BergHOFF

Yes, you're right!

NACZYNIA DO GOTOWANIA NA KAZDA OKAZJE




BergHOFF

Yes, you're right!




NACZYNIA DO GOTOWANIA NA KAZDA OKAZJE

Zapraszamy Panstwa do lektury przewodnika po naczyniach do gotowania marki
BergHOFF, w ktorym zebraliSmy informacje na temat materiatow zastosowanych
w naszych produktach i omawiamy ich wptyw na rézne metody gotowania.
Ponadto nasz przewodnik prezentuje podstawowe rodzaje naczyn do gotowania
oraz uzyteczne wskazowki dotyczace pielegnacji i konserwaciji.




BUDOWA NACZYN DO GOTOWANIA

Kazdy z tych elementéw wptywa na wiasciwosci i sposoby zastosowania naczynia.




Jest to czes¢ garnka, ktdra decyduje o przeptywie energii cieplnej ze zrodta ciepta do sktadnikow znajdujacych sie w naczyniu. Dobre dno
zapewnia rownomierny rozktad ciepta na catej swej powierzchni, bez ryzyka powstania stref o podwyzszonej temperaturze, ktore moga
powodowac przypalanie sie potraw.

Dno moze by¢ wykonane z kilku warstw materiatow. Ich inteligentne potaczenie pozytywnie wptywa na wiasciwosci catego dna — rézne
materiaty w rézny sposob reagujg bowiem na dodatkowg porcje energii termalnej.

Dlatego w tej czesci garnka lub rondla znajdziemy zazwyczaj warstwy miedzi, aluminium i stali nierdzewnej. Miedz i aluminium to metale
wyrdzniajace sie dobrym przewodnictwem. Czesto stosowanym tworzywem jest ponadto materiat ferromagnetyczny. To wiasnie dzieki
niemu garnek lub rondel mogq by¢ uzywane na ptytach indukcyjnych. Podstawowym elementem takiej ptyty jest silny elektromagnes
o wysokiej czestotliwosci, ktory generuje pole magnetyczne. Pole to wchodzi z kolei w interakcje z warstwq ferromagnetyczng w dnie,
przekazujac jej energie, ktora rozgrzewa naczynie. W przypadku technologii indukcyjnej elementem, ktory sie nagrzewa, jest zatem sam
garnek, nie zas czesci skladowe ptyty, takie jak ceramiczna powierzchnia czy palnik gazowy. Istnieje bardzo prosta metoda, aby sprawdzic,
czy naczynie jest dostosowane do ptyt indukcyjnych — jezeli przytozony do dna garnka magnes przyczepi sie do powierzchni, naczynie
moze by¢ uzywane na ptytach indukcyjnych.

Wszystkie naczynia do gotowania marki BergHOFF spetniajg to kryterium.

W strukturze dna poszczegdlne materiaty sq ze soba potaczone, tworzac wielowarstwowy ,przektadaniec”. Dno moze sie sktadac z 6, 5,
4 lub 3 warstw. 18/0 protector ferro

p— 18/10 stainless steel




do gotowania z miedzi.
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Stal nierdzewna

Stal nierdzewna to stop zelaza zawierajacy co najmniej 10,5% chromu, a takze inne materiaty (m.in. wegiel i nikiel), ktére gwarantuja jego
twardos¢ i wytrzymatos¢. Najwyzszej jakosci stal nierdzewna okreslana jest symbolem 18/10, ktdry oznacza procentowy udziat chromu
(18%) i niklu (10%) w stopie. Naczynia do gotowania ze stali nierdzewnej cieszg sie duzg popularnoscig dzieki swojej wszechstronnosci.

Aluminium

Aluminium to najbardziej popularny surowiec do produkgcji garnkéw i rondli. Wyrdznia je lekko$¢ i bardzo dobre przewodnictwo cieplne.
Jest to zarazem tworzywo najtansze.

Wiekszo$¢ naczyn do gotowania marki BergHOFF z tej kategorii wykonana jest z odlewu aluminium. Niektdre wytwarzane sa réwniez z
blachy aluminiowej. Wnetrze i/lub cze$¢ zewnetrzna naczyn z odlewu aluminium pokryta jest specjalng powtoka.




