krassen die het gevolg zijn van contact met uw vingernagels, kunnen
de anti-aanbaklaag blijvend beschadigen.

* Olie of boter toevoegen

- is niet per se nodig om te kunnen bakken in een anti-aanbakpan,

- maar wordt voor het bakken en braden in een keramische of kwarts gesealde
(b.nature) pan wel aanbevolen. Enkele druppels olie of vet zijn daarbij
voldoende.

De keuze voor de juiste olie of boter is wel van belang om in- en verbranden
bij bepaalde temperaturen te voorkomen. Meer informatie vindt u op onze
internetpagina www.berndes.com

* Het gebruik van vernevelde olie raden we echter af; hierbij wordt een zeer
dunne laag gevormd die al bij lage temperaturen verbrandt.

* Voeg nooit water toe aan heet vet. Dit kan namelijk leiden tot hevig spatten.
Blus brandend vet nooit met water, maar met een (blus)deken, deksel of een
geschikte brandblusser.
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Gebruik altijd een pit die het beste overeenkomt met de diameter van de pan.
Wanneer u kookt op een inductieplaat, kunnen met name bij hogere vermogens
bijgeluiden optreden. Deze geluiden zijn normaal en zijn het effect van de
energie op de pan.

De uitstekende warmtegeleidende eigenschappen van de pan stellen u in

staat bij het bakken en braden gebruik te maken van een lagere temperatuur.
Hierdoor bespaart u energie.

Laat de pan nooit achter zonder toezicht en laat hem bovendien nooit
gedurende langere tijd leeg verhitten. Voor industriéle fornuizen geldt
bovendien op basis van de snelle opwarmtijd: Verhit pannen nooit leeg en
verwarm ze uitsluitend op een lage stand!

Schuif of beweeg de pan niet over gevoelige oppervlakken (keramische plaat,
inductieplaat of halogeen), dit om krassen te voorkomen.

Laat kinderen nooit zonder toezicht in de buurt van hete pannen of een heet
fornuis spelen.

Wanneer u tijdens het koken het deksel verwijdert, komt er hete stoom vrij. Om
te voorkomen dat u zich verbrandt, adviseren we om gebruik te maken van
pannenlappen.

. Reiniging en onderhoud van uw kookgerei:

Verwijder voor het eerste gebruik etiketten en stickers. Was de pan vervolgens
met de hand af om stof en andere deeltjes te verwijderen die tijdens de
productie en de verpakking eventueel in de pan terecht zijn gekomen.

Laat de pan na gebruik eerst een beetje afkoelen en vul deze vervolgens met
warm water om te voorkomen dat vetresten kunnen inbranden (bak- en
braadproducten verdampen vanaf ca. 200 °C).

Om de pan schoon te maken, heeft u uitsluitend water, afwasmiddel en een
zachte spons nodig. Een stuk keukenrol alleen is niet voldoende om een pan
met anti-aanbaklaag schoon te maken. Vetresten moeten volledig verwijderd
worden omdat ze anders in de anti-aanbaklaag kunnen branden wanneer ze
opnieuw verhit worden. De pan raakt hierdoor blijvend beschadigd.
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Om de levensduur van de pan te verlengen, kunt u deze beter niet in de
vaatwasmachine reinigen. Reinigingsmiddelen voor vaatwasmachines zijn
meestal te agressief en tasten het materiaal blijvend aan of veroorzaken
roestvorming.

Producten met een houten steel kunnen beter niet in de vaatwasmachine
gereinigd worden. Dit leidt tot uitdroging van het hout.

Ruim de pan nooit op wanneer deze nog nat of vochtig is.

Een eventuele verkleuring van de bodem van gegoten aluminium pannen is het
gevolg van een ongevaarlijk oxidatieproces van het aluminium. Dit heeft geen
nadelige gevolgen voor de gezondheid of de functionaliteit van de pan. Door de
combinatie van hard water, specifieke reinigingsmiddelen en de temperatuur
en vochtigheidsgraad in de vaatwasmachine kan een natuurlijke oxidatie
bespoedigd worden. De gevolgen hiervan vallen niet binnen de garantie.

Berg uw pan voorzichtig op om krassen te voorkomen en een langere
levensduur te garanderen.

Speciale instructies voor anti-aanbakpannen:

- Een anti-aanbaklaag is niet krasbestendig! We adviseren daarom om houten
of kunststof spatels of lepels te gebruiken in plaats van scherpe of puntige
voorwerpen.

- Een uitzondering hierop vormen producten uit de “Enduro”-serie met
bijzonder harde siliconenkristallen in het oppervlak. Ook hier is het gebruik
van metalen keukenhulpjes toegestaan, maar geen snijwerk.

Speciale instructies voor keramisch en kwarts geseald (b.nature) kookgerei:

- Deze types van afwerking zijn zeer stevig en krasbestendig, maar ze zijn wel
gevoelig voor schokken, vooral aan de randen. Sla daarom bij producten
zonder een afgezette rand nooit met hard keukengerei of deksels tegen de
rand. Dit kan leiden tot afbladdering van het product. We adviseren daarom
om houten of kunststof spatels of lepels te gebruiken in plaats van scherpe
of puntige voorwerpen. Zo vermijdt u slijtage op lange termijn.

- Kookgerei met een keramische anti-aanbaklaag kan u beter niet in de
vaatwasmachine reinigen omdat de agressieve reinigingsmiddelen na



verloop van tijd de anti-aanbaklaag aantasten.

- De aanvankelijke anti-aanbaklaag kan afhankelijk van het materiaal na
verloop van tijd minder effectief worden en is niet te vergelijken met de
langdurige anti-aanbakeigenschappen van PTFE-lagen. Gebruik daarom
voor het bakken en braden altijd een beetje olie of vet.

- Bij oververhitting van de pan is er normaliter geen gevaar voor de
gezondheid. Het zijn vooral het verbrande vet en de verbrande olie die de
gezondheid kunnen schaden. Zorg er daarom altijd voor dat u de juiste olie
gebruikt.

Speciale instructies voor rvs-kookgerei:

- Doe er na het gebruik een beetje water in om met de resterende warmte
eventueel aangekoekte restanten los te maken.

- Om de pan schoon te maken, hebt u uitsluitend warm water, een mild
afwasmiddel en een zachte spons nodig. Op die manier kunt u de pan weer
als nieuw laten blinken.

- Mineralen in het leidingwater kunnen na verloop van tijd doffe vlekken of
oppervlakteverkleuringen veroorzaken. Maak deze plekken schoon door er
met een halve citroen over te wrijven.

- Hardnekkige afzettingen kunt u zonder sporen verwijderen met een
mengsel van water en azijn (9:1).

- Schuursponsjes, staalwol en schurende reinigingsmiddelen zijn niet
toegestaan, want zij kunnen het oppervlak opruwen.

3. Instructies voor verschillende stelen en handvatten:

Zorg ervoor dat de handgrepen zich tijdens het koken niet direct boven de
hittebron van het fornuis bevinden. Vermijd daarnaast direct contact tussen de
handgreep en de hittebron.

Handgrepen van gietijzer of zuiver roestvrij staal zijn probleemloos te gebruiken
in de oven. Gebruik vanwege de goede warmtegeleiding bij hete pannen altijd
een pannenlap, een van onze Thermo-Grips of een ander hulpmiddel. Anders
bestaat er gevaar op verbrandingen!
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* Tenzij anders aangegeven, zijn hand- en dekselgrepen van kunststof bestand
tegen temperaturen van maximaal 140 °C (284 °F). Let hierop wanneer u de
pan in de oven wilt gebruiken en selecteer een geschikte temperatuur voor de
bereiding van uw gerecht. Let op: Handgrepen en deksels van kunststof worden
heet tijdens het gebruik in de oven.

* Houten stelen kunt u in de oven het beste beschermen door ze in te wikkelen
met aluminiumfolie.

*  Om plaats te besparen tijdens het opbergen of het gebruik in de oven,
beschikken sommige producten over een afneembare steel. Klik de steel weer
goed vast voordat u de pan opnieuw gebruikt. In gemonteerde toestand bestaat
de kans op minimale speling, hetgeen de functionaliteit van het product echter
geenszins beperkt.

4. Garantiebepalingen

Alle BERNDES-producten ondergaan zorgvuldige kwaliteitscontroles tijdens het
productieproces. Als fabrikant verlenen we op vrijwillige basis fabrieksgarantie tussen
2 en 8 jaar. De garantieperiode voor uw product vindt u terug op de verpakking van
uw pan. Als er tijdens de garantieperiode problemen optreden of wanneer u klachten
heeft over het product, dan kunt u deze met de originele kassabon terugbrengen naar
de winkel waar u de pan heeft aangeschaft of met een begeleidend briefje opsturen
naar het adres dat u op de achterkant van deze gebruiksinstructies aantreft (zonder
deksel of accessoires).

De garantie is slechts geldig bij normaal huishoudelijk gebruik. Schade als gevolg van
ondeskundig gebruik is nadrukkelijk uitgesloten van garantie. Hieronder vallen o.a.
oververhitting, aluminiumoxidatie, krassen,

schade als gevolg van vallen of onjuiste reiniging.

Wanneer u hierover vragen hebt, kunt u het beste contact opnemen met een van onze
medewerkers. Dat kan telefonisch via +49 2932 475 222 of per e-mail:
customer-service@berndes.com

Meer informatie over de gebruikte materialen en anti-aanbaklaag vindt u ook op onze
internetpagina: www.berndes.com
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| Istruzioni per 1'uso e la cura del pentolame Berndes.

Congratulazioni per 'acquisto di un prodotto di qualita Berndes. Ci auguriamo

che possiate utilizzare le vostre nuove pentole per un lungo periodo. Durante la
produzione, i nostri rivestimenti antiaderenti vengono controllati ad intervalli regolari
nei nostri laboratori per assicurarvi sull” acquisto di prodotti di qualita che non
presentano alcun rischio per la salute. Desideriamo precisare che non usiamo PFOA in
nessuno dei nostri rivestimenti.

Per garantire che il vostro prodotto possa essere utilizzato il pit1 a lungo possibile,
abbiamo compilato una lista di importanti suggerimenti e istruzioni su come prendersi
cura del prodotto Berndes:

1. Istruzioni generali per I'uso dei vostri prodotti Berndes:

* Per mantenere le vostre pentole di alta qualita in buone condizioni, evitare di
usare oggetti appuntiti come coltelli o forchette. Eventuali graffi che si possano
sentire con 'unghia possono danneggiare il rivestimento in modo permanente.
Sebbene le normali tracce d'uso (graffi leggeri) non influenzano la funzionalita
della pentola, si consiglia comunque di utilizzare utensili da cucina in legno,
plastica o silicone.

* L’aggiunta di grassi o olio non & necessario per i prodotti con rivestimento
antiaderente. Per i prodotti con rivestimento ceramico o quarzo (b.nature) &
sufficiente aggiungere qualche goccia di olio o grasso alimentare. E’ importante
utilizzare sempre grassi o oli adatti alla cottura ed evitare che raggiungano il
punto di fumo .

