Nederlands

Producttitel

Blackwell Koekenpannenset Gietijzer / Skillets g 16, 20 & 25 cm, 3-delig

Inhoud van het product of de set

1x Gietijzeren koekenpan (diameter 16 cm)
1x Gietijzeren koekenpan (diameter 20 cm)
1x Gietijzeren koekenpan (diameter 25 cm)

Gebruiksaanwijzing

1. Inbranden (Seasoning) - Essentieel voor eerste gebruik!

Omdat deze koekenpannen zonder anti-aanbaklaag worden geleverd (niet geseasoned), is het
noodzakelijk om de pannen in te branden vAoor het eerste gebruik om roestvorming te
voorkomen en een natuurlijke anti-aanbaklaag te creéren.

1. Reinigen: Reinig de pannen grondig met warm water en een borstel (gebruik geen
zeep).

2. Drogen: Droog de pannen onmiddellijk en volledig. Plaats de pannen even op een
warm fornuis om er zeker van te zijn dat deze kurkdroog zijn.

3. Invetten: Breng een dunne laag plantaardige olie of vet aan op zowel de binnen- als
buitenkant van de pannen. Verwijder overtollige olie met een droge doek, zodat er
slechts een zeer dunne film overblijft.

4. Verhitten: Plaats de pannen in een oven of op een fornuis en verhit deze op een hoge
temperatuur (bijv. 180°C - 200°C) gedurende ten minste één uur. De olie zal
absorberen en polymeriseren. Tip: Zet het raam open!

5. Afkoelen: Laat de pannen volledig afkoelen en herhaal het proces indien gewenst
voor een sterkere laag.

2. Koken

Warmtebronnen: Geschikt voor Gas, Elektrisch, Halogeen, Keramisch, Inductie,
Oven en BBQ/Open vuur.

Verwarming: Verwarm de pan geleidelijk op middelhoog vuur voordat u de
temperatuur verhoogt. Gietijzer verdeelt de warmte gelijkmatig.

Gerei: Geschikt voor metalen keukengerei.

Temperatuur: De pannen verdragen extreem hoge temperaturen.

Onderhouds- en reinigingsinstructies




« Reinigen: Schrob de pannen schoon met heet water en een borstel. Gebruik geen
afwasmiddel of zeep (dit verwijdert de seasoning).

o Niet vaatwasserbestendig: Reiniging in de vaatwasser wordt ten zeerste afgeraden;
dit veroorzaakt roest.

o Hardnekkige resten: Verwijder hardnekkige resten door de pan te schrobben met
grof zout en een beetje olie.

o Drogen en Invetten: Droog de pan onmiddellijk en grondig na elke reiniging om
roest te voorkomen. Wrijf de pan vervolgens licht in met een plantaardige olie voordat
u deze opbergt.

e Opslag: Bewaar op een droge plaats.

Veiligheidsinstructies

o Hete Oppervilakken: Gietijzer wordt extreem heet en houdt de warmte lang vast; de
handvatten worden ook heet. Gebruik altijd ovenwanten of een hittebestendige doek.

e Gewicht: De pannen zijn zwaar. Til ze altijd voorzichtig op om letsel te voorkomen.

e Thermische Schokken: Plaats een hete pan nooit direct onder koud water of op een
koud oppervlak (bijvoorbeeld een aanrechtblad) om barsten te voorkomen.

Leeftijdsbeperkingen

« Dit product is bedoeld voor culinair gebruik door volwassenen.

Afvoerinstructies

o Dit product is gemaakt van gietijzer (metaal).

o Lever de pannen in bij een lokaal recyclepunt of oud ijzer verzamelpunt, conform de
gemeentelijke voorschriften voor metaalafval.

Waarschuwingen (P-codes)

e P280: Beschermende handschoenen/beschermende
kleding/oogbescherming/gelaatsbescherming dragen (vanwege de hitte).
e P103: Alvorens te gebruiken het etiket lezen.

Gevareninformatie (H-codes)

« Dit product bevat geen chemische gevaren en heeft geen H-zinnen (H200-EUH541).

o Fysiek gevaar: Hoog risico op ernstige brandwonden door contact met het hete
oppervlak.




Afsluiting

Door deze richtlijnen te volgen, zorgt u voor een langdurige en optimale prestatie van uw
product. Voor meer informatie of specifieke vragen kunt u contact opnemen met de
klantenservice of de winkel waar u het product heeft aangeschaft.

