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Pre-Seasoned Cast Iron Cookware

Batterie De Cuisine En Fonte Préconditionnée
Kochgeschirr aus vorbehandeltem Gusseisen
Pentola in Ghisa Pre-stagionata

Bateria De Cocina De Hierro Fundido Curado
Kookgerei van Voorbehandeld Gietijzer
Impregnowane zeliwne naczynia kuchenne
Forbehandlade gjutjarnspannor

Onceden Yag Kaplanmis Dékme Demir Pisirme Kabi

Panelas de ferro fundido pré-curadas

R E H o SEERIRAR 2

B073Q8P6CQ, BO73Q9GT4N, BO74DF92HW, BO74DFMR8K, BO7GP87S39

(EN_

Cooking Surfaces

o Cast Iron cookware can be used on all cooking surfaces,
including on the stovetop, in the oven, under the broiler, and
on the grill. When using cast iron cookware on ceramic or
glass topped cooking surfaces, avoid dragging the cookware
across the surface as this can cause damage to the cooking
surface. Always lift the cookware while moving it on these
types of surfaces.

Before Use

« Before first use, rinse with hot water and dry thoroughly.

o For best results, apply a small amount of vegetable oil to the
cooking surface of the pan before each use. Allow the pan to
properly pre-heat low to medium heat before cooking.

« Once the pan is properly pre-heated, it is ready for use. Note:
Surface may be sticky upon first use.

« For superior cooking results, cook using medium heat.

Care Instructions

« Product is oven safe up to 500 °F (260 °C).

« Always select the burner that matches the size of the bottom
of the pan in use.

« Always use oven mitts or pot holders while moving or
removing the cookware from the stovetop or oven.

o Always place the cookware on a heat resistant surface when
it is hot (trivet or cooling rack).

« Chipping or breaking may occur if dropped onto a hard
surface.

« Use with heat-resistant silicone, plastic, or wooden utensils
to avoid scratching the cooking surface.

« You should never cook tomatoes and other acidic foods in
castiron.

« The high acidity of these foods will strip the seasoning and
result in discoloration and metallic-tasting food.

Cleaning Cast Iron

« After cooking, simply wipe clean using a stiff brush and hot
water, rinse, and towel dry pan.

NOTICE |Pan can also be dried by heating on low-heat

over stovetop.

« Hand wash only. Harsh cleaning detergents should never be
used in cleaning your cast iron cookware.

« Never wash in the dishwasher.

« Inorder to prevent rusting, towel dry immediately after use
and apply a light coat of oil to the cooking surface while pan
is still warm. Do not let cast iron cookware air dry.

« To remove stuck-on food, boil water in pan for a few minutes
to loosen residue followed by a rinse and towel dry pan.

« Do not put cold water into the hot pan; this can cause the pan
to crack or warp.

e Store cast iron cookware in a cool, dry place. It is
recommended to store cookware with lid off to prevent
rusting.

How To Re-Season

« If cooking surface starts to stick or surface is dull or gray in
color, repeat the seasoning process:

1. Wash pan with hot, soapy water and a stiff brush. This is
the only time soap is recommended for use. Rinse and
towel dry completely.

2. Apply a thin, even coating of cooking oil to the cookware;
inside and out.

3. Setoven temperature to 350 °F (177 °C) and place aluminum
foil on bottom rack of the oven to catch any dripping.

4. Place cookware upside down on the top rack of the oven,
and bake the cookware for at least one hour.

5. After one hour, turn the oven off and let cookware cool in
the oven.

6. Once cooled, store cookware in a dry, cool place
uncovered.

Feedback and Help

We would love to hear your feedback. Please consider leaving
a rating and review through your purchase orders. If you need
help with your product, log in to your account and navigate to
the customer service / contact us page.

Surfaces De Cuisson

« La batterie de cuisine en fonte peut étre utilisée sur toutes
les surfaces de cuisson, y compris sur une plaque de cuisson,
dans un four, sous un gril et sur un barbecue. Lorsque vous
utilisez une batterie de cuisine en fonte sur des surfaces de
cuisson recouvertes de céramique ou de verre, évitez de faire
glisser les ustensiles de cuisine sur la surface, car cela est
susceptible d'endommager la surface de cuisson. Soulevez
toujours les ustensiles de cuisine lorsque vous les déplacez
sur ce type de surfaces.

Avant L'utilisation

o Avant la premiére utilisation, rincez les ustensiles a l'eau
chaude, puis séchez-les compléetement.

o Pour de meilleurs résultats, appliquez une faible quantité
d’'huile végétale sur la surface de cuisson de la poéle ou de
la casserole avant chaque utilisation. Laissez la poéle ou
la casserole préchauffer correctement a feu doux a moyen
avant de faire cuire des aliments.
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« Une fois que la poéle ou la casserole est correctement
préchauffée, elle est alors préte a l'emploi. Remarque :

La surface est susceptible de coller lors de la premiere
utilisation.

« Pour une meilleure cuisson, utilisez une température de
cuisson moyenne.

Instructions D’entretien

o Le produit peut aller au four jusqu'a 500 °F (260 °C).

o Sélectionnez toujours le briileur qui correspond a la taille du
fond de la poéle ou de la casserole utilisée.

« Utilisez toujours des gants de cuisson ou des maniques
lorsque vous placez ou retirez un ustensile de cuisine de la
plaque de cuisson ou du four.

« Placez toujours les ustensiles de cuisine sur une surface
résistante a la chaleur lorsqu'ils sont chauds (trépied ou grille
de refroidissement).

« Les ustensiles de cuisine sont susceptibles de s'ébrécher ou
de se casser en cas de chute sur une surface dure.

o Utilisez la batterie de cuisine avec des ustensiles en silicone,
en plastique ou en bois résistants a la chaleur, afin d'éviter
de rayer la surface de cuisson.

