
Wok traditionnel en acier carbone
martelé à la main

Cher client,
Merci pour l'achat de nos produits.

Ce wok traditionnel en acier au carbone doit être culotté
avant la première utilisation.

Pensez à garder le wok bien huilé après le culottage
pour éviter qu'il ne se rouille !

Voici comment faire :
1. Nettoyez le wok dans de l'eau chaude avec une petite quantité de

liquide vaisselle et un tampon à récurer (tel qu'un tampon ou une éponge
en acier inoxydable). Assurez-vous qu'il ne reste aucune huile protectrice

sur le wok. Le mieux est d'utiliser de l'eau chaude (et de frotter les
taches avec le reste d'huile).

2. Rincez le wok et séchez-le soigneusement avec de l'essuie-tout.
Faites-le rapidement pour éviter que de la rouille ne se forme.

3. Ouvrez les fenêtres et mettez le système de ventilation en marche.
Placez le wok sur un feu vif. Attendez quelques minutes jusqu'à ce que

l'acier change de couleur.

4. Déplacez le wok en le tournant et en l'inclinant jusqu'au bord d'avant
en arrière, jusqu'à ce que l'acier prenne une couleur bleutée et jaunâtre.

Le wok tout entier doit changer de couleur.

5. Retirez le wok du feu. Baissez le feu jusqu'au réglage moyen doux.

6. Ajoutez un léger film d'huile (environ 1,5 cuillère à café) sur toute la
surface intérieure du wok. Il y a plusieurs façons de le faire. Vous pouvez
utiliser une feuille d'essuie-tout pour frotter l'huile sur la surface, en vous
servant éventuellement de pinces pour tenir l'essuie-tout. Vous pouvez

également utiliser un pinceau à barbecue ou n'importe quel pinceau
résistant à la chaleur pour appliquer l'huile. Essuyez l'huile pendant la

rotation et l'inclinaison du wok. Appliquer l'huile uniformément sur toute
la surface intérieure.

7. Chauffez le wok en l'essuyant avec l'huile à feu moyen-doux pendant
environ 3 à 5 minutes ou jusqu'à ce qu'il ne reste plus d'huile liquide.

8. Vous voudrez peut-être répéter les étapes 7 à 9 environ 3 fois, mais
ce n'est pas nécessaire. Le wok est maintenant prêt à être utilisé.

9. Répétez les étapes 6 à 8 jusqu'à ce qu'il n'y ait plus aucun résidu noir
sur l'essuie-tout (environ 3 fois). Le wok est maintenant prêt à l'emploi.

Conseils :

1. Il est important de nettoyer soigneusement le wok pour retirer
la couche protectrice du fabricant.

2. Gardez le wok huilé en permanence et appliquez à nouveau
de l'huile après l'avoir nettoyé, faute de quoi il pourrait se rouiller
très rapidement ! Avant d'appliquer l'huile, essuyez-le avec de

l'essuie-tout ou chauffez rapidement avec de l'huile à l'intérieur.
Appliquez également une légère couche d'huile à l'aide d'une

feuille d'essuie-tout.

3. Un relâchement ou un desserrement du manche en bois peut
se produire lorsque l'humidité de l'air est inférieure à celle du lieu

de fabrication. Voici quelques solutions faciles :
a) Placez une serviette humide autour de la partie en bois du

manche (uniquement) et laissez reposer toute une nuit. Le
manche devrait être correctement fixé le lendemain matin.

b) Dévissez-le et mettez par exemple de petits morceaux de
papier pliés dans les trous pour renforcer la prise avant de le

revisser.
c) Si les solutions précédentes n'ont pas fonctionné, dévissez le

manche puis faites-le tourner aussi fort que possible dans le
manchon métallique. Donnez quelques coups secs sur

l'extrémité du manche avec un marteau pour fixer le manche
fermement dans le manchon. Réinsérez les vis : il s'agit de vis
en bois et il est inutile de percer des trous. Utilisez simplement

un tournevis et elles s'enfonceront dans le bois.

4. De nombreuses vidéos sur le culottage d'un wok en acier au
carbone sont disponibles sur YouTube.

5. Si vous rencontrez un problème avec le wok, veuillez d'abord
contacter le vendeur ou le service clients de notre site web.

Nous ferons tout notre possible pour vous donner une solution.
Nous souhaitons que vous soyez entièrement satisfait des

produits de notre marque.

6. Laissez-nous un commentaire ainsi qu'une note d'évaluation
pour le produit !

Meilleures salutations, Craft Wok équipe
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