English

Product Title

Blackwell Cast Iron Frying Pan Set / Skillets g 16, 20 & 25 cm, 3-piece

Contents of the product or set

1x Cast iron frying pan (16 cm diameter)
1x Cast iron frying pan (20 cm diameter)
1x Cast iron frying pan (25 cm diameter)

User Instructions

1. Seasoning - Essential before first use!

As these frying pans are supplied without a non-stick coating (not seasoned), it is necessary to
cure (season) the pans before first use to prevent rust and create a natural non-stick layer.

1.
2.

3.

Clean: Thoroughly clean the pans with warm water and a brush (do not use soap).
Dry: Immediately and completely dry the pans. Place the pans briefly on a warm
stovetop to ensure they are completely dry.

Oil: Apply a thin layer of vegetable oil or fat to both the inside and outside of the
pans. Wipe off excess oil with a dry cloth, leaving only a very thin film.

Heat: Place the pans in an oven (or on a stovetop) and heat them to a high temperature
(e.g., 180°C - 200°C / 350°F - 400°F) for at least one hour. The oil will absorb and
polymerize. Tip: Open a window!

Cool: Allow the pans to cool completely and repeat the process if desired for a
stronger layer.

2. Cooking

Heat Sources: Suitable for Gas, Electric, Halogen, Ceramic, Induction, Oven, and
BBQ/Open Fire.

Heating: Heat the pan gradually over medium heat before increasing the temperature.
Cast iron distributes heat evenly.

Utensils: Suitable for metal kitchen utensils.

Temperature: The pans tolerate extremely high temperatures.



Maintenance and Cleaning Instructions

e Cleaning: Scrub the pans clean with hot water and a brush. Do not use dish soap or
detergent (this removes the seasoning).

« Not Dishwasher Safe: Cleaning in the dishwasher is strongly discouraged,; it causes
rust.

e Stubborn Residue: Remove stubborn residue by scrubbing the pan with coarse salt
and a little oil.

o Drying and Oiling: Dry the pan immediately and thoroughly after each cleaning to
prevent rust. Then lightly rub the pan with vegetable oil before storing it.

o Storage: Store in a dry place.

Safety Instructions

o Hot Surfaces: Cast iron gets extremely hot and retains heat for a long time; the
handles also get hot. Always use oven mitts or a heat-resistant cloth.

e Weight: The pans are heavy. Always lift them carefully to prevent injury.

e Thermal Shock: Never place a hot pan directly under cold water or on a cold surface
(e.g., a countertop) to prevent cracking.

Age restrictions

e This product is intended for culinary use by adults.

Disposal Instructions

e This product is made of cast iron (metal).

e Hand in the pans at a local recycling point or scrap metal collection point, in
accordance with local regulations for metal waste.

Warnings (P-codes)

o P280: Wear protective gloves/protective clothing/eye protection/face protection (due
to heat).
e P103: Read label before use.

Hazard information (H-codes)

e This product contains no chemical hazards and has no H-phrases (H200-EUH541).
o Physical hazard: High risk of severe burns from contact with the hot surface.



Conclusion

By following these guidelines, you ensure a long-lasting and optimal performance of your
product. For more information or specific questions, please contact customer service or the
store where you purchased the product.

Deutsch

Produkttitel

o Blackwell Gusseisen-Pfannenset / Skillets g 16, 20 & 25 cm, 3-teilig

Inhalt des Produkts oder Sets

o 1x Bratpfanne aus Gusseisen (16 cm Durchmesser)
o 1x Bratpfanne aus Gusseisen (20 cm Durchmesser)
e 1x Bratpfanne aus Gusseisen (25 cm Durchmesser)

Gebrauchsanweisung
1. Einbrennen (Seasoning) - Unbedingt vor dem ersten Gebrauch!

Da diese Bratpfannen ohne Antihaftbeschichtung geliefert werden (nicht geseasoned), ist es
notwendig, die Pfannen vor dem ersten Gebrauch einzubrennen, um Rost zu verhindern und
eine natrliche Antihaftschicht zu erzeugen.

1. Reinigen: Reinigen Sie die Pfannen grtndlich mit warmem Wasser und einer Blirste
(keine Seife verwenden).

2. Trocknen: Trocknen Sie die Pfannen sofort und vollstandig ab. Stellen Sie die
Pfannen kurz auf eine warme Herdplatte, um sicherzustellen, dass sie knochentrocken
sind.

