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Kochgeschirr aus Gusseisen hat einen unbestreitbaren Vorteil - Haltbarkeit.
Achten Sie auf die Produktkennzeichnung. Unbeschichtetes Gusseisen
erméglicht die Overbending von harten Biirsten und Metall-Wender, es
kann mit Seife oder klarem Wasser gewaschen und bei hohen
Temperaturen durchgehértet werden. Beschichtetes Gusseisen erfordert
eine schonendere Pflege, Reibung mit scharfen und metallischen
Gegenstanden vermeiden, nicht tiberhitzen. Achten Sie auf die Griffe des
Produkts, wenn das Geschirr nicht aus einem einteiligen Gusseisen
besteht. Holzgriffe sollten von offenem Feuer ferngehalten werden;
Kochgeschirr mit Bakelitgriffen sollte nicht im Backofen oder in der Nahe
von offenem Feuer verwendet werden.

Damit alle Funktions- und Korrosionsschutzeigenschaften Ihres
gusseisernen Kochgeschirrs langfristig erhalten bleiben, muss es, vor dem
ersten Gebrauch, durchgehértet werden. Bitte beachten Sie, dass ein
Durchharten nur bei unbeschichtetem (Emaille oder Antihaft)
Gusseisen-Kochgeschirr erforderlich ist. Spiilen Sie das Geschirr mit
heiRem Wasser und Seifenlauge ab und wischen Sie es trocken. Harten Sie
das Geschirr mit dem Salz ohne zusétzliche Verunreinigungen (1 cm dick)
im Laufe von 20-30 Minuten durch. *Es wird nicht empfohlen, antihaftbes-
chichtete oder emaillierte Gusseisenwaren zu harten! Kochgeschirr mit
Bakelit- oder Holzgriffen sollte vorsichtig entziindet werden, um Brénde zu
vermeiden, sollten Sie das Geschirr auf dem Herd hérten. Nach dem
Durchhérten, wenn das Geschirr abgekiihlt ist, waschen Sie die Pfanne mit
heikem Wasser und einer Biirste aus, Sie kénnen auch Seife oder Soda
verwenden. Sorgfaltig reiben Sie es ab und trocknen Sie das Geschirr aus,
wonach muR man das Durchharten mit dem Pflanzendl oder Margarine (es
ist vorzugsweise, Leindl oder Hanf6l zu verwenden, kein Sonnenblumendl)
im Laufe von 60 Minuten in einem auf 250°C vorgeheizten Ofen
wiederholen. Das Ol sollte in einer diinnen Schicht auf die Innen- und
AuBenseite des Kochgeschirrs aufgetragen werden. Fiir eine langer
anhaltende Wirkung wiederholen Sie den Vorgang 2 Mal. Die Gusseisenp-
fanne ist einsatzbereit!



LAGERUNGS- UND VERWENDUNGSREGELN:

« Verwenden Sie zum Reinigen nur heies Wasser, bei starker Verschmutzu-
ng kénnen Sie Seifenlauge verwenden, unbeschichtetes Gusseisen kann
mit einer harten Biirste abg hen werden, beschichtete: isen -
mit einer weichen Biirste ohne Scheuermittel;

« Trocknen Sie das gusseiserne Geschirr nach dem Kochen griindlich ab;
« Lassen Sie kein Geschirr im Wasser liegen;

« Lagern Sie keine Lebensmittel in gusseisernem Kochgeschirr und stellen
Sie kein gusseisernes Kochgeschirr mit Lebensmitteln in den KiihIschrank;
« Geschirr aus Gusseisen nicht spiilmaschinengeeignet;

« Achten Sie beim Kochen darauf, die Pfanne mit Ol einzufetten.
ENTFERNEN VON GRAU, ROST UND VERBRENNUNG

Der effektivste Weg, alte Ablagerungen, Rost oder Grauablagerungen von
Gusseisengeschirr zu entfernen, ist die Glilhung bei 450°C iiber offenem
Feuer. Dies ist jedoch nicht méglich, wenn das Geschirr nicht abnehmbare
Griffe aus Holz oder Bakelit hat.

Nach dem Brennen sollte das gusseiserne Kochgeschirr natiirlich abkiihlen,
auf keinen Fall sollte das Produkt mit kaltem Wasser iibergossen werden,
beim Erhitzen kann das Gusseisen reiRen. Nach dem Brennen kann das
Produkt mit einer Eisenbiirste gereinigt werden, alte Kohleablagerungen
oder Rost l6sen sich leicht.

Wie kann man Rost von gusseisernem Kochgeschirr auf andere Weise
entfernen?

Rost auf gusseisernem Kochgeschirr entsteht wahrend des Oxidationsproz-
esses. Rost kann auch an einem neuen Produkt festgestellt werden, was
kein Mangel und kein Grund fiir die Riickgabe und den Umtausch von
Waren ist.