Zeliwo

Zeliwo wprawdzie powoli sie nagrzewa, ale mimo to producenci chetnie wykorzystuja je do wytwarzania garnkéw. Z uwagi na swe wiasciwosci,
z zeliwa odlewa sie przewaznie naczynia przeznaczone do powolnego gotowania, np. gesiarki czy brytfanny. W przypadku tego tworzywa
dtuzszy czas nagrzewania jest rekompensowany zdolnoscig do wyjatkowo dtugiego utrzymywania ciepta — pod tym wzgledem Zeliwo jest
nieporéwnywalne z jakimkolwiek innym materiatem. Zeliwne naczynia marki BergHOFF pokryte sa na zewnatrz i wewnatrz emalia i moga by¢
uzywane zaréwno na ptytach grzewczych, jak i w piekarnikach (o ile sa wyposazone w zaroodporne raczki). Produkty w catosci wykonane z
zeliwa nalezy najpierw zahartowac.

Zeliwo

Technologia multi-ply

Jedna z najbardziej innowacyjnych metod produkgji garnkéw i rondli jest technologia multi-ply (ang. ,wiele warstw”). W naczyniu wytworzonym
tq metodg wielowarstwowe jest nie tylko dno, lecz caty garnek. Co réwnie wazne, korpus i dno stanowig jednolitg catos¢, dzieki czemu ciepto
btyskawicznie przechodzi od dna w kierunku $cianek i rantéw. Jak wskazuje juz sama nazwa naszej Inii Neo 5-ply, dno i korpus produktow z tej
serii wykonane sg z 5 warstw czterech rdznych materiatéw. Efekt to doskonate przewodnictwo i dystrybucja ciepta, przy znakomitych wynikach
w zakresie utrzymywania temperatur-

Materiat oraz budowa korpusu i dna — oto czynniki, ktére decydujg o charakterystyce garnka lub rondla. Nalezy przy tym pamietac, ze kazdy

z wariantéw posiada swoje zalety w zaleznosci od wybranej metody gotowania. Aby doprowadzi¢ wode do stanu wrzenia, a nastepnie
wykorzystac jq do gotowania, potrzebne jest ciepto pochodzace z dna. Sos uda sie z kolei najlepiej, gdy ciepto bedzie rdwnomiernie rozprowad-
zane w dnie i wzdtuz écianek naczynia.

Technologia multi-ply



POKRYWA

tt i rozmiar zalezy od
zamknieciu naczynia.
bny do osiggniecia

W naszej ofercie znajdg Panstwo wiele naczyn z pokrywa. Jej
korpusu — gtéwna funkcja pokrywy polega bowiem na sku
Dobra pokrywa utrzymuje ciepto wewnatrz garnka, co skra
odpowiedniej temperatury, pozwala zachowa¢ wartosci odz
i wilgotnos¢.




Pokrywa moze by¢ wykonana z tego

samego materiatu co korpus lub ze szkta.
Szkto pozwala fatwiej kontrolowac proces
gotowania bez koniecznosci zdejmowania
pokrywy. Niekiedy pokrywa posiada otwor
dla odprowadzenia nadmiernej ilosci pary,
dzieki ktéremu pozostaje ona na miejscu i
nie ,tanczy” na garnku.

iSeria Neo 5-ply zostata wyposazona

w specjalny zawdr na pare, ktory
sygnalizuje nadmierng temperature w
naczyniu, a tym samym pozwala uniknaé
rozgotowania sktadnikow.

W przypadku wielu serii naczyn do
gotowania marki BergHOFF pokrywy
spetniajq jeszcze jedna funkcje — moga
by¢ uzyte jako podkfadka pod goracy
garnek.

garnkach z serii Orion i Invico pokrywa
wyposazona jest w specjalng gatke
termiczng, ktéra utatwia oszczedzanie
energii i zachowanie wartosci odzywczych
potraw. Cyfry i kolory na gafce termicznej
pozwalaja odczytaé temperature bez
zdejmowania pokrywy. Nalezy jednak
pamietaé, ze pokryw z zatozonymi
gatkami nie wolno my¢ w zmywarkach,
ani uzywa¢ w piekarnikach.

