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ANVANDNING OCH SKOTSEL
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USE AND MAINTENANCE
OF CAST IRON PRODUCTS

PYKOBOZACTBO MO UCMNOJIb3OBAHUIO
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Nailla ohjeilla pidat valurautaiset tuotteesi hyvéssa kunnossa
vuodesta toiseen eiké ruoste paase yllattamaan. Puhdista pannu heti
kayton jalkeen, silloin se puhdistuu parhaiten. Pannua ei saa liottaa
puhtaaksi eika siina saa sailyttaa ruokaa. Ala jata pannua maraksi.
Maraksi jaanyt pannu ruostuu helposti. Ensimmaisilla kayttokerroilla
voit kéyttaa rasvaa hieman reilummin.

Puhdistaminen:

Puhdista pannu pesemalld se kuumalla vedella tai kiehauttamalla vetta
pannussa, ald kayta pesuaineita. Pesuaineet irrottavat pannun pinnasta
suojaavan rasvakerroksen, joka on tarkea ruostumattomuuden seka
paisto-ominaisuuksien kannalta. Puhdistaminen tapahtuu aina késin,
ei koskaan astianpesukoneessa. Jamahtanytta likaa voit puhdistaa
hankaamalla pannun pintaa karkealla sienelld tai harjalla. Pyyhi
pannu huolellisesti kuivaksi esim. talouspaperilla ja rasvaa kevyesti
ruokadljylla sailytysta varten.

Rasuvapolito biedellii:

Puhdista pannu pesemalla se kuumalla vedella tai kiehauttamalla vetta
pannussa. Hiero kuuman astian sisépintaan silavaa tai ruokadljya
muutama ohut kerros. Odota, ettd rasva imeytyy pannun pintaan
kerrosten levityksen valissa. Rasva savuaa kevyesti imeytyessaan
astian pintaan. Pyyhi astia lopuksi ylimaaraisesté rasvasta.

Rasvapolito wunissa:
Puhdista pannu pesemalld se kuumalla vedelld tai kiehauttamalla
vettd pannussa. Esilammita astiaa hetken aikaa uunissa, jonka jéalkeen
lisda silava tai ruokacliy ohuena kerroksena pannun pintaan. Jos
kéytéat rasvapolttoon silavaa, kuumenna astiaa 250 asteisessa uunissa
puoli tuntia.' Jos kaytét rasvapolttoon ruokadliyyd kuumenna astiaa
150 asteisessa uunissa 1-2 tuntia. Pyyhi astia lopuksi yliméaraisesta
rasvasta.

dnuindning och skitoct au gjutia bk

Med denna bruksanvisning héller du dina gjutjarnsprodukter i bra
skick ar efter &r — och de kommer inte att rosta. Det &r bast och lattast
att rengdra en panna genast efter anvandning. Pannan far inte blétas
ren och man fér inte férvara mat i den. L4mna inte pannan vét. En vat
panna rostar latt. De forsta gangerna kan du anvanda lite mera fett.

Rengéring:
Reng6r pannan genom att tvatta den med hett vatten eller koka upp
vatten i pannan. Anvand inga tvattmedel. Tvattmedel 18sgor fettet
pa pannans yta. Fettet skyddar pannan mot rost och &r viktigt for
pannans stekegenskaper. Rengér alltid fér hand, aldrig i diskmaskin.
Ingrodd smuts kan du ta bort genom att gnida eller skura pannans yta
med en grov svamp eller borste. Torka pannan ordentligt t.ex. med
hushéllspapper och smérj den latt med matolja for férvaring.

Inatekning pé spisen:
Rengér pannan genom att tvatta den med hett vatten eller koka
upp vatten i pannan. Gnid in nagra tunna skikt stekfett eller matolja

i pannans inre yta. Lat fettet eller oljan suga in sig i ytan-efter varje
skikt. D& kommer det alltid lite rok. Torka bort onédigt fett.

Inatekning i ugnen:

Rengér pannan genom att tvatta den med hett vatten eller koka upp
vatten i pannan. Férvarm pannan ett tag i ugnen, stryk ut ett tunt skikt
stekfett eller matolja pa pannans yta. Om du steker in pannan med
stekfett, hetta upp pannan i 250 grader i 30 minuter. Om du steker
in pannan med matolja, hetta upp pannan i 150 grader i 1-2 timma.
Torka bort onddigt fett.



With these instructions, you keep your cast iron products in good
condition and free from rust year after year. A pan is best cleaned
immediately after use. Do not soak a pan clean or keep food in it. Do
not leave a pan wet. A wet pan rusts easily. The first times you use a
pan, you may use a little more fat.