Je nach Verschmutzungsgrad gibt es mehrere Mdglichkeiten, Rost
zu entfernen:

1. Brennen von Geschirr bei einer Temperatur von 450°C, dann Reinigung
mit einem beliebigen Reinigungsmittel und einem normalen oder
Eisenschwamm.

2. Es ist moglich, Rost ohne Brennen mit professionellen Rostldsern zu
entfernen.




Castiron dishes have an undeniable advantage - durability. Pay attention to
product labeling. Uncoated cast iron allows the use of hard brushes and
metal blades, it can be washed with soap or plain water, and calcined at
high temperatures. Coated cast iron requires more gentle care, avoid
rubbing with sharp and metal objects, do not overheat. Pay attention to the
handles of the product if the dishes are not made of solid cast iron. Wooden
handles should be kept away from open flames; dishes with bakelite
handles should not be used in the oven or near open flames.

For long-term preservation of all functional and the anti-corrosion
properties of your cast iron dishes must calcinate it before using it for the
first time. Pay attention that calcination is only necessary for uncoated cast
iron cookware (enamel or non-stick). Wash the dishes with hot water and
soapy water and wipe dry. Calcinate the dishes with salt without additional
impurities (1 cm thick) for 20-30 minutes.

*Do not calcinate non-stick or enameled cast iron! Carefully calcinate
dishes with bakelite or wooden handles, to avoid fires, you should
calcinate dishes on the stove. After calcination, when the dishes cool
down, wash the pan with hot water and a brush, you can use soap or soda.
Thoroughly wipe and dry the dishes, after which it is necessary to repeat
the calcination with vegetable oil or margarine (it is advisable to use
linseed oil or hemp, not sunflower) for 60 minutes. in a preheated 250°C
oven. The oil should be applied in a thin layer on the inside and outside of
the dishes. For a longer-term effect, repeat the procedure 2 times. The cast
iron pan is ready to use!

RULES FOR STORAGE AND USE:

« when cleaning, use only hot water, you can use a soap solution for heavy
dirt, uncoated cast iron can be washed with a hard brush, coated cast
iron-soft without abrasive;

« thoroughly dry the cast iron dishes after cooking;

« do not leave dishes in water;

«do not store food in cast iron cookware and do not put cast iron
cookware with food in the refrigerator;

« do not wash cast iron dishes in the dishwasher;
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« when cooking, be sure to lubricate the pan with oil.

REMOVAL OF GRAY PLAQUE, RUST AND CARBON DEPOSITS

The most effective way to remove old carbon deposits, rust or gray
deposits from cast iron cookware is to bake at 450°C over an open fire.
However, this cannot be done if the dishes have wooden or bakelite
fixed handles.

After firing, the cast iron cookware should cool naturally, in no case
should the product be doused with cold water, when it is heated, the cast
iron may crack. After firing, the product can be cleaned with an iron
brush, old carbon deposits or rust will easily peel off.

How to remove rust from cast iron dishes in a different way?

Rust on cast iron cookware appears during the oxidation process. Rust
can also be noticed on a new product, which is not a defect and a reason
for returning and exchanging goods.

There are several ways to remove rust, depending on the degree of
contamination:

1. firing dishes on a fire at a temperature of 450°C, then cleaning with
any cleaning agent and an ordinary or iron sponge;

2. it is possible to remove rust without firing using professional rust
removers.



YyrywHas  nocyaa 0oGnajaeT  HeoCmOpUMbIM  [OCTOMHCTBOM — —
[NoNroBeyHocTb. OGpallaiiTe BHUMaHUE Ha MapKMpoBKM ToBapa. yryH
Ge3  MOKPbITUS MO3BONSIET MONb30BATLCS KECTKUMM  WETKAMU 1
METaNNNYECKNMI NIONaTKaMK, er0 MOXHO MbiTb C MbIIOM UM NPOCTOM
BOJO, MPOKaNMBATL MY BbICOKUX TeMNepaTypax. YyryH ¢ MoKpbiTiem
Tpebyet Gonee GepexHOro yxopja, W3beraiiTe TPeHWs C OCTPbIMA W
MeTannn4eckiMu NpeaiIMeTaMm, He neperpesaiite. OGpaluaiiTe BHUMaH1e
Ha Py4KW M3LENUs, ecn NOCY/a BbINOHEHA He U3 LEMbHOTO YyryHa.
[lepeBsiHHble Py4ky CNeAyeT AepXaTb BAaNM OT OTKPHITOro OrHs, nocyay
€ 6aKeNMTOBLIMYU PyyKaMy He CeflyeT UCMo/b30BaTb B lyXOBKE U BO/N3N
OTKPBITOO OTHSI.