:Nowoczesne  zintegrowanie  pokrywy

i korpusu niesie dodatkowe korzysci,
np. funkcje praktycznego wylewania
ptynéw czy tez mozliwos¢ pomystowego
ustawienia pokrywy na korpusie.
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UCHWYTY I GAKI

Uchwyty odgrywaja duzg role jesli chodzi o komfort pracy. Gdy sa wykonane z zywicy
fenolowej, nie nagrzewaja sie podczas gotowania, ale w ich przypadku naczyn nie wolno
umieszcza¢ w piekarniku. Odwrotnie wyglada sytuacja z garnkami zeliwnymi — rozgrzewanie
sie raczek rekompensuje mozliwos¢ korzystania z naczyn zaréwno na ptytach grzewczych,
jak i w piekarniach. Dlatego tez — dla Panstwa wygody — do naczyn Zzeliwnych z serii Neo
dofaczamy dwie gatki na pokrywe: Zeliwng do uzycia w piekarniku i nienagrzewajacq sie do
pracy na ptytach kuchennych.




Warto tez zwrdci¢ uwage na rozwigzanie zastosowane w rondlach i patelniach z serii Scala — przed wstawieniem naczynia do piekarnika ich
dtugq raczke mozna po prostu odkrecic.
Ta innowacyjng funkcje znajda Panstwo réwniez w linii Neo Cast marki BergHOFF.

Boczne uchwyty naczyn moga by¢ przymocowane do korpusu za pomoca nitdw, srub lub zgrzewdw.

Zgrzew -
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Powloka zapobiegajaca przywieraniu sprawia, ze przygotowywane potrawy fatwiej odrywaja sie od powierzchni naczynia.
Dzieje sie tak, poniewaz tworzy ona swego rodzaju bariere miedzy jedzeniem a korpusem. W swoich produktach marka
BergHOFF stosuje wielowarstwowe, przyjazne dla Srodowiska powtoki nowej generacji. Sg one dodatkowo wzmocnione, co
zwieksza ich zywotno$¢. Jednoczesnie powtoki marki BergHOFF umozliwiajq prowadzenie zdrowego i ekologicznego trybu
zycia, poniewaz nie zawierajg kwasu PFOA, otowiu ani kadmu. Przygotowywane dzieki tej technologii potrawy nie przywieraja
do powierzchni naczynia, a to z kolei pozwala zmniejszy¢ zuzycie ttuszczu lub catkowicie z niego zrezygnowac. Dodatkowg

zaleta powtok marki BergHOFF jest wysoka odporno$¢ na zadrapania i Scieranie. Z uwagi na wysoka temperature i silne
Srodki chemiczne stosowane w zmywarkach nie zalecamy mycia naczyn z powtoka zapobiegajacq przywieraniu tq metoda.
Poza tym nie bedzie to konieczne — poniewaz nic nie przyklei sie do dna, nasze garnki szybko i skutecznie umyjemy recznie.
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GARNKI, RONDLE I PATELNIE, BEZ KTORYCH NIE MOZESZ SIE OBYC.

Garnki dostepne sg w réznych rozmiarach — w naszym asortymencie oferujemy gtéwnie
modele 16 cm/6 %", 18 cm/7", 20 cm/8" i 24 cm /10". W tego rodzaju naczyniach
zastosowano dwa boczne uchwyty utatwiajace uzytkowanie. Garnki stosuje sie do
gotowania w wodzie réznych sktadnikdw, przygotowywania zup i duszonego miesa.

Po zaopatrzeniu sie w odpowiednich rozmiaréw wktadke, w naczyniach tych mozemy
tez gotowac na parze warzywa, kurczaka lub rybe. Potrawy sq wowczas poddawane
dziataniu pary powstajacej w wyniku wrzenia wody w garnku.
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Sheriff Duck - zabawna
- wariacja na temat rondla

iRondle  wystepujq  przewaznie @ w

“rozmiarze 16 cm / 6 %" i idealnie nadaja
sie do przyrzadzania mniejszych porcji lub
sosow. Tym, co wyrdznia rondel, jest jego
dtuga raczka.

iAby zapewni¢ wiekszy komfort i
i bezpieczenstwo pracy, niektore wieksze
ipatelnie marki BergHOFF  posiadaja
: dodatkowy, krétki uchwyt.

