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At La Cuisine we value the
art of cooking. Our cast-iron
range of cookware is stylish,
versatile and guaranteed to
last a lifetime.

We hope you enjoy
Brian & Julianne



English

Care and Use Instructions

> Remove all labels and wash in hot soapy water before use.

» Do not place a hot pan in cold water — first allow it to cool.

» Do not use very high cooking temperatures - this is not necessary.

» Never place an empty pan on the hob (except for fry pans and grill pans).

» We recommend that you use only non — abrasive utensils such as
silicone or wood.

» After washing always dry the casserole thoroughly before storing.

» Use an oven glove to remove pans from the oven.

» Match the heat source to the size of the pan.

» For sticky residues — soak in hot soapy water first.

Black Enamelled Interior — Additional Instructions

To allow a patina to develop on the surface, do not use scourers or

abrasive cleaners. With time these pans develop non-stick properties.

The more it is used the better it gets.

> From time to time a little seasoning can help pans that haven’t
been used in a while. Heat the pan slowly and when hot add high flash
point oil such as sunflower oil. Remove from the heat and rub the oil
in using a large handful of paper towel. Allow to cool before use.
This will encourage the development of the patina.

Fry pan and Grill pans — Additional Instructions

» Cooking liquid is not required to be added to these items before use.
They can be used dry.

» For griling and frying, ensure the pan is sufficiently hot before
adding the food. This advice does not apply to the other products.
Use only medium to low settings to allow the pan to heat gradually.

» Frying — add sufficient high flash point ol (such as rapeseed oil or
sunflower oil) to cover the surface. The amount of oil depends on
how well the patina has developed and on what you are frying.

A fried egg for instance requires more than say a pancake.

» Grilling - To prevent smoking, oil the food and not the pan using
high flash point oil.

» Griling — Do not attempt to turn food on the grill pan until the
char lines have appeared. This will take several minutes.

Heat Sources

Suitable for all hobs (gas, electric, ceramic, glass, induction and

halogen) and any oven including Aga Stoves and similar. When using

on glass stove tops do not drag pans across the glass.

Caution

» The knobs are made from metal and will heat up — always use an oven
cloth, glove or mitt when handling.

» Although dishwasher safe (except for blackened interior enamel as this
will remove any patina that develops on these products), constant use
may cause dulling of the enamel. For best results hand wash using
non-abrasive cleaning pads. Additional soaking is required for baked
on foods.

» Maintain the tightness of all handles and knobs by checking and
retightening them regularly.

» Never place a hot pan directly on an unprotected surface.

It is recommended you use the La Cuisine Cast Iron Trivets
for surface protection.

» Wooden handle items are not dishwasher or oven-safe.



Curam agus Uséid

» Bain na lipéid go Iéir agus nigh na pannai in uisce te gallindil
sula mbaineann tU Uséid astu.

» N cuir panna te in uisce fuar - lig dé fuard ar dtus.

» N& biodh an teas ard agus ti ag cocarail - ni ga sin.

» N cuir panna folamh ar an sorn riamh (ach amhain friochtéin
agus pannai griosctha).

» Molaimid duit uirlist neamhscrabacha amhain a tsaid amhail
uirlisi sileacéin né adhmaid.

» Triomaigh an casardl go maith i ndiaidh duit € a ni agus sula
geuireann tu ar shidl é.

» Biodh miotdg oighinn ort agus tU ag togéil pannai amach
as an oigheann.

» Biodh an fhoinse teasa agus an panna den mhéid chéanna.

» Mé ta bia greamaithe den phanna — cuir an panna in uisce
te gallintil ar feadh tamaill sula nionn ta é.

Taobh Istigh Dubh Cruanta — Treoracha Breise

Le ligean do phaitean theacht ar an dromchla, né bain Uséid as scirthdiri

né glantairi N4 scuaba scrabacha ar an dromchla. Eireoidh na pannai

neamhghreamaitheach le himeacht ama.

