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ENGLISH
Instructions for Use and Care of Cast Iron Products

The pan has a matte enamel coating that helps
protect it from rust and makes it easier to clean.
Before first use, wash the pan with hot water and

a small amount of detergent and dry thoroughly.

No seasoning is needed.

Use cooking oil or other cooking fat when preparing
food. Do not overheat the pan or leave it empty on a
hot heat source. Do not place a hot pan in cold water.
Allow it to cool first.

NOTE! Cast iron cookware heats evenly and retains
heat well. The handle may also become hot. Use oven
mitts when moving the pan.

Cleaning

Always clean the pan after use. It is easiest to clean
when the pan is still warm. Clean the surface with a
Grill and Pan Brush.

If food residue is badly burnt on, add water to the pan
and heat until the water boils. Loosen the residue with
the Grill and Pan Brush. Repeat if needed.

Wash the pan by hand with warm water and a mild
detergent. Do not use steel wool or abrasive cleaners.
Prolonged soaking is not recommended. Dry the pan
thoroughly after washing.

Storage
Clean and dry the pan carefully before storage.
Store the pan in a dry place.

SUOMI

Valurautatuotteiden kaytto- ja hoito-ohjeet

Pannussa on mattaemalipinnoite, joka suojaa
ruosteelta ja helpottaa puhdistusta.

Pese pannu ennen ensimmaista kayttokertaa kuumalla
vedella ja pienella maaralla pesuainetta ja kuivaa
huolellisesti. Rasvapolttoa ei tarvita.

Kayta ruoanlaitossa ruokadljya tai muuta paistorasvaa.
Al4 ylikuumenna pannua laka jata sita tyhjana
kuumalle lAmménlahteelle. AlA laita kuumaa pannua
kylmaan veteen. Anna sen jaahtya ensin.

HUOM! Valurauta kuumenee tasaisesti ja varaa lampda
hyvin. Myos kahva voi kuumentua. Kayta patakintaita
pannua siirrettaessa.

Puhdistus

Puhdista pannu aina kayton jalkeen. Puhdistus on
helpointa, kun pannu on viela lammin. Puhdista pinta
Grilli- ja pannuharjalla.

Jos ruokajaamat ovat palaneet tiukasti kiinni, lisda
pannuun vetta ja lammitd, kunnes vesi kiehuu. Irrota
jadmat Grilli- ja pannuharijalla. Toista tarvittaessa.
Pese pannu kasin lampimalla vedella ja miedolla
pesuaineella. Ala kayta terasvillaa tai hankaavia
puhdistusaineita. Pitkaaikaista liottamista ei suositella.
Kuivaa pannu huolellisesti pesun jalkeen.

Sailytys
Puhdista ja kuivaa pannu huolellisesti ennen sailytysta.
Sailyta pannu kuivassa paikassa.

SVENSKA

Bruks- och skotselrad for gjutjarnsprodukter

Pannan har en matt emaljbelaggning som hjalper till att
skydda mot rost och gor den lattare att rengéra.

Fore forsta anvandningen ska pannan tvattas med hett
vatten och en liten mangd rengéringsmedel och torkas
noggrant. Nagon fettbehandling behdvs inte.

Anvand matolja eller annat matfett vid tillagning.
Overhetta inte pannan och Izmna den inte tom p& en
varm varmekalla. Satt inte en het panna i kallt vatten.
Lat den svalna forst.

OBS! qutjérn varms upp jamnt och héller varmen
lange. Aven handtaget kan bli varmt.
Anvand grytvantar nar du flyttar pannan.

Rengoring

Rengor alltid pannan efter anvandning. Det ar lattast
att rengora nar pannan fortfarande ar varm.

Rengor ytan med en grill- och stekhallborste.

Om matrester har brant fast hart, tillsatt vatten i
pannan och varm tills vattnet kokar. Lossa resterna
med grill- och stekhallborsten. Upprepa vid behov.
Diska pannan for hand med varmt vatten och milt
rengoringsmedel. Anvand inte stalull eller slipande
rengoringsmedel. Langvarig blotlaggning rekommen-
deras inte. Torka pannan noggrant efter disk.

Forvaring
Rengor och torka pannan noggrant fére forvaring.
Forvara pannan torrt.
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