Per ulteriori informazioni su questo, vedere le corrispondenti informazioni
dettagliate sul nostro sito web su www.berndes.com

* Siconsiglia di non utilizzare «oli spray», dal momento che questi producono un
film molto sottile, che brucia anche a basse temperature.

* ATTENZIONE: Non versare acqua fredda sul grasso caldo, cio puo causare
piccole ma pericolose esplosioni. L'utilizzo di acqua per spegnere grassi e
oli che bruciano pud provocare danni e lesioni fisiche. Utilizzare un panno
(antincendio), un coperchio o un estintore adatto allo scopo.
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La dimensione del fornello deve essere uguale a quella del fondo della pentola.
In ogni caso usare sempre il fornello che piti si avvicina al diametro del fondo
della vostra padella.

Quando si utilizzano strumenti ad induzione sono possibili rumori, soprattutto
quando si usano livelli di potenza elevati. Questi rumori sono normali
nell’ambito della tecnologia a induzione e non indicano un guasto.

L’ottima conduzione di calore della padella permette di continuare a cucinare

a temperatura media, dopo un iniziale utilizzo ad elevate temperature, con
evidente risparmio energetico.

Non riscaldare le pentole a lungo quando sono vuote. In caso di utilizzo di
fornelli a induzione le pentole si riscaldano rapidamente, per cui si consiglia di
non scaldarle a vuoto e di utilizzare sempre un calore moderato!

Evitare lo sfregamento delle pentole su superfici delicate (vetroceramica,
induzione, alogena) per evitare eventuali graffi al piano di cottura.

Non lasciare incustodite pentole e piani di cottura caldi, soprattutto se in
presenza di bambini.

Se si solleva il coperchio durante la cottura, fare attenzione al vapore bollente
che puo fuoriuscire dalla padella. Si consiglia di utilizzare sempre delle presine
nella manipolazione delle pentole per evitare scottature.

. Istruzioni per il lavaggio e la cura delle vostre pentole:
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Al primo utilizzo della padella, rimuovere tutto il materiale di imballaggio e le
etichette e pulire il prodotto in acqua calda e sapone per rimuovere la polvere ed
eventuali residui di produzione.

Dopo I'uso non aggiungere mai acqua fredda nella padella calda. Lasciarla
raffreddare, poi riempirla con acqua calda per facilitare la rimozione di
eventuali residui di grassi bruciati, dovuti al surriscaldamento (gli oli da cucina
evaporano a circa 200 °C / 392 °F).

Per la pulizia e sufficiente acqua calda e detersivo utilizzando una spugna
morbida. Risciacquare bene la padella in acqua calda ed asciugarla. Sebbene
Berndes utilizzi rivestimenti di qualita superiore, & sempre necessario



lavare accuratamente la padella tra una cottura e I’altra. Infatti qualsiasi
residuo lasciato dalla mancata pulizia potrebbe compromettere la qualita
del rivestimento antiaderente rendendone difficoltoso 1'ulteriore utilizzo.
Nel tempo questi residui, bruciando, potrebbero causare danni permanenti al
rivestimento.
Il vostro pentolame durera piti a lungo se lavato a mano. Nel tempo le
alte temperature ei detergenti aggressivi usati in lavastoviglie possono
danneggiare o ossidare le vostre pentole.
Evitare sempre il lavaggio in lavastoviglie di prodotti con manigliame in legno
poiché, nel corso del tempo, il legno si secca danneggiando i manici.
Non riporre le pentole mentre sono ancora bagnate.
La presenza di aloni sul fondo di pentole in alluminio pressofuso & una innocua
ossidazione dell’alluminio. Questo non rappresenta un rischio per la salute
e non influisce sulla funzionalita delle vostre pentole. La combinazione di
durezza dell’acqua, detergenti, temperatura ed umidita sono condizioni che in
lavastoviglie accelerano il naturale processo di ossidazione. Cid non puo essere
oggetto di reclamo.
Riporre I'utensile con cura, facendo attenzione a non graffiare la superficie
antiaderente. Questo ne prolunghera il ciclo di vita.
Istruzioni per i rivestimenti antiaderenti
- Irivestimenti antiaderenti non sono antigraffio! Pertanto si raccomanda
sempre di non utilizzare utensili taglienti o appuntiti. Si consiglia 'uso di
utensili da cucina in legno plastica o silicone.
- Nei prodotti delle Serie Enduro, grazie al rivestimento rinforzato I'uso degli
utensili in metallo (no oggetti taglienti) & consentito.
Istruzioni Speciali per i prodotti con rivestimento Ceramico o Quartz (b.nature)
- Irivestimenti ceramici sono estremamente duri e resistenti ai graffi, tuttavia
hanno una bassa resistenza agli impatti. Non urtare violentemente con
utensili da cucina o coperchi il bordo verniciato degli articoli, per evitare
danneggiamenti del rivestimento. Si consiglia 1'uso di utensili da cucina in
legno, plastica o silicone.
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- Il vostro pentolame durera pii1 a lungo se lavato a mano. Nel tempo le alte
temperature ei detergenti aggressivi usati in lavastoviglie possono causare
la perdita delle proprieta di antiaderenza del rivestimento.

- L'’effetto antiaderente del rivestimento tende a diminuire con l'uso rispetto a
quello dei tradizionali rivestimenti con base PTFE. Utilizzare sempre un
po’ di olio o altro grasso nella cottura.

- In caso di surriscaldamento rivestimetno non ci sono particolari rischi. Fare
sempre attenzione al punto di fumo del grasso di cottura utilizzato.

Istruzioni per I prodotti in acciaio inox

- Dopo l'uso, riempire la pentola con acqua calda per rimuovere ogni residuo
di cibo.

- L’eccessiva durezza dell’acqua di lavaggio puo causare la formazione di
macchie e residui sul fondo della pentola; tali macchie possono essere
rimosse strofinando il fondo della pentola con del limone.

- Iresidui pit resistenti possono essere rimossi facendo bollire una soluzione
di 9 parti di acqua e una di aceto e poi lavando la pentola.

- Non utilizzare spugne abrasive, pagliette metalliche o detersive abrasive in
quanto possono graffiare la superficie della pentola.

3. Istruzioni per il manigliame e pomoli:
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Si ricorda che le maniglie non devono mai essere posizionate direttamente
sopra la sorgente di calore del piano cottura. Si prega di evitare anche il contatto
diretto tra maniglie e la fonte di calore.

Gli articoli con maniglie in metallo pressofuso e puro acciaio inox si possono
utilizzare in forno. A causa della buona conducibilita termica, prendere sempre
le pentole calde con appositi guanti o con le nostre Termo-Grips. In caso
contrario, c’¢ il rischio di ustioni!

Salvo diversa indicazione, le maniglie e pomoli in plastica sono generalmente
resistenti al calore fino a 140 °C / 284 °F. Tenere conto di questa indicazione
nell’uso in forno ed impostare la temperatura di conseguenza. Le maniglie e

i pomoli in plastica si surriscaldano se usate in forno. Si consiglia quindi di



utilizzare appositi guanti o le nostre Thermo-Grips, altrimenti ¢’é il rischio di
ustioni.

* Per proteggere i manici di legno nel forno basta semplicemente avvolgerli con
un foglio di alluminio.

* Per risparmiare spazio quando si ripone la padella o utilizzandola in forno,
alcuni prodotti dispongono di un manico amovibile. Prima del successivo
utilizzo assicurarsi sempre che il manico sia ben agganciato alla padella. Un
volta montato, & possibile notare un piccolo gioco, ma questo non pregiudica la
manipolazione sicura della padella.

4. Garanzia

Tutti i prodotti Berndes, durante il processo di fabbricazione, vengono sottoposti a
severi controlli di qualita. La garanzia convenzionale da noi fornita ha una validita
dai 2 agli 8 anni (negli Stati Uniti anche a vita). La durata di tale garanzia e riportata
sul packaging dell’articolo. In caso di reclamo entro tale periodo, si puo rendere il
prodotto al rivenditore locale insieme allo scontrino di acquisto o inviarlo (senza
coperchio né accessori) con una lettera di accompagnamento al seguente indirizzo.

La garanzia non copre i danni causati da un uso improprio. Questo include ad
esempio il surriscaldamento, 1'ossidazione di alluminio, graffi, danni da cadute o
pulizia impropria.

Se avete delle domande in merito, contattate il nostro personale di servizio tramite
telefono +39 (0)721 - 9801 o per email quality@berndesitalia.com

Alluflon Spa- Divisione Berndes Italia

Loc. Pianaccio, 71
61040 Mondavio (PU)

Per ulteriori informazioni sui materiali e rivestimenti utilizzati si prega di visitare il
nostro sito web www.berndes.com
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Instructions d‘utilisation et d’entretien pour votre batterie de cuisine
Berndes

Vous avez fait I'acquisition d'un produit de qualité BERNDES et nous vous en
félicitons. Nous vous souhaitons de passer beaucoup de délicieux bons moments en
cuisine avec votre nouvelle batterie de cuisine. Nos revétements sont régulierement
vérifiés par des laboratoires de controle lors de leur fabrication afin de vous proposer
des produits de qualité sans danger pour la santé. Nous attirons votre attention sur le
fait que tous nos revétements sont sans PFOA.

Afin que votre produit vous donne satisfaction le plus longtemps possible, vous
trouverez ci-dessous des astuces et conseils importants pour un entretien optimal de
votre produit BERNDES.

1. Consignes générales d’utilisation de votre produit BERNDES:

22

Pour faire durer votre batterie de cuisine de qualité supérieure, évitez les
objets pointus ou a arétes vives comme les couteaux ou les fourchettes. Les
traces d’utilisation (rayures légeres) n’'empéchent pas le bon fonctionnement
de la batterie; nous recommandons malgré tout d'utiliser des ustensiles de
cuisine en bois ou en plastique. Les rayures perceptibles par les ongles peuvent
durablement abimer le revétement.

Une addition d’huile ou de matiére grasse

- n’est pas forcément nécessaire avec une batterie de cuisine a revétement
anti-adhésif.

- est toutefois recommandée lorsqu’on utilise une batterie de cuisine a
revétement céramique ou en quartz (b.nature). Quelques gouttes d’huile ou
de matiére grasse suffisent.

Cependant, le choix de I'huile ou de la matiére grasse est important pour éviter
que les aliments brilent a certaines températures. Vous trouverez de plus
amples informations sur notre site Internet www.berndes.com

Nous déconseillons I'utilisation des « huiles a vaporiser » étant donné qu’elles
générent un film trés fin qui se consume méme a basse température.



Ne versez pas d’eau froide sur de la matiére grasse bralante, car cela peut entrainer
de graves déflagrations. Ne pas éteindre la matiere grasse qui brtle avec de I'eau,
mais avec une couverture (d’extinction), un couvercle ou un extincteur adapté.
Veuillez toujours utiliser la plaque de cuisson qui correspond le plus au
diametre du fond de votre batterie de cuisine.

Si vous utilisez des plaques de cuisson a induction, notamment a haute
température, il peut y avoir des bruits parasites. Ces bruits résultent de I'effet de
I'énergie sur la batterie de cuisine et sont normaux.

La remarquable conductivité thermique de la batterie de cuisine vous permet de
continuer a travailler apres avoir fait revenir ou blanchi a basse température et
ainsi d’économiser de I'énergie.