« Vous ne devez jamais faire cuire de tomates ni tout autre
aliment acide dans de la fonte.

o L'acidité excessive de ces aliments détériore le culottage et
se traduit par une décoloration et une saveur métallique des
aliments.

Nettoyage De La Fonte

o Aprés la cuisson, nettoyez simplement la poéle ou la
casserole a l'aide d'une brosse rigide et a 'eau chaude, rincez,
puis séchez-la a l'aide d'une serviette.

REMARQUE |La poéle ou la casserole peut également étre

séchée en la chauffant a feu doux sur une plaque de cuisson.

« Se lave exclusivement a la main. Ne jamais utiliser de
détergents agressifs lors du nettoyage de votre batterie de
cuisine en fonte.

« Ne jamais nettoyer au lave-vaisselle.

« Afin de prévenir toute formation de rouille, séchez
immédiatement les ustensiles a l'aide d'une serviette apres
utilisation, et appliquez une légeére couche d'huile sur la
surface de cuisson lorsque la poéle ou la casserole est encore
chaude. Ne pas laisser des ustensiles de cuisine en fonte
sécher a l'air.

o Pour retirer les résidus d'aliments récalcitrants, faites bouillir
de l'eau dans la poéle ou la casserole pendant quelques
minutes afin de ramollir les résidus, puis rincez et séchez la
poéle ou la casserole a l'aide d'une serviette.

« Ne pas verser d'eau froide dans la poéle ou la casserole
chaude, car cela est susceptible de fissurer ou de déformer la
poéle ou la casserole.

« Rangez la batterie de cuisine en fonte dans un endroit frais
et sec. Afin de prévenir toute formation de rouille, nous vous
recommandons de ranger la batterie de cuisine en retirant
les couvercles des ustensiles.

Comment Reconditionner

« Sila surface de cuisson commence a coller ou si la surface
prend une couleur terne ou grise, répétez le processus de
conditionnement :

1. Nettoyez la poéle ou la casserole a l'eau chaude
savonneuse et a l'aide d'une brosse rigide. Il s'agit du
seul moment ou l'utilisation du savon est recommandée.
Rincez et séchez complétement les ustensiles a l'aide
d'une serviette.

2. Appliquez une fine couche homogeéne d'huile de cuisson
sur les ustensiles de cuisine, a l'intérieur et a l'extérieur.

3. Réglez la température du four sur 350 °F (177 °C) et
placez un film aluminium sur la grille du bas du four afin
de recueillir tout égouttement.

4. Placez l'ustensile de cuisine a 'envers sur la grille du haut du
four, et faites cuire l'ustensile de cuisine pendant au moins
une heure.

5. Au bout d'une heure, mettez le four hors tension et
laissez refroidir 'ustensile de cuisine dans le four.

6. Une fois refroidi, rangez l'ustensile de cuisine dans un
endroit sec et frais a découvert.

Vos avis et aide

Nous serions ravis de connaitre votre avis. N'hésitez pas a
attribuer une note et a nous faire part de vos commentaires

par le biais de vos bons de commande. Si vous avez besoin
d'aide concernant un produit, connectez-vous a votre compte et
accédez a la page de contact du service client.

Kochfldachen

« Kochgeschirr aus Gusseisen kann auf allen Kochflachen
verwendet werden, z. B. auf einem Kochfeld, im Ofen und
auf dem Grill. Wenn Sie Kochgeschirr aus Gusseisen auf
Keramik- oder Glasoberflachen verwenden, vermeiden Sie,
das Kochgeschirr tiber die Oberfldche zu ziehen, da dies die
Kochflache beschddigen kann. Heben Sie das Kochgeschirr
immer an, wenn Sie es auf solchen Oberflachen bewegen.

Vor der Verwendung

o Vor der ersten Verwendung mit heiRem Wasser spiilen und
griindlich trocknen.

o Fir beste Ergebnisse tragen Sie vor jeder Verwendung eine
kleine Menge Pflanzenol auf die Kochfldche der Pfanne
auf. Heizen Sie die Pfanne vor dem Kochen auf niedrige bis
mittlere Hitze vor.

Sobald die Pfanne richtig vorgeheizt ist, ist sie einsatzbereit.
Hinweis: Die Oberfldache kann beim ersten Gebrauch klebrig
sein.

« Fir beste Kochergebnisse bei mittlerer Hitze kochen.

Pflegehinweise

o Das Produkt kann bei Temperaturen von bis zu 500 °F
(260 °C) in einem Backofen verwendet werden.

Wahlen Sie immer die Kochfldche aus, die der Gré3e der
Unterseite der verwendeten Pfanne entspricht.

« Verwenden Sie immer Ofenhandschuhe oder Topflappen,
wenn Sie das Kochgeschirr auf den Herd oder in den Ofen
stellen bzw. entfernen.

o Stellen Sie heiBes Kochgeschirr immer auf eine
hitzebestandige Oberfldche (Untersetzer oder Kiihlgitter).

o Das Produkt kann absplittern oder zerbrechen, wenn es auf
eine harte Oberfldche fallt.

« Verwenden Sie hitzebestdndige Kochutensilien aus Silikon,
Kunststoff oder Holz, um ein Zerkratzen der Kochfldche zu
vermeiden.

« Sie sollten niemals Tomaten und andere sdurehaltige
Lebensmittel in gusseisernen Kochutensilien zubereiten.

o Der hohe Sauregehalt dieser Lebensmittel [6st die
eingebrannte Schicht ab und verursacht Verfarbungen und
metallisch schmeckende Speisen.

Reinigung von Gusseisen
« Wischen Sie die Pfanne nach dem Kochen einfach mit einer

festen Biirste und heiRem Wasser ab. Spiilen Sie sie danach
ab und trocken Sie sie mit einem Tuch.