Da mhinice a bhaintear Uséid astu, is amhlaidh is fearr a

eireoidh siad.

» Sa chas nar baineadh Gséid as an bpanna le tamall, cuidionn sé rud
beag blastanais a chur ann 6 am go chéile. Téigh an panna go mall
agus nuair ata sé te, cuir ola de splancphointe ard ann amhail ola lus na
gréine. Bain den teas € agus cuimil an ola isteach le dornan mér tudille
paipéir. Lig do fuard sula mbaineann tu tsaid as. Nuair a dhéanann ti €
seo, is fearr mar a thiocfaidh paitean air.

Friochtan agus Pannai Griosctha - Treoracha Breise

» Ni gé leacht cocardla a chur isteach sna pannai seo sula mbaineann
0 Uséid astu. Is féidir Uséid a bhaint astu agus iad tirim.

» Nuair ata bia & ghrioscadh no a fhriochadh agat, cinntigh go bhfuil an
panna te go leor sula gcuireann tU an bia isteach ann. Na déan é seo
leis na téirgi eile. Biodh an teas meénach no iseal le ligean don phanna
téamh de réir a chéile.

» Friochadh — cuir isteach sa phanna a oiread ola de splancphointe ard
(amhail ola sil réibe nd ola lus na gréine) agus a chitiddidh an dromchla.
Beidh an méid a chuireann tu isteach ag brath ar an oiread até paitean
i ndiaidh theacht air. Beidh an méid ola ag brath ar an gcinedl bia ata a
fhriochadh agat. Is mé ola a bheidh de dhith le haghaidh ubh fhriochta
né pancog, mar shampla.

» Grioscadh - Is féidir deat(i a chosc ach ola a chur ar an mbia seachas
ar an bpanna agus Uséid a bhaint as ola de splancphointe ard (amhail
ola sil réibe né ola lus na gréine).

» Grioscadh — Na déan iarracht bia até sa phanna griosctha a thiontt
thart go dti go bhfuil na linte gualaithe le feicedil. Glacfaidh sé seo
roinnt néiméad.

Heat Sources

Oiriinach le haghaidh gach cinedl soirn (gés, leictreach, ceirmeach,

gloine, ionduchtu agus halaigin) agus gach cineél oighinn, Soirn Aga

agus a leithéid san direamh.Mas ag cécarail ar shorn gloine até ti, na
tarraing na pannai trasna na gloine.

Aire

» Ta na cnobai déanta de mhiotal agus éireoidh siad te — bain Usaid
as éadach né lamhainn né miotdg oighinn i gcénai agus na pannai
& laimhseail agat.

» Cé gur féidir na pannai a chur sa mhiasniteoir (seachas na
cinn le taobh istigh dubh cruanta, mar bhainfi an paitean a bheadh
tagtha ar na téirgi seo), éireoidh an cruan neamhlonrach ma dhéantar
go rémhinic é. Is fearr na pannai a ni de ldimh le héadach glantdireachta
neamhscrabach. Caithfear na pannai a fhagail ar maos ar feadh tamall
nios faide ma ta bia greamaithe diobh.

» Fanfaidh na hanlai agus na cnobai go léir teann ach t iad a sheiceail
agus a ateannadh go rialta.

» Na cuir panna te riamh ar dhromchla neamhchosanta. Moltar Uséid a
bhaint as Tripéid larainn Theilgthe La Cuisine le dromchlai a chosaint.

» Nior chair earrai a bhfuil hanla adhmaid orthu a chur sa mhiasniteoir
né& san oigheann.



Frangais

Conseils D'utilisation et D’entretien

» Avant la premiére utilisation, laver votre ustensile dans de I'eau
chaude et savonneuse afin de bien retirer toutes les étiquettes.

» Ne pas plongez votre ustensile chaud dans de I'eau froide: attendez
tout d’abord qu'il ait refroidi.