Ne pas faire chauffer la batterie de cuisine sans surveillance ou a vide pendant
une période prolongée. Pour les cuisiniéres a induction, en raison d'un temps
de chauffe rapide, ne jamais faire chauffer la batterie de cuisine a vide et
uniquement a basse température !

Evitez de tirer ou de pousser la batterie de cuisine sur des surfaces de cuisson
sensibles (vitrocéramique, induction et halogene) pour éviter les rayures.

Ne laissez jamais les enfants sans surveillance a proximité de batteries de cuisine
chaudes et de plaques de cuisson chaudes.

Pendant la cuisson, lors de I'ouverture du couvercle, de la vapeur d’eau chaude
est dégagée. Veuillez utiliser une manique pour éviter les bralures.

. Lavage et entretien de votre batterie de cuisine:

Avant la premiére utilisation, retirer toutes les étiquettes et adhésifs et laver a
la main avec de I’eau de vaisselle pour retirer la poussiére et les corps étrangers
qui peuvent se déposer au cours de la production et de 'emballage.

Apres I'utilisation, laissez la batterie de cuisine refroidir un peu, puis
remplissez-la d’eau chaude pour éviter les éventuels dommages causés par la
surchauffe de restes de matiére grasse qui se consument (les huiles alimentaires
s’évaporent a env. 200°C).

Pour le lavage, il suffit d’eau chaude, de produit vaisselle et d'une éponge
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souple. Pour la batterie de cuisine a revétement anti-adhésif, il ne suffit pas
d’essuyer avec un chiffon de cuisine. Les restes de matiere grasse doivent étre
entiérement retirés, sinon, lorsqu’on fait de nouveau chauffer, ils peuvent brtiler
au niveau du revétement et entrainer des dommages liés a la surchauffe.

Pour que la batterie de cuisine dure le plus longtemps possible, il faut éviter de
la laver au lave-vaisselle. Les produits nettoyants sont souvent trop agressifs et
attaquent durablement le matériau, ce qui entraine de I’oxydation.

Le lavage de produits & manche en bois naturel dans le lave-vaisselle contribue
au dessechement du bois et doit donc étre évité.

Veuillez ne pas ranger la batterie de cuisine tant qu’elle est encore mouillée.
Une éventuelle coloration du fond d’une batterie de cuisine en aluminium
constitue une oxydation de I'aluminium sans danger pour votre santé et sans
conséquence sur le bon fonctionnement de la batterie de cuisine. La combinaison
de la dureté de I'eau, des nettoyants et de 1’exposition a la température/
humidité dans le lave-vaisselle, favorise 1'oxydation naturelle. Toutefois, ceci ne
constitue pas un motif de réclamation.

Pour que votre produit vous donne longtemps satisfaction, faites attention a ce
que le revétement ne se raye pas en rangeant votre batterie de cuisine.
Instructions spéciales pour les revétements anti-adhésifs:

- Les revétements anti-adhésifs ne sont pas résistants aux rayures ! N'utilisez
donc pas d’objets pointus ou aux arétes vives ; nous recommandons des
ustensiles de cuisine en plastique ou en bois.

- Pour les produits de la ligne Enduro qui ont un revétement renforcé 'usage des
ustensils en métal est permis (sauf objets tranchants).

Notice spéciale pour les produits avec revétement Céramique ou Quarts (b.nature):

- les revétements en céramique sont trés durs et ne se rayent pas, mais ils
sont sensibles aux chocs, notamment sur les bords. Afin d’éviter d’abimer
le revétement ne pas heurter brusquement le bord du produit avec des
ustensils de cuisine ou avec le couvercle. Avec ce revétement, nous
conseillons aussi de ne pas utiliser d’objets pointus ou aux arétes vives; nous
recommandons des ustensiles de cuisine en plastique ou en bois afin d’éviter



d’user votre batterie.

Pour les batteries de cuisine en céramique, nous déconseillons formellement
le nettoyage au lave-vaisselle, car les produits agressifs risquent de diminuer
leurs propriétés anti-adhésives au fil du temps.

L’anti-adhérence du revétement pourrait diminuer dans le temps par
rapport aux revétements traditionnels en PTFE. Il est recommandé d’utiliser
un peu de matiéres grasses pendant la cuisson des aliments.

En cas de surchauffement du revétement généralement il n’y a pas de
risques particuliers. Il est tout de méme recommandé de faire attention au
point de fumée des matiéres grasses utilisées.

Instructions spéciales pour les revétements en inox :

apres |'utilisation, versez un peu d’eau pour dissoudre les dépots incrustés
avec la chaleur résiduelle.

Pour le lavage, il suffit d’eau chaude, de produit vaisselle doux et d'une
éponge souple. Vous restaurerez ainsi tout 1'éclat initial.

Les minéraux contenus dans 1'eau du robinet peuvent former des taches ou
provoquer des changements de couleur a la surface. Nettoyez ces zones en
les frottant avec un demi-citron.

Pour éliminer les dépots tenaces, utilisez de I'essence de vinaigre diluée a
1/10 dans de I'eau.

N'utilisez pas d’éponges grattantes, de paille de fer ou de produits a récurer,
car ils risqueraient d’attaquer la surface.

3. Remarques concernant les différents manches et poignées:

Veuillez veiller a ce que pendant la cuisson, les poignées ne soient pas
positionnées directement au-dessus de la source de chaleur de votre cuisiniére.
Veuillez en outre éviter le contact direct entre les poignées et la source de chaleur.

Les poignées en fonte et en inox pur des casseroles sont utilisables sans
restriction au four. En raison de la bonne conductivité thermique, veuillez
toujours utiliser, lorsque la batterie de cuisine est chaude, des maniques, des
aides au service ou nos Thermo-Grips. Sinon, risque de bralure !
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* Les poignées en plastique sont généralement résistantes a la chaleur jusqu’a 140 °C
(284 °F), en I'absence d’autres indications. Veuillez en tenir compte lors de 1'utilisation
au four et choisir la température en fonction de ces indications. Attention : lors de
I'utilisation au four, les poignées en plastique se réchauffent fortement.

* Pour protéger les manches en bois au four, enveloppez-les tout simplement
dans du papier aluminium.

* Pour gagner de la place lors du rangement ou pour utiliser la poéle au four,
quelques produits disposent d"un manche amovible. Veuillez vous assurer
qu’il s’encastre totalement avant de réutiliser la poéle. Une fois monté¢, un jeu
minimal est possible, il ne porte toutefois pas atteinte a la manipulation stire du
produit.

4. Warranty

Tous les produits BERNDES sont soumis, au cours du processus de production, a
des controles de la qualité minutieux. En tant que fabricant, nous fournissons une
garantie fabricant volontaire de 2 & 8 ans. Vous trouverez I'indication exacte de la
durée de garantie sur I'emballage de votre batterie de cuisine. Si le produit fait I'objet
de réclamations au cours de ce délai, vous pouvez le rapporter a votre magasin

avec le ticket de caisse ou 'envoyer a I'adresse indiquée au verso avec une lettre
d’accompagnement (sans couvercle ni accessoires).

Une garantie n’est valable qu’en cas d’utilisation normale. Sont exclus de la garantie
les dommages dus a une utilisation incorrecte. Il s’agit par exemple de la surchauffe,
de I'oxydation de I'aluminium, des rayures, des dommages liés aux chutes ou d'un
nettoyage incorrect.

Si vous avez des questions a ce sujet, contactez nos collaborateurs du service apres-
vente par téléphone au +49 (0)2932 - 475 222 ou par e-mail a
customer-service@berndes.com

Vous trouverez de nombreuses informations sur les matériaux et revétements utilisés
sur notre site Internet : www.berndes.com
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Manual de uso y cuidado de su bateria de cocina Berndes

Enhorabuena por su adquisicion de un producto de calidad BERNDES. Le deseamos
un gran numero de buenas y deliciosas experiencias al cocinar con su nueva bateria de
cocina. Durante la fabricacion, nuestros revestimientos antiadherentes son revisados
periédicamente en laboratorios de prueba con el fin de ofrecerle productos de calidad
que no suponen ningun riesgo para la salud. Nos gustaria sefialar que no utilizamos
PFOA en ninguno de nuestros revestimientos.

Con el fin de que disfrute de su producto durante el mayor tiempo posible, a
continuacién encontrara a una lista de consejos e instrucciones importantes sobre
cémo cuidar su producto BERNDES.

1. Instrucciones generales sobre el uso de su producto BERNDES:

Para mantener su bateria de cocina de alta calidad en buenas condiciones, evite
los objetos afilados o puntiagudos, como cuchillos o tenedores. Mientras que
las marcas de uso normal (ligeros arafazos) no afectan a la funcionalidad de las
baterias de cocina, le recomendamos que utilice herramientas de ayuda hechas
de madera, plastico o silicona. Los arafiazos que puedan sentirse con la ufia
puede dafiar el revestimiento de forma permanente.

No es necesaria la adicién de aceite o grasa

- al cocinar utilizando baterias de cocina con revestimiento antiadherente;

- no obstante, es recomendable al freir utilizando baterias de cocina con
revestimiento cerdmico o de cuarzo sellados (b.nature). Tan solo unas gotas
de aceite o de grasa son més que suficiente.

Sin embargo, es importante utilizar el aceite o la grasa correctos para evitar

que se quemen a ciertas temperaturas. Puede obtener informacién detallada al
respecto en nuestro sitio web www.berndes.com

Recomendamos que no utilice “aceite en aerosol”, pues este tipo de aceites
forma una capa muy fina que se quema a muy bajas temperaturas.

No vierta agua fria sobre grasa caliente, ya que esto puede producir explosiones
graves. No apague la grasa ardiendo con agua, sino como una tapa (extintora) o
con un extintor de incendios adecuado.
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Por favor, utilice siempre una placa de cocina con un diametro que se
corresponda en tamario lo méaximo posible al fondo de su bateria de cocina.

Al utilizar placas de induccién podrian originarse ruidos, especialmente al
utilizar los niveles de potencia mas elevados. Estos ruidos se forman a causa del
efecto de la energia sobre la bateria de cocina y son normales.

La sobresaliente transmisién de calor de la bateria de cocina hace posible que
pueda seguir cocinando tras el salteado o la coccion breve a temperaturas
medias y ahorrar asi energia.

No dejar la bateria de cocina al fuego desatendida o vacia durante mucho
tiempo. A causa de los breves tiempos de calentamiento, para las placas de
induccion se aplica lo siguiente: jNunca caliente baterias de cocina vacias y
utilice inicamente los niveles medios!

Evite tirar de la bateria de cocina o arrastrarla sobre superficies de placas de coccién
sensibles (vitrocerdmica, placas de induccién y haldgenas) con el fin de evitar arafiazos.
Nunca deje baterias de cocina y placas de coccién calientes al alcance de nifios
sin supervision.

Durante el proceso de coccién se libera vapor de agua caliente cuando la tapa
esta abierta. Por favor, utilice un agarrador para evitar quemaduras.

2. Limpieza y cuidado de su bateria de cocina:
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Antes del primer uso, retire todas las etiquetas y pegatinas y lave a mano con
agua la bateria de cocina para eliminar el polvo y los cuerpos extrafos que
puedan haberse almacenado durante la produccién y el embalaje.

