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CAST IRON COOKWARE

THE KEY TO MAKE YOUR CAST IRON COOKWARE LAST FOR YEARS IS TO SEASON
THEM. “SEASONING” IS MADE OF OIL, THAT IS BAKED INTO THE SURFACE OF THE
COOKWARE. THOUGH SERENELIFE CAST IRON COOKWARES ARE PRE-SEASONED,
WE STILL RECOMMEND TO SEASON THEM BEFORE FIRST USE.

Rub a light layer of oil all over the entire
surface, including the inside, outside and the
handle. Make sure it is completely coated. Use
unsaturated oils because their chemical
structure is more reactive than those
saturated ones. Do not use olive oil or butter
when seasoning.

Do not plan on cooking anything else in the
oven while you season the cast iron since the
process can be affected by steam created by
cooking other food.

Bake pan upside down in the oven for one
hour on 400F. After one hour, leave the pan
inside the oven to cool.

Repeat the process three times. It takes more
than one coating of oil to completely season - -
cast iron cookware. To make sure to have a EREESREE VETIMES| YOU USE YOUR

. s, a COOKWARE, RUB A SMALL AMOUNT OF
good non-stick surface that won't strip off COOKING OIL ON THE INSIDE OF THE
when cooking food, give it another coat of fat PAN BEFORE YOU START COOKING,

or oil, cook it, let it cool and repeat the OTHERWISE FOOD MAY STICK
process again. ESPECIALLY THE ACIDIC ONES.

RUST: Cast iron rust easily when not dried properly or when exposed to humidity. To
prevent rust, always dry them roughly and promptly. No air drying. Store it in a dry place.
Make sure never soak in water. If rust does form, remove by scrubbing the affected area

with kosher salt and steel wool. If the cookware keeps getting rusty, splotchy or have
sticky sticky residue that refuses to come off, it's time to re-season.

CLEANING & CARE

= Clean immediately after use, while it is still hot or warm. DO NOT soak or leave it in the
sink because it may rust.

= Wash by hand using hot water and a sponge or stiff brush. Avoid using dishwasher soap or
steel wool as these may strip the pan’s seasoning.

= To remove stuck on food, scrub the pan with a paste of coarse kosher salt and water, then
rinse or wipe with a paper towel. Stubborn food residue may also loosened by boiling water
in the pan.

= Thoroughly towel dry or dry it on the stove over low heat. Using a cloth or paper towel,
apply a light coat of oil on melted shortening to the inside of the skillet. Some people like
to oil the outside of the skillet. Buff to remove any excess. Store the skillet in a dry place.



UTENSILIOS DE COCINA DE HIERRO FUNDIDO

LA CLAVE PARA QUE SU BATERIA DE COCINA DE HIERRO FUNDIDO DURE ANOS ES
SAZONARLA. EL "SAZONADOR" ES UN ACEITE QUE SE CUECE EN LA SUPERFICIE DE
LA BATERIA DE COCINA. AUNQUE LAS OLLAS DE HIERRO FUNDIDO SERENELIFE YA
ESTAN SAZONADAS, RECOMENDAMOS SAZONARLAS ANTES DE USARLAS POR
PRIMERA VEZ.

Frote una ligera capa de aceite por toda la
superficie, incluyendo el interior, el exterior y el
mango. Asegurese de que quede completamente
cubierta. Utilice i no su
estructura quimica es mas reactiva que la de los
saturados. No utilice aceite de oliva ni
mantequilla para condimentar.

No planee cocinar nada mas en el horno mientras
sazona el hierro fundido, ya que el proceso puede
verse afectado por el vapor creado por la coccién

de otros alimentos.

Hornee la sartén boca abajo durante una hora a
400F. Después de una hora, deje la sartén dentro
del horno para que se enfrie.

Repita el proceso tres veces. Se necesita mas de
una capa de aceite para 1

las ollas de hierro fundido. Para asegurarse de LAS PRIMERAS VECES QUE UTILICE SU

BATERIA DE COCINA, UNTE UNA PEQUENA
tenfr una buena su.perﬁc1e a:{ltladherente que no CANTIDAD DE ACEITE DE COCINA EN EL
se despegue al los dele otra INTERIOR DE LA SARTEN ANTES DE EMPEZAR
capa de grasa o aceite, cocinela, déjela enfriar y A COCINAR, DE LO CONTRARIO LOS
repita el proceso de nuevo. ALIMENTOS PUEDEN PEGARSE, ESPECIAL-

MENTE LOS ACIDOS.

