
USOS Y cuidados

1. Deja que los utensilios se enfríen lo suficiente para manipularlos (tíbios).

2. Lava a mano preferiblemente con agua caliente, la malla limpiadora y jabón suave, o sal normal o 
gruesa, para desprender los alimentos pegados.

3. Si el utensilio se ha enfriado por completo, pero aún hay restos adheridos, es posible hervir agua con 
un poco de sal, a fuego medio-bajo durante 2 minutos y luego remover cuando esté tibio.

4. Usa una toalla que no desprenda fibras para secar completamente o lleva a la estufa para evaporar los 
residuos de agua. ¡importante! Nunca secar al aire el hierro curado o se oxidará.

5. Verter unas gotas de aceite (palma, linaza, canola) en un paño limpio,con este, aplicar el aceite por 
toda la superficie del utensilio y guardar en un lugar fresco y seco.

6. Llevar a la estufa y calentar a máxima temperatura hasta que salga un poco de humo blanco. Dejar 
enfriar y guardar en un lugar fresco y seco

1. Permite que tu utensilio de cocina se enfríe lo suficiente como para manipularlo

2. Lava a mano con agua caliente, la malla limpiadora y un jabón para lavar platos. También puedes 
usar lavavajillas, recuerda que si lo lavas con lavavajillas inmediatamente remueves la capa de curado 
o capa antiadherente que has estado construyendo.

3. Lo secas y lo guardas.

Sugerencia: Aplicar una pequeña cantidad de aceite con un paño y llevar a estufa y calentar a 
máxima temperatura hasta que salga un poco de humo blanco. Dejar enfriar y guardar en un lugar 
fresco y seco. Esto ayudará a construir la capa antiadherente.

¿Cómo Lavar Utensilios de Hierro Fundido Curado?

¿Cómo Lavar Utensilios de Hierro Fundido esmaltado?
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Después de limpiar y secar muy bien el utensilio:

1. Con una servilleta reutilizable, aplica una capa delgada de aceite en el interior y exterior del 
utensilio. (Puedes utilizar cualquier aceite vegetal como aceite de Palma, Linaza, Canola, Crisco u 
otros).

2. Coloca tu utensilio de cocina en el horno boca abajo a temperatura máxima durante 1 hora. 
Dependiendo del tipo de aceite que usaste, puede causar poco a mucho humo.

3. Deja enfriar completamente y guarda en un lugar fresco y seco.

Primero que todo tranquilízate, tu sartén no está dañada, simplemente sigue los siguientes pasos:

1. Humedece tu utensilio de hierro fundido con agua. Estregalo con una almohadilla metálica si es 
mucho óxido que debes retirar, o con una esponja común o tu malla limpiadora si sólo tiene un poco de 
óxido.

2. Luego lava el utensilio con agua caliente y detergente líquido suave.

3. Sécalo completamente, colócalo sobre una estufa caliente para evaporar completamente cualquier 
exceso de humedad.

4. Con una servilleta reutilizable, aplica una capa delgada de aceite en el interior y exterior del 
utensilio. (Puedes utilizar cualquier aceite vegetal como aceite de palma, Linaza, Canola, Crisco u 
otros).

5. Coloca tu utensilio de cocina en el horno boca abajo a 200°c – 250°c (máxima temperatura) durante 
una hora. Dependiendo del tipo de aceite que usaste, puede causar de poco a bastante humo.

6. Deja enfriar completamente y guarda en un lugar fresco y seco

¿Cómo Realizar el Procedimiento de Curado para 

Construir Anti-adherencia Natural?

¿Cómo Restaurar los Utensilios con Óxido?
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- Los alimentos ácidos (cítricos, frijoles, tomates) pueden debilitar el curado. Evita cocinar este tipo 
de alimentos hasta que el utensilio esté muy bien curado.

- Luego de algunos usos, podrás observar en la superficie de cocción una “pátina” (una delgada 
película oscura). Este es el resultado de la cocción de grasas y aceites naturales en la superficie. 
Esto es normal y beneficioso ya que evitará que los alimentos se adhieran. Tenga en cuenta que los 
alimentos quemados o atascados siempre deben rasparse y limpiarse; esto no es lo mismo que la 
pátina, que es simplemente una película fina y completamente lisa en el utensilio de cocina, similar 
al “aderezo” del hierro fundido curado.

- NUNCA calentar a potencia alta o máxima en estufa de inducción.

- Para uso diario, precalienta los utensilios de cocina con fuego lento a medio durante unos 
minutos; una vez caliente, agrega el aceite, la mantequilla o la comida. No agregues el aceite antes 
de que alcance la temperatura de cocción, esto puede dañar su aceite y hacer que este libere humo 
y olores fuertes. El hierro fundido ofrece una excelente retención del calor por esta razón no es 
necesario cocinar en niveles altos, se recomienda cocinar en niveles medios y bajos.

Para que los huevos no se te peguen es importante recordar que la creación de la capa 
antiadherente es un proceso que toma tiempo. Igual puedes seguir unas recomendaciones y 
ayudarte con el proceso. 

 1. Dejar calentar muy bien el sartén solo
2. Una vez caliente agregar el aceite o mantequilla. 
3. Si los huevos son revueltos, se recomienda batirlos afuera del sartén previamente y agregarlos 
ya batidos. 
4. Evitar mover o revolver mucho los huevos en el sartén, pues el huevo tiene una propiedad que al 
momento de revolver tiende a pegarse más.
5. Si es un huevo frito, se recomienda bajar del fuego un momento antes de que llegue al punto de 
cocción que lo deseas, por el calor del hierro este continuará su cocción, pero una vez se enfríe un 
poco el disminuirá su tamaño y se despegará solo.

¿Cada cuánto debo curarlo?
Para lograr un curado óptimo simplemente debes secarlo muy bien cada vez que lo utilices y 
posteriormente aplicar una fina capa de aceite de cocina sobre su superficie con una servilleta o 
papel de cocina. Si lo puedes someter a unos minutos de calor en la estufa mucho mejor! En caso 
contrario procura guardarlo en un lugar seco. 
Mientras más uses tu sartén curado y apliques estos sencillos pasos mejor será su desempeño!

Tips y Precauciones
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¿Qué aceites usar?
Puedes usar cualquier aceite vegetal:  Aceite de Palma, Linaza, Coco, Canola, Crisco, Girasol, 
Aguacate, grasa animal u otros. No recomendamos el uso del aceite de oliva pues este tiene un 
punto de humo bajo y queda pegajoso.

¿Cuándo lo curo el paño queda manchado es normal?
Si, esto es normal
Esto pasa cuando aun no tienes un curado grueso, por lo tanto son partículas de aceite calcinado, 
que a medida que lo sigas usando y curando va a dejar de pasarte. 

La comida se me pega
A los utensilios de hierro fundido se les construye una superficie antiadherente natural, nuestros 
productos no vienen con capas químicas que generen antiadherencia, con los usos y los procesos 
de mantenimiento y curado, se va construyendo esta capa, entonces es probable que al principio se 
te peguen los alimentos
Acá unos tips para evitar que se te peguen: 
Asegúrate de dejar calentar muy bien el sartén antes de agregar los alimentos
Agregar aceite o mantequilla para ayudar y evitar que se peguen
Evitar mover o revolver en exceso los alimentos, esto hace que no se sellen bien los alimentos y se 
peguen con mayor facilidad.