HINWEIS | Die Pfanne kann auch durch Erhitzen auf
niedriger Hitze am Kochfeld getrocknet werden.

o Nur von Hand waschen. Verwenden Sie niemals scharfe
Reinigungsmittel zur Reinigung lhres gusseisernen
Kochgeschirrs.

« Nicht in der Spiilmaschine reinigen.
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o Um Rostbildung zu vermeiden, trocknen Sie die Pfanne
sofort nach der Verwendung mit einem Tuch ab. Tragen Sie
eine diinne Schicht Ol auf die Kochflache auf, solange die
Pfanne noch warm ist. Lassen Sie Kochgeschirr aus Gusseisen
NICHT an der Luft trocknen.

e Um anhaftende Lebensmittel zu entfernen, lassen Sie
fiir einige Minuten Wasser in der Pfanne kochen, um die
Riickstande zu lésen. Spiilen Sie die Pfanne ab und trocknen
Sie sie danach mit einem Tuch.

« GielRen Sie kein kaltes Wasser in die heiRe Pfanne; dies kann
zu Rissen oder Verformungen an der Pfanne fiihren.

« Bewahren Sie Kochgeschirr aus Gusseisen an einem kiihlen,
trockenen Ort auf. Wir empfehlen, Kochgeschirr ohne
aufgesetzen Deckel zu lagern, um Rostbildung zu vermeiden.

Erneutes Einbrennen

« Wenn die Kochflache klebrig wird oder die Oberflaiche matt
oder grau ist, wiederholen Sie den Vorgang des Einbrennens:
1. Waschen Sie die Pfanne mit heiRem Seifenwasser und

einer festen Biirste. Dies ist die einzige Gelegenheit, bei
der Spiilmittel empfohlen wird. Spiilen Sie die Pfanne ab.
Trocknen Sie sie mit einem Tuch vollstandig ab.

2. Tragen Sie eine diinne, gleichmaRige Schicht Speisedl auf
die Innen- und AufRenseite des Kochgeschirrs auf.

3. Stellen Sie die Ofentemperatur auf 350 °F (177 °C) ein.
Legen Sie Aluminiumfolie auf den unteren Rost des
Backofens, um eventuelle Tropfen aufzufangen.

4. Stellen Sie das Kochgeschirr kopfiiber auf den obersten Rost
des Backofens. Lassen Sie das Kochgeschirr mindestens eine
Stunde lang einbrennen.

5. Schalten Sie den Backofen nach einer Stunde aus. Lassen
Sie das Kochgeschirr im Backofen abkiihlen.

6. Bewahren Sie das Kochgeschirr nach dem Abkiihlen an
einem trockenen, kiihlen Ort und ohne aufgesetzten
Deckel auf.

Feedback und Hilfe

Wir wiirden uns sehr tiber Ihr Feedback freuen. Bitte denken Sie
daran, eine Bewertung und Rezension zu lhren Bestellungen zu
hinterlassen. Loggen Sie sich in Ihr Konto ein und navigieren
Sie zur Seite ,Kundenservice / Kontakt”, falls Sie Hilfe zu Ihrem
Produkt benétigen.

Superfici Di Cottura

« La pentola in ghisa pud essere utilizzata su tutte le superfici
di cottura, compresi fornelli, forno, sotto la griglia e sul
barbecue. Se si utilizza la pentola in ghisa su superfici di
cottura rivestite in vetro o ceramica, evitare di trascinare
la stessa su tali superfici in quanto potrebbe danneggiarle.
Sollevare sempre la pentola per spostarla su questo tipo di
superfici.

Prima Dell'uso

e Prima del primo utilizzo, risciacquare con acqua calda e
asciugare accuratamente.

o Per risultati ottimali, applicare una piccola quantita di olio
vegetale sulla superficie di cottura della pentola prima
di ogni utilizzo. Consentire alla pentola di pre-riscaldarsi
adeguatamente a calore medio-basso prima della cottura.

« Una volta correttamente pre-riscaldata, la pentola & pronta
per l'uso. Nota: la superficie potrebbe essere appiccicosa al
primo utilizzo.

« Per risultati di cottura superiori, cuocere a calore medio.

Istruzioni Per La Cura

» Il prodotto é utilizzabile in forno fino a 500 °F (260 °C).

» Selezionare sempre il fornello di dimensioni corrispondenti al
fondo della pentola.

« Utilizzare sempre guanti da forno o presine per spostare o
rimuovere la pentola su e da fornelli o forni.

o Posizionare sempre la pentola calda su una superficie
resistente al calore (griglia o gratella).

o La caduta su una superficie dura potrebbe scheggiare o
rompere il prodotto.

« Usare con utensili resistenti al calore in silicone, plastica o
legno per evitare di graffiare la superficie di cottura.

« Non & mai opportuno cuocere pomodori e altri alimenti acidi
su una superficie in ghisa.

o L'elevata acidita di questi alimenti compromettera la
stagionatura provocando uno scolorimento del prodotto e
un sapore metallico negli alimenti.

Pulizia Della Ghisa

« Dopo la cottura, pulire semplicemente con una spazzola
rigida e dell’'acqua calda, risciacquare e asciugare con un
panno.

NOTA |La pentola puo anche essere asciugata lasciandola

scaldare a fuoco basso su un fornello.

« Lavare solo a mano. Non utilizzare mai detergenti aggressivi
per pulire la pentola in ghisa.

Non lavare mai in lavastoviglie.

Per prevenire l'ossidazione, asciugare con un panno

immediatamente dopo l'uso e applicare un leggero strato

d'olio sulla superficie di cottura mentre la pentola & ancora
tiepida. NON lasciare che la pentola in ghisa si asciughi
all'aria.

