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Important when using enameled cast iron cookware

Wash the cookware before it's used for the first time with soapy water.
Always lift cookware to move the cookware on the stove.
The cookware should be cool before washing.

Even though the cookware is dishwasher safe, hand washing with warm soapy water is recommended
to maintain the cookware's original appearance.

When necessary, use nylon scrapers or pads to remove food residue - metal pads or utensils will
scratch or chip the porcelain.

Remove slight stains by rubbing with a dampened cloth and baking soda. For persistent stains, soak
interior of the cookware for 2 to 3 hours with a mixture of 3 tablespoons of household bleach per quart
of water.

To remove stubborn baked-on food, boil 2 cups of water and 4 tablespoons of baking soda for a few
minutes then use nylon or wood scraper to ease spots.

The cookware should be completely dry before storing it.

Don't use in microwave ovens, on outdoor grills or over campfires.

Protect the enameled surface from cracks and scratches. Use wooden or plastic utensils for cooking.
Never pour cool water in a hot enameled cast iron, that can cause it to crack.

For Enameled Cast Iron Dutch Ovens

IT

Before you start using a Dutch Oven, make sure that the screw for the lid knob is not loose, tighten
the screw if needed.

Preheat dutch oven on a lower temperature before raising to your desired cooking temperature.

Importante quando si usano pentole in ghisa smaltata

Lavare le pentole prima di usarle per la prima volta con acqua e sapone.

Sollevare sempre le pentole per spostare le pentole sul fornello. Le pentole devono essere fresche
prima del lavaggio.

Anche se le pentole sono lavabili in lavastoviglie, si consiglia di lavarsi le mani con acqua calda e
sapone per mantenere |'aspetto originale delle pentole.

Se necessario, utilizzare raschietti o cuscinetti in nylon per rimuovere i residui di cibo - i cuscinetti o gli
utensili in metallo graffieranno o scheggeranno la porcellana.

Rimuovere le lievi macchie strofinando con un panno inumidito e bicarbonato di sodio. Per le macchie
persistenti, immergere l'interno delle pentole per 2-3 ore con una miscela di 3 cucchiai di candeggina
per uso domestico per litro d'acqua.

Per rimuovere il cibo cotto ostinato, fai bollire 2 tazze d'acqua e 4 cucchiai di bicarbonato di sodio per
alcuni minuti, quindi usa un raschietto in nylon o legno per facilitare le macchie.

Le pentole devono essere completamente asciutte prima di riporlo.

Non utilizzare nei forni a microonde, su griglie all'aperto o su falo.

Proteggi la superficie smaltata da crepe e graffi.

Utilizzare utensili di legno o di plastica per cucinare.

Non versare mai acqua fresca in una ghisa smaltata a caldo, che potrebbe causarne la rottura.

Per forni olandesi in ghisa smaltata

Prima di iniziare a utilizzare un forno olandese, assicurarsi che la vite per la manopola del coperchio
non sia allentata, serrare la vite se necessario.

Preriscaldare il forno olandese a una temperatura inferiore prima di aumentare alla temperatura di
cottura desiderata.
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Wichtig bei der Verwendung von emailliertem Gusseisen-Kochgeschirr

e Waschen Sie das Kochgeschirr vor dem ersten Gebrauch mit Seifenwasser.

. Heben Sie das Kochgeschirr immer an, um es auf den Herd zu stellen. Das Kochgeschirr sollte vor dem
Waschen kuhl sein.

e  Obwohl das Kochgeschirr spiilmaschinenfest ist, wird Handwasche mit warmer Seifenlauge empfohlen,
um das urspriingliche Aussehen des Kochgeschirrs zu erhalten.

¢ Verwenden Sie bei Bedarf Nylonschaber oder -polster, um Speisereste zu entfernen. Metallpolster oder
-utensilien kdnnen das Porzellan zerkratzen oder abplatzen lassen.

e Entfernen Sie leichte Flecken mit einem feuchten Tuch und Backpulver. Bei hartnackigen Flecken das
Innere des Kochgeschirrs 2 bis 3 Stunden lang mit einer Mischung aus 3 Essloffeln
Haushaltsbleichmittel pro Liter Wasser einweichen.

e Um hartnackige Backwaren zu entfernen, kochen Sie 2 Tassen Wasser und 4 Essl6ffel Backpulver
einige Minuten lang und verwenden Sie dann Nylon- oder Holzschaber, um Flecken zu beseitigen.

e Das Kochgeschirr sollte vor dem Lagern vollstandig trocken sein.

e Nicht in Mikrowellenherden, auf AuBengrills oder Gber Lagerfeuern verwenden.

e Schitzen Sie die emaillierte Oberflache vor Rissen und Kratzern.

e Verwenden Sie zum Kochen Holz- oder Plastikutensilien.

e GieBen Sie niemals kaltes Wasser in ein heiBes emailliertes Gusseisen, da dies zu Rissen fiihren kann.

