Instrukcja obstugi naczyn do gotowania marki BergHOFF z powloka
FernoCeramic

Szanowni Panstwo!

Gratulujemy zakupu naczyn do gotowania marki BergHOFF z powiokg FernoCeramic.
Mito nam poinformowa¢, ze weszli Pahstwo w posiadanie produktu wykonanego z uzyciem
wyjatkowo innowacyjnej, przyjaznej dla srodowiska i wytrzymatej powloki
ceramicznej. Aby moc przez wiele lat korzystac z jej zalet, nalezy jednak koniecznie

zastosowaé sie do kilku prostych wskazéwek dotyczacych techniki
przygotowywania potraw, uzytkowania i konserwacji. Powtoka ceramiczna zdecydowanie
goruje nad tradycyjnymi teflonowymi powlokami zapobiegajacymi przywieraniu, wymaga
jednak catkowicie innej eksploatacji. Dlatego zalecamy uwazne zapoznanie sie z niniejsza
instrukcja. Mamy nadzieje, ze naczynia do gotowania marki BergHOFF beda Panstwu
towarzyszyty w wielu kulinarnych odkryciach.

1. Powloka FernoCeramic a tradycyjne powloki teflonowe

Wyroby z powtokg ceramiczng zachowujg sie inaczej niz wyroby z tradycyjng powitokag
teflonowg ze wzgledu na inne wtasciwosci oraz rdéznice w procesie produkcji. Produkty
pokryte teflonem wypalane byly w piecach wraz z powloka, natomiast w trakcie
nanoszenia teflonu na powierzchnie naczynia jako fgcznika uzywano kwasu
perfluorooktanowego (PFOA), aby zniwelowaé réznice cieplno-przewodnicze pomiedzy
aluminium i teflonem. Substancja ta jest jednak szkodliwa dla ludzi, za§ w wyniku
uszkodzenia powtoki moze dostac sie do organizmu cziowieka. Ponadto naczynia z teflonem
majg obnizong odpornos¢ na wysokie temperatury — utrata wkasno$ci, dzieki ktorym potrawy
nie przywierajg do powierzchni, nastepuje juz w temperaturze 280°C. Ze wzgledu na duzag
podatnosc¢ na zarysowania tatwo dochodzi réwniez do mechanicznego uszkodzenia powtoKi
teflonowej. Patelni i garnkéw z teflonem nie wolno tez uzywa¢ do przechowywania potraw w
lodéwce, mogg bowiem wydzielaé sie z nich rézne szkodliwe zwigzki chemiczne.

Tymczasem naczynia z powloka ceramiczng produkowane sg na zimno, bez uzycia

szkodliwego kwasu perfluorooktanowego. Oznacza to, ze ich uzytkowanie nie
niesie ze sobg zadnych konsekwencji zdrowotnych, nawet w przypadku uszkodzenia
powifoki, przygotowywane potrawy sg zdrowsze i charakteryzujg sie lepszymi walorami
smakowymi. Ze wzgledu na brak wysokiej temperatury w procesie technologicznym,

naczynie musi zosta¢ zahartowane przez uzytkownika od razu po zakupie
(patrz czes$¢ ,Uzytkowanie”). Zahartowana powioka jest szesciokrotnie bardziej

wytrzymata niz tradycyjne powtoki teflonowe i odporna na temperatury do 450°C.
Ponadto w przeciwienstwie do naczyn z powtokg teflonowg zawierajgca kwas PFOA, garnki i
patelnie z powlokg ceramiczng mozna bezpiecznie przechowywaé¢ wraz z

jedzeniem w lodowce bez grozby uwolnienia sie szkodliwych zwigzkéw chemicznych.
2. Uzytkowanie

PRZYGOTOWANIE NACZYN DO UZYCIA: po wypakowaniu, z naczyn nalezy usunaé
wszystkie naklejki (rowniez te na wewnetrznej stronie dna). Nastepnie naczynia umyc¢
miekka gabkg w goracej wodzie z dodatkiem detergentu w ptynie, doktadnie optukac i

wytrze¢ do sucha miekkg $ciereczka. Przed pierwszym uzyciem naczynie z



powloka FernoCeramic nalezy koniecznie zahartowaé, dzieki czemu

powloka zostanie utwardzona i bedzie duzo mniej podatna na uszkodzenia.
W tym celu zakupiony produkt napetni¢ woda i podgrza¢ do temperatury 150 - 180°C.
Nastepnie wyla¢ wode i pozostawi¢ patelnie/garnek do ostygniecia. Czynnos¢ powtdrzyé od
3 do 5 razy.

SPOSOB UZYCIA: nalezy pamietaé, ze procedura smazenia potraw w patelniach z
powtokg ceramiczng rézni sie zasadniczo od sposobu uzytkowania naczyn z powtokg
teflonowa. O ile w przypadku teflonu produkty mozna umieszczaé na zimnym ttuszczu i wraz
z nim rozgrzewa¢ catg patelnie, stosujac naczynia z powloka ceramiczna

skladniki nalezy kias¢ tylko na rozgrzany tluszcz, w przeciwnym bowiem razie
potrawa przyklei sie do dna.