Per rimuovere il cibo incrostato, bollire dell'acqua per alcuni

minuti all'interno della pentola, cosi da sciogliere i residui e

consentire di risciacquare e quindi asciugare con un panno la

pentola stessa.

« Non versare acqua fredda nella pentola calda, poiché il
prodotto potrebbe rompersi o deformarsi.

« Conservare la pentola in ghisa in un luogo fresco e asciutto.
Si consiglia di conservare la pentola senza coperchio per
evitare |'ossidazione.

Come Ristagionare

o Se la superficie di cottura inizia ad attaccare o & opaca o
grigia, ripetere il processo di stagionatura:

1. Lavare la pentola con acqua saponata calda e una
spazzola rigida. Questo & l'unico caso in cui si consiglia
di utilizzare del sapone. Risciacquare e asciugare
accuratamente con un panno.

2. Applicare un leggero e uniforme strato di olio di cottura
sulla pentola, fuori e dentro.

3. Impostare il forno a 350 °F (177 °C) e posizionare un
foglio di alluminio sul ripiano inferiore dello stesso per
raccogliere eventuali gocciolamenti.

4. Posizionare la pentola sottosopra sul ripiano superiore
del forno, quindi lasciar cuocere per almeno un’ora.

5. Dopo un'ora, spegnere il forno e lasciare che la pentola si
raffreddi al suo interno.

6. Una volta raffreddata, riporre la pentola in un luogo
fresco e asciutto, senza coperchio.

Feedback e aiuto

Ci piacerebbe ricevere il tuo feedback. Ti invitiamo a lasciare una

valutazione e una recensione sui tuoi ordini di acquisto. Se hai

bisogno di aiuto in merito al tuo prodotto, accedi al tuo account

e vai al servizio clienti o alla pagina Contattaci.

Superficies De Coccion
La bateria de hierro fundido se puede utilizar en todas las
superficies de coccidn, incluso en la estufa, en el horno, en
el asador o en la parrilla. Al usar baterias de hierro fundido
en superficies de coccidn con encimera de cristal o ceramica,
evite arrastrar la bateria por la superficie ya que esto podria
dafiarla. Levante siempre la bateria al moverla en este tipo
de superficies.
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Antes Del Uso

o Antes del primer uso, ldvela con agua caliente y séquela
completamente.

« Para unos mejores resultados, aplique una pequefia cantidad
de aceite vegetal a la superficie de coccidn de la cazuela
antes de cada uso. Deje precalentarla correctamente a una
temperatura media-baja antes de cocinar.

« Una vez precalentada correctamente, ya esta lista para ser
usada. Nota: La superficie puede ser pegajosa durante el
primer uso.

« Para obtener unos excelentes resultados de coccidn, aplique
calor medio.

Instrucciones De Cuidado

« El producto es apto para el horno hasta los 500 °F (260 °C).

» Seleccione siempre el quemador cuyo tamaiio coincida con la
parte inferior de la cazuela que se va a usar.

» Utilice siempre guantes para horno o agarraderos para
mover o retirar la cazuela del fogén o del horno.

o Coloque siempre la cazuela caliente encima de una superficie
resistente al calor (un reposaollas o una rejilla).

» Sicae encima de una superficie dura, puede agrietarse o
romperse.

« Utilice utensilios de silicona, plastico o madera, resistentes al
calor, para evitar arafiar la superficie de coccidn.

» Nunca deberias cocinar tomates u otros alimentos dcidos en
hierro fundido.

« Laacidez alta de estos alimentos eliminard el curado y como
resultado, provocara la decoloracién y una comida con sabor
metdlico.

Limpieza Del Hierro Fundido

« Después de cocinar, simplemente limpie con un cepillo duro
y agua caliente, enjuague y seque con un trapo.

NOTA | La cazuela también se puede secar calentandola en

un fogon con fuego bajo.

« Lavar solo a mano. Nunca utilice agentes de limpieza
abrasivos para limpiar la bateria de hierro fundido.

« No apto para lavavajillas.

« Para evitar la oxidacion, seque inmediatamente con un trapo
después del uso y aplique una ligera capa de aceite a la
superficie de coccién mientras la cazuela aun esté un poco
caliente. NO deje secar la cazuela al aire.

« Para eliminar los alimentos adheridos, hierva agua en la
cazuela durante unos minutos para soltar los residuos, luego
enjuague y seque con un trapo.

« No ponga agua fria en la cazuela caliente ya que se podria
romper o agrietar.

o Guarde la bateria de hierro fundido en un lugar fresco y seco.
Es recomendable guardar las piezas de la bateria sin la tapa
para evitar la oxidacion.

Cémo Volver a Curar

« Sila superficie de coccion empieza a ser pegajosa u opaca o
empieza a volverse gris, repita el proceso de curado:

1. Limpie la cazuela con agua caliente, jabdn y un cepillo
duro. Es la Unica vez que se recomienda el uso de jabén.
Enjuague y seque con un pafio completamente.

2. Aplique una capa fina y uniforme de aceite de coccién a
la cazuela; por dentro y por fuera.

3. Ajuste la temperatura del horno a 350 °F (177 °C) y
coloque una hoja de aluminio en la bandeja inferior del
horno para atrapar cualquier goteo.

4. Coloque la cazuela al revés sobre la rejilla superior del
horno y hornéela durante al menos una hora.

5. Al cabo de una hora, apague el horno y déjela enfriar
dentro.

6. Una vez enfriada, gudrdela en un lugar fresco, seco y sin
tapar.

Comentarios y ayuda

Nos encantaria conocer tu opinion. Animate a valorary
comentar tus érdenes de compra. Si necesitas ayuda con tu
producto, inicia sesion en tu cuenta y ve a la pdgina de "Servicio
de atencidn al cliente" / "Contacto".