Fiir Dutch Ovens aus emailliertem Gusseisen

e Vergewissern Sie sich vor der Verwendung eines Dutch Oven, dass die Schraube fiir den Deckelknopf
nicht locker ist, und ziehen Sie sie gegebenenfalls an.

e Heizen Sie den Backofen auf einer niedrigeren Temperatur vor, bevor Sie ihn auf die gewlinschte
Kochtemperatur bringen.

ES
Importante al usar utensilios de cocina de hierro fundido esmaltado

e Lave los utensilios de cocina antes de usarlos por primera vez con agua jabonosa.

e Siempre levante los utensilios de cocina para moverlos en la estufa. Los utensilios de cocina deben
estar frios antes de lavarlos.

e Aunque los utensilios de cocina son aptos para lavavajillas, se recomienda lavar a mano con agua
jabonosa tibia para mantener la apariencia original de los utensilios.

e Cuando sea necesario, use raspadores o almohadillas de nylon para eliminar los residuos de alimentos:
las almohadillas o utensilios de metal rayaran o astillaran la porcelana.

e Elimine las manchas leves frotando con un pafio humedecido y bicarbonato de sodio. Para manchas
persistentes, remoje el interior de los utensilios de cocina durante 2 a 3 horas con una mezcla de 3
cucharadas de blanqueador doméstico por litro de agua.

e Para eliminar la comida dificil de hornear, hierva 2 tazas de agua y 4 cucharadas de bicarbonato de
sodio durante unos minutos, luego use nylon o un raspador de madera para aliviar las manchas.

e Los utensilios de cocina deben estar completamente secos antes de guardarlos.

e No lo use en hornos de microondas, en parrillas al aire libre o sobre fogatas.

e  Proteja la superficie esmaltada de grietas y arafiazos.

e Use utensilios de madera o plastico para cocinar.

e Nunca vierta agua fria en un hierro fundido esmaltado caliente, ya que puede agrietarse.

Para hornos holandeses de hierro fundido esmaltado

e Antes de comenzar a usar un horno holandés, asegurese de que el tornillo de la perilla de la tapa no
esté flojo, apriete el tornillo si es necesario.
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e  Precaliente el horno holandés a una temperatura mas baja antes de elevarlo a la temperatura de
coccién deseada.

FR
Important lors de l'utilisation d'ustensiles de cuisine en fonte émaillée

e Lavez l'ustensile avant sa premiére utilisation avec de I'eau savonneuse.

e  Soulevez toujours l'ustensile pour déplacer I'ustensile sur la cuisiniére. L'ustensile de cuisson doit étre
frais avant le lavage.

. Méme si l'ustensile est lavable au lave-vaisselle, il est recommandé de se laver les mains avec de I'eau
savonneuse tiéde pour conserver son aspect d'origine.

e  Si nécessaire, utilisez des grattoirs ou des tampons en nylon pour éliminer les résidus de nourriture -
des tampons ou des ustensiles en métal égratigneront ou ébrécheront la porcelaine.

e Enlevez les taches légéres en frottant avec un chiffon humide et du bicarbonate de soude. Pour les
taches persistantes, faites tremper I'intérieur de l'ustensile de cuisson pendant 2 a 3 heures avec un
mélange de 3 cuilleres a soupe d'eau de Javel par litre d'eau.

e  Pour enlever les aliments cuits au four tenaces, faites bouillir 2 tasses d'eau et 4 cuilléres a soupe de
bicarbonate de soude pendant quelques minutes, puis utilisez un grattoir en nylon ou en bois pour
atténuer les taches.

e L'ustensile doit étre complétement sec avant de le ranger.

e Ne pas utiliser dans des fours a micro-ondes, sur des grils extérieurs ou sur des feux de camp.

e  Protégez la surface émaillée des fissures et des rayures.

e Utilisez des ustensiles en bois ou en plastique pour cuisiner.

e Ne versez jamais d'eau froide dans une fonte émaillée a chaud, car elle pourrait se fissurer.