» Ne pas soumettre votre ustensile a des températures de cuisson
trés élevées, cela est inutile.

> Ne jamais placer votre ustensile vide sur une plaque de cuisson
(sauf pour les poéles et les grils)

» De préférence, utiliser uniquement des ustensiles non abrasifs
en silicone ou en bois.

> Apres le lavage, veiller a bien sécher I'ustensile avant de le ranger.

» Se servir d’'une manique pour retirer votre cocotte chaude du four.

» Toujours cuisiner sur une source de chaleur adaptée aux dimensions
de I'ustensile.

» Si des résidus persistent, remplir votre ustensile d’eau chaude et
savonneuse et le laisser tremper.

Fonte Emaillée Nnoire — Conseils Supplémentaires

Pour favoriser la formation d’une patine & I'intérieur de votre cocotte,

n'utiliser ni tampon a récurer, ni détergent abrasif, ni brosse sur la surface

de cuisson. Au fil du temps ces ustensiles acquiérent des propriétés

anti-adhérentes. Plus 'on s’en sert, meilleurs sont les résultats

» De temps en temps, il peut étre utile de regraisser les cocottes dont on
ne s’est pas servi depuis un certain temps. Faire chauffer votre ustensile
lentement et, une fois chaud, y ajouter quelques gouttes d’une huile de
cuisson (huile de tournesol par exemple). Retirer du feu et frotter I'huile
al'aide d’une grosse poignée de serviettes en papier. Laisser refroidir
avant d'utiliser votre ustensile. Ce processus favorise la formation de
la patine.

Poéles et Grils — Conseils Supplémentaires

» L'ajout de liquide de cuisson n’est pas nécessaire avant d'utiliser ces
ustensiles. On peut s’en servir a sec.

» Pour griller et frire: s’assurer que la poéle est suffisamment
chaude avant d'ajouter les aliments. Ce conseil ne s’applique pas
aux autres ustensiles. Laisser la poéle chauffer progressivement a
température moyenne.

» Pour frire: ajouter suffisamment d’huile de cuisson (huile de colza ou
huile de tournesol) pour recouvrir la surface de la poéle. La quantité
d’huile dépendra d’une part de la patine et d'autre part de ce que vous
souhaitez faire frire. Un oeuf au plat, par exemple, nécessite davantage
d’huile qu’une crépe.

» Pour griller: huiler les aliments et non la surface de I'ustensile et
utiliser une huile de cuisson (huile de colza ou de tournesol) contribuent
aréduire la fumée.

» Pour griller: ne pas tenter de retourner les aliments sur le gril avant
que les marques de grillade ne se soient clairement formées. Cela
peut prendre plusieurs minutes.

Sources de Chaleur

Ces articles de cuisson peuvent étre utilisés sur toute source de chaleur

(gaz, électricité, céramique, verre, a induction et halogéne) et tous les

fours, y compris les poéles Aga et équivalents. Sur les plagues de cuisson

a surface en verre, ne pas faire glisser I'ustensile, toujours le soulever

pour le déplacer.

Avertissement

» Les poignées et boutons étant en métal et devenant trés chauds,veillez
a toujours utiliser un torchon épais ou des maniques pour manipuler
votre ustensile.

» Sivos ustensiles peuvent passer au lave-vaisselle (hormis pour
les ustensiles & intérieur & fonte émaillée noire, car le passage en
lave-vaisselle amoindrit considérablement la formation de la patine).
Toute utilisation constante du lave-vaisselle peut entrainer un
ternissement de I'émail. Pour obtenir les meilleurs résultats, laver a la
main & I'aide d’un tampon de nettoyage non abrasif. Si des résidus
alimentaires persistent au fond de I'ustensile, faites-le tremper un peu
plus longtemps.

» Resserrez réguliérement boutons et poignées.

» Ne jamais placer un ustensile chaud directement sur une surface non
protégée. L'utilisation d ‘un dessous de plat en fonte La Cuisine est
conseillée afin de protéger toutes vos surfaces.