Kookvlakken

« Kookgerei van gietijzer kan op alle kookvlakken worden
gebruikt, zoals een kookfornuis, in de oven, onder de grill
en op de barbecue. Wanneer kookgerei van gietijzer op een
keramisch of glazen kookvlak wordt gebruikt, schuif het niet
over het oppervlak om beschadiging van het kookvlak te
vermijden. Til het kookgerei altijd op wanneer u het op dit
soort oppervlakken wilt verplaatsten.

Voor gebruik

« Voor ingebruikname, spoel met heet water schoon en veeg
grondig droog.

« Voor het beste resultaat, breng voor elk gebruik een beetje
spijsolie aan op het kookoppervlak van de pan. Verwarm de
pan eerst met een lage tot medium warmte voor voordat u
begint met koken.

e Wanneer de pan voldoende is voorverwarmd is deze
klaar voor gebruik. Opmerking: Het oppervlak kan bij
ingebruikname kleverig aanvoelen.

« Voor de beste prestaties, kook met een medium warmte.

Onderhoudsinstructies

o Het product is ovenvast tot 500 °F (260 °C).

o Selecteer altijd de brander die het best overeenstemt met de
grootte van de bodem van de pan.

o Gebruik altijd ovenwanten of pannenlappen tijdens het
verplaatsen of verwijderen van het kookgerei van het fornuis
of de oven.

o Plaats heet kookgerei altijd op een hittebestendig oppervlak
(bijv. een onderzetter of koelrek).

« Het kookgerei kan barsten of breken wanneer het op een harde
ondergrond valt.

o Gebruik hittebestendig keukengerei van silicone, kunststof of
hout om krassen op het kookoppervlak te vermijden.

« U mag tomaten en ander zuur voedsel nooit in een
gietijzeren pan koken.

« De hoge zuurgraad van deze voedingsmiddelen verwijdert de
ingebrande laag en leidt tot verkleuring en metaalsmaak van
voedingsmiddelen.

Kookgerei van gietijzer reinigen

« Na het koken, veeg de pan schoon met een harde borstel en
heet water, spoel schoon en veeg dan droog.

| OPMERKING |De pan kan tevens worden gedroogd door
het met een lage warmte op een fornuis te verwarmen.

e Was alleen met de hand. Maak nooit kookgerei uit gietijzer
schoon met een agressief afwasmiddel.

o Stop het nooit in de vaatwasmachine.

« Om roestvorming te vermijden, veeg de pan na gebruik
onmiddellijk schoon en breng een dun laagje olie op
het kookoppervlak aan terwijl de pan nog warm is. Laat
kookgerei van gietijzer NIET aan de lucht drogen.

« Om aangekoekte etensresten te verwijderen, kook enkele
minuten water in de pan om de etensresten los te maken,
spoel dan schoon en veeg grondig droog.

« Doe geen koud water in de hete pan, de pan kan barsten of
vervormd raken.

« Berg kookgerei van gietijzer op in een koele en droge ruimte.
Het wordt aanbevolen om het kookgerei zonder deksel op te
bergen om roestvorming te vermijden.
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Het kookgerei opnieuw behandelen

Als het kookgerei kleverig begint aan te voelen of het

oppervlak is dof of grijs van kleur, voer een behandeling uit:

1. Was de pan in een heet sopje en een harde borstel. Dit
is de enige keer dat het gebruik van afwasmiddel wordt
aanbevolen. Spoel schoon en veeg vervolgens grondig
droog.

2. Breng een dun en gelijkmatig laagje spijsolie op het
kookgerei aan, zowel aan de binnen- als buitenkant.

3. Stel de temperatuur van de oven in op 350 °F (177 °C) en
leg een laag aluminiumfolie op het onderste rek van de
oven om eventueel gedruppel op te vangen.

4. Plaats het kookgerei ondersteboven op het bovenste rek
van de oven en bak het kookgerei gedurende minstens
één uur.

5. Na één uur, zet de oven uit en laat het kookgerei in de
oven afkoelen.

6. Wanneer afgekoeld, berg het kookgerei, zonder deksel,
op in een droge en koele ruimte.

Feedback en hulp

Graag ontvangen wij jouw feedback. Overweeg om een
beoordeling en recensie achter te laten via je aankooporders. Als
je hulp nodig hebt met je product, meld je dan aan bij je account
en navigeer naar de klantenservice-/contactpagina.

Powierzchnie do gotowania

Zeliwne naczynia kuchenne mogg by¢ uzywane na
wszystkich powierzchniach do gotowania, w tym na ptycie
kuchennej, w piekarniku, pod opiekaczem i na grillu. Podczas
uzywania zeliwnych naczyn kuchennych na powierzchniach
ceramicznych lub szklanych nie przeciggaj naczynia po

powierzchni, poniewaz moze to spowodowac jej uszkodzenie.

Aby zmieni¢ umiejscowienie naczynia na tego typu
powierzchni, zawsze je unos.

Przed uzyciem

Przed pierwszym uzyciem optucz naczynie gorgca wodga

i doktadnie wysusz.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, przed kazdym uzyciem
nanie$ niewielka ilos¢ oleju roslinnego na powierzchnie
naczynia. Przed gotowaniem nagrzej odpowiednio naczynie
na matym lub $rednim ogniu.

Po odpowiednim nagrzaniu jest ono gotowe do uzycia.
Uwaga: Przy pierwszym uzyciu powierzchnia moze by¢ lepka.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, gotuj na $rednim ogniu.

Instrukcje dotyczace pielegnacji

Produkt moze by¢ uzywany w piekarniku w temperaturze do
260°C (500°F).