Pour fours hollandais en fonte émaillée

e Avant de commencer a utiliser un four hollandais, assurez-vous que la vis du bouton du couvercle
n'est pas desserrée, serrez la vis si nécessaire.

e  Préchauffez le four hollandais a une température inférieure avant de l'augmenter a la température de
cuisson souhaitée.

NL
Belangrijk bij het gebruik van geémailleerd gietijzeren kookgerei

e Was het kookgerei voordat u het voor het eerst gebruikt met zeepwater.

e Til kookgerei altijd op om het kookgerei op het fornuis te verplaatsen.

e Het kookgerei moet koel zijn voordat het wordt gewassen.

e Ook al is het kookgerei vaatwasmachinebestendig, handwas met warm zeepwater wordt aanbevolen
om het oorspronkelijke uiterlijk van het kookgerei te behouden.

e  Gebruik indien nodig nylon schrapers of pads om voedselresten te verwijderen - metalen pads of
keukengerei zullen het porselein krassen of schilferen.

e Verwijder lichte viekken door te wrijven met een vochtige doek en zuiveringszout. Voor hardnekkige
vlekken de binnenkant van het kookgerei 2 tot 3 uur laten weken met een mengsel van 3 eetlepels
huishoudbleekmiddel per liter water.

e Om hardnekkig aangekoekt voedsel te verwijderen, kookt u een paar minuten 2 kopjes water en 4
eetlepels zuiveringszout en gebruikt u nylon of houtschraper om vlekken te verwijderen.

e Het kookgerei moet volledig droog zijn voordat u het opbergt.

e Niet gebruiken in magnetrons, op buitengrills of op kampvuren.

e Bescherm het geémailleerde oppervlak tegen scheuren en krassen. Gebruik houten of plastic
keukengerei om te koken.

e  Giet nooit koel water in een heet geémailleerd gietijzer, hierdoor kan het barsten.
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Voor geémailleerde gietijzeren Nederlandse ovens

e Voordat u een Dutch Oven gaat gebruiken, moet u ervoor zorgen dat de schroef voor de dekselknop
niet los zit, draai indien nodig de schroef vast.

e Verwarm de Nederlandse oven op een lagere temperatuur voordat u hem op de gewenste
kooktemperatuur brengt.
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SE
Viktigt att veta innan anvandande av emaljerad gjutjarnskokkarl

e Diska kokkérlet innan den anvénds fér forsta gdngen med vatten och diskmedel.

o Lyft alltid kokkarlet nar du flyttar det p3 spisen.

e  Kokkarlet ska svalna innan det diskas.

e Aven om kokkaérlet t8l att diskas i diskmaskin s8 rekommenderar vi att man diskar fér hand med varmt
vatten och diskmedel for att beh8lla kokkarlets ursprungliga utseende.

e Om nédvéndigt, anvand en nylonskrapa for att fa bort matrester - metallverktyg kan repa och skada
den emaljerade ytan.

e Ta bort flackar genom att gnugga med en fuktig och bakpulver. For envisa fldckar, blot insidan av
kokkérlet i 2 - 3 timmar med en mix av 3 matskedar hushallsblekmedel per liter vatten.

e  For att fa bort fastbrand mat, koka tva 5 dl vatten och 4 matskedar bakpulver i ndgra minuter och
anvand sedan en nylon eller traskrapa for att 16sgora det fastbranda.

e  Kokkarlet ska vara helt tort innan den stélls undan.

e Anvand inte i mikrovagsugn, pa utomhusgrill eller i ldgereld.

e Skydda den emaljerade ytan frén repor genom att anvénda tra, silikon, eller plastverktyg nar du lagar
mat.

e Hall aldrig kalt vatten i ett hett emaljerat gjutjarnskokkarl, det kan orsaka att den spricker.

For emaljerade Dutch ovens
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Innan du borjar anvdanda en Dutch oven, kontrollera att skruven till locket inte ar 16s, skruva fast den

vid behov.
Férvarm din Dutch oven pa en lagre temperatur en liten stund innan du héger upp den till 6nskad

temperatur.