3. Einfetten: Tragen Sie eine dunne Schicht Pflanzendl oder -fett auf die Innen- und
AuRenseite der Pfannen auf. Entfernen Sie tiberschiissiges Ol mit einem trockenen
Tuch, sodass nur ein sehr dinner Film zurtickbleibt.

4. Erhitzen: Stellen Sie die Pfannen in einen Ofen oder auf den Herd und erhitzen Sie
sie auf eine hohe Temperatur (z. B. 180°C - 200°C) flir mindestens eine Stunde. Das
Ol wird absorbiert und polymerisiert. Tipp: Offnen Sie das Fenster!

5. Abkuhlen: Lassen Sie die Pfannen vollstandig abkihlen und wiederholen Sie den
Vorgang bei Bedarf fiir eine starkere Schicht.

2. Kochen



o Warmekquellen: Geeignet fur Gas, Elektro, Halogen, Keramik, Induktion, Backofen
und Grill/Offenes Feuer.

« Erhitzen: Erhitzen Sie die Pfanne allméhlich bei mittlerer Hitze, bevor Sie die
Temperatur erhohen. Gusseisen verteilt die Warme gleichméaBig.

o Besteck: Geeignet flr Kiichenutensilien aus Metall.

e Temperatur: Die Pfannen vertragen extrem hohe Temperaturen.

Wartungs- und Reinigungsanweisungen

« Reinigung: Schrubben Sie die Pfannen mit heiRem Wasser und einer Biirste sauber.
Verwenden Sie kein Spulmittel oder Seife (dies entfernt das Seasoning).

o Nicht spilmaschinenfest: Die Reinigung in der Spilmaschine wird dringend
abgeraten; dies flhrt zu Rost.

o Hartnackige Ruckstande: Entfernen Sie hartndckige Rlckstande, indem Sie die
Pfanne mit grobem Salz und etwas Ol schrubben.

« Trocknen und Olen: Trocknen Sie die Pfanne nach jeder Reinigung sofort und
grandlich ab, um Rost zu verhindern. Reiben Sie die Pfanne dann leicht mit Pflanzendl
ein, bevor Sie sie lagern.

e Lagerung: An einem trockenen Ort aufbewahren.

Sicherheitshinweise

o HeilRe Oberflachen: Gusseisen wird extrem heif3 und speichert die Warme lange;
auch die Griffe werden heil3. Verwenden Sie immer Ofenhandschuhe oder ein
hitzebestéandiges Tuch.

e Gewicht: Die Pfannen sind schwer. Heben Sie sie immer vorsichtig an, um
Verletzungen zu vermeiden.

e Thermoschock: Stellen Sie eine heille Pfanne niemals direkt unter kaltes Wasser oder
auf eine kalte Oberflache (z. B. eine Arbeitsplatte), um Risse zu vermeiden.

Altersbeschrankingen

o Dieses Produkt ist flir den kulinarischen Gebrauch durch Erwachsene bestimmt.

Entsorgungsanweisungen

o Dieses Produkt besteht aus Gusseisen (Metall).

e Geben Sie die Pfannen bei einer lokalen Wertstoffsammelstelle oder einem
Schrottsammelpunkt gemaR den ortlichen VVorschriften fir Metallabfélle ab.

Warnhinweise (P-Satze)




e P280: Schutzhandschuhe/Schutzkleidung/Augenschutz/Gesichtsschutz tragen
(aufgrund der Hitze).
e P103: Vor Gebrauch Kennzeichnungsetikett lesen.

Gefahreninformationen (H-Satze)

e Dieses Produkt enthéalt keine chemischen Gefahren und hat keine H-Sétze (H200-
EUH541).

o Physikalische Gefahr: Hohes Risiko schwerer Verbrennungen durch Kontakt mit der
heilen Oberflache.

Abschluss

Durch Befolgung dieser Richtlinien stellen Sie eine langlebige und optimale Leistung Ihres
Produkts sicher. Fir weitere Informationen oder spezifische Fragen wenden Sie sich bitte an
den Kundendienst oder das Geschaft, in dem Sie das Produkt erworben haben.