éPateInia stuzy do smazenia w wysokiej
‘temperaturze. Wystepujq rdzne ich

rodzaje, ale wszystkie posiadajg dtugg
raczke. Wysoki rant patelni chroni np.
przed pryskajacym ttuszczem, za$ niski
ufatwia zdejmowanie potraw na talerz
(np. nalesnikow).

Patelnie grillowq mozna tatwo poznaé
po charakterystycznym zebrowaniu dna.

Podczas smazenia skiadniki dotykajq -

wypuktych grzbietéw, ktére odpowiadajq
za charakterystyczny smak potraw
przyrzadzanych ta metoda. Pracujac z
patelnig grillowg nie wolno zapomnie¢
0 jednej rzeczy - tluszczem nalezy
posmarowacé potrawe a nie patelnie. W
ten sposOb tatwo ograniczymy spozycie
tluszczu. Na tle innych patelni grillowych
szczegdlnie ciekawie prezentuje sie
model Neo marki BergHOFF, ktdérego
wewnetrzna powierzchnia posiada
delikatny spadek od $rodka w kierunku
$cianek. Dzieki temu ttuszcz i skropliny
z potrawy zbierajq sie w zagtebieniu
na obwodzie naczynia. Oczywiscie dno
patelni jest idealnie ptaskie, co zapewnia
szybki i rownomierny transfer ciepta.

:Do smazenia miesa, zwlaszcza w
" gtebokim ttuszczu, wykorzystuje sie
najczesciej gtebokie patelnie, ktdre
zazwyczaj sq Wyposazone w pokrywy.
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éWywodzacy sie z Azji wok przeznaczony

jest do szybkiego podsmazania w wysokiej
temperaturze. Nalezy przy tym pamietac,
aby nieustannie miesza¢ sktadniki, ktore
pod wplywem ciepta moga sie fatwo
przypalic. Ale ten wysitek na pewno sie
optaci — usmazone w woku migso jest
delikatne, za$ warzywa chrupigce. Co
rownie wazne, potrawy z woka sg nie
tylko smaczne, lecz réwniez zdrowe.

Z potnocnej Afryki przywedrowato do nas

z kolei tagine. Od innych naczyn juz na
pierwszy rzut oka odréznia je nietypowa,
stozkowata pokrywa, w ktorej para
wodna zbiera sie w chtodniejszej, gornej
czesci koputy. Tam nastepuje skroplenie
pary, woda sptywa w kierunku potrawy,
nadajac jej kruchosc i delikatnosc.

ESzybkowar to urzadzenie, ktére umozliwia

przygotowanie potraw o wiele szybciej niz
z uzyciem tradycyjnych metod. Dzieje sie
tak za sprawa podwyzszonego cisnienia
panujacego wewnatrz naczynia. Zamykana
pokrywa zapewnia szczelno$¢ garnka i
zapobiega ulatnianiu sie pary. Wysokie
ciénienie i temperatura radykalnie skracajg
czas gotowania, za$é para wodna pozwala
zachowac naturalng wilgotnos$¢ i kruchos¢
potraw.
Szybkowary marki  BergHOFF  zostaly
wyposazone w trzy niezalezne systemy
bezpieczenstwa:
1. zawdr cisnieniowy, ktory reguluje ciSnienie
wewnetrzne i uwalnia pare
2. zawér bezpieczenstwa, ktéry zapobiega
nadmiernemu wzrostowi ci$nienia
3. automatyczny  system  wypuszczania
pary, ktory uaktywnia sie, gdy ci$nienie
wewnetrzne przekroczy 160 kpa/1.6 bar.
Jezeli za$ z jakich$ przyczyn zawory nie
zadziatajg lub cisnienie nadal bedzie
wzrasta, nastapi  otwarcie = gumowej
uszczelki, ktéra uwolni nadmiar pary i
zmniejszy ci$nienie wewnetrzne.