Ponizej szczegdtowy opis procedury smazenia:

* na zimna, czystg patelnie wla¢ odrobine ttuszczu. Poniewaz rozgrzany olej staje sie
rzadszy i sptywa do krawedzi patelni, do smazenia skfadnikdw o ptynnej konsystenciji
(takich jak jajka czy placki ziemniaczane) nalezy stosowac ttuszcze zwierzece (masto
lub stonine). Miesa, warzywa, itp. mozna smazy¢ zaréwno na tluszczach
zwierzecych, jak i roslinnych

* rozgrza¢ patelnie, ustawiajac zrodlo ciepta na sSrednia moc. Poniewaz
aluminium i jego odlew btyskawicznie sie nagrzewajqg, takie ustawienie temperatury w
zupetnoéci wystarczy, wykluczajac grozbe przypalenia. Nastepnie sprawdzié, czy
ttuszcz jest wystarczajaco rozgrzany i umiesci¢ na patelni sktadniki. Temperature
ttuszczu mozna skontrolowac¢ na kilka sposobdw:

v przechylajac garnek lub patelnie, sprawdzi¢, czy nad powierzchnig
oleju unosi sie delikatny, biatawy dymek

v"wrzuci¢ na patelnie kulke z migzszu chleba. Gwattowne kipienie wokot
kulki to znak, ze olej jest gotowy do smazenia. Natomiast pojawienie
sie lekko wyczuwalnego zapachu dymu swiadczy o tym, ze mozna
przystgpi¢ do smazenia w gtebokim ttuszczu

v' do tluszczu wrzuci¢ kawatek surowego ziemniaka, ktoéry powinien
szybko sie zarumieni¢ bez podgotowania

v' gotowos$¢ tluszczu do smazenia mozna roéwniez sprawdzi¢ przy
pomocy potéwek cebuli. Cebula po zanurzeniu w oleju powinna
momentalnie nabra¢ ztotego koloru

» potrawe smazymy do uzyskania pozadanego efektu. Nalezy pamietaé, ze
poczatkowo skiadniki mogq delikatnie przywrzec¢ do dna, ale w procesie
smazenia ich pory zamkng sie, wytworzy sie rumiana skérka i przyrzadzone produkty
bedzie mozna z tatwoscig odwrdci¢ na drugg strone — nie ma wiec potrzeby
odrywania ich z uzyciem sily i narzedzi. W trakcie eksploatacji zaleca sie
stosowanie fopatek i narzedzi z bambusa, drewna, nylonu lub

silikonu. Po zahartowaniu powtoka wytrzymuje réwniez kontakt z przyborami
metalowymi, ale by unikngé przypadkowego zadrasniecia odradzamy ich
uzytkowanie.

3. Czyszczenie, pielegnacja i konserwacja naczyn z powloka ceramiczng



Aby na wiele lat zachowaé wiasciwosci naczynia i za kazdym razem osigga¢ znakomite
efekty kulinarne, nalezy przestrzega¢ ponizszych wskazéwek:

- po kazdym uzyciu naczynie umy¢ miekkg gabkg lub szmatkg, w cieptej wodzie z
dodatkiem detergentu w ptynie, a nastepnie wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka. Przed
przystapieniem do czyszczenia patelnia/garnek powinny ostygnaé. Zalanie
goracego naczynia zimna woda moze spowodowaé odksztalcenie
materiatu!

- nalezy zwréci¢ uwage, by z powloki ceramicznej gruntownie usunaé wszelkie
zabrudzenia. Nieusuniete pozostalosci jedzenia powoduja przywieranie

potraw przy nastepnym smazeniu. W przypadku trudnych do usuniecia
zabrudzen/przypalonych resztek, w naczyniu nalezy podgrza¢ wode z dodatkiem ptynnego
srodka myjacego, a nastepnie usung¢ zabrudzenie szorstkg czescig gabki kuchennej. W

zadnym wypadku do czyszczenia nie wolno stosowaé druciakéw, metalowych

topatek, welny stalowej ani innych tego rodzaju przedmiotéw

- do czyszczenia nie wolno stosowac¢ srodkéw chemicznych na bazie

kwasu cytrynowego, chlorowych wybielaczy lub substancji zracych

- w celu usuniecia plam lub wapiennego nalotu powstajagcego na skutek wytrgcania
sie soli mineralnych powierzchnie naczynia nalezy lekko przetrze¢ ggabkg nasaczong octem,
sokiem z cytryny lub rozcienczonym kwaskiem cytrynowym

- haczyh z powtokg ceramiczng nie nalezy my¢é w zmywarkach — zalecamy
mycie reczne

- nie stawia¢ pustej patelni na ogien! Pusta patelnia z odlewu aluminium
postawiona na maksymalnym ogniu w ciggu 3 minut nagrzewa sie do 300 °C. Wysoka
temperatura moze doprowadzi¢ do szybkiego spalenia ttuszczu i wytworzenia smolistego
dziegciu. Szklane pokrywki nalezy chroni¢ przed gwattowng zmiang temperatury i nie
wstawiaé naczynia z mrozonymi lub mocno schiodzonymi produktami bezposrednio do
rozgrzanego piekarnika. Nie wolno tez kfasé goracej pokrywki na zimnym stole (nalezy uzyé
drewnianej podstawki lub suchego recznika)

- W razie nieuzywania przez dtuzszy czas co jaki$ czas na powierzchni patelni nalezy
rozprowadzié papierowym recznikiem niewielka ilos¢é oleju
stonecznikowego. Zabieg ten przyczyni sie do zachowania wtasciwosci powtoki

- jezeli naczynia przechowywane sg jedno na drugim, pomiedzy kolejne

elementy nalezy umiesci¢ np. recznik kuchenny, tak aby naczynie na gorze nie
spowodowato zadrapanh i obi¢ powierzchni naczynia na dole

- w przypadku patelni z odkrecang raczkg nalezy od czasu do czasu sprawdzac
wytrzymatosé mocowania uchwytu.
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