» Les ustensiles munis de poignées ou de boutons en bois ne peuvent
en aucun cas passer ni au four, ni au lave-vaisselle.



espanol

Cuidado e Instrucciones de Uso

» Despegar todas las etiquetas y lavar el recipiente en agua jabonosa
caliente antes de usarlo.

» Nunca introduzca una cacerola o sartén caliente en agua fria: deje
que se enfrie primero.

» No cocine a temperaturas muy altas: no es necesario.

» Nunca coloque recipientes vacios en las placas (a excepcion de
sartenes y asadores).

» Para el mejor mantenimiento del producto, recomendamos utilizar
solamente utensilios hechos de materiales no abrasivos, como silicona
0 madera.

» Una vez lavada, secar bien la cacerola antes de guardarla.

» Se recomienda el uso de un guante de cocina para sacar las cacerolas
del horno.

» Utilice la fuente de calor adecuada para el tamafio de la cacerola o sartén.

» Para eliminar residuos pegajosos, introducir el recipiente en agua
jabonosa primero.

Instrucciones Adicionales para Recipientes con Interior Esmaltado Negro:

Para ayudar a que se forme una capa protectora en la superficie interior

de la cacerola, se recomienda no utilizar estropajos ni productos o cepillos

abrasivos sobre la misma. Con el paso del tiempo, nuestras cacerolas y

sartenes desarrollan propiedades antiadherentes. Cuanto méas se usan,

mejores se vuelven.

> De vez en cuando, conviene acondicionar las cacerolas o sartenes que no
se hayan utilizado durante un tiempo. Para ello, se calentaré el recipiente

lentamente y, cuando esté caliente, se afiadiran unas gotas de algiin aceite

con un alto punto de inflamacion, como el aceite de girasol. Después,
se retira la cacerola o sartén y se restriega el aceite con unas servilletas
de papel. Dejar enfriar el recipiente antes de usarlo. Esto contribuiré al
desarrollo de la capa protectora.

Instrucciones Adicionales para Sartenes y Asadores:

» Para cocinar en las sartenes y los asadores no es necesario anadir aceite
ni similares. Se pueden usar en seco.

» Para asar y freir hay que calentar la sartén o asador antes de
colocar encima la comida. Esto no se aplica a los demas productos.
Las sartenes y asadores deben calentarse gradualmente, siempre
a fuego medio o bajo.

» Para freir: anadir una cantidad de aceite con un alto punto de
inflamacion (como aceite de colza o aceite de girasol) suficiente para
cubrir la superficie de la sartén. La cantidad dependera de lo bien que
se haya desarrollado la capa protectora, asi como de qué se vaya a freir.
Por ejemplo, hace falta méas aceite para hacer un huevo frito que para
hacer una crépe.

» Para asar al grill: untar en aceite la comida en vez de verter el
mismo en la sartén y utilizar un aceite con un alto punto de inflamacion
(como el aceite de colza o el de girasol) ayudan a evitar que se forme
excesivo humo.

» Al asar al grill: no dé la vuelta a la comida en el asador hasta que no
hayan aparecido las marcas de la parrilla. Esto llevara unos minutos.

Fuentes de Calor

Nuestros productos son adecuados para todo tipo de cocinas (de gas,

eléctricas, de vitroceramica, de induccion y halégenas) y para cualquier

horno, incluidos los hornos AGA y similares. Si se usan en superficies de
cocina de vidrio, no arrastrar las cacerolas o sartenes por las mismas.

Precauciones

» Los asideros son de metal y se calientan — se recomienda, pues,
utilizar un pafio o un guante de cocina cada vez que se vaya a manejar
la cacerola o levantar la tapa de la misma.

» Aungue nuestros productos pueden lavarse en el lavavajillas (a
excepcidn de aquellos productos con interior esmaltado, pues se
eliminaria la capa protectora que se forma sobre los mismos), su
constante uso puede provocar la pérdida de brillo del esmaltado.