Zawsze wybieraj palnik, ktéry pasuje do rozmiaru dna
uzywanego naczynia.

Podczas przenoszenia naczyn, zdejmowania ich z ptyty
kuchennej lub wyjmowania z piekarnika zawsze uzywaj
rekawic kuchennych lub uchwytéw do garnkdw.

Gdy naczynie jest gorace, zawsze umieszczaj je na
powierzchni odpornej na wysoka temperature (np.
podstawce lub kratce do studzenia).

W przypadku upuszczenia na twardg powierzchnie moze
dojs¢ do wyszczerbienia lub pekniecia.

Aby uniknac¢ zarysowania powierzchni do gotowania, uzywaj
zaroodpornych przyboréw silikonowych, plastikowych lub
drewnianych.

Nigdy nie gotuj w zeliwnych naczyniach kuchennych
pomidordéw ani innych kwasnych potraw.

Wysoka kwasowos$¢ potraw pozbawia powierzchnie
impregnatu, powodujac przebarwienia i metaliczny posmak.

Czyszczenie zeliwa

« Po zakoriczeniu gotowania po prostu wyczys$¢ naczynie
sztywng szczotka i goragcg wodga, a nastepnie optucz i osusz
recznikiem.

UWAGA |Naczynie mozna réwniez osuszy¢, podgrzewajgc

je na matym ogniu na ptycie kuchenne;j.

o Tylko do mycia recznego. Do czyszczenia naczyn zeliwnych
nigdy nie uzywaj silnych detergentéw.

» Nigdy nie myj naczyn zeliwnych w zmywarce.

o Aby zapobiec rdzewieniu, osusz naczynie recznikiem
natychmiast po uzyciu i natéz cienkg warstwe oleju na
powierzchnie do gotowania, gdy naczynie jest jeszcze ciepte.
Nie dopus¢ do wyschniecia zeliwnych naczyn kuchennych na
powietrzu.

oAby usunac jedzenie, ktére przywarto, gotuj wode
w naczyniu przez kilka minut, aby resztki jedzenia sie
odkleity, a nastepnie optucz i osusz naczynie recznikiem.

« Nie wlewaj zimnej wody do gorgcego naczynia, poniewaz moze
to spowodowac jego pekniecie lub wypaczenie.

«  Zeliwne naczynia kuchenne nalezy przechowywaé w
chtodnym i suchym miejscu. Aby zapobiec rdzewieniu, zaleca
sie przechowywanie naczyn ze zdjeta pokrywka.

Jak ponownie zaimpregnowacd naczynie

o Jesli powierzchnia do gotowania stanie sie matowa lub szara
albo zacznie do niej przywierac jedzenie, nalezy powtorzyc
proces impregnacji:

1. Umyj naczynie sztywng szczotkg i gorgcg wodga z mydtem.
Jest to jedyny moment, w ktérym zaleca sie stosowanie
mydta. Catkowicie optucz naczynie i osusz je recznikiem.

2. Nanies cienka, rownomierng warstwe oleju kuchennego
na wewnetrzne i zewnetrze powierzchnie naczynia.

3. Ustaw temperature piekarnika na 177°C (350°) i umies¢ na
dolnej potce piekarnika folie aluminiowg w celu ochrony
przed kapaniem.

4. Umiesc naczynie do géry dnem na gornej potce
piekarnika i piecz przez co najmniej godzine.

5. Po godzinie wytacz piekarnik i pozostaw naczynie do
ostygniecia w piekarniku.

6. Po ostygnieciu przechowuj naczynie bez pokrywki
w suchym, chtodnym miejscu.

Opinie i pomoc

Chcielibysmy poznac Twoja opinie. Zachecamy do pozostawienia

oceny i recenzji. Mozna to zrobi¢ w sekcji zamadwien. Jesli

potrzebujesz pomocy dotyczacej produktu, zaloguj sie na

konto, a nastepnie przejdz na strone ,Dziat Obstugi Klienta” lub

»Skontaktuj sie z nami”.

Matlagningsytor

« Gjutjarnspannor kan anvandas pa alla matlagningsytor,
till exempel pa spishéllen, i ugnen och pa grillen. Nar du
anvander gjutjarnspannor pa keramik- eller glasytor ska du
undvika att dra pannan over ytan eftersom det kan orsaka
skador. Lyft alltid pannan nér du flyttar den pa dessa typer
av ytor.

Fore anvindning

o Skolj med varmt vatten fore férsta anvandningen och torka
noggrant.

o FOr badsta resultat, applicera en liten mangd vegetabilisk
olja pa pannans matlagningsyta fore varje anvandning. Lat
pannan férvarmas ordentligt pa lag till medelh6g varme fére
tillagningen.

o Ndr pannan ar ordentligt forvarmd &r den klar att anvdndas.
Obs! Ytan kan vara klibbig vid forsta anvdandningen.

o Tillaga pa medelhdg varme for basta resultat.

Skotselrad
e Produkten dr ugnssdker upp till 500 °F (260 °C).
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o Vidlj alltid den platta som passar till storleken pa botten pa den
panna som anvands.

« Anvand alltid grytlappar eller grytunderldagg nar du flyttar
eller tar bort pannan fran spishallen eller ugnen.

o Placera alltid pannan pa en vdarmetalig yta ndr den dr varm
(grytunderldgg eller kylgaller).

« Om den tappas pa en hard yta kan det uppsta sprickor eller
skador.

o For att undvika repor pa matlagningsytan ska du anvanda
varmetaliga redskap av silikon, plast eller tra.

o Du bor aldrig tillaga tomater och andra sura livsmedel i
gjutjarnspannor.

« Den hdga syrahalten i dessa livsmedel avldgsnar den
behandlade ytan och resulterar i missfargning och
metallsmakande mat.