Deje que la bateria de cocina se enfrie un poco tras el uso y, a continuacion, llénela con
agua caliente con el fin de evitar dafos por sobrecalentamiento causados por restos de
grasa ardiendo (los aceites comestibles se evaporan a partir de aprox. 200 °C).

Para su limpieza es suficiente utilizar agua caliente, detergente y un estropajo
suave. Con baterias de cocina con revestimiento antiadherente no es suficiente
la limpieza con un pafio de cocina. Los restos de grasa deben eliminarse
completamente, pues, de lo contrario, se quemarian en el revestimiento con el
préximo calentamiento, lo cual podria derivar en dafios por sobrecalentamiento.



Si se prescinde de la limpieza en el lavavajillas se puede lograr una vida ttil
optima de la bateria de cocina. Los productos de limpieza, con frecuencia, son
demasiado agresivos y atacan al material a largo plazo o provocan oxidacién.
La limpieza de productos de madera en el lavavajillas hace que se reseque la
madera y, por ello, deberia evitarse.

Por favor, no guarde la bateria de cocina mientras esté humeda.

Una posible decoloracion del fondo de fundicién de aluminio de la bateria de
cocina representa una oxidacién del aluminio que no conlleva peligros para su
salud y que no tiene efecto alguno sobre la funcionalidad de la bateria de cocina.
A través de la combinacion de la dureza del agua, el detergente y el control de
la temperatura/humedad en el lavavajillas se favorece la formacién natural de
6xido. Esto no es, del mismo modo, motivo alguno de reclamacion.

Para que pueda disfrutar de su producto por mucho tiempo, tenga cuidado al
guardar su baterfa de cocina con el fin de que el revestimiento no se arafie.
Indicaciones especiales para revestimientos antiadherentes:

- iLos revestimientos antiadherentes no son resistentes a los arafiazos!

Evite por ello utilizar utensilios de cocina afilados o puntiagudos. Le
recomendamos el uso de utensilios de plastico o silicona.

- Una excepcion aqui son los productos de la serie “Enduro” con cristales de
silicio particularmente duros en la superficie. Aqui también se permite el uso
de utensilios de cocina de metal, pero no se puede cortar.

Indicaciones especiales para revestimientos ceramicos y cuarzo (b.nature):

- Los revestimientos cerdmicos son muy duros y resistentes a los arafiazos;
sin embargo, son sensibles contra los impactos, especialmente en los bordes.
Para los productos sin borde es por esto que nunca deberé golpear los
bordes con utensilios de cocina duros o con tapas, pues esto puede producir
desprendimientos. Con el fin de evitar el desgaste a largo plazo, para este
tipo de revestimientos también recomendamos el uso de utensilios de
plastico o de madera, y no objetos afilados o puntiagudos.

- Para baterias de cocina con revestimientos cerdmicos recomendamos
prescindir completamente de la limpieza en el lavavajillas, pues los agentes
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limpiadores agresivos acabaran reduciendo el efecto antiadherente con el tiempo.
Un efecto antiadherente inicial puede reducirse durante la vida ttil debido
al material y no es comparable con las propiedades antiadherentes de larga
vida util de los revestimientos de PTFE. Es por esto que siempre debera
utilizar algo de aceite o grasa al cocinar.

En caso de sobrecalentamiento, no existen riesgos para la salud; estos
derivan mas bien del aceite o la grasa quemados. Es por esto que siempre
deberé tener en cuenta la eleccién de un aceite apropiado.

Indicaciones especiales para baterias de cocina de acero inoxidable:

Rellénelas con un poco de agua tras su uso con el fin de despegar los restos
de comida aprovechando el calor residual.

Para su limpieza es suficiente utilizar agua caliente, un detergente suave y
un estropajo suave. De esta forma restablecera el brillo original.

Con el tiempo, los minerales del agua corriente pueden producir manchas de
cal o decoloraciones en la superficie. Frote medio limén sobre estos puntos
para limpiar las manchas.

Los depésitos de cal duros pueden eliminarse sin dejar rastro con una
mezcla de 9 partes de agua y una parte de vinagre concentrado.

No se deben utilizar estropajos duros, lana de acero o agentes de limpieza
abrasivos, pues estos podrian arafar la superficie.

3. Indicaciones sobre los distintos mangos y asas de las tapas:
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Por favor, asegtirese de que las asas no se colocan directamente sobre la fuente

de calor de su placa de coccién durante el proceso de coccion. Por favor, evite

también el contacto directo entre las asas y las fuentes de calor.

Los mangos de fundicién y de acero puro inoxidable en ollas y cacerolas

son aptos para su uso en el horno sin limitaciones. Gracias a la excelente
transferencia del calor, por favor, utilice siempre agarradores, ayudas para
servir o nuestros termo-agarradores cuando la bateria de cocina esté caliente.
iDe lo contrario existe el riesgo de quemaduras!

Por lo general, los mangos y las asas de plastico de las tapas son resistentes



al calor hasta 140 °C (284 °F), a menos que se indique lo contrario. Por favor,
téngalo en cuenta al utilizarlas en el horno y seleccione la temperatura
correspondiente con esta informacién. Atencién: los mangos y las asas de
plastico de las tapas se calientan cuando se utilizan en el horno.

* Proteja los mangos de madera en el horno simplemente enrollandolos con papel
de aluminio.

* Para ahorrar espacio al guardar o al utilizar sartenes en el horno, algunos
de nuestros productos disponen de mangos extraibles. Por favor, asegurese
siempre, antes del proximo uso, de que las asas extraidas se han enclavado
completamente. En estado montado es posible efectuar un ligero movimiento,
sin embargo, esto no afecta al manejo seguro del producto.

4. Garantia comercial y garantia legal

Durante el proceso de produccion, todos los productos BERNDES se someten a
cuidadosas comprobaciones de calidad. Como fabricantes, aseguramos una garantia
voluntaria del fabricante de entre 2 y 8 afios. Por favor, consulte la informacién exacta
sobre el periodo de garantia en el embalaje de su bateria de cocina. Si se produjeran
reclamaciones sobre el producto durante este periodo de tiempo, podra entregarlo
junto con el recibo de compra a su distribuidor especializado o enviarlo incluyendo el
documento adjunto a la direccién que se indica en el reverso (sin tapa ni accesorios).

La garantia solo serd vélida para un uso doméstico. Quedan excluidos de la garantia
comercial y legal los dafios producidos por un uso indebido. Estos son, entre otros,
sobrecalentamiento, oxidacién del aluminio, arafiazos, dafios por impactos o limpieza
inadecuada.

Si tuviera alguna pregunta al respecto, no dude en ponerse en contacto con nuestros
empleados del servicio de atencion al cliente a través del teléfono +49 (0)2932 - 475 222
0 por correo electrénico en customer-service@berndes.com.

Puede encontrar mas informacién acerca de los materiales utilizados y sobre el
revestimiento en nuestro sitio web: www.berndes.com
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PykoBoacTBO 10 npuMeHeHUI0 M yxony 3a Bameii mocynoii Berndes

ITo3npasisiem Bac ¢ nproGperenunem kagectserHoro u3nenuss BERNDES. Haneemes, uro
MIPUTOTOBJICHUE NUIIK B Bameli HOBOIt mocyne JocTaBUT BaM MHOTO NPUSITHBIX MOMEHTOB.

B nporecce Npon3BOACTBA HAIIMX TTOKPBITHH MBI PETYIISIPHO MPOBOANM UX HCIBITAHUS B
n1abopatopusix, 4T0Ob! Bbl OBLTH YBEPEHBI, YTO MOKYIIAETe Ka4eCTBEHHBIE M O€30MacHbIe IS
310poBbst m3ztenust. O6pamaeM Bamre BHUMaHKe Ha TO, YTO HAIIHM aHTHIPUTApPHBIE TOKPBITHS He
cozepikar nepdropokranoBoii kucnots! (IIPOK).

Jlnst Toro 4toObl Baie u3zienne kKak MOXHO J0IbIIE TPUHOCHIO BaM pafocTh, Mbl COCTaBHIN
Jutst Bac CrECOK BaKHBIX COBETOB M PEKOMEHAALHH MO ONTHMAIBHOMY YXOY 3a MPOAyKIHeH
BERNDES.

1. Ofurne pexoMeHIAINH MO UCIO0JIb30BaHNHI0 Bamrero n3nenss BERNDES:
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Jlst coxpaHeHust BBICOKOTO KadecTBa Bareit mocy/ipl He HCIONB3yiTe Mpu 00patieHnn
C Hell CTOJIOBBIE HpHGOpLI C OCTPBIMH HJIH 32a0CTPEHHBIMU KpassMH, TAKUE KaK HOXKHU HUIIA
BUWJIKH. XOTs CJICIbl UX UCIIOJIb30BaAHUST (HC6OHLU.IPIC L[apal'lHHLI) M HC OKa3bIBAIOT BIIMAHUA
Ha q)yHKL[V[OHVIpOBaHI/Ie I'IOCy)]I:.I, MbI peKOMEH)lyEM TI0JIb30BaThCA )IEPEBFIHHI:IMI/I nin
TUIACTUKOBBIMH KYXOHHBIMH IMPUHAUICKHOCTIAMH. I_[apaHI/IHLI, OLIYTHMBIC IIPU KaCaHUH
HOT'TEM, MOT'YT HETIOIIPABUMO HUCIIOPTUTH ITOKPBITHE.
Bo BpeMst IPUroTOB/ICHHs TUILH B IIOCY/IE C AHTUIIPUTaPHBIM ITOKPHITHEM

- HeoOs3aTeNbHO HOGEBJ’IHTL Macio WM XHUp.

- OnHaKo Mbl PEKOMEHIYeM JIeNaTh 3TO MPH jKapKe B MOCYE ¢ KePaMHUYECKUM U

KBapuUEBBIM HOKpLITHeM.Z[OCTaTO‘{HO J]06aBI/ITL HECKOJIBKO Karl€jlb Macjia Uik JXupa.

HpH 3TOM BO H30€XKaHHe TIPUTOPaHUst UIA YPE3MEPHOI0 OPEHHUSA IIPU ONPEIACIICHHBIX
TeMIIEpaTypax BaKHO UCIIOJIb30BATh MOAXOAALIME BU/IbI MACTIAa UIIH KUPaA.
ﬂOHOHHHTCJ’IBHy}O I/[H(i)OpMaI_lI/[}O MOYKHO HAWTH Ha HaleM Beb-caiite: www.berndes.com
MBI Takxke He PEKOMEH/1yeM MO0JIb30BaThCs «AHTUIIPUIAPHBIMU CIIPESIMU», TAaK KaK OHH
00pa3yioT Ha MOBEPXHOCTH OYEHb TOHKYIO IICHKY, KOTOpPask MOJrOpaeT Aae MPH HU3KUX
TeMIIeparypax.
He neiite XonoHy 0 BoAy Ha pacKaJICHHOE MAacllo, TaK KaK 3TO MOKET BBI3BaTh CHIBHOE
BocmiameHenue. He Tymmure ropsiee Macio BOJOM; HCIOJIb3YyHTE BMECTO 3TOTO
(HJ’IaM}lFaCS{I{IBC) TIOKPBIBAJIO, KPBILIKY WA HOHXOH)I].[II/IFI OTHETYLINUTEIb.