Para lograr un mantenimiento optimo, se recomienda lavar a mano
los recipientes utilizando estropajos no abrasivos. En el caso de que
se haya pegado la comida, se recomienda dejar el recipiente a remojo
antes de lavarlo.

» Se recomienda mantener todas las asas y agarres bien asegurados
y ajustarlos regularmente si fuera necesario.

» Bvite colocar recipientes calientes directamente sobre superficies no
protegidas. Se recomienda el uso de los salvamanteles de hierro
colado La Cuisine.

» Los utensilios con asas de madera no deben lavarse en el lavavajilas
ni introducirse en el horno.



Italiano

Istruzioni per I'uso e la Pulizia

» Rimuovere tutte le etichette e lavare in acqua calda e detersivo
prima del’'uso.

» Non mettere il tegame caldo in acqua fredda, attendere che si
sia sfreddato.

» Non utilizzare temperature di cottura troppo elevate, non & necessario.

» Non mettere mai un tegame vuoto sui fornelli (con I'eccezione di padelle
e bistecchiere).

» Si consiglia di utilizzare esclusivamente utensili che non raschiano, come
quelli in legno o silicone.

» Dopo il lavaggio asciugare sempre accuratamente la casseruola prima
di metterla via.

» Utilizzare un guanto da forno per rimuovere i tegami dal forno.

» La fonte di calore deve essere adeguata alla dimensione del tegame.

» Nel caso rimanessero attaccati residui di cibo, riempirlo con acqua e
detersivo e lasciare riposare.

Rivestimento Interno Smaltato di Colore Nero — Ulteriorilstruzioni

Per favorire la formazione di una patina sulla superficie, non utilizzare

pagliette, detersivi abrasivi o spazzole. Con il tempo su questi tegami si

formera una patina con proprieta antiaderenti che migliorera con I'uso.

» | tegami che non vengono utilizzati da un po’ di tempo devono essere
periodicamente unti con I'olio. Scaldare il tegame a fuoco lento e quando
& caldo aggiungere dell'olio con un punto di fumo elevato, come quello
di semi di girasole, rimuovere dal fornello, strofinare I'olio sulla superficie
con abbondante carta da cucina e attendere che si raffreddi prima
dell'uso. Questo aiutera la formazione della patina.

Padelle e Bistecchiere — Ulteriori Istruzioni

» Possono essere utilizzate senza I'aggiunta di liquidi per la cottura.

» Per grigliare e friggere, assicurarsi che la padella sia abbastanza calda
prima di aggiungere il cibo (questo non si applica agli altri prodotti).
Mettere su fuoco basso o medio, cosicché la padella possa scaldarsi
graduaimente.

» Friggere: aggiungere dell'olio con un punto di fumo elevato (come I'olio
di colza o di semi di girasole) sino a coprire la superficie, questo variera
in base alla patina. La quantita dell’olio dipende da quello che si desidera
friggere, ad esempio per friggere un uovo occorre pili olio che per fare
i pancake.

» Grigliare: ungere il cibo, non la bistecchiera, con dell’olio con un punto di
fumo elevato (come I'olio di colza o di semi di girasole) per evitare fumo.

» Grigliare: non cercare di girare il cibo sulla bistecchiera prima che si
formino le “righe”, ci vorranno diversi minuti.

Fonti di Calore

Adatti a tutti i tipi di fornelli (a gas, elettrico, in ceramica, in vetro, a

induzione e alogeno) e qualsiasi tipo di cucina anche le stufe Aga e simili.

Se si utilizza un piano di cottura in vetro non trascinarci sopra i tegami.

Precauzioni

» | pomelli sono fatti di metallo e si riscaldano, pertanto utilizzare sempre
presine e guanti da forno.