[ina pavTensHoro BCEX  (DYHKLNC bIX W aHTUKOP-
PO3MitHbIX CBOMCTB Balueit Nocyfibl U3 YyryHa He06X0ANMO ee NPoKanuTb
nepef  MepBbiM  MCMonb3oBaHMeM. OGpatATe  BHUMaHue,  uTO
npoKanuBaHue HeoGXOANMO TONLKO NS YYrYHHOM NOCY/bI 6€3 MOKPbITUS
(3Manu wnu aHTUnpurapHoro). Beimoiite nocyay ropsueil Boaod ¢
MbINIbHBIM PACTBOPOM U MPOTPUTE Hacyxo. MpokanuTe nocyay ¢ Conbio
6e3 [10NONHNTENbHbIX MpUMeceii (1cM. TonmHa) B TedeHne 20—-30 MUHYT.
*He cneflyeT NnpoKanuBaTb YyryH C aHTUMPUrapHbIM UM 3MaMPOBAHHBIM
noKpbiTem! C OCTOPOXHOCTBIO MPOKaNUBaiiTe NOCyAy ¢ 6aKeNUTOBbIMMU
WM [ePeBSHHbIMU PyyKaMu, BO U3GeXaHMe BO3TOpaHuil cnefyer
npokanueatb nocyay Ha nnute. Mocne nMpokanuBakus, Koraa nocyna
OCTBIHET, BbIMOFiTE CKOBOPOAlY rOpsiueil BOAOI U LLETKOM, MOXHO C MbIZIOM
unu copoii. TwatenbHO MpOTPUTE W BbICyLIUTE MOCYAY, MOCNe Yero
HEOGX0/UMO MOBTOPUTb MPOKANUBAHUE C PACTUTENbHLIM MACoM M
MaprapuHoM  (XenateflbHo  UCMONb30BATh  /IbHSHOE MAcno  Mau
KOHOMNSIHOE, @ He MOACONHEUHOE) B TeyeHne 60 MUH. B pasorpeToil 1o
250°c pyxoBke. Macno cnefyet HaHOCUTL TOHKUM CTIOEM Ha BHYTPEHHIOI
1 BHELUHIOK CTOPOHbI nocyabl. [lna Gonee ponrocpoyHoro sddexta
noBTOpUTE MpoLeAypy 2 pasa. YyryHHas CKOBOPOAa rotoBa K
1CNoNb30BaHuUIo!




MPABWJIA XPAHEHUS U UCMO/Ib3OBAHUS:

« TIPY OUUCTKE UCNONb3YHTE TONbKO rOpsiyio BOAY, MOXHO MCTIONb30BATb
MbINIbHbIA PACTBOP MPU CUMbHBIX 3arpSIBHEHNSX, YYTYH 6€3 MOKPbITUS
MOXHO MbITb XECTKOW LIETKOWA, YyryH C MOKPbITUEM — MSArKoi 6e3
abpasuBa;

« TWaTeNbHO NPOCYLLINBAIATE NOCY/Y U3 YyryHa NOC/e FOTOBKM;

« He OCTaBIsiiTe NOCY/y B BOAE;

* He XpaHuTe MULLY B YyTyHHO NMOCY/AE U He CTaBbTe YyTyHHYI0 nocyay ¢
MULLEV B XONOANNBHUK;

« He MOJiTe YyryHHyIo MocyAly B MOCYZ0MOEYHO MalLMHE;

« NPV FOTOBKE 06513aTe/bHO CMa3blBaiiTe CKOBOPOAY Mac/IoM.
YAANEHVE CEPOTO HANETA, PXKABYMHBI U HATAPA

CaMbIM 3hcheKTUBHBIM CMOCOGOM yAaNUTL CTapblii Harap, PXaBuMHy Un
cepblil HANET C YyryHHON Nocyabl ABNAETCA 0OXWT Npu TemnepaTtype
450°C Ha OTKPbITOM OrHe. OAHAKO 3TO HEBO3MOXHO OCYLLECTBUTb, €CIIN Y
10oCy/Abl AEPEBAHHbBIE UM GAKENUTOBbIE HECHEMHBIE PYUKH.

Mocne 06xura YyryHHasi NOCy/1a AONXHA OCTbIBATb ECTECTBEHHBIM MYTEM,
HI B KOEM Clyyae He CnieflyeT 06/IMBaTb U3eNe XON0HOM BOJOH, KOrAa
OHO HarpeTo, YyryH MOXET packonotbes. Mocne 0Gxura usfenie MOXHo
0YNLLATL XEeNe3HON WETKOIA, CTapblii Harap UM pxaBunHa OyayT nerko
OTXOATb.

KaK ynanuTb pxaBumHy C 4yryHHOIA NOCY/1bl UHBIM CMOCOGOM?