Francais

Titre du produit

o Blackwell Set de Poéles en Fonte / Skillets g 16, 20 & 25 cm, 3 piéces

Contenu du produit ou du set

e 1x Poéle a frire en fonte (16 cm de diamétre)
e 1x Poéle a frire en fonte (20 cm de diamétre)
e 1x Poéle a frire en fonte (25 cm de diamétre)

Instructions d'utilisation

1. Assaisonnement (Culottage) - Essentiel avant la premiére utilisation!

Comme ces poéles sont fournies sans revétement antiadhésif (non assaisonnées), il est
nécessaire de les culotter (assaisonner) avant la premiére utilisation pour prévenir la rouille et

créer une couche antiadhésive naturelle.

1. Nettoyer : Nettoyez soigneusement les poéles avec de I'eau chaude et une brosse
(n'utilisez pas de savon).



Sécher : Séchez les poéles immediatement et complétement. Placez les poéles
brievement sur une plaque de cuisson chaude pour vous assurer qu'elles sont
complétement seches.

Huiler : Appliquez une fine couche d'huile végétale ou de graisse sur l'intérieur et
I'extérieur des poéles. Essuyez I'excés d'huile avec un chiffon sec, ne laissant qu'un
film trés mince.

Chauffer : Placez les poéles dans un four (ou sur la cuisiniére) et chauffez-les a haute
température (par exemple, 180°C - 200°C) pendant au moins une heure. L'huile va
absorber et polymeriser. Conseil : Ouvrez la fenétre!

Refroidir : Laissez les poéles refroidir completement et répétez le processus si vous le
souhaitez pour une couche plus solide.

2. Cuisson

Sources de chaleur : Convient pour Gaz, Electrique, Halogéne, Céramique,
Induction, Four et BBQ/Feu ouvert.

Chauffage : Chauffez la poéle progressivement a feu moyen avant d'augmenter la
température. La fonte répartit la chaleur uniformément.

Ustensiles : Convient aux ustensiles de cuisine en métal.

Température: Les poéles tolerent des températures extrémement élevées.

Instructions d'entretien et de nettoyage

Nettoyage : Frottez les poéles avec de I'eau chaude et une brosse. N'utilisez pas de
liquide vaisselle ni de savon (cela enléve le culottage).

Non compatible lave-vaisselle : Le nettoyage au lave-vaisselle est fortement
déconseillé; cela provoque de la rouille.

Résidus tenaces : Enlevez les résidus tenaces en frottant la poéle avec du gros sel et
un peu d'huile.

Séchage et Huilage : Séchez la poéle immédiatement et soigneusement aprés chaque
nettoyage pour éviter la rouille. Frottez ensuite Iégérement la poéle avec de I'huile
veégétale avant de la ranger.

Rangement : Conservez dans un endroit sec.

Consignes de sécurité

Surfaces chaudes : La fonte devient extrémement chaude et retient la chaleur
longtemps ; les manches deviennent également chauds. Utilisez toujours des
mitaines de four ou un chiffon résistant a la chaleur.

Poids : Les poéles sont lourdes. Soulevez-les toujours avec précaution pour prévenir
les blessures.

Choc thermique : Ne placez jamais une poéle chaude directement sous I'eau froide ou
sur une surface froide (par exemple un plan de travail) pour éviter les fissures.

Restrictions d'age




o Ce produit est destiné a un usage culinaire par des adultes.

Instructions d'élimination

o Ce produit est fabrique en fonte (métal).

o Déposez les poéles dans un point de recyclage local ou un point de collecte de
ferraille, conformément aux réglementations locales relatives aux déchets métalliques.

Avertissements (Codes P)

o P280: Porter des gants de protection/des vétements de protection/un équipement de
protection des yeux/du visage (en raison de la chaleur).
e P103: Lire I’étiquette avant utilisation.

Informations sur les dangers (Codes H)

o Ce produit ne contient aucun danger chimique et n'a pas de phrases H (H200-

EUH541).
o Danger physique : Risque éleve de brilures graves par contact avec la surface
chaude.
Conclusion

En suivant ces directives, vous assurez une performance durable et optimale de votre produit.
Pour plus d'informations ou des questions spécifiques, veuillez contacter le service client ou le
magasin ou vous avez acheté le produit.

Italiano

Titolo del prodotto

o Blackwell Set di Padelle in Ghisa / Skillets g 16, 20 & 25 cm, 3 pezzi

Contenuto del prodotto o del set

e 1x Padella in ghisa (16 cm di diametro)
e 1x Padella in ghisa (20 cm di diametro)



e 1x Padella in ghisa (25 cm di diametro)

Istruzioni per I'uso
1. Stagionatura (Seasoning) - Essenziale prima del primo utilizzo!