» Sebbene possano essere lavati in lavastoviglie (eccetto che per i tegami
con rivestimento interno smaltato di colore nero, perché rimuoverebbe la
patina che si forma su questi prodotti), il costante uso potrebbe alterarne
lo smalto. Per ottenere risultati migliori, lavare a mano senza utilizzare
spugne abrasive. Nel caso di cibi bruciati, riempire i tegami d’acqua e
lasciare riposare.

» Controllare e stringere bene pomelli € manici regolarmente per evitare
che si allentino.

» Non appoggiare mai un tegame caldo direttamente su una superficie
non protetta. Si consiglia I'uso di sottopentola in ghisa di La Cuisine per
la protezione delle superfici.

» Gli utensili dotati di manici in legno non devono essere messi in forno
o in lavastoviglie.



Instruktioner for Skotsel Och Anvéndning

» Ta bort alla etiketter och tvétta grytan med varmt vatten och tval
fore anvandning.

» Placera inte en varm gryta i kallt vatten — 14t den svalna forst

» Anvand inte mycket héga temperaturer vid matlagning — det &r
inte nddvandigt.

» Placera aldrig en tom gryta pa en kokplatta (stekpannor och
grillpannor undantagna).

» Vi rekommenderar att du endast anvander koksredskap av material som
inte repar, t. ex. silikon eller tra.

» Efter rengéring, torka alltid grytan noggrant innan du staller undan den.

» Anvand grytlappar nar du tar ut grytan ur ugnen.

» Vélj en platta som ar anpassad till grytans storlek.

» For klibbiga rester — blotidgg i varmt vatten med diskmedel.

Insida i Svart Emalj - Ytterligare Instruktioner

For att méjliggéra att en patina bildas pa ytan fér stélull, rengéringsmedel

med slipmedel eller borstar inte anvéndas pa emaljytan. Med tiden

utvecklar dessa grytor teflonliknande egenskaper. Ju mer de anvands
desto béttre blir de.

» Ibland kan det hjélpa att hérda grytor som inte har anvénts pé ett tag.
Varm grytan sakta och, nér den &r varm, tillsétt olja med hég flammpunkt
som t. ex. solrosolja. Ta grytan fran plattan och gnid in den med olja med
en stor bunt hushallspapper. L&t svalna innan du anvéander grytan. Detta
framjar utvecklingen av patina.

Stek-och Grillpannor - Ytterligare Instruktioner

» Matfett behdver inte tillséttas fore anvandning av dessa produkter.

De kan anvéndas torra.

» For grillning och stekning, se till att grytan ar tillrdckligt varm innan du
lagger i maten. Detta rad géller inte for de andra produkterna.. Anvand
endast lag — och mellanvarme for att Ita grytan varmas upp gradvis.

» Stekning - tills&tt till tillrackligt med olja med hdg flammpunkt (t.ex.
rapsolja eller solrosolja) for att tdcka ytan. Méngden beror pa hur vél
patinan har utvecklats. Mangden olja beror pa vad du ska steka. Ett
stekt agg kréver till exempel mer olja &n en pannkaka.

» Grillning — att smorja in maten istéllet fér grytan med olja som har en
hég flammpunkt (t.ex. raps- eller solrosolja) hjalper till att férhindra att
maten borjar ryka.

» Grillning — Vand inte maten péa grillpannan férran grillinjer &r synliga.

Det tar flera minuter.

Varmekéllor

Lamplig for alla spishéllar (gas, elektrisk, keramisk, glas, induktion

och halogen) och alla ugnar, inklusive Aga-spisar och liknande.

Vid anvéndning pa glashéllar, undvik att dra grytan 6ver glaset.

Varning

» Handtagen ar gjorda av metall och blir varma — anvand alltid grytlappar
eller grytvantar nér du hanterar grytan.