Eleaning:

Clean the pan by washing it with hot water or boiling up water in the
pan. Do not use detergents. Detergents remove protective fat from the
surface of the pan. Fat protects the pan against rust and is essential
to the pan’s frying qualities. Always clean by hand, never use the
dishwasher. You can remove ingrained dirt by rubbing the surface of
the pan with a rough sponge or brush. Wipe the pan dry with tissue
and grease it lightly with cooking oil for storage.
Seananing on the stove:

Clean'the pan by washing it with hot water or boiling up water in the
pan. Rub the inner surface of the hot pan a few times with frying fat
or cooking oil. Wait each time for the fat or oil to soak into the surface
of the pan. This will produce some smoke from the fat or oil. Wipe off
surplus fat or oil.

Seasoning in the overn:

Clean the pan by washing it with hot water or boiling up water in the
pan. Preheat the pan in the oven for a while, then spread a thin layer
of frying fat or cooking oil on the surface of the pan. If you season the
pan with frying fat, heat up the pan at 250°C for 30 minutes. If you
season the pan with cooking oil, heat up the pan at 150°C for 1-2
hours. Wipe off surplus fat or oil.

Pyrobogembo no ucnosby yxogy a wy2ys yg:

C nomoLbio 3TUX NPaBWJI, Bbl COXPaHUTE CKOBOPOAY B XOPOLLIEM COCTOAHIE Ha
MHOTVe rofjbl 1 NPeAOTBpaTUTE NOABNEHNE PXKaBUNHBI. CKOBOPOAA OUNCTUTCA
Nlyywe, €CM cpasy Nocne NpPUroToBNeHNA efbl Bbl ee nomoete. CKoBopoay
Henb3A 3amMauuMBaTb B BOAE U B Hell HEMb3A XpaHUTb nuuly. He octaensiite
CKOBOPO/Y MOKPOW. 3TO MOXeT NpuBecT K NOABMEHWIO PXaBuuHbl. Mpn
NepBOM MCMONb30BaHUM CKOBOPOAbI MOXHO HanuTb B Hee Macia HEeMHOro
6onbLue 06bIYHOrO.

Yucmea:

BbimoiiTe cKkOBOpOAY ropsueit BOAOW WAKM NPOKMNATATE B Hel Boay. He
ncnonb3yiTe MOKWMX CPeACTB. Mololme Cpe/CTBa pa3pyLaloT, AMeoWwnica
Ha CKOBOPOJE 3alUWTHbIN CMOI XWUpa, KOTOPbIN CnocobcTByeT 3alute
CKOBOPOAbI OT PXKaBUMHbI, @ TaKXe COXPaHEHMIO XapALnX CBONCTB. Molite
CKOBOPOAY TONbKO BPY4HYlo. He ucnonb3yiiTe NOCYAOMOEUHYIO MaluyHY.
lMpuropesiure ocTaTkN €bl MOXHO OUMILATL XKECTKOM LIETKON WAN ry6Koi.
Mocne ncnonb3oBaHWA BbITPUTE CKOBOPOAY Hacyxo, Hampumep GymaxHbiM
nonoteHuem 1, y6upas ee Ha XpaHeHUe, CMaxXbTe ee TOHKUM Cioem
pacTUTeNbHOro Macna.

Tporaubanue crobopogit na naume:

BbiMoiiTe ckoBOpogy ropaueil BOAOW, NMPOKWUNATUB B Heid Bogy. CMaxbTe
BHYTPEHHIOI MOBEPXHOCTb rOpAYEr CKOBOPOAbI HECKONbKUMMA  TOHKMMM
CNIOAMM PacTUTENbHOTO Macna uin xupa. MoAoXaUTe, KOrAa XUp BNUTaeTca
B MOBEPXHOCTL CKOBOPOABI. KIP CNerka 3aAbIMUTCA BO BPEMA BNUTbIBaHMA. B
KOHLIe 06pabOoTKN NPOTPUTE CKOBOPOAY OT SIMLLHETO XNpPa HaCyXo.
Tpokanubanue crobopoget 6 gyrobre:

BbimoiTe usnenve ropayeit BOAON WM NpoKMnATMTE B Hel Boay. MocTtaBbTe
HEHajloNro CKOBOPOAY B /lyXOBKY, MOCNE YEro HaHecuTe TOHKWUM C/ioem
KNP WKW PacTUTENbHOE Macio Ha MOBEPXHOCTb Mocyabl. Ecnn Gypewb
MCMonb30BaTh XMP, TO Pa3orpeit CKOBOPOAY B /lyXOBKe Mpu TemnepaType.
250 rpaaycoB B TeueHue mosydaca. Ecnv mcnonb3yeub Ana npokannsaHua
pacTuTenbHoe Macfio, To NPorpeii usnenne B AyxosKe B TeyeHue 1-2 Yacos
npw Temnepatype 150 rpazlyco. B KoHuUe 06paboTkn NPOTPUTE CKOBOPOAY OT
JVILLHETO XM1Pa HaCyXo.
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