Rengdring av gjutjarn

o Efter matlagningen rengdr du med en diskborste och varmt
vatten, skoljer och handdukstorkar pannan.

| ANMARKNING _|Pannan kan ocks& torkas genom
uppvarmning pa lag varme pa spishallen.

« Endast handdisk. Starka rengdringsmedel far aldrig anvéndas
vid reng0ring av gjutjarnspannor.

o Far aldrig diskas i diskmaskin.

o FOr att forhindra rost ska du handdukstorka omedelbart
efter anvandning och applicera ett tunt lager olja pa
matlagningsytan medan pannan fortfarande ar varm. Lat
inte gjutjdrnspannan lufttorka.

o Koka upp vatten i pannan i nagra minuter for att lossa
fastbrand mat, skodlj sedan och torka pannan med en
handduk.

o Hallinte kallt vatten i den heta pannan eftersom det kan leda
till att pannan spricker eller blir skev.

« Forvara gjutjdrnspannan pa en sval, torr plats. Det
rekommenderas att férvara pannan utan lock for att
forhindra rost.

Sa har behandlar du den igen
o Om maten borjar fastna eller ytan &r matt eller gra i fargen
upprepar du behandlingsprocessen:

1. Rengdr pannan med varmt vatten med diskmedel och en
diskborste. Diskmedel rekommenderas endast for den har
behandlingen, inte annars. Skélj och handdukstorka helt.

2. Applicera ett tunt, jamnt lager matolja i pannan, bade pa
insidan och utsidan.

3. Stéllin ugnstemperaturen pa 350 °F (177 °C) och placera
aluminiumfolie pa ugnens nedre galler for att fanga upp
eventuella droppar.

4. Placera pannan upp och ner pa ugnens 6vre galler och lat
den sta i ugnen i minst en timme.

5. Stdnga av ugnen efter en timme och lat pannan svalna i
ugnen.

6. Forvara pannan utan lock pa en torr och sval plats nar de
har svalnat.

Aterkoppling och hjilp

Vi vill gdrna hora dina asikter. Limna gdrna betyg och omdémen
nar du handlar fran oss. Om du behdver hjalp med en produkt
du har kdpt loggar du in pa ditt konto och gar till sidan
Kundtjanst.

Pisirme Yiizeyleri

« Do6kme Demir pisirme kabi; ocak, firin, kuzine ve 1zgara
dahil tiim pisirme yiizeylerinde kullanilabilir. Seramik veya
cam kapli pisirme yiizeylerinde dékme demir pisirme kabini
kullanirken, pisirme ylizeyine zarar verebileceginden pisirme
kabini ylizeyde siiriiklemeyin. Bu tiir ylizeylerde pisirme
kabini daima kaldirarak hareket ettirin.

Kullanmadan Once

« ik kullanimdan 6nce sicak suyla durulayip iyice kurulayin.

» Eniyi sonucu almak icin her kullanimdan 6nce tavanin
pisirme yiizeyine az miktarda bitkisel yag siiriin. Pisirmeden
once tavanin diisiik ila orta ateste uygun sekilde 6nceden
iIsinmasini bekleyin.

» Tavauygun sekilde énceden isitildiktan sonra kullanima hazir
olur. Not: Ilk kullanim sirasinda yiizeyi yapisabilir.

« Pisirirken en iyi sonucu almak icin orta ateste kullanin.

Bakim Talimatlar

« Uriin, sicakligi en fazla 260 °C olan firinda giivenle
kullanilabilir.

« Daima, kullandiginiz tavanin tabanina uygun biiyiikliikte ocak
goziini tercih edin.

« Pisirme kabini ocakta veya firinda hareket ettirirken ya da
ocaktan veya firindan alirken daima firin eldiveni ya da
tencere tutacagi kullanin.

« Sicak pisirme kabini her zaman isiya dayanikli yiizeye (nihale
veya sogutma izgarasi) koyun.

« Sert bir yiizeye diistiigiinde kirilabilir veya kaplamasi
dokiilebilir.

» Pisirme yiizeyini cizmemek icin istya dayanikli silikon, plastik
veya ahsap mutfak gerecleriyle birlikte kullanin.

o Domatesleri ve diger asitli yiyecekleri asla dokme demirde
pisirmemelisiniz.

o Bu yiyecekler yiiksek diizeyde asitli oldugundan yag kaplama
kalkar ve yiyeceklerde renk degisimi ve metal tadi ortaya
cikar.

D6kme Demiri Temizleme

« Pisirme isleminden sonra pisirme kabini sert firca ve sicak su
kullanarak temizleyin, durulayin ve havluyla kurulayin.

| ONEMLI BiLGi |Tava, ocak iizerinde diisiik isida isitilarak
da kurutulabilir.

» Sadece elde yikayin. D6kme demir pisirme kabini temizlerken
asla sert temizlik deterjanlarini kullanmayin.

» Asla bulasik makinesinde yikamayin.

« Paslanmayi 6nlemek icin tavayi kullandiktan hemen sonra
havluyla kurulayin ve tava hala sicakken pisirme yiizeyine
ince bir kat yag siirtin. D6kme demir pisirme kabini hava
fleyicilerle kurutmayin.

» Yapisan yiyeceklerin kalintisini yumusatmak icin tavada
birkac dakika su kaynatin ve ardindan tavayi durulayarak
havluyla kurulayin.

« Sicak tavaya soguk su koymayin. Aksi takdirde tava catlayabilir
veya bikiilebilir.

« Dokme demir pisirme kabini serin ve kuru bir yerde saklayin.
Paslanmayi 6nlemek icin pisirme kabini kapagi kapali sekilde
saklamaniz onerilir.

Yeniden Yaglama Nasil Yapilir?