OXIDO: El hierro fundido se oxida ficilmente cuando no se seca correctamente o cuando se
expone a la humedad. Para evitar la oxidacién, séquelos siempre a fondo y con rapidez. No secar
al aire. Guardelo en un lugar seco. Asegurese de no sumergirlo nunca en agua. Si se forma 6xido,

eliminelo frotando la zona afectada con sal kosher y estropajo de acero. Si la bateria de cocina

sigue oxidandose, con manchas o residuos pegajosos que se resisten a quitarse, es hora de volver
a sazonar.

LIMPIEZA Y CUlDADO

= Li de usarla, mi esté i o lada. NO la deje en remojo ni
en el fregadero porque podria oxidarse.

= Lavelo a mano con agua caliente y una esponja o cepillo duro. Evite utilizar el jabén del lavavajillas, o
estropajos de acero, ya que pueden quitar el sazén de la sartén.

= Para elimi; EY ida pegada, i la sartén con una pasta de sal kosher gruesa y agua, luego
enjuague o limpie con una toalla de papel. Los restos de
hirviendo agua en la sartén.

= Séquela bien con una toalla o al fuego. Con un pafio o una toalla de papel, aphque una ligera capa de ace:te
o ida en el i ior de la sartén. A én les gusta el
de la sartén. Lustre para eliminar el exceso. Guarde la sartén en un lugar seco.
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USTENSILES DE CUISSON EN FONTES D'ALUMINIUM

LA CLE POUR PROLONGER LA DUREE DE VIE DE VOS USTENSILES DE CUISSON EN FONTES
D'ALUMINIUM EST DE LES ASSAISONNER. L"ASSAISONNEMENT" CONSISTE EN DE L'HUILE QUI EST
CUIT DANS LA SURFACE DES USTENSILES DE CUISSON. BIEN QUE LES USTENSILES DE CUISSON
EN FONTES D'ALUMINIUM NUTRICHEF SOIENT PRE-ASSAISONNES, NOUS RECOMMANDONS
TOUJOURS DE LES ASSAISONNER AVANT LA PREMIERE UTILISATION.

une fine d'huile sur toute la
surface, y compris lintérieur, l'extérieur, et la
poignée. Assurez-vous qu'elle est complétement
enduite. Utilisez des huiles non saturées car leur
structure chimique est plus réactive que celles
saturées. N'utilisez pas d'huile d'olive ou de beurre
lors de l'assaisonnement.

Ne prévoyez pas de cuisiner autre chose dans le
four pendant que vous assaisonnez la fonte

d' ini car le p peut étre affecté par
la vapeur créée par la cuisson d'autres aliments.

Faites cuire la poéle a l'envers dans le four
pendant une heure a 400°C. Aprés une heure,
laissez la poéle a l'intérieur du four pour refroidir.

Répétez le processus trois fois. Il faut plus d'une
couche d'huile pour i 1 les
ustensiles de cuisson en fonte d'aluminium. Pour
vous assurer d'avoir une bonne surface
antiadhésive qui ne se détach pas lors de la

i des une autre couche
de matiére grasse ou d'huile, faites cuire, laissez
refroidir et répétez le processus.

ES PREMIERES FOIS QUE VOUS UTILISEZ
VOTRE USTENS!LE DE CUISSON, FROTTEZ UNE
PETITE QUANT!TE D'HUILE DE CUISSON SUR
LINTERIEUR DE LA POELE AVANT DE
COMMENCER A CUISINER. SINON, LES
ALIMENTS PEUVENT COLLER, EN PARTICULIER
LES ALIMENTS ACIDES.