Poiche queste padelle vengono fornite senza rivestimento antiaderente (non stagionate), e
necessario stagionare le padelle prima del primo utilizzo per prevenire la ruggine e creare uno
strato antiaderente naturale.

1. Pulizia: Pulire accuratamente le padelle con acqua calda e una spazzola (non usare
sapone).

2. Asciugatura: Asciugare le padelle immediatamente e completamente. Mettere le
padelle brevemente su un fornello caldo per assicurarsi che siano completamente
asciutte.

3. Ungere: Applicare un sottile strato di olio vegetale o grasso sia all'interno che
all'esterno delle padelle. Rimuovere I'olio in eccesso con un panno asciutto, lasciando
solo un film molto sottile.

4. Riscaldamento: Posizionare le padelle in un forno (o sul fornello) e riscaldarle ad alta
temperatura (ad esempio, 180°C - 200°C) per almeno un'ora. L'olio assorbira e
polimerizzera. Consiglio: Aprire la finestra!

5. Raffreddamento: Lasciare raffreddare completamente le padelle e ripetere il processo
se lo si desidera per uno strato piu resistente.

2. Cottura

o Fonti di calore: Adatto per Gas, Elettrico, Alogeno, Ceramico, Induzione, Forno e
BBQ/Fuoco aperto.

« Riscaldamento: Riscaldare la padella gradualmente a fuoco medio prima di
aumentare la temperatura. La ghisa distribuisce il calore in modo uniforme.

o Utensili: Adatto per utensili da cucina in metallo.

e Temperatura: Le padelle tollerano temperature estremamente elevate.

Istruzioni per la manutenzione e la pulizia

e Pulizia: Strofinare le padelle con acqua calda e una spazzola. Non usare detersivo
per piatti o sapone (questo rimuove la stagionatura).

« Non lavabile in lavastoviglie: La pulizia in lavastoviglie & fortemente sconsigliata;
provoca ruggine.

e Residui ostinati: Rimuovere i residui ostinati strofinando la padella con sale grosso e
un po' d'olio.

e Asciugatura e Oliatura: Asciugare la padella immediatamente e accuratamente dopo
ogni pulizia per prevenire la ruggine. Quindi ungere leggermente la padella con olio
vegetale prima di riporla.

o Conservazione: Conservare in un luogo asciutto.

Istruzioni di sicurezza




o Superfici Calde: La ghisa diventa estremamente calda e trattiene il calore a lungo;
anche i manici diventano caldi. Utilizzare sempre guanti da forno o un panno
resistente al calore.

e Peso: Le padelle sono pesanti. Sollevarle sempre con cautela per prevenire lesioni.

e Shock Termico: Non posizionare mai una padella calda direttamente sotto I'acqua
fredda o su una superficie fredda (ad esempio un piano di lavoro) per prevenire crepe.

Restrizioni di eta

e Questo prodotto e destinato all'uso culinario da parte di adulti.

Istruzioni per lo smaltimento

e Questo prodotto é realizzato in ghisa (metallo).

o Consegnare le padelle presso un punto di raccolta locale o un centro di raccolta di
rottami metallici, in conformita con le normative locali per i rifiuti metallici.

Avvertenze (Codici P)

o P280: Indossare guanti protettivi/indumenti protettivi/protezione per gli
occhi/protezione per il viso (a causa del calore).
o P103: Leggere I’etichetta prima dell’uso.

Informazioni sui pericoli (Codici H)

e Questo prodotto non contiene pericoli chimici e non ha frasi H (H200-EUH541).
« Pericolo fisico: Alto rischio di gravi ustioni da contatto con la superficie calda.

Conclusione

Seguendo queste linee guida, si garantisce una prestazione duratura e ottimale del prodotto.
Per maggiori informazioni o domande specifiche, si prega di contattare il servizio clienti o il
negozio dove é stato acquistato il prodotto.