*  JlnameTp JiHa KyXOHHOMH HOCY/IBI BCET/Ia JOKEH COOTBETCTBOBATH IMAMETPy BapOUHOH
HOBEPXHOCTH.

»  IlpuroToBnenue MUIIM HAa HHAYKIMOHHOM IINTE, 0COOEHHO Ha BHICOKHX YPOBHSAX
MOIIIHOCTH, MOXKET COMPOBOXKAATHCS TIOCTOPOHHUM HIYMOM. DTOT IIYM BBI3BaH
BO3JICHCTBHEM BbIPabaThIBAEMOIT YHEPIUH HA OBEPXHOCT MOCY/IBI H SBISETCS HOPMOM.

*  Hama nocyna otiuyaeTcs NpeKpaCHBIMH XapaKTEPUCTUKAMHU TEILIONPOBOIHOCTH, OITOMY
HocIe mpeIBapuTeNbHON 00KapKU HITH BAPKH MPOTYKTOB BBl MOXKETE MPONOIIKATE
TOTOBKY Ha CPEJIHHX TEMIIEpPaTypax, SKOHOMsI TAKHM 00pa30oM SHEPTHIO.

*  He ocrasnsiite nycryio HarpeBaemyIo nocyay 6e3 NpucMOTpa MIIM Ha JUTHTENILHOE BPEMSL.
Ecin y Bac MHIYKIHOHHAS TUIMTA, TOMHUTE, YTO TaKHE TTHTHI HArPEeBalOTCs OBICTPO,
M0ITOMY HHKOTJ[a HE OCTaBIISIITE HA HUX ITyCTYIO MIOCY/y H YCTaHABINBAITE TOIBKO
CPEJIHIOIO TeMIIepaTypy Harpesa!

*  Bo m30exaHne LapanuH He J0MycKaiiTe pe3KHX IBIKCHUH PHU TepeMeleHHN
1 OITYCKaHUH IOCY/Ibl HA YyBCTBHTEIIbHBIC TOBEPXHOCTH (CTEKIOKEPAMUYCCKHE,
UHAYKIIMOHHBIC U I'aJIOTCHHBIC BAPOYHBIC l'laHCJ'IVl).

*  Hu B xoeM ciydae He ocTaBisiiTe feTeil 63 NPUCMOTPa B TEX MECTaX, OTKYJa OHH MOTYT
JOTSHYTBCS IO TOPsTUeii TTOCY/Ibl X HArPETOH BAPOYHOM MAHEIH.

*  TlomHumas KpBIIIKY MOCY/BI BO BpeMs MPOIECCa FOTOBKH, OMHHUTE, 4TO U3-TIOJ Hee Oyner
BBIXOJIUTH TOpsuMii map. Bo n3bexaHne 0)koroB MONb3yHTECh IPHXBATKOI.

Ouncrka u yxoq 3a Bameii nmocynoii:

»  Ilepen nepBbIM HCTIONB30BAHUEM TOCY/IbI Y/JATUTE BCIO YIAKOBKY M 3THKETKH H TIPOMONTE
U3/leINe BPYUHYIO B TEILION BOJIE C MBIIIOM, YTOOBI YaIUTh MbIIb H 3arPA3HEHNUs], KOTOPbIE
MOIIIH [OIIACTh HA Hee BO BPEMs H3TOTOBJICHNUS U YIIAKOBKH.

*  Ilo okoHYaHMHK NpOIIECCa NPUTOTOBJICHHS THILH JalTe T0CY/1e HEMHOTO OCThITh,

ToCIIe Yero HajlelTe B Hee TOpsAuyIo BOY, YTOOBI H30eXKaTh ee IeperpeBa 0T OCTaTKOB
packaJieHHOTro Maciia (TIHIIEBbIE )KUPBI UCHIApsIOTCs pH Temmeparype ok. 200 °C).

*  Jlnst OYMCTKM U3/IENs JTOCTATOUHO ropsydeii BOIBI, YNCTSIIErO CPEICTBA U MATKOH IyOKH.
JInst nOCy/bl ¢ AHTHIPUTAPHBIM TTOKPHITUEM HEIOCTATOYHO MPOTHPAHUS KYXOHHBIM
nonoTeHIeM. HeoOGX0MHMO MOTHOCTBIO YAAIMTh OCTATKH XKHPA, TAK KK HPH CIISTYIOEM
Harp€BaHHU IOCY/Ibl OHU IPUTOPAT K €€ MOBEPXHOCTH U MOTYT BbI3BaTh €€ IIOBPCKIACHUS
OT meperpesa.

*  Bamra nocyza npociy:KuT BaM J0JIblie, ecii Bbl Oynere MBITh e¢ BpyUHYIO, a HE B
ﬂOCy}:{OMOC‘{HOi;[ MauiMHe. L[I/lCTi[LLll’IC cpeacrtaa Ui MoCyIOMOCYHBIX MAllIMH 4acTO
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CITMILIKOM arpecCHBHBI M OKa3bIBAIOT Pa3bearollee UK OKUCIAIONIEE BO3AeHCTBHE.

He cneayer MbITh U3/1€Hs C I€PEBSIHHBIME PyUKaMH B OCY/IOMOEGUHON MallIMHE, TaK KaK
3TO NMPUBOHUT K MEPECHIXAHUIO IEPEBa.

Ecim nocyna eme BiIaxkHas, He youpaiite ee B mkad), T0Ka OHa HE BHICOXHET.

Bo3MoxHOE H3MEHEHHUE 1IBETA JIHA TIOCY/Ibl U3 ATFOMUHUEBOTO JIMThS ABIAETCS IPHU3HAKOM
AQHOJHOTO OKCHAMPOBAHHS ATIOMHUHHS, KOTOPOE SBJISIETCS O€30MaCHBIM ISl 30POBbS H
HUKaK HE BIIHSACT Ha QyHKIMOHAIBHOCTD HOCY/AbL. ECTECTBEHHBIH NPOLIECC OKUCIICHHUS
MOCYJIbI YCKOPSIETCSI IIPH €€ MbIThE B [OCYIOMOEYHOM MallIMHE, IIe HA Hee OJJHOBPEMEHHO
BO3/ICHCTBYIOT Takue (aKTOPbl KaK KECTKOCTh BOJIBI, YHCTSIIEE CPEICTBO, BHICOKHE
TEMIIEPATYPbl U BIAXKHOCTh. DTO HE ABISAETCSA OCHOBAHUEM I OJa4M FapaHTHHHBIX

MIPETeH3UH.

e Jlns Toro yto6b1 Bara nmocyna kak MOJKHO JI0JIbILe IPHHOCKHIA Bam panocTs,
obpatiaiitech ¢ Hel aKKypaTHO, CTapasich He MOLapanarh aHTHIIPHTAPHOE MOKPBITHE.

e OcoOble yka3aHus JUIsl aHTHIIPUTAPHBIX HOKPBITHH:

AHTHIpUrapHbIe HOKPBITHS HE MMEIOT 3aIUTHI OT Lapanuu! B cBA3M ¢ 9TUM ¢ HUMI
HEJIb3sl HCTIOJIB30BATh CTOJIOBBIC MIPUGOPEI ¢ OCTPBIMU HIIH 320CTPEHHBIMH KPasMH.
Mpi PEKOMCHYEM I10JIb30BaThCs TJIACTUKOBBIMU UJIH ICPEBAHHBIMH KYXOHHBIMH
NPUHAICKHOCTAMH.

Hckmouenne cocransioT npoxykrsl cepun KENDURO» ¢ ocobeHHO TBEpABIMU
KpHuCTaJUIaMU KPEMHHSA Ha ITIOBEPXHOCTH ITOCYIBI . n JUISI HUX MOXKHO HCIT0JIb30BaTh
KYXOHHbI€ TIPHHAJUICKHOCTH , HO TAKJKE HE OCTPhIC IIPEIMETBI.

¢ Oco0ble yKa3aHHs [UIsl KEPAMHYESCKUX TTIOKPHITHI U KBApLEBbIM HalblUIeHHEM (b.nature):

Kepamnqecxne TIOKPBITHSA ABIAIOTCA OYE€Hb IPOYHBIMHA U yCTOﬁqHBBIMH K LlapanvHam,
OJHAKO OHU YyBCTBUTEJIBHBI K YapaM, 0CO0EHHO 0 KpasM. B cBsi3u ¢ aTHM pu
HUCITOJIb30BaHUH IIPOAYKTOB 663 BBITOUEHHOI'O Kpas CIIEAyeT u3berarb YAapoB 10 Kpasim
Kepale['-{eCKOﬁ l'[OCyJIll:l KyXOHHbIMV[ I'IpI/IHajIJ'Ie)KHOCTﬂMM I Kpl:.ILLIKaMVI, TakK Kak 5TO
MOXKET BbI3BATh PACTPECKUBAHUE. KPOMC TOTO, BO u30eKaHuE TIPEXKIACBPEMEHHOIO
TOSABJICHUSA HOTepTOCTCﬁ Ha 3TOM BHJI€ IMOKPBITHS Mbl PEKOMEHAYEM I10JIb30BaTbCA
TUTACTUKOBBIMU WA NEPEBAHHBIMU KYXOHHBIMU IIPUHAJIC)KHOCTAMHA U HE
HCII0JIB30BATh CTOJIOBBIE MPHOOPHI C OCTPHIMH HIIM 320CTPEHHBIMH KPAsMH.

Mper PEKOMEHAYEM ITOJTHOCTBIO OTKA3aThCs OT MBIThS IOCYAbI C KEPAMHUYECKUM
TIOKPBITUEM B l'lOCyHOMOeLlH()ﬁ MallliHE, TaK KaK arp€CCUBHBIC MOIOIIHE CPE/ICTBA CO
BPEMEHEM NPUBEYT K OCIa0ICHNIO aHTHIPUTrapHOTro ddexra.

ITepBoHAYaIBHBINA AHTHIPHTAPHBII YP(HEKT MOKETCO BpeMeHeM 0ci1abeBarhb B CBA3U



€O CBOMCTBAMHU MaTepuaia M He CPaBHUM C JOJITOCPOYHBIMH aHTUIIPUTAPHBIMH
CBOICTBAMH MOCY/IBI ¢ T()IIOHOBBIM TTOKPHITHEM. I109TOMY HpH 5KapKe PEeKOMEHyeTCst
BCEr/ia 100aB/IsATh HEMHOTO MacJia Wid XKHUpa.

B ciydae neperpeBaHis HOKPBITHS PUCKH IS 30POBbSl OTCYTCTBYIOT: OHH CKOpee
CBSI3aHBI C MIOATOPEBIINM MACIIOM HIIH )KUPOM. B 210t cBsi3u MbI mpocum Bac Beerna
TIIATENIBHO MOJXOHUTh K BEIOOPY Maciia Juisl XKapKu.