PONIZE] KILKA RAD, JAK UTRZYMAC
NACZYNIA W IDEALNYM STANIE

Przed przystapieniem do mycia, naczynia nalezy ostudzi¢. Goracych garnkéw nie wolno napetnia¢ zimna wodg lub je w niej zanurzac.

Chociaz naczynia do gotowania marki BergHOFF sq dostosowane do zmywarek, zalecamy mycie reczne. Wysoka temperatura i silne
detergenty stosowane w zmywarkach moga bowiem doprowadzi¢ do stopniowego zmatowienia produktu.

Nalezy unika¢ agresywnych detergentdéw opartych na kwasach cytrusowych lub z zawartoscig chlorowych wybielaczy. Uzycie cieptej
wody z dodatkiem ptynu do naczyn oraz miekkiej Sciereczki lub gabki w zupetnosci wystarczy. Nie wolno stosowaé przybordw do
szorowania z nylonu lub stalowej wetny, srodkéw do czyszczenia piecow ani innych substancji i materiatéw $ciernych. Po umyciu
naczynia optukac ciepta woda i natychmiast wytrze¢ miekka tkanina.

Aby w fatwy sposdb usunaé pozostatosci jedzenia, ktore przywarty do dna, naczynie nalezy napetni¢ wodg (tak aby zakry¢ dno),
umiesci¢ na ptycie grzejnej i pozostawi¢ na najnizszym ustawieniu zrodta ciepta do odmokniecia (woda nie powinna kipie¢). Pod
zadnym pozorem do czyszczenia nie stosowac narzedzi metalowych.

Naczynia nalezy ustawia¢ na palnikach, ktérych $rednice odpowiadajg Srednicom garnkéw.
Aby uchroni¢ powierzchnie przed uszkodzeniem, nie wolno kroi¢ sktadnikéw umieszczonych w garnku lub patelni. W naczyniach nie
nalezy ubija¢ i miksowaé sktadnikdw.
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Stal nierdzewna Powtoka zapobiegajaca
przywieraniu

Zeliwo

Naczynia ze stali nierdzewnej

W wyniku przegrzania na powierzchni stali nierdzewnej moga sie pojawic niebieskie lub ztociste przebarwienia. Nie majg one jednak wptywu na
funkcjonalno$¢ produktu i mozna je tatwo usuna¢ za pomoca dobrego detergentu (np. $rodka do stali nierdzewnej marki BergHOFF).

Naczynia z powloka zapobiegajaca przywieraniu
Te naczynia nalezy my¢ recznie po kazdym uzyciu za pomoca detergentu przeznaczonego specjalnie do mycia recznego.

Gruntowne usuniecie wszystkich zabrudzen jest niezwykle wazne, poniewaz podczas kolejnego gotowania pozostatosci jedzenia moga spowodowaé
przywieranie potraw.

Jezeli przechowujg Panstwo naczynia, uktadajac je jedno na drugim, pomiedzy kolejne elementy nalezy wtozy¢ np. recznik kuchenny, tak aby dno
gbrnego garnka nie zarysowato powierzchni dolnego.

Zeliwo

Naczyn zeliwnych nie wolno my¢é w zmywarkach.

W przypadku niedoktadnego wymycia i wysuszenia, na rantach naczynn mogq pojawi¢ sie drobne plamki. Aby zabezpieczy¢ produkt przed
uszkodzeniem, plamki od czasu do czasu nalezy przetrze¢ recznikiem kuchennym nasaczonym olejem kuchennym, a nastepnie garnek umiescic¢ na
godzine w piekarniku rozgrzanym do temperatury 150°C. Po wyjeciu z piekarnika odstawi¢ do wystygniecia. Zabieg ten spowoduje uszczelnienie

zagrozonych miejsc.

Szczegdtowe wskazowki na temat poszczegdlnych grup produktéw znajda Panstwo w dotaczonych do nich instrukcjach obstugi.



WYROZNIENIA

NEO Garnki

NEO 5-PLY Garnki

EARTHCHEF Garnki
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