PXaBuiHa Ha YyryHHOW NOCYAe MOSBNSETCH B NPOLECCE OKUCNEHMS.
PXaBuiHa MOXeT ObiTb 3aMeyeHa 1 Ha HOBOM U3[IeINM, UTO He BNSeTCs
6pakoM 1 NpU4MHOI NS BO3BpaTa 1 06MeHa ToBapa.

CyliecTByeT HECKO/NbKO CNocoGoB yaaneHus

PXaBYNHbI B 3aBUCMMOCTH OT CTENEHM 3arpsi3HEHNs:

1. 06Xur nocyabl Ha orHe npu Temnepatype 450°C, 3aTeM ouuLieHMe
N0ObIM YUCTALLMM CPEACTBOM 1 0ObIYHOI UM XeNe3Hoi ryoKoi;

2. BO3MOXHO yManuTb PXaBuuHYy ¥ Ge3 06XMra C MCroNb3oBaHUEM
npoceccro CPEeACTB AN Y p




La vajilla de hierro fundido tiene una ventaja innegable: durabilidad.
Preste atencién a las marcas del producto. El hierro fundido sin
recubrimiento permite el uso de cepillos rigidos y palas de metal, se
puede lavar con jabdn o agua corriente, calcinar a altas temperaturas. El
hierro fundido revestido requiere un cuidado mds suave, evite frotar con
objetos afilados y metdlicos, no se sobrecaliente. Preste atencién a los
mangos del producto si la vajilla no esta hecha de hierro fundido sélido.
Los mangos de madera deben mantenerse alejados del fuego abierto, la
vajilla con mangos de baquelita no deben usarse en el horno y cerca del
fuego abierto. Para mantener a largo plazo todas las funciones y las
propiedades anticorrosivas de su vajilla de hierro fundido es necesario
calientarla antes del primer uso. Preste atencién que la calientacion es
necesaria sélo para la vajilla de hierro fundido sin recubrimiento (esmalte
o antiadherente). Lave la vajilla con agua caliente y agua jabonosa y
séquelos. Caliente la vajilla con sal sin impurezas adicionales (1 cm de
espesor) durante 20-30 minutos. *jNo calentar hierro fundido con
recubrimiento antiadherente o esmaltado! Calienta con cuidado la vajilla
con mangos de baquelita o madera para evitar incendios calienta la
vajilla en la estufa. Después de calentar, cuando la vajilla se haya
enfriado, lave la sartén con agua caliente y un cepillo, tal vez con jabén o
soda. Limpie y seque bien los platos, después de lo cual es necesario
repetir la calentacién con aceite vegetal o margarina (preferiblemente
use aceite de linaza o caflamo en lugar de girasol) durante 60 min.en un
horno precalentado a 250°C. El aceite debe aplicarse en una capa
delgada en el interior y el exterior de los platos. Para un efecto a largo
plazo, repita el procedimiento 2 veces. jLa sartén de hierro fundido esta
lista para usar!

REGLAS DE MANTENIMIENTO Y USO:

« al limpiar, use solo agua caliente, puede usar agua jabonosa en caso de
mucha suciedad, el hierro fundido sin recubrimiento se puede lavar con
un cepillo duro, hierro fundido recubierto - suave sin abrasivo;

- seque bien la vajilla de hierro fundido después de cocinar;
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« no deje la vajilla en el agua;

« no almacene alimentos en la vajilla de hierro fundido y no coloque la
vajilla de hierro fundido con alimentos en el refrigerador;

« no lave vajilla de hierro fundido en el lavavajillas;

« al cocinar, aseglrese de engrasar la sartén con aceite.

ELIMINACION DE PLACA GRIS, OXIDO Y QUEMADURAS

La forma mas eficaz de eliminar los depdsitos de carbén viejo, éxido o
depdsitos grises de los utensilios de cocina de hierro fundido es hornear
a450 ° C sobre un fuego abierto. Sin embargo, esto no se puede hacer si
la vajilla tiene mangos fijos de madera o baquelita.

Después de la coccion, la vajilla de hierro fundido deben enfriarse de
forma natural, en ningtin caso se debe mojar el producto con agua fria,
cuando se calienta, el hierro fundido puede agrietarse. Después de la
coccion, el producto se puede limpiar con un cepillo de hierro, los
depdsitos de carbén viejo o el oxido se desprenderén facilmente.

¢Cémo eliminar el 6xido de los utensilios de cocina de hierro fundido de
otra manera?

El 6xido en la vajilla de hierro fundido aparece durante el proceso de
oxidacion. El 6xido también se puede notar en un producto nuevo, lo que
no es un defecto y una razén para devolver e intercambiar el producto.
Hay varias formas de eliminar el oxido, segiun el grado de
contaminacién:

1. la coccion de la vajilla al fuego a una temperatura de 450°C, luego
limpiando con cualquier agente de limpieza y una esponja normal o de
hierro;

2. es posible eliminar el éxido sin disparar utilizando removedores de
éxido profesionales.
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