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[Nepen ncnonb3oBaHMeM yaanuTb BCe ynakoBOYHbIE
maTepuanbl, HaKNenKku 1 STUKETKU.

lMepen nepBbIM NCMONb30BaHMEM TLLATENBHO
BbIMbITb BHYTPEHHIO YaCTb NOCYAbl XUAKAM MOIOLLM
CcpeacTsoMm.

3anpeLLeHo MbiTb B NoCya0MOEYHON MaLLnHe.



WIE MAN GUSSEISEN REINIGT

1. Waschen Sie Ihr Gusseisen in warmem/heiem Wasser sofort
nach dem Gebrauch. Wenn Sie der Bakterien in Sorgen sind,
wird es empfohlen, es mit seifigem Wasser zu waschen -
obwohl es viele Gusseisenbenutzer gibt, die finden, dass
es am besten ist, bei Wasser nur zu bleiben. Welchen auch
immer Weg Sie wahlen, seien Sie sicher, zu kréftig nicht
zu schrubben, und darauf zu achten, die Pfanne in Wasser nicht
unterzutauchen. Das konnte dem Fettfilm auf der Pfanne
Schaden verursachen.

2. Trocknen Sie |hr Kochgeschirr véllig aus. Gusseisen wird
verrosten, wenn es sofort nach der Wasche nicht ausgetrock-
net wird. Anfangen Sie mit dem Handtuch, um das
Kochgeschirr auszutrocknen. Dann legen Sie es auf dem Herd
bei schwachem Feuer eine oder zwei Minuten lang, um jede
restliche Feuchtigkeit herauszuziehen. Wenn gewdiinscht,
streichen Sie leicht die Innenseite der Pfanne mit Ol an,
und heizen Sie es eine oder zwei Minuten lang. Das wird
helfen, den Fettfilm wieder herzustellen, der wéhrend der
Wasche verloren worden sein kénnte.



3. Aufbewahrung. Viele Gusseisenbenutzer empfehlen auch,
das Kiichenpapier innerhalb des Kochgeschirrs zu legen, um
jede Mehrfeuchtigkeit zu absorbieren, die — entweder in der
Pfanne oder in der Umgebung da sein kann.

GUSSEISENWARTUNGSTIPPS

Kochen Sie durch niedrige Temperaturen, um Schaden an der
Pfanne zu vermeiden verwenden Sie Plastik-oder Holz-
Kiichenhelfer, um Kratzen zu verhindern.

Entfernen Sie das séurebildende Nahrungsmittel von lhren
Pfannen sofort nach dem Kochen, und waschen Sie sich
schnell, um Schaden am Fettfilm zu verhindern.

Bewahren Sie Nahrungsmittel in Gusseisen nicht auf, weil das
den Fettfilm brechen kann.

Tauchen Sie nie Gusseisen in Wasser unter.

Stellen Sie nie kaltes Wasser in einer heilen Pfanne; das kann
die Pfanne veranlassen, zu krachen oder sich zu kriimmen.

Waschen Sie Gusseisen in der Spiilmaschine NICHT.



Handwasche NUR.

Verwenden Sie in der Mikrowelle NICHT.

STEINZEUGWARENSORGENINSTRUKTION

Verwenden Sie auf die Kochplatte oder auf der direkten Hitze
nicht. Das Produkt wird heiR werden, behandeln Sie es mit
Topfhandschuhen. Erlauben Sie dem Geschirr, vor der Wasche,
kiihl zu werden. Legen Sie das gekiihlte oder eingefrorene
Gericht direkt in den vorgewérmten Backofen nicht.
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HOW TO CLEAN CAST IRON

1. Wash your cast iron in warm/hot water immediately after use.
Due to concerns over bacteria, it is recommended washing
with soapy water — though there are many cast iron users who
feelit's best to stick to water only. Whichever route you choose,
be sure not to scrub too vigorously, and take care not
to submerge the pan in water. This could cause damage to the
seasoning on the pan.

2. Dry your cookware completely. Cast iron will rust if it isn’t
dried immediately after washing. Start by towel drying you
cookware. Then, place it on the stove over low heat for
a minute or two to pull out any remaining moisture. If desired,
lightly coat the inside of the pan with oil, and heat for a minute
or two longer. This will help to restore any seasoning that might
have been lost during washing.

3. Store. Many cast iron users also recommending placing
a paper towel inside the cookware to absorb any additional
moisture that may be present — either in the pan or in the
surrounding environment.
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CAST IRON MAINTENANCE TIPS
Cook over low heat, to avoid damage to the pan.
Use plastic or wooden cooking utensils to prevent scratching.

Remove acidic foods from your pans immediately after
cooking, and wash promptly to prevent damage to the
seasoning.

Do not store foods in cast iron, as this can break down
the seasoning.

Never submerge cast iron in water.

Never put cold water in a hot pan; this can cause the pan
to crack or warp.

Do NOT wash cast iron in the dishwasher; hand wash ONLY.

Do NOT use in microwave.
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STONEWARE CARE INSTRUCTION

Do not use on stovetop or on direct heat. Product will become
hot, handle with oven mitts. Allow dish to cool before washing.
Do not place refrigerated or frozen dish directly in pre-heated
oven.