» Aven om grytan kan diskas i diskmaskin (galler dock ej grytor med
svartad emaljerad insida, eftersom diskning i diskmaskin aviagsnar den
patina som utvecklas pé dessa produkter), leder konstant anvandning
till att emaljen blir matt. For basta resultat bor grytan diskas fér hand
med en svamp som inte repar. Grytan méste sté i blét langre om mat
har brant fast.

» Se till att alla handtag och knoppar &r &tdragna genom att kontrollera
och dra &t dem regelbundet.

» Placera aldrig en varm gryta direkt pa en oskyddad yta. Vi
rekommenderar La Cuisines gjutjarnsunderlagg for att skydda
bordsytor etc.

» Produkter med trédhandtag kan inte maskindiskas eller anvandas i ugn.



Hoito-ja kayttdohjeet

» Poista kaikki tarrat ja pese kuumassa saippuavedessa ennen kayttoa.

» Ala aseta kuumaa kattilaa kylmaan veteen — anna sen ensin vilentya.

» Al4 kéyta erittain kuumissa keittoldmpétiloissa — tamé ei ole tarpeen.

» Ala koskaan aseta tyhjaa kattilaa lampolevylle (poikkeuksena
paistinpannut ja grillipannut).

» Suosittelemme, etta kaytat vain hankaamattomia vélineita, kuten
silikonista tai puusta valmistettuja valineita.

» Kuivaa kattila pesemisen jélkeen kunnolla ennen sen
asettamista sailytettavaksi.

» Kéyta uunikinnasta kattiloiden poistamiseksi uunista.

» Sovita lammityslahde sopivaksi kattilan kokoon.

» Kun on kysymys kattilaan juuttuneista tahmeista jadnnoksista,
liuota ensin kuumassa saippuavedessa.

Musta Lasitettu Sisépinta - Lisdohjeita

Patinan kertymisen auttamiseksi pintaan &la kéyta patasutia tai hankaavia

puhdistusvalineita tai -harjoja kattilan pinnalla. Ajan kuluessa nama

kattilat kehittévat tarttumattomia ominaisuuksia. Mitd enemman kattilaa
kaytetaan, sitd paremmaksi se tulee.

» Ajoittain jonkun aineen lisdédminen kattilaan hivenen verran voi olla
avuksi kattiloissa, joita ei ole kéytetty jonkin aikaa. LAmmita kattila
hitaasti ja kun se on kuuma, lis&é korkean leimahduspisteen omaavaa
oljya kuten auringonkukkadljya. Poista lammaésta ja hiero siihen ljya
kayttamalla paperipyyhkeitd. Anna villentyd ennen kayttoa. Tama
rohkaisee patinan kehittymista.

Paistinpannu ja Grillipannut - Lisédohjeita

» Naihin ei tarvitse liséta paistonesteita ennen kéyttoa. Niita voidaan
Kéiyttad kuivina.

» Grillausta ja paistamista varten varmista, etta pannu on riittavan kuuma
ennen ruoan lisaamista. Tama ohje ei koske muita tuotteita. Kayta vain
keskitason ja alhaisia asetuksia pannun kuumentamiseksi vahitellen.

» Paistaminen — lisaé riittéva maéara oliya kuumalla leimahduspisteelld
(kuten rypsidliya tai auringonkukkadlyd) pinnan peittamiseksi. Maara
riippuu siité, kuinka hyvin patina on kehittynyt. Oliyn maara rippuu
siita, mita paistat; esimerkiksi paistettu kananmuna vaatii enemméan
kuin pannukakku.

» Grillaus — Oliyn lisd&minen ruokaan, ei pannuun, ja korkean
leimahduspisteen omaavan 6ljiyn kayttd (kuten rypsidliy tai
auringonkukkadljy) auttaa savun kehittymisen estdmisessa.

» Grillaus — Al yrita kaantaa ruokaa grilipannulla ennen hiilirivien
iimestymista. Tama vie muutaman minuutin.