( )

A NOTER : La fonte d'aluminium rouille facilement lorsqu'elle n'est pas correctement séchée ou
exposée a l'humidité. Pour éviter la rouille, séchez-la toujours soigneusement et rapidement.
Stockez-la dans un endroit sec. Assurez-vous de ne pas la tremper dans l'eau. Si de la rouille

apparait, éliminez-la en frottant la zone affectée avec du sel casher et de la laine d'acier. Si les
ustensiles de cuisson continuent de rouiller, de présenter des taches ou un résidu collant qui
refuse de partir, il est temps de les ré-assaisonner.

NETTOYAGE & ENTRETIEN

« Nettoyez immédiatement aprés utilisation tant qu'il est encore chaud ou tiéde. NE le laissez PAS tremper
ou le laissez dans l'évier car il pourrait rouiller.

-« Lavez a la main a l'eau chaude avec une éponge ou une brosse rigide. Evitez d'utiliser du savon pour
lave-vaisselle ou de la laine d'acier, car cela p it altérer 1' de la poéle.

= Pour éliminer les résidus alimentaires colles, frottez la poele avec une péte de sel casher grossler et d'eau,
puis rincez ou essuyez avec un tout. Les P étre
décollés en faisant bouillir de I'eau dans la poéle.

« Séchez soigneusement a la serviette ou séchez-le sur la cuisiniére a feu doux. A l'aide d'un chiffon ou d'un
essuie-tout, appliq-uez une fine couche dhuile ou de saindoux fondu a lintérieur de la poéle. Certaines

aiment égal huiler l'extéri de la poéle. Polissez pour retirer tout excés. Stockez la poéle
dans un endroit sec.




PENTOLE IN GHISA

LA CHIAVE PER FARE IN MODO CHE LE TUE PENTOLE IN GHISA DURINO A LUNGO E’
LA STAGIONATURA. ‘LA STAGIONATURA’ VIENE FATTA CON L'OLIO, CHE VIENE
PASSATO SU TUTTA LA SUPERFICIE DELLE PENTOLE E POI RISCALDATO. ANCHE SE
LE PENTOLE IN GHISA SERENELIFE SONO GIA PRE-STAGIONATE, CONSIGLIAMO DI
ESEGUIRE IL TRATTAMENTO PRIMA DELL'UTILIZZO.
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Strofinare un leggero strato d'olio su tutta la
superficie, compresi l'interno, l'esterno e

1i a. Assi i che sia 1 1t
nvesuta Utilizzare oli non saturi, perché la
struttura chimica & piu reattiva di quelli saturi.
Non usare olio d'oliva o burro per la stagionatura.

Non cucinare nient'altro nel forno mentre si
stagiona la ghisa, poiché il processo puo essere
compromesso dal vapore creato durante la cottura
di altri alimenti.

Cuocere la teglia a testa in giu nel forno per
un'ora a 200°. Dopo un'ora, lasciare la teglia
allinterno del forno per raffreddare.

Ripetere il processo per tre volte. C: vuole piu di
uno strato di olio per di:
le teglie in ghisa. Per essere sicuri dl avere una

LE PRIME VOLTE CHE SI UTILIZZANO LE DI

buona superficie antiaderente che non si stacchi PENTOLE, STROFINARE UNA PICCOLA
quando si cucinano i cibi, dare un altro strato di QUANTITA DI OLIO DA CUCINA ALLINTERNO

. 5 ) DELLA TEGLIA PRIMA DI INIZIARE A CUCINARE,
grasso o di olio, lasciar raff e

ALTRIMENTI ALTRIMENTI I CIBI POTREBBERO
ripetere l'operazione. ATTACCARSI, SOPRATTUTTO QUELLI ACIDL

RUGGINE: Le pentole in ghisa possono fare facilmente ruggine se non vengono asciugate
correttamente o se sono esposte all'umidita. Per prevenire la ruggine, asciugarle sempre
completamente e rapidamente. Nessuna asciugatura ad aria. Conservare in un luogo asciutto.

Assicurarsi di non immergerla mai in acqua.Se si forma ruggine, rimuoverla sfregando l'area
interessata con sale kosher e lana d'acciaio. Se le pentole continuano a diventare arrugginite,
macchiate o con residui appiccicosi che si rifiutano di venire via, & ora di ristagionarle.