Oco0bie YKazanus UL IIOCYABI U3 Hep)](aBe}ou[eﬁ CTann:

ITo oxoHYaHUM MCTIOIB30BAHMUSI HAJICHTE B MOCYly HEMHOTIO BOJIBI, YTOOBI YIAIUTh U3
Hee OCTaBIIEECs TeMIO HIIH MPUTOPEBILHE OCTATKH TTHIIH.

JU1st OUMCTKH M3JEINIHST IOCTATOYHO Tropsiyeii BOJIbI, HEArpeCCHBHOIO YHCTSIIETO
CPEJICTBA M MATKOH ryOKH. DTO OMOXKET BaM BEPHYTh €My IEPBOHAYAILHOE CHSIHHE.
MuHepanbl, ConepKalluecs B BOIOMPOBOIHON BOJIE, MOTYT CO BPEMEHEM TIPHBECTH
K rotepe GJ1ecKa MM H3MEHEHHIO 1IBETa Ha HEKOTOPBIX MeCTaX. DTH MECTa MOKHO
OYHUCTUTH, HATCPEB UX l'lOJ'IOBV[HKO]‘/‘[ JIMMOHa.

YeToiiunBbIe 3arpsA3HEHHS MOKHO TIOMTHOCTBIO YAQTUTh C MOMOILBIO PacTBOpa ¢ 9
4acTSIMU BOJIBI U OJTHOM 4acCThIO YKCyca.

Henb3st MCIIONB30BaTh U YUCTKH XKECTKHE TyOKH, MOYAJIKH U3 CTAJIBHOTO BOJIOKHA
nim abpasuBHBIE YHCTSIINE CPEICTBA, TAK KAK OHU MOTYT CJIeNaTh IIOBEPXHOCTh
LIEPOXOBATOI.

3. CoBeTblI 10 00PAIEHHIO ¢ PyYKAMH H KPBILIKAMH Pa3HbIX BUI0B

Homanyﬁc‘ra, TIOMHHUTE, YTO BO BPEMSI IPUT'OTOBJICHUSA ITHIIHA PYYKH ITOCYAbI HE TOJKHBI
HaxXOAUTbCS HEIIOCPEACTBEHHO HAJl MICTOYHHKOM Harpesa IIMTHL. Taxoke HEe HOHyCKaﬁTC
COIIPUKOCHOBEHHUS PYUYEK C HCTOYHUKOM Harpesa.

Pyuku KacTpioib M COTEHHUKOB M3 JINTOrO METaJlla ¥ YUCTOH Hep)KaBeIolIeii cTaam

MoryT 6e3 orpaHHYCHHs HCIIONB30BaThCS B JyX0BOM Iikady. ITo npuunHe BbICOKOiT
TEIJIONPOBOAHOCTH HArpeTyIO MOCYAY MOXKHO OpaTh TOJIIBKO IPUXBATKAMH, CIELIHAILHBIMH
pyHKaMH WM HAIIMMHU TEPMO3ALIUTHBIMU PyKaBUL[aMHU. B IpoTHBHOM cityydae CyniecTByeT
PHMCK TOJTyYEHHS 0KOTOB!

InacTvKoOBBIC PYUKH M KPYIJIbIe PYUKH Ha KPBIIIKAX, KaK IPABUIIO, BbICPKHBAIOT
Temmneparypy Harpesa 1o 140 °C (284 °F) — ecinu He yka3ano uHoro. [Toxanyiicra,
MOMHHTE 00 OTOM, €CJIM TOTOBHUTE MUY B TYXOBOM I.LlKaCl)y, u yCTaHaBJ’IHBaﬁTC
TEMIIEpaTypy Harpesa ¢ y4€TOM 3TOTO ITOJIOKCHUS. Buumanue: IIpHA HarpeBe B 1yXOBOM
mkady rIaCTUKOBBIC PYUKH M KPYIVIbIE PYUKH HA KPBIIIKAX CTAHOBATCS FOPAYUMHU.
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*  Jlns 3auIMTHI ICPEBSIHHBIX PyYeK MOCY/IBI, OMENIAeMOii B TyX0BOif Kad, 10CTaTOUHO
POCTO OOSPHYTH UX ATFOMUHHEBOU (HOIIBIOIL.

. HJ’IH OKOHOMHH MECTa IIPHU XPaHCHUH WIIA IIPUTOTOBJICHNH ITUIIH B JYXOBOM un(ad)y
HEKOTOPBIC U3ACTIUSL CHAOKEHBI CHEMHBIMU pydyKamMu. Hepeﬂ TEM KaK IIEPEMECTUTH
CKOBOPO/IY € IIOMOLLBIO CheMHOM PyYKH 00513aTeIIbHO YOSAUTECh, YTO OHA TOJHOCTHIO
BCTaBJICHA B OTBEPCTHE. B COGpaHHOM COCTOSIHUHM OHA MOJKET IPHUJIeTaTh HEIJIOTHO,
OIHAKO 3TO HE BIMACT HA 0€30I1aCHOCTh OﬁpaHICHI/ISI C U3OCITHEM.

4. lapanTuiinbie 00513aTe/IbCTBA

Bce nznenus BERNDES Bo Bpemst poH3BO/ICTBa MPOXOAT TIIATENBHYIO POBEPKY Ka4ecTRa.
Kak npousBoauTens Mbl IPEAOCTaBIAEM J0OPOBOILHYIO FAPaHTUIO MPOU3BOANTENS Ha 2 Tofa — 8
net. IToxpoGHyto HHGOPMALIHIO O TapaHTHITHOM CPOKE CM., TIOXKAILyHCTa, Ha YITAKOBKE CBOETO
msnenus. Ecin B TeueHue rapaHTHitHOTO cpoka y Bac BOSHMKHYT NPETEH3HH 10 KaueCTBY
usenus, Bel MoxeTe BEpHYTh €ro B MarasuH, IPHJIOKUB KAaCCOBbII Y€K, MIIM OTHPABUTh BMECTE C
COINPOBOJMTENIBHON JOKYMEHTALlHEH Ha afpec, yKa3aHHBIH Ha 000POTHOI cTopoHe (6e3 KPBIIIKH
M IPUHAJUIEKHOCTEH).

FapaHTl/Iﬂ ﬂCﬁCTByeT TOJIBKO TIPH yCJIIOBUH UCIIOJIb30BaHUS U3/ICJINS B IOMAIITHEM XO3SIHCTBE.
FapaHTm{ HE pacIipoCTPaHACTCs Ha [IOBPEKCHUS, BbI3BAHHBIC HeCOﬁﬂ}OﬂCHl/lCM TIpaBUII
JKCILTyaTaluu. K Takum MOBPEKIACHUAM OTHOCATCA: IEPETrPEB, OKMCIICHUE alTIOMUHUSA, LapaluHbl,
TIOBPEIKACHUA BCICACTBUE MTAICHNS WJIM HETIPABUIIbHAS OYMCTKA.

Ecnn y Bac BO3HUK/IM BONPOCHI, CHEIMAINCT HAIIETO CEPBHCHOTO LIEHTPA C YOBOILCTBHEM
OTBETHUT Ha HUX 110 Tenedony +49 (0)2932 - 475 222 wu 2neKTPOHHOI TouTe

customer-service@berndes.com
Boree moapobHyro HHPOPMALIHIO 00 KCIIOIB3yeMbIX MaTepraax U MOKPBITHIX MOKHO IOJIYYHTh
Ha HamreM BeO-caiite: www.berndes.com
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Berndes Pisirme Geregleriniz i¢cin kullamim ve Bakim Kilavuzu

Yiiksek kaliteli bir BERNDES iiriinii aldiginiz igin sizi tebrik ederiz. Size yeni pisirme gerecinizle
giizel ve lezzetli pisirme deneyimleri diliyoruz. Size saglik agisindan endiseye yol agmayacak bir
kalite sunabilmemiz i¢in, kaplamalarimiz tiretim sirasinda test laboratuvarlari tarafindan diizenli
araliklarla kontrol edilmektedir. Hi¢bir kaplama islemimizde PFOA kullanilmadigini belirtmek

isteriz.

Uriiniiniizii miimkiin oldugunca uzun siire keyifle kullanabilmeniz igin, bir BERNDES iiriiniin
bakimini optimum bigimde yapmaya iligkin asagida 6nemli uyarilar ve notlar bulacaksiniz.

1. BERNDES iiriiniiniin kullanimina iliskin genel notlar:

Yiiksek kaliteli pisirme gerecinizi uzun siire korumak igin, bigak ya da ¢atal gibi sivri
kenarli veya keskin nesneleri kullanmaktan kaginin. Kullanim izleri (hafif ¢izik izleri)
pisirme gerecinizin islevini kétii yonde etkilemez, buna ragmen ahsap veya plastik mutfak
aletlerinin kullanilmasini tavsiye etmekteyiz. Tirnaklarinizla hissedebileceginiz ¢izikler,
uzun vadede kaplamaya zarar verebilir.
Swvi veya kat1 yag eklenmesi,

- yapismaz kaplamali pisirme gereglerinde elzem degildir.

- seramik veya kuvartz kapli(b.nature) pisirme gereglerinde kizartma islemi yaparken

tavsiye edilir. Bunun i¢in birka¢ damla siv1 veya kat1 yag yeterlidir.

Fakat belirli sicakliklarda yanarak yapisma veya yanmanin 6nlenmesi igin, dogru sivi yag
ya da kat1 yagin se¢ilmesi 6nemlidir. Daha ayritili bilgileri www.berndes.com adresindeki
Internet sayfalarimizda bulabilirsiniz.

Diisiik sicakliklarda bile yanan gok ince bir katman olusturduklarindan, «spreyle uygulanan
yaglari» kullanmanizi tavsiye etmemekteyiz.

Ciddi tutusmalara yol agabileceginden, sicak yagin tizerine soguk su dokmeyin. Yanan

kati yagi su ile sondiirmeyin, bir (sondiirme) battaniyesi, kapak ya da uygun bir yangin
sondiiriicii kullanin

Liitfen her zaman ocagimizda pisirme gerecinizin tabanina en uygun olan pisirme yuvasini
kullanin.

indiiksiyonlu pigirme yuvalari kullanildiginda, 6zellikle yiiksek pisirme seviyelerinde hafif
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giiriiltiiler duyulabilir. Bu giirtiltiiler ocak i¢in enerji toplanmasi sonucunda olugmakta olup
tamamen normaldir.

Pisirme gerecinin mitkemmel 1s1 iletimi orta seviyedeki sicakliklarda yemeginizi
kizarttiktan ya da pisirdikten sonra ¢aligmaya devam etmenize ve bu sekilde enerji
tasarrufu yapmaniza imkan vermektedir.

Pigirme gerecini gozden uzak bir bicimde ya da bos halde uzun siire 1sitmayn.
Indiiksiyonlu ocaklarda 1sinma siiresi kisa oldugu i¢in su gegerlidir: Pisirme gereglerini asla
bos iken 1sitmayn ve her zaman orta seviyede 1sitin!

Cizik olusumunu engellemek igin, pisirme gereglerini hassas pisirme yiizeylerinde
¢ekmekten veya itmekten kaginin (cam seramik, indiiksiyon ve halojen).

Sicak pisirme gereci ile sicak ocak yuvalarina temas etme alani i¢inde bulunan
¢ocuklarinizi yalniz birakmayin.