Lampolahteet

Sopiva kaikille lampolevyille (kaasu, séhkd, keraaminen, lasi, induktio

ja halogeeni) kaikkiin uuneihin, mukaan lukien Aga-liedet ja vastaavat.

Kaytettéessa lasiliesipintoja &la veda pannuia lasin poikki.

Muistutus

» Nupit on tehty metallista ja kuumenevat — kayté kasiteltédessé aina
uunikasinetta tai-lapasta.

» Vaikkakin asianpesukoneessa pestavissa oleva (paitsi mustunut
sisdlasitus, silld muuten poistetaan patina, joka kehittyy naihin tuotteisiin),
jatkuva asianpesukoneen kayttd voi samentaa lasituksen. Parhaiden
tulosten saamiseksi pese kasin kayttamalla naarmuttamattomia
puhdistustyynyja. Lisdliotusta tarvitaan paistettujen ruokien
valmistuksen jélkeen.

» Yllapida kahvojen ja nuppien tiukkuus tarkistamalla ja tiukentamalla
ne uudelleen sdénndliisesti.

» Ala koskaan aseta kuumaa pannua suoraan suojaamattomalle pinnalle.
Suosituksena on, etta kaytat valuraudasta valmistettuja La Cuisine
-pannunalusia pintojen suojaamiseksi.

» Puukahvaiset tavarat eivat ole pestévissa astianpesukoneessa eivatka
ne ole turvallisia kéytettévaksi uunissa.



Péce a Pokyny k Pouziti

» Pred pouzitim odstrarite z nadob v&echny $titky a nadoby omyjte
v teplé vodé s Gisticim prostiedkem.

» Nevkladejte horké nadoby do studené vody — nejprve je
nechte vychladnout.

» Nepouzivejte velmi vysoké teploty vareni — neni to nutné.

» Nikdy nepokladeijte na varic prazdné nadoby (kromé panvi a
grilovacich panvi).

» Doporucujeme, abyste pouzivali pouze takové kuchyriské nacini,
které nadoby neposkrabe, napriklad ze silikonu ¢i dreva.

» Po umyti vzdy nechte nadoby pred uloZenim ddkladné oschnout.

» Pro vyjimani nadob z trouby pouzivejte chnapku

» PouZivejte zdroje tepla odpovidajici rozmérdm varné nadoby.

» Prichycené zbytky v nadobach nechte nejprve odmodit v teplé
vodeé s Cisticim prostredkem.

Nadoby s Cernou Glazurou na Vnitini Strané — Dopliikové Pokyny

Chcete-li pomoci vytvoreni patiny na povrchu téchto nadob, nepouzivejte

na tyto povrchy zdrsnéné mechanické prostredky ani abrazivni Cistici

prostiedky. V pribéhu ¢asu si tyto nadoby vyvinou nepfilnavé viastnosti.

Cim vice se pouzivaji, tim jsou lepsi.

» Cas od &asu je vhodné nadobam, které nebyly diouho pouzivany,
pomoci mirnou Upravou. Pomalu nadobu zahfejte. Kdyz je horka,
pridejte do ni olej s vysokou teplotou vzniceni, napriklad slunecnicovy
olej. Sundejte nadobu z varice a vetfete olej do povrchu pomoci velké
hrsti papirovych ubrouskd. Nechte nadobu vychladnout a teprve poté
ji pouzivejte. Tento postup pomUize tvorbé patiny.

Péanve a Grilovaci Panve — Doplrikové Pokyny

» Do téchto panvi neni tfeba pred pouzitim nalévat Zadnou kapalinu.

Je mozné je pouzivat nasucho.

» Pri grilovani a smazeni zajistéte, aby byla panev dostatecné rozehrata,
nez do ni zagnete pridavat potraviny. Tento pokyn neplati pro jiné
vyrobky. PouZivejte pouze stfedni az nizké nastaveni vykonu, aby
se panev mohla zahrat postupné.

» Smazeni — pridejte dostatecné mnozstvi oleje