Pools

Tytul produktu




Blackwell Zestaw Patelni Zeliwnych / Skillets ¢ 16, 20 i 25 cm, 3-cze$ciowy

Zawartos¢ produktu lub zestawu

Ix Patelnia zeliwna ($rednica 16 cm)
1x Patelnia zeliwna (Srednica 20 cm)

Ix Patelnia zeliwna ($rednica 25 cm)

Instrukcja uzytkowania

1. Wypalanie (Seasoning) - Niezbedne przed pierwszym uzyciem!

Poniewaz te patelnie sg dostarczane bez powtoki antyadhezyjnej (nie wypalone), konieczne
jest wypalenie patelni przed pierwszym uzyciem, aby zapobiec rdzy i stworzy¢ naturalng
warstwe nieprzywierajaca.

1. Czyszczenie: Doktadnie wyczys$¢ patelnie ciepta woda i szczotka (nie uzywayj
mydia).

2. Suszenie: Natychmiast i catkowicie osusz patelnie. Umies$¢ patelnie na chwile na
cieplej kuchence, aby upewni¢ sie, ze sg suche.

3. Natluszczanie: Naloz cienkg warstwe oleju roslinnego lub thuszczu zaréwno
wewnatrz, jak 1 na zewnatrz patelni. Usun nadmiar oleju suchg szmatka, pozostawiajac
tylko bardzo cienki film.

4. Podgrzewanie: Umie$¢ patelnie w piekarniku lub na kuchence i podgrzej je do
wysokiej temperatury (np. 180°C - 200°C) przez co najmniej godzing. Olej wchtonie
si¢ i spolimeryzuje. Wskazdwka: Otworz okno!

5. Chlodzenie: Pozwol patelniom catkowicie ostygnac i powtdrz proces, jesli cheesz
uzyska¢ mocniejszg warstwe.

2. Gotowanie

Zrédta ciepla: Nadaje si¢ do Gazu, Elektrycznosci, Halogenu, Ceramiki, Indukcji,
Piekarnika oraz Grilla/Otwartego ognia.

Nagrzewanie: Stopniowo nagrzewaj patelni¢ na $Srednim ogniu, zanim zwigkszysz
temperature. Zeliwo rGwnomiernie rozprowadza ciepto.

Narzedzia: Nadaje si¢ do metalowych narzedzi kuchennych.

Temperatura: Patelnie tolerujg ekstremalnie wysokie temperatury.

Instrukcje konserwacji i czyszczenia

Czyszczenie: Wyszoruj patelnie goraca woda i szczotka. Nie uzywaj plynu do mycia
naczyn ani mydla (usuwa to seasoning).

Nie nadaje si¢ do zmywarki: Czyszczenie w zmywarce jest stanowczo odradzane;
powoduje to rdzg.

Uporczywe resztki: Usun uporczywe resztki, szorujac patelni¢ gruba sola i odrobing
oleju.



e Suszenie i Oliwa: Osusz patelni¢ natychmiast i doktadnie po kazdym czyszczeniu,
aby zapobiec rdzy. Nastepnie lekko natrzyj patelni¢ olejem roslinnym przed
schowaniem.

e Przechowywanie: Przechowuj w suchym miejscu.

Instrukcje bezpieczenstwa

« Gorace powierzchnie: Zeliwo staje si¢ ekstremalnie gorace i dtugo utrzymuje ciepto;
uchwyty réwniez stajq si¢ gorace. Zawsze uzywaj rekawic kuchennych lub
zaroodpornej Sciereczki.

o Waga: Patelnie sg cigzkie. Zawsze podnos je ostroznie, aby zapobiec urazom.

e Szok termiczny: Nigdy nie umieszczaj goracej patelni bezposrednio pod zimng woda
ani na zimnej powierzchni (np. blacie kuchennym), aby zapobiec peknieciom.

Ograniczenia wiekowe

e Produkt przeznaczony jest do uzytku kulinarnego przez dorostych.

Instrukcje utylizacji

e Ten produkt jest wykonany z zeliwa (metalu).

o Oddaj patelnie do lokalnego punktu recyklingu lub punktu zbiérki ztomu, zgodnie z
lokalnymi przepisami dotyczacymi odpadoéw metalowych.

Ostrzezenia (Kody P)

o P280: Stosowac rekawice ochronne/odziez ochronng/ochrong oczu/ochrong twarzy (ze
wzgledu na ciepto).
e P103: Przed uzyciem przeczytaé etykiete.

Informacje o zagrozeniach (Kody H)

e Ten produkt nie zawiera zagrozen chemicznych i nie ma zwrotow H (H200-EUH541).

e Zagrozenie fizyczne: Wysokie ryzyko powaznych oparzen w wyniku kontaktu z
goracg powierzchnig.