« Pisirme yiizeyi yapismaya baslarsa veya yiizeyin rengi donuk
ya da gri ise yaglama islemini tekrarlayin:

1. Tavayi sicak, sabunlu su ve sert bir firca ile yikayin.
Yalnizca bu islem icin sabunun kullanilmasi tavsiye edilir.
Durulayip havluyla iyice kurulayin.

2. Pisirme kabinin icine ve digina ince, esit bir kat yemeklik
yag siiriin.

3. Firin sicakligini 177 °C'ye ayarlayin ve damlayan yemek
sularini yakalamak icin firinin alt rafina aliiminyum folyo
yerlestirin.

4. Pisirme kabini firinin Gist rafina bas asagi yerlestirerek en
az bir saat pisirin.

5. Bir saat sonra firini kapatarak pisirme kabini firinda
sogumaya birakin.

6. Soguduktan sonra pisirme kabini listii acik, kuru ve serin
bir yerde saklayin.
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Geri Bildirim ve Yardim

Gorislerinizi almak isteriz. Liitfen satin alma siparislerinizle ilgili
bir degerlendirme ve yorum birakin. Uriiniiniizle ilgili yardima
ihtiyaciniz varsa hesabinizda oturum acin ve mdsteri hizmetleri
veya bize ulasin sayfasina gidin.

PT-BR

Superficies de cozimento

« As panelas de ferro fundido podem ser usadas em todas
as superficies de cozimento, inclusive no fogdo, no forno,
na grelha e no grill. Ao usar panelas de ferro fundido em
superficies de cozimento com cobertura de ceramica ou
vidro, evite arrastar a panela pela superficie, pois isso pode
danificar a superficie de cozimento. Sempre levante a panela
ao mové-la em superficies desses tipos.

Antes de usar

« Antes da primeira utilizacdo, enxague com dgua quente e
seque bem.

o Para obter resultados melhores, aplique uma pequena
quantidade de dleo vegetal na superficie de cozimento da
panela antes de cada uso. Antes de usa-la para cozinhar,
deixe a panela pré-aquecer adequadamente em fogo baixo a
médio.

« Quando estiver devidamente pré-aquecida, a panela
estard pronta para uso. Observacdo: a superficie pode ficar
pegajosa na primeira utilizacdo.

« Para obter os melhores resultados de cozimento, cozinhe em
fogo médio.

Instrucdes de cuidados

« Eseguro usar o produto no forno a até 500 °F (260 °C).

o Sempre selecione um queimador compativel com o tamanho
do fundo da panela em uso.

« Sempre use luvas para forno ou seguradores de panelas ao
mover ou remover as panelas do fogao ou do forno.

« Sempre coloque a panela sobre uma superficie resistente
ao calor quando estiver quente (tripé ou suporte para
resfriamento).

« Se cair em uma superficie dura, a panela podera lascar ou
quebrar.

o Use com utensilios de silicone, plastico ou madeira
resistentes ao calor para evitar arranhar a superficie de
cozimento.

« Nunca cozinhe tomates e outros alimentos acidos em ferro
fundido.

« A alta acidez desses alimentos retira o revestimento,
causando descoloracdo da panela e sabor metalico nos
alimentos.

Limpeza do ferro fundido

« Depois de cozinhar, basta limpar com uma escova dura e
dgua quente, enxaguar e secar a panela com um pano.

AVISO | Também é possivel secar a panela aquecendo-a em

fogo baixo no fogdo.

o Lave somente a mdo. Nunca devem ser usados detergentes
de limpeza agressivos na limpeza de utensilios de cozinha de
ferro fundido.

« Nunca lave na lava-lougas.

» Para evitar ferrugem, seque com um pano imediatamente
apos o uso e aplique uma leve camada de dleo na superficie
de cozimento enquanto a panela ainda estiver quente. Nao
deixe as panelas de ferro fundido secarem ao ar.

« Para remover alimentos presos, ferva agua na panela por
alguns minutos para soltar os residuos. Depois, enxague e
seque a panela com um pano.

« N&o coloque agua fria na panela quente, pois isso pode fazer
com que ela se quebre ou se deforme.

e Guarde as panelas de ferro fundido em um local fresco e
seco. Recomenda-se guardar as panelas sem a tampa para
evitar ferrugem.

Como curar a panela novamente

« Se asuperficie de cozimento comecar a grudar ou ficar opaca
ou cinza, repita o processo de cura:

1. Lave a panela com agua quente e sabdo e uma escova
dura. Essa é a Unica vez em que recomendamos o uso de
sabdo. Enxdgue e seque completamente com um pano.

2. Aplique uma camada fina e uniforme de 6leo de cozinha
na panela, por dentro e por fora.

3. Ligue o forno a temperatura de 350 °F (177 °C) e coloque
papel aluminio na prateleira inferior do forno para coletar
qualquer gotejamento.

4. Coloque a panela de cabeca para baixo na prateleira
superior do forno e deixe-os assando por pelo menos
uma hora.

5. Depois de uma hora, desligue e deixe a panela esfriar
dentro do forno.

6. Depois de fria, guarde a panela em um local seco e fresco,
sem a tampa.

Comentarios e ajuda

Adorariamos ouvir seus comentarios. Considere deixar uma
classificacdo e uma avaliacao em seus pedidos de compra. Se
precisar de ajuda com o produto, faca login em sua conta e
navegue até a pdgina de atendimento ao cliente/fale conosco.
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MADE IN CHINA

FABRIQUE EN CHINE HERGESTELLT IN CHINA
PRODOTTO IN CINA HECHO EN CHINA

GEMAAKT IN CHINA  WYPRODUKOWANO W CHINACH
TILLVERKAD | KINA  CIN'DE URETILMISTIR
FABRICADO NA CHINA HR[E|&Y
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