Pisirme sirasinda kapagin agilmastyla sicak su buhari serbest kalir. Yaniklarin 6niine
geemek i¢in, liitfen bir tencere tutacag: kullanin.

2. Pisirme Gereglerinizin Temizlenmesi ve Bakimi:
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ilk kullanimdan énce tiim etiketleri ve yapiskanlari gikarn, iiretim ve ambalajlama
sirasinda birikebilecek toz ve yabanci cisimleri ¢ikarmak igin akar su kullanarak el ile
temizleyin.

Kullanimdan sonra pisirme gerecini biraz sogutun ve bunu takiben yapisan yag artiklar
sebebiyle asir1 1sitnma sonucunda olusabilecek olasi hasarlarin 6niine gegmek i¢in sicak
suyla doldurun (siv1 gida yaglari yakl. 200 °C>den itibaren buharlasmaya basglamaktadir).
Temizlik i¢in sicak su, bulasik deterjani ve yumusak bir siinger yeterlidir. Kaplamali
pisirme gerecinin mutfak beziyle silmek yeterli degildir. Yag artiklari yeniden 1sitildiginda
kaplamaya yapisabilecegi ve asir1 1sinma sonucunda zararlar ortaya gikarabilecegi igin
tamamen temizlenmelidir.

Bulasik makinesinde yikamayarak, pisirme gerecinin optimum kullanim émriini yakalamis
olursunuz. Temizlik malzemeleri gogunlukla asir1 agresiftir ve uzun vadede malzemeyi
bozar veya oksidasyona sebep olur.

Dogal ahsap sapa sahip tirtinlerin bulagik makinesinde yikanmasi, ahsabin kurumasina yol
agar ve bu nedenle bundan kaginilmalidir.

Liitfen pisirme gereglerini kurumadan yerine yerlestirmeyin.

Aliiminyum dokiimden iiretilmis pisirme gerecinin tabaninda olusma ihtimali olan bir



renk bozuklugu, sagliginiz igin tehlikeli olmayan ve pisirme gerecinin iglevini kétii yonde
etkilemeyecek zararsiz bir aliiminyum oksidasyona isaret eder. Bulagik makinesinde su
sertligi, temizleyiciler ve sicaklik / nem akisinin saglanmasiyla dogal oksit olusumu igin
elverisli bir ortam elde edilmis olur. Fakat bu sikayet etmek i¢in gecerli bir sebep degildir.
Uriiniiniizden uzun siireli memnun kalmak igin, iriiniiniizii dolaba kaldirirken kaplamanin
¢izilmemesi konusunda dikkatli olun.

Yapigmaz kaplamalara iliskin 6zel notlar:

- Yapigmaz tabanlar ¢izilmeye karsi dayanikli degildir! Bu nedenle asla keskin veya sivri
nesneler kullanmayin, plastik veya ahsaptan tiretilmis mutfak aletlerinin kullanilmasini
tavsiye etmekteyiz.

- ENDURO serisi tiriinler sert silikon kristtallerinden olustugu igin metal gereglerin
kullanimina izin verilir fakat kesici 6zellige sahip metaller kullanilmamalidir

Seramik ve kuvartz (b.nature) kaplamalara iligkin 6zel notlar:

- Bu tipteki kaplamalar ¢ok sert olup ¢izilmeye karst dayaniklidir, fakat 6zellikle
kenarlarda meydana gelen ¢arpmalara kargi hassastir. Bu nedenle asla sert mutfak
geregleri veya kapaklarla kenara vurmay1n, bu kaplamanin patlayarak dagilmasina
yol agabilir. Bu kaplamalarda da, yipranmalarin uzun siire 6niine gegebilmek igin
yardimer mutfak gereci olarak plastik veya ahsaptan tiretilmis, sivri veya keskin
kenarlara sahip olmayan geregler 6nermekteyiz.

- Seramik kaplamaya sahip pisirme gereglerinde bulasik makinesinde yikama islemi
yapilmasini kesinlikle tavsiye etmemekteyiz, ¢iinkii agresif temizleyiciler zamanla
yapisma Onleyici 6zelligin azalmasina yol agabilir.

- Baslangigta var olan yapigma onleyici 6zellik, malzemeye bagl olarak kullanim
Omrii boyunca etkisini azaltabilir ve PTFE kaplamalarin uzun 6miirlii yapisma
onleyici ozellikleriyle karsilastirilamaz. Bu nedenle kizartmak igin her zaman bir
miktar sivi veya kati yag kullanin.

- Asirn 1sinma s6z konusu oldugunda saglik agisindan herhangi bir risk olugmaz,
bunlar genellikle yanmus s1v1 veya kat1 yag kaynaklidir. Bu nedenle yag segimini
dogru yapip yapmadiginiza her zaman dikkat edin.
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Paslanmaz gelik pisirme geregleri igin 6zel notlar:

- Kullandiktan sonra kalan 1s1yla yapismis yiyecekleri ¢ikarabilmek igin bir miktar
suyla doldurun.

- Temizlik igin sicak su, yumusak deterjan ve yumusak bir siinger yeterlidir. Boylece
eski parlaklig1 yeniden saglayabilirsiniz.

- Sebeke suyundaki mineraller zamanla inat¢1 lekelere veya iist yilizeyde renk
bozulmalarina yol agabilir. Bu bolgeleri limon suyu ile ovalayarak temizleyin.

- Inatg1 kirler 9 birim su ve bir birim sirke karisimiyla arkada iz kalmayacak sekilde
ortadan kaldirilabilir.

- Cizik meydana getiren siingerler, gelik yiin veya agindirici temizlik maddeleri
kullanilmamalidir, ¢iinkii bu maddeler iist yiizeyde yipranmaya yol agabilir.

. Farkh sap ve kapak tutamaklarina iliskin uyarilar:
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Pisirme sirasinda kulplarin ocaginizin dogrudan 1sitma konumunda bulunmamasina
liitfen dikkat edin. Bunun yani sira liitfen kulplar ile 1s1 kaynagi arasinda dogrudan temas
olmasini 6nleyin.

Dokiim kulplar ve tencerelerin ve sosluklarin saf paslanmaz gelik kulplari, firmnda
pisirmeye dayanikhidir. Iyi sicaklik iletimi nedeniyle, pisirme gereci sicak iken liitfen her
zaman tencere tutacagl, servis yardimeilari ve 1s1 gegirmeyen tutamaklar kullanin. Aksi
takdirde yanma tehlikesi s6z konusu olur!

Plastik kulplar ve kapak kulplari, aksi belirtilmedigi takdirde, genellikle 140 °Crye (284
°F) kadar 1s1ya kars1 dayaniklidir. Liitfen firinda kullanirken buna dikkat edin ve bu
bilgilere uygun bir sicaklik se¢in. Dikkat: Plastik kulplar ve kapak kulplari firinda 1sinur.
Ahsap saplari, firinda aliiminyum folyo ile basit¢e sararak koruyabilirsiniz.

Yerden tasarruf etmek igin dolaba kaldirirken ya da tavanin firinda kullanilabilmesi igin
bazi tirtinler ¢ikarilabilir bir sapa sahiptir. Liitfen tavay1 bir sonraki kez kullanmadan dnce
bunun tamamen oturdugundan emin olun. Monte edilmis halde minimum bir bosluk olmas1
miimkiindiir, fakat bu {iriiniin giivenli bir bigimde kullanilmasini olumsuz etkilemez.



4. Garanti

Tiim BRENDES iiriinleri, iiretim siirecinde zenli kalite kontrollerine tabi tutulmaktadir. Uretici
olarak 2 ila 8 arasinda géniilliiliik esasina dayali bir tiretici garantisi sunmaktayiz. Liitfen garanti
stiresi ile ilgili kesin bilgiyi pisirme gerecinizin ambalajindan alin. Bu siire iginde tiriinde kusurlar
meydana gelmesi halinde, tiriinii faturanizla birlikte uzman saticiniza verebilir veya yaninda

bir dilekgeyle birlikte sayfanin arkasinda verilmis olan adrese gonderebilirsiniz (kapaksiz ya da
aksesuarsiz).

Garanti yalnizca ev ortaminda alisildik bigimde kullamldigina gegerlidir. Uygunsuz kullanimdan
kaynaklanan hasarlar, garanti kapsaminda degildir. Bunlar; agir1 1sitma, aliminyum oksidasyonu,
¢izikler, diisme sonucunda olusan hasarlar veya uygun olmayan temizliktir.

Bu konuyla ilgili sorularimiz oldugu takdirde litfen servis ¢alisanlarimizla

+90 216 411 00 73 veya E-posta: servis@dtmithalat.com adresi araciligiyla memnuniyetle
iletisime gegebilirsiniz.

DTM ithalat ihracat ve Dis Ticaret Ltd.Sti.

Semsettin Giinaltay Cad. No: 180/B

PK 34738 Erenkoy-istanbul

Kullanilan malzemeler ile kaplamalara iliskin ¢ok sayida bilgiyi internet sayfamizda bulabilirsiniz:
www.berndes.com
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Huéng din sir dung va chiim séc dd niu bép Berndes

Xin chiic mimg ban da mua san phim chit lugng cao cia BERNDES. Chuc ban ¢6 nhiéu trai
nghiém t6t dep va tha vi khi sir dung san phdm cua chung t6i. Cac 16p phi chéng dinh cua
ching t6i dwoc kiém tra dinh ky trong cac phong thi nghiém va qud trinh san xuat dé cung cép
nhimg san pham chit lwgng cao va an toan nhét cho strc khoe cua ban. Chiing t6i xin cam két
rang, trong tit ca cac 16p chéng dinh, ching t6i déu khong sir dung chét ligu chira PFOA c6 hai
cho stc khoe.

Dé ban c6 thé sir dung va bao quan san phim bén 1au, nhimg 151 khuyén quan trong sau day s&
gitip ban chidm séc t6i wru san phim ndi/chao ciia BERNDES .

1.

Huéng din chung cho viée sir dung cic sin phdm ciia Berndes:
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Pé giit gin d6 néu bép Berndes cao cép cua ban, hiy tranh sir dung céc vat se':m nhon nhu
dao hogc dia. Mac du nhitng dau vet binh thuong trong qua trinh su dyng (vet xuéc nhe)
khong lam anh hudng t6i hiéu néng cua san phém. Nhung chung t6i van khuyén ban
nén st dung dung cu néu bép bing gd hodc nhya. Vi cc vét triy xudc vé lau dai s& anh
hudng dén 16p chbng dinh.
Thém dau hodc m&

- Lakhong can thiét (dung it) khi néu an véi 16p phu chéng dinh.

- Thém mét lvong du cho viée chién ran voi cac dung cu nf?iu pht chéng dinh bing

gom (Ceramic) hodc thach anh (b.nature). Mét vai giot dau hodac md la du.