KAK YACTUTDb YYTYH

1. Moiite Balle u3genve U3 YyryHa B Tennoi unu ropsyei
BO/ie CPa3y Nnocne MCnonb3oBaHus. V3-3a onacHocTv nosiene-
HWS GaKTePWi, PEKOMEHAYeTCH NPOMbIBaHUE MbIbHOM BOAOI
— XOTSl MHOrVe BNafenbLbl U3[ENUA U3 YyryHa CYUTaloT, YTo
Ayyle npocTo MpoMbiTb BOAONA. Kakoit cnoco6 Bbl He
Bbl6epete, He TpuUTe MNOBEPXHOCTb CULIKOM 3HEPriyHo,
cnepuTe 3a TeM, 4T00bI M3aeNne He NOorpyXanach NONHOCTbIO
B BOAlY. 3TO MOXET NPUBECTY K NOBPEX/AEHNAM Ha CKOBOPOAE.

2. XpaHeHue. MHorve nonb3oBaTenn M3[enuit U3 uyryHa
TakXe PeKOMeHAYIOT BblKnafbiBaTb GyMaxHOe nonoTeHLe
BHYTPW MOCYAbl ANS NOFNOWEHNS NioGOA AOMONHUTENbHOI
Bary, KoTopasi MOXET MpUCyTCTBOBaTb — NGO B CaMoM
Ta/K1He, GO BOKPYT HEro.

KAK YXAXMBATb 3A YYTYHOM

[oToBbTE Ha CNAbOM OrHe, YTOOLI U36exaTb MOBPEXAEHUA
u3genus.



Mcnonb3yite  nNacTMKoBble UMM [EPEBSHHbIE KYXOHHbIE
NpUGOPsI ANS NPeAOTBPALLEHS LapanyH.

Ypansiite KuCnble MPOAYKTbl M3 Ballelt Kactpionn cpasy
nocne MpUroToBNEHNA MUK, W BbICTPO NpOMblBaiTe €€,
4T06bI NPEAOTBPATUTL NOBPEXAEHNE NOKPLITUS.

He xpaHute npoaykTbl B UYyryHe, Tak Kak 3T0 MOXeT
paspyLUMTL MOKPLITHE.

Hukoraa He norpyxaiite YyryH noaHOCTLIO B BOAY.

Hukoraa He HanvBaiiTe XONOAHYO BOAY B ropsyee uspfenve
3T0 MOXET NPUBECTY K TPELLMHAM Unu AediopmaLmy.

He Molite YyryH B NOCYAOMOEUHO MaLUMHE, TONMLKO PyyHOe
MbITbE.

He ncnonb3yiite ang npuroToBneHNs eabl B MUKPOBONHOBO
neyu.



MHCTPYKLIMA MO yXoay
3A KEPAMWUYECKWUMW U3QENNAMMN:

He ncnonb3oBatb Ans NPUroToBNeHUs e/bl Ha NPAMOM OrHe.
W3penve Harpesaetcs, Geputecb 3a pyyKy NMpy MOMOLLM
pykasuubl. [aiiTe  u3penuio  OCTbITb  nepen  MOWKOM.
He craBbTe oxnaxpeHHoe WnM 3aMOpPOXeHHoe ONioAo
B NPeABAPUTENLHO HArPeTYIO AyXOBKY.



COMO LIMPIAR LOS UTENSILIOS DE HIERRO
FUNDIDO

1. Limpie los utensilios de hierro fundido con agua templada /
caliente inmediatamente después de haberlos usado. Debido
a la eventual presencia de bacterias, se recomienda lavarlo
con agua y jabon; aunque hay muchos usuarios que usan
Unicamente agua para limpiar sus utensilios de hierro fundido.
Cualquier opcion elija usted, aseglrese de no frotar con
demasiada fuerza la sartén, ni dejarla sumergida en el agua,
esto puede afectar el proceso de sazonamiento de los
alimentos preparados en la sartén.

2. Seque completamente el utensilio. Los utensilios de hierro
fundido pueden ser afectados por la corrosién en caso de que
no se sequen inmediatamente después de su lavado. Es
recomendado inicialmente pasar la superficie del utensilio con
una toalla. Luego ponga la sartén en el horno al fuego lento por
uno o dos minutos para eliminar definitivamente la humedad
del utensilio. Después si lo estima necesario, puede distribuir
un poco de aceite sobre la superficie de la sartén y calentarla
otra vez, esto ayuda a restituir la capacidad del utensilio de



utensilio de mantener el sazén de los alimentos durante su
preparacion.

3. Almacenamiento. Muchas personas que usan para cocinar
los utensilios de hierro fundido recomiendan también dejar
dentro de la sartén una toalla de papel para que ésta absorba
la humedad que se pueda presentar sea en el utensilio que en
el ambiente en el que estd almacenado.

SUGERENCIAS DE USO DE LAS SARTENES DE
HIERRO FUNDIDO

Cocine sobre fuego lento para evitar posibles dafios a la sartén

Use trastos de plastico o madera para no rallar la superficie
de la sartén.

Retire los alimentos écidos de la sartén inmediatamente
después de su preparacion y limpielo de manera apropiada
para que no absorbe sabores y olores ajenos lo que puede
afectar el sazonamiento de las comidas preparadas.

No deje alimentos en la sartén, esto también puede afectar el



sazonamiento de la comida preparada con los olores ya
absorbidos.

Nunca deje el utensilio sumergido en el agua.

Nunca ponga agua fria en la sartén precalentada, esto podria
causar deformacion de la misma o aparicion de grietas en ella.

NO ES APTA para el lavado en el lavavajillas; SOLO para
el lavado a mano.

NO LA USE en el microondas.

INSTRUCCIONES DE USO DE LOS OBJETOS
DE CERAMICA

No deje objetos de ceramica sobre el horno, no los someta al
calor directo. Cuando la tapa estd caliente manéjela con
cuidado, use una manopla para horno. Déjela enfriarse antes
de lavarla. No coloque la tapa refrigerada o enfriada
directamente en el horno precalentado.
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