MANUTENZIONE & PULIZIA

« Pulire immediatamente dopo l'uso, quando & ancora calda o tiepida. NON lasciarla in ammollo o nel lavello
perché potrebbe arrugginire.

= Lavare a mano con acqua calda e una spugna o una spazzola rigida. Evitare l'uso della lavastoviglie il
sapone o la lana d'acciaio, perché p bb g il rivesti della padella.

= Per ri il cibo la padella con una pasta di sale grosso kosher e acqua, quindi
risciacquare o pulire con un panno di carta. I residui di cibo piu ostinati possono anche essere sciolti
facendo bollire acqua nella padella.

- i con un i o i sul fe llo a fuoco basso. Utilizzando un panno
o un gliolo di carta, i un g strato di olio all'interno della padella. Ad alcuni piace oliare
anche l'esterno della padella. Pulire per rimuovere ogni eccesso. Conservare la padella in un luogo asciutto.




GUSSEISEN-KOCHGESCHIRR

DAMIT GUSSEISERNES KOCHGESCHIRR JAHRELANG HALT, MUSS MAN ES WURZEN.
DIE "WURZUNG" IST DAS OL, DAS AUF DER OBERFLACHE DES KOCHGESCHIRRS
KOCHT. OBWOHL DAS GUSSEISEN-KOCHGESCHIRR VON SERENELIFE BEREITS
GEWURZT IST, EMPFEHLEN WIR, ES VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH ZU WURZEN.

Strei Sie die Oberfliche,
einschlieBlich der Innen- und AuBlenseite und des
Griffs, mit einer leichten Olschicht ein. Achten Sie
darauf, dass sie vollstindig bedeckt ist.
Verwenden Sie ungesittigte Ole, da ihre
chemische Struktur reaktiver ist als die
gesittigter Ole. Verwenden Sie zum Wiirzen
dieser Gerichte kein Olivenél oder Butter.

Planen Sie nicht, etwas anderes im Ofen zu
kochen, wihrend Sie das Gusseisen wiirzen, da
der Vorgang durch den Dampf von anderen
Speisen beeintrichtigt werden kann.

Backen Sie die Pfanne mit der Oberseite nach
unten eine Stunde lang bei 400 F. Nach einer
Stunde lassen Sie die Pfanne zum Abkiihlen im
Ofen.

W:ederholen Sie d.lesen Vorgang dreimal. Um

zu wii n, ist
WENN SIE IHR KOCHGESCHIRR ZUM ERSTEN
mehr als eine S‘:h“:ht Ol erforderlich. Um MAL BENUTZEN, SOLLTEN SIE DIE INNENSEITE
sicherzustellen, dass Sie eine gute Antihaft-Ober- DER PFANNE MIT ETWAS OL EINREIBEN, BEVOR
fliche haben, die beim Kochen nicht abblittert, :::Emslgf DESP:’N‘;gCHE:N:EGlN:EN- x%‘:« N‘;‘ﬁ
tragen Sl'e eine weltere' Schicht E‘ett oder Ol auf, B NDERE . ﬂuumﬂmcfspmszn b
kochen Sie es, lassen Sie es abkiihlen und

wi Sie den V&

RUST: Gusseisen-Kochgeschirr rostet leicht, wenn es nicht richtig getrocknet wird oder
Feuchtigkeit ausgesetzt ist. Um Rost zu vermeiden, trocknen Sie Ihr Kochgeschirr immer
griindlich und schnell. Nicht an der Luft trocknen. Lagern Sie es an einem trockenen Ort. Tauchen

Sie es niemals in Wasser ein. Wenn Rost auftritt, entfernen Sie ihn, indem Sie die betroffene Stelle
mit koscherem Salz und Stahlwolle abreiben. Wenn das Geschirr weiter rostet und sich Flecken
oder klebrige Riickstinde nur schwer entfernen lassen, ist es an der Zeit, es neu zu versiegeln.

REINIGUNG UND PFLEGE

= Reinigen Sie das Geschirr sofort nach dem Gebrauch, wenn es hei3 oder warm ist. Lassen Sie sie NICHT
einweichen oder in der Spiile stehen, da sie rosten kénnen.

= Von Hand mit heiBem Wasser und einem Schwamm oder einer steifen Biirste abwaschen. Vermeiden Sie

die Verwendung von Spiilmittel oder Scheuerschwimmen aus Stahl, da diese die Gewiirze aus der Pfanne
16sen kénnen.

= Um i de Leb i Zu entfi

Sie die Pfanne mit einer Paste aus grobem
koscheren Salz und Wasser und spiilen Sie sie dann ab oder wischen Sie sie mit einem Papiertuch ab.
Anhaftende Speisereste lassen sich auch durch Aufkochen von Wasser in der Pfanne lésen.

= Trocknen Sie sie gut mit einem Handtuch oder auf dem Herd ab. Tragen Sie mit einem Tuch oder
Papiertuch eine leichte i Ol oder Butter auf die Innenseite der Pfanne auf. Manche
Menschen fetten auch die AuBenseite der Pfanne ein. Polieren Sie sie, um Uberschiisse zu entfernen.
Lagern Sie die Pfanne an einem trockenen Ort.




ZELIWNE NACZYNIA KUCHENNE

KLUCZEM DO TEGO, BY ZELIWNE NACZYNIA KUCHENNE SLUZYLY PRZEZ LATA, JEST
ICH SEZONOWANIE. " PRZYPRAWA " TO OLE]J, KTORY GOTUJE SIE NA POWIERZCHNI
NACZYNIA. CHOCIAZ ZELIWNE NACZYNIA KUCHENNE SERENELIFE SA JUZ
PRZYPRAWIONE, ZALECAMY ICH PRZYPRAWIENIE PRZED PIERWSZYM UZYCIEM.

Rozetrzyj lekka warstwe oleju na catej
powierzchni, w tym wewnatrz, na zewnatrz i na
uchwycie. Upewnij sig, Ze jest ona catkowicie
pokryta. Uzywaj olejéw nienasyconych, poniewaz
ich struktura chemiczna jest bardziej reaktywna
niz olejéw nasyconych. Nie uzywaj oliwy z oliwek

ani masla do przyp iania tych yn.

Nie planuj g ‘ go i go w piek iku
podczas przyprawiania zeliwa, poniewaz na
proces moze wplywaé¢ para wodna powstajaca

podczas gotowania innych potraw.

Piec patelni¢ do géry nogami przez godzine w
temperaturze 400F. Po godzinie pozostaw
ie w piek iku do y

Powtdrz ten proces trzy razy. Do pelnego

WA wiecej (bpzy PIERWSZYCH KILKU UZYCIACH NACZYN

niz jednej warstwy ole]u Aby upewmc sie, ze KUCHENNYCH, PRZED ROZPOCZECIEM

masz dobra ni wi po ie, ktora GOTOWANIA NALEZY NATRZEC WNETRZE
. g q N PATELNI NIEWIELKA ILOSCIA OLEJU, W

nie bedzie sig & PRZECIWNYM RAZIE ZYWNOSC MOZE

natéz kolejna warstwe smaru luh oleju, ugotu jai, PRZYWIERAC, ZWLASZCZA KWASNE POTRAWY.

pozwdl jej ostygnaé i powtdrz proces ponownie.

RDZA: Naczynia zeliwne latwo rdzewieja, jesli nie s3 odpowiednio wysuszone lub wystawione na
dziatanie wilgoci. Aby zapobiec rdzewieniu, zawsze susz naczynia dokladnie i szybko. Nie suszy¢
na powietrzu. Przechowuuj je w suchym miejscu. Nigdy nie zanurzaj ich w wodzie. Jesli pojawi

sie rdza, usun j3, pocierajac dotkniety obszar sola koszerna i weinga stalowa. Jesli naczynia nadal
rdzewieja, a plamy lub lepkie pozostalosci s3 trudne do usuniecia, nadszedi czas na ponowne
sezonowanie.

CZYSZCZENIE I PIELEGNACJA

= Wyczys$¢ te naczynia natychmiast po uzyciu, gdy sa gorace lub ciepte. NIE iaj ich do ia lub
w zlewie, poniewaz moga zardzewie¢.

= Umy¢ recznie goraca woda i gabka lub sztywna szczotka. Unikaj uzywania mydia do mycia naczyn lub
stalowych zmywakéw, poniewaz moga one usunaé¢ przyprawy z patelni.

= Aby usunaé przywarte jedzenie, wyszoruj i pasta z gruboziarnistej soli j i wody, a
sptucz lub wytrzyj papi ym iki Przy resztki jed ia mozna iez p , gotuja
wode na patelni.

= Osusz ja dobrze iki lub na kuch Za p i lub il i go naiéz lekka

warstwe oleju lub roztopionego maslta na wnetrze patelm Nlektorzy ludzle lubia rowmez smarowac
zewnetrzna strone patelni. Wypoleruj, aby usunaé nadmiar. P; j w




DOKME DEMIR TENCERE

DOKME DEMIR TENCERENIZIN YILLARCA DAYANMASINI SAGLAMANIN ANAHTARI
ONU CESNILENDIRMEKTIR. "GESNILENDIRME" TENCERENIN YUZEYINDE PISEN BiR
YAGDIR. SERENELIFE DOKME DEMIR TENCERE ZATEN TERBIYELI OLSA DA, ILK KEZ
KULLANMADAN ONCE TERBIYE EDILMESINi TAVSIYE EDiYORUZ.

i¢, dis ve sap dahil olmak iizere tiim yiizeye
hafif bir kat yag siiriin. Tamamen kaplandigin-
dan emin olun. Doymamis yaglar kullanin
clinkii kimyasal yapilar1 doymus yaglara gore
daha reaktiftir. Baharat icin zeytinyag: veya
tereyagi kullanmayin.

Dékme demiri baharatlarken firinda bagka bir
sey pisirmeyi planlamaym, gunku lglem d.lger
y],y k1 in pi:
etkilenebilir.

Tavay1 200 CO / 400F'de bir saat boyunca bas
asaga pisirin. Bir saat sonra tavay: sogumasi
icin finnin icinde birakin.

islemi ii¢ kez tekrarlayin. Dékme demir

tavalan iyice terbiye etmek icin bir kattan PISIRME KABINIZI ILK BIRKAG KEZ

= 5 isiri - KULLANDIGINIZDA, PISIRMEYE
fazla .yzfg ?erehr. Yemel{ pl§lnrke'n soyulmay- BASLAMADAN ONCE TAVANIN IC
acak iyi bir yapigmaz yiizeye sahip KISMINA AZ MIKTARDA KIZARTMA
oldugunuzdan emin olmak icin, bir kat daha YAGI ~ SURUN, _ AKS! _ TAKDIRDE

T A YIYECEKLER,  OZELLIKLE  ASITLI
gres veya yag siiriin, pisirin, sogumaya birakin | YIYECEKLER YAPISABILIR.

ve islemi tekrarlayin.

PAS: Dékme demir uygun sekilde kurutulmadiginda veya neme maruz kaldiginda kolayca
paslanir. Paslanmay: o6nlemek icin daima iyice ve hizhi bir sekilde kurutun. Havada
kurutmaymn. Kuru bir yerde saklaymn. Asla suya daldirmadigimzdan emin olun. Pas

olusursa, etkilenen bélgeyi koser tuzu ve celik yiinii ile ovalayarak cikarin. Tencere
paslanmaya devam ederse, lekeler veya cikarilmaya direnen yapigkan kalintilar varsa,
yeniden sezonlama zamamni gelmis demektir.

TEMIZLiK VE BAKIM

= Kullandiktan hemen sonra, sicakken veya ilikken i in. F il gi igin veya lavabod:
birakmayin.
= Sicak su ve siinger ya da sert bir firga ile elde yikaym. T deki ginden bulagik

makinesi sabunu veya gelik ovma

icin, tavay1 kaba kaser tuzu ve sudan olusan bir macunla firgalayin, ardindan
durulaym veya kagt yla silin. yemek tavada su da gevsetilebilir.

= Bir havluyla veya ates iizerinde iyice kurulayin. Bir bez veya kagit havluyla tavanin i¢ kismina hafifce yag
veya eritilmis tereyad: siiriin. Baz1 insanlar tavanin disim1 da yaglamay: sever. Fazlaliklar1 temizlemek igin
cilalayin. Tavay1 kuru bir yerde saklaymn.