Tuy nhién viéc s dung dung dau hogc Chat béo chét lugng, dé tranh b dét chay & nhiét
d6 nhét dinh ciing 1a mot diéu quan trong can luu y.
Khong nén str dung cac 19@1 dung dich “xit chong dinh” cho db péu bép Berndes. Vino
c6 thé chay ¢ nhiét do thap va dé lai nhitng cén bam trén 16p chong dinh cua ban.
CHU Y: Khong d6 nude lanh vao dau nong N6 ¢6 thé 1a nguyén nhan gay nd nguy
hiém. Tuyét dbi khong st dung nude dé dap khi cac chat béo hodc dau bi dét chay vi
n6 c6 thé gay ra nguy hiém. Do vay, hiy sir dung chin dap lira, nip day hodc binh chita
chay phu hop déa ap dung trong céac truong hop nay.
Sir dung bép ndu c6 duong kinh tuong img gan nhat véi duong kinh cta day ndi/cho.



Trong qué trinh sir dung bép cam 1 (g c6 thé nghe thiy tiéng dn, déc biét Ia khi sir dung
& mirc ning lugng cao. Nhimng tiéng on ndy gay ra bi nang lugng dau vao va né 1a hoan
toan binh thuong.

Tinh dip nhiét tét ciia d néu bép Berndes gitp ban c6 thé tip tuc ndu trén bép sau khi
chién nau ¢ nhiét do trung binh, qua do6 tiét kiém nang lugng.

Khéng lam néng do r}éu bép‘Berrnde's trong thoi gian dai khi khong c6 thuc phém bén
trong. Khi str dung bep tr, d6 nau bép Berndes nong 1én rat nhanh, do vy chi can nau ¢
nhiét d6 trung binh va khong bao gio lam nong d6 nau khi chua c6 thyc pham!

Tranh kéo hoac déy che do péu bép Berndes trén bé mit nhay cam (gbm st, bép cam
ung va halogen) dé tranh tray xudc.

Khong bao gits dé tré em trong tAm véi cia dd niu nong va bép ndu néng ma khong co
su giam sat.

Trong qué trinh nAu, hoi néng s& thodt ra khi m& ndp. Vui 1ong sir dung mot miéng 16t dé
tranh bi bong.

A e A < - A A A
. V& sinh va cham séc do nau bép Berndes:

Trudc khi str dung 1in dAu, g& tt ca cac bao bi, nhin méc va lam sach san phdm bang
nudce xa phong 4m dé loai bo bui ban va tap chét con sot lai trong qué trinh san xudt va
dong goi.

Sau khi su dung xong, khong doi nudce lanh vao chéo khi con dang néng. Thay vao do dé
chao nguoi 1 luc, sau do rira sach nd béng nudc am.

Dé lam sach, ban chi can sir dung nudc am xa phong va mot miéng bot bién mém 1a di.
Viée st dung khan lau @& 1am sach d4 ndu an chdng dinh la khong du. Vi mg con dong
lai néu khong dugc loai bo hoan toan, co thé chay trong 14n néu nuéng tiép theo va gy
hai cho bé mat chong dinh.

Do niu bép Berndes cia ban s& sir dung dugce 14u hon néu ban rira n6 bing tay. Vi néu
rira bang méy rira chén, sau 1 thoi gian, nhiét do va chét tay rira trong may rura chén c6
thé 1am anh huong dén dung cu néu nuomg ctia ban hoc dan dén qua trinh oxi hoa.

Nén tranh rtra cac san phém co tay cam bang g6 trong may rira chén. Vi sau 1 thoi gian,
n6 s& lam gd kho va gay hai cho tay cam.

Khong cit db niu bép Berndes di khi né van con am uét.
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«  Bat ky sy thay dbi mau nao & dudi day cua db ndu bép Berndes bang nhom duc 1a qua
trinh oxi hoa tw nhién. N6 khong gy hai cho sirc khoe va khong dnh huong t6i chic
nang ctia d6 nau bép Berndes. Sy két hgp gitra nhi¢t do cua nudc;‘nhiét do, do am, ghét
lam sach trong may rtra chén lam tang toc d¢ oxi hoa tu nhién. Dicu nay s¢ khong nam
trong hang muc bao hanh ctia Berndes.

o Cht trlr d6 ndu bép Berndes c4n than, dam béo khong lam xudc bé mat chéng dinh. Piéu
nay s€ giup kéo dai tudi tho cta vat dung.

+  Huéng dan dic biét cho 16p phii chéng dinh:

- Céc 16p phu chong dinh khong thé chdng xudec. Vi viy, khong sir dung céc vat
sac nhon. Chung t6i khuyén ban nén str dung nhitng dung cu bang go, nhua hodc
silicone.

- Dong san pham “Enduro” v6i cac tinh thé silicon dic biét cimg phii trén bé mat la
mdt ngoai 18. Cac dung cu niu an béng kim loai dugc phép sir dung v&i dong san
phém nay, nhung khong duoc cét trén bé mat san pham.

+  Hudng din dic biét cho 16p phu gém (Ceramic) hodc thach anh (b.nature):

- Lop phi gbm rat clmg va c6 khd nang chong xude, nhung né bi han ché boi kha
nédng chju tac dong. Pbi VGi cac san phém khéong c6 ’bo vanh, khong bao gio dap.
manh dung cu néu hogc ndp 1én vanh cac dung cu niu nudng. Didu ndy co thé dan
dén st mé va gy hai cho 16p chong dinh ceramic. De bao vé san phdm trong thoi
gian dai, hdy sir dung cac dung cu bing nhuya hodc gd, khong sir dung cac vat sic nhon.

- Pd néq bép Berndes cua ban s& st dung dugc 1au hon néu ban rira nd béng tay. Vi
cac chat lam sach trong may rira bat thuong qua manh, sau 1 thoi gian dai n6 c6 thé
gay anh hudng dén 16p chong dinh.

- Hiéu qua cua 16p chéng dinh ceramic ban dau s& giam theo tudi tho cua dung cu ndu
nudng ciia ban va khong thé so sanh vai cac dac tinh chong dinh lau dai cua 16p pha
PTFE. Khi chién ran, ludn ludn s dung mot lugng nhé dau hodc md.

- Hay sir dung dau/md c6 chat luong vi ddu/md kém chat lugng rét dé chay.

+  Hudng din dic biét cho db niu bép Berndes bang thép khong gi:

- Sau khi str dung xong, d6 nude vao dé loai bo thue phdm bam trén chio véi lugng
nhiét con du trén bép.

44



- Tét cé"nhﬁng thir ban can khi 1am sach 13 nudc 4m, nuée rira chén nhe va 1 miéng
bot bién hodc miéng vai mém. Sau d6 san phim s& sing bong tré lai.

- Qua thoi gian, cac khoang chat trong nudc may co thé gy ra nhimg vét duc, vét ban
trén bé mat. Lam sach céc vét d6 bang cach cha 1én ching véi 1 nira qua chanh.

- Banco the loai bo cac vét can bam cimg dau bang cach thém hén hop 9 phan nudc +
1 phan giém va dun sbi trong thoi gian ngén.

- Khong sir dung mlepg bot bién ctmg, co sit, hodc chét tdy rira an mon. Vi ching ¢
thé anh hudng tdi bé mat san pham.

. Huéng din chim séc sin phdm cé tay cAm va tay ndm nép kinh:

Hay nhd rang, tay cam khong bao gi¢ dugce dat truc tiép gan ngudn nong ciia bép 10.
Tranh su tiép xtc truc tiép gilta tay cam voi nguon nhiét.

Tay cam dac kim loai va bang thep khong gi cua ndi va chao 1a hoan toan an toan trong
106 nwéng. Do sur dan nhiét tt, xin vui 1ong sir dung khan 16t ndi, vat trg gitp mang dd
noéng hodc kep chiu nhét cua chung t6i khi mang no ra khoi 10 nuéng. Tranh nguy co
bong!

Tay cim bing nhya va tay cAm cuia nép day thuong chiu nhi¢t dén 140 ° C (284 ° F) trir
khi c6 quy dinh khac. Hay chu y diéu nay khi str dung 10 nuéng va chon nhiét d6 theo
thong tin nay.

CHU Y: Tay c?lrp bing nhya va tay qfim ctia nip déy s& trd nén nong khi sir dung vai 16
nudng. Vi vy can str dung 16t tay dé tranh bi bong.

Bao vé tay cam bing gd trong 16 nudng bang cach don gian 1 goi gidy nhém xung
quanh no.

Dé tiét kiem khong gian khi luu trit hogc khi sir dung chao trong 16 nuéng, c6 1 s6 san
phim ¢6 tay cAm c6 thé thao ra. Hay ludn dam bao rang ching dugc lap khép hoan toan
trude khi st dung chao lan sau. Trong trang thai lap tép c6 thé co khoang tréng nho,
nhung didu nay khong anh huong t6i an toan tay cdm cia san phim.
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4. Bdo hanh

Tat cé céc san phim cua BERNDES duoc kiém tra chét luong nghiém ngit trong qua trinh san
xuét. Berndes bao hanh 2 ndm cho tat ca cac san pham Vui l6ng tham khao chi tiét vé thoi han
bao hanh trén bao bi san phém dd nau ctia ban. Néu c6 van dé xay ra trong thoi gian nay hay
Kkhiéu nai v& san phdm, ban giri gidy bién nhan/ héa don cho noi ban hang hoic dai 1y ctia ching
toi.

CHU Y: Khong bao hanh va bo tri sin phdm véi nhitng thiét hai gy ra do viéc sir dung khong
dung cach. Cu thé nhu dun nong qua murc, qua trinh oxy hoa nhom, tray xudc, hu hai do tai nan
hodc lam sach khong diing cach.

Néu ban c6 bat ky cau hoi nao, xin vui long lién h¢ vdi nhan vién dich vu cua chung téi qua
dién thoai +84 (0) 888 - 605 599 hodc Email: trungtambaohanh@giangson.vn

Thong tin vé chit liéu va 16p chéng dinh dugce sir dung c6 thé tim thy trén website cua ching
t6i: www.berndes.vn
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Zufrieden?
Satisfied?

©

Wir sind nur dann gliicklich wenn Sie
es auch sind. Wenn Sie nicht wissen,
wie Sie ihre neu entdeckte Freude
ausdriicken kénnen, dann haben wir
einige Vorschlage:

We are only happy if you are. If you do
not know how to express your newly
discovered joy, then we have some
suggestions:

= Weiterhin viel Freude bei vielen
unvergesslichen Kochmomenten.
Continuos pleasure with many
unforgettable cooking moments

Teile Deine Erfahrung mit einer Bewertung
auf berndes.com oder auch Amazon.
Share your experience with a review on
berndes.com or Amazon

Méchten Sie direkt mit uns Kontakt
aufnehmen?  Unser freundlicher
und unkomplizierter Kundenservice
mochte alles dafiir tun, dass Sie
zufrieden sind. Melden Sie sich bei
uns:

Our friendly and straightforward
customer service would do anything
to make you happy. Contact us:

+49 (0)2932 475 224
(Mo - Fr: 8:00 bis 16:00 Uhr)
(Mon - Fri 8.00 to 16.00 h)

%4 Schreiben Sie uns:
kundenservice@berndes.com
Write us:
customer-service@berndes.com

Besuche und folge uns auf:
Visit and follow us on:

00

#berndes100

o
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M, Mehr Informationen auf:

ation on:

Oiahre-berndes.com .

Qualitat macht
den Unterschied.
Seit 1921.
Quality makes

the difference.
Since 1921.