Z.akonczenie



Postepujac zgodnie z tymi wytycznymi, zapewnisz dlugotrwalg i optymalng wydajnos¢
swojego produktu. Aby uzyska¢ wiecej informacji lub w przypadku pytan, prosimy o kontakt
z obstugg klienta lub sklepem, w ktorym produkt zostat zakupiony.

Spaans

Titulo del producto

o Blackwell Set de Sartenes de Hierro Fundido / Skillets g 16, 20 y 25 cm, 3 piezas

Contenido del producto o set

e 1x Sartén de hierro fundido (16 cm de diametro)
e 1x Sartén de hierro fundido (20 cm de didmetro)
e 1x Sartén de hierro fundido (25 cm de diametro)

Instrucciones de uso
1. Curado (Seasoning) - Esencial antes del primer uso!

Dado que estas sartenes se suministran sin recubrimiento antiadherente (no curadas), es
necesario curar (sazonar) las sartenes antes del primer uso para prevenir la oxidacion y crear
una capa antiadherente natural.

1. Limpiar: Limpie a fondo las sartenes con agua caliente y un cepillo (no use jabén).

2. Secar: Seque las sartenes inmediata y completamente. Coloque las sartenes
brevemente en una estufa caliente para asegurarse de que estén completamente secas.

3. Engrasar: Aplique una capa fina de aceite vegetal o grasa tanto en el interior como en
el exterior de las sartenes. Limpie el exceso de aceite con un pafio seco, dejando solo
una pelicula muy fina.

4. Calentar: Coloque las sartenes en un horno (o en la estufa) y caliéntelas a alta
temperatura (por ejemplo, 180°C - 200°C) durante al menos una hora. El aceite se
absorbera y polimerizara. Consejo: Abra una ventana!

5. Enfriar: Deje que las sartenes se enfrien completamente y repita el proceso si lo desea
para una capa mas fuerte.

2. Cocinar

o [Fuentes de calor: Apto para Gas, Eléctrico, Hal6geno, Ceramica, Induccion, Horno y
Barbacoa/Fuego abierto.

o Calentamiento: Caliente la sartén gradualmente a fuego medio antes de aumentar la
temperatura. El hierro fundido distribuye el calor de manera uniforme.

e Utensilios: Apto para utensilios de cocina de metal.

e Temperatura: Las sartenes toleran temperaturas extremadamente altas.



Instrucciones de mantenimiento y limpieza

o Limpieza: Frote las sartenes con agua caliente y un cepillo. No use detergente para
platos ni jabon (esto elimina el curado).

e No apto para lavavajillas: Se desaconseja encarecidamente la limpieza en el
lavavajillas; esto causa oxidacion.

e Residuos persistentes: Retire los residuos persistentes frotando la sartén con sal
gruesa y un poco de aceite.

o Secadoy Engrasado: Seque la sartén inmediatamente y a fondo después de cada
limpieza para prevenir la oxidacion. Luego frote ligeramente la sartén con aceite
vegetal antes de guardarla.

e Almacenamiento: Guarde en un lugar seco.

Instrucciones de seguridad

o Superficies Calientes: El hierro fundido se calienta extremadamente y retiene el calor
durante mucho tiempo; los mangos también se calientan. Utilice siempre guantes de
horno o un pafio resistente al calor.

o Peso: Las sartenes son pesadas. Levantelas siempre con cuidado para prevenir
lesiones.

e Choque Térmico: Nunca coloque una sartén caliente directamente bajo agua fria o
sobre una superficie fria (por ejemplo, una encimera) para prevenir grietas.

Restricciones de edad

o Este producto esta destinado para uso culinario por adultos.

Instrucciones de eliminacion

o Este producto esta hecho de hierro fundido (metal).

« Entregue las sartenes en un punto de reciclaje local o punto de recogida de chatarra, de
acuerdo con las normativas locales para residuos metalicos.

Advertencias (Cddigos P)

e P280: Llevar guantes de proteccion/ropa de proteccion/equipo de proteccion para los
ojos/la cara (debido al calor).
o P103: Leer la etiqueta antes del uso.

Informacion sobre peligros (Codigos H)




o Este producto no contiene peligros quimicos y no tiene frases H (H200-EUH541).

o Peligro fisico: Alto riesgo de quemaduras graves por contacto con la superficie
caliente.

Conclusion

Al seguir estas pautas, se asegura un rendimiento éptimo y duradero de su producto. Para
obtener mas informacion o preguntas especificas, comuniquese con el servicio de atencion al
cliente o la tienda donde adquirio el producto.

Zweeds

Produkttitel

o Blackwell Stekpanneset i Gjutjarn / Skillets @ 16, 20 & 25 cm, 3 delar

Produktens eller setets innehall

e 1x Stekpanna i gjutjarn (16 cm diameter)
e 1x Stekpanna i gjutjarn (20 cm diameter)
o 1x Stekpanna i gjutjarn (25 cm diameter)

Anvandarinstruktioner
1. Inbrénning (Seasoning) - Viktigt fore forsta anvandningen!

Eftersom dessa stekpannor levereras utan non-stick-beldggning (inte seasoned), ar det
nodvandigt att branna in pannorna fore forsta anvandningen for att forhindra rost och skapa
ett naturligt non-stick-lager.

1. Rengodring: Rengor pannorna noggrant med varmt vatten och en borste (ingen tval).

2. Torkning: Torka pannorna omedelbart och helt torra. Placera pannorna kort pa en
varm spis for att sakerstélla att de &r helt torra.

3. Oljain: Applicera ett tunt lager vegetabilisk olja eller fett pa bade insidan och utsidan
av pannorna. Torka bort 6verflodig olja med en torr trasa, sa att endast en mycket tunn
film aterstar.

4. Upphettning: Placera pannorna i en ugn (eller pa spisen) och varm dem till en hog
temperatur (t.ex. 180°C - 200°C) i minst en timme. Oljan kommer att absorberas och
polymeriseras. Tips: Oppna ett fonster!

5. Nedkylning: Lat pannorna svalna helt och upprepa processen om sa énskas for ett
starkare lager.



2. Matlagning

Varmekallor: Lamplig for Gas, El, Halogen, Keramik, Induktion, Ugn och
BBQ/Oppen eld.

Uppvarmning: Varm pannan gradvis pa medelhdg varme innan du 6kar
temperaturen. Gjutjarn fordelar varmen jamnt.

Redskap: Lamplig for kdksredskap i metall.

Temperatur: Pannorna tal extremt hdga temperaturer.

Underhalls- och rengdringsinstruktioner

Rengdring: Skrubba pannorna rena med varmt vatten och en borste. Anvand inte
diskmedel eller tval (detta tar bort seasoning).

Ej diskmaskinssaker: Rengdring i diskmaskin avrads starkt; det orsakar rost.

Envisa Rester: Ta bort envisa rester genom att skrubba pannan med grovt salt och lite
olja.

Torkning och Oljning: Torka pannan omedelbart och noggrant efter varje rengoring
for att forhindra rost. Gnid sedan latt in pannan med vegetabilisk olja innan du
forvarar den.

Forvaring: Forvara pa en torr plats.

Sakerhetsinstruktioner

Heta Ytor: Gjutjarn blir extremt varmt och behaller varmen lange; handtagen blir
ocksa varma. Anvand alltid ugnsvantar eller en varmetalig trasa.

Vikt: Pannorna ar tunga. Lyft dem alltid forsiktigt for att forhindra skador.
Termisk Chock: Placera aldrig en varm panna direkt under kallt vatten eller pa en
kall yta (t.ex. en bankskiva) for att forhindra sprickor.

Aldersbegrénsningar

Denna produkt &r avsedd for kulinariskt bruk av vuxna.

Avfallshanteringsinstruktioner

Denna produkt ar tillverkad av gjutjarn (metall).

Lamna in pannorna pa en lokal atervinningsstation eller skrotinsamlingsplats, i
enlighet med lokala foreskrifter for metallavfall.

Varningar (P-koder)




« P280: Anvand skyddshandskar/skyddsklader/6gonskydd/ansiktsskydd (pa grund av
varme).
o P103: Lés etiketten fore anvandning.

Faroinformation (H-koder)

« Denna produkt innehaller inga kemiska faror och har inga H-fraser (H200-EUH541).
o Fysisk fara: Hog risk for allvarliga brannskador vid kontakt med den heta ytan.

Slutsats

Genom att folja dessa riktlinjer sakerstaller du en langvarig och optimal prestanda hos din
produkt. For mer information eller specifika fragor, vanligen kontakta kundtjanst eller butiken
dar du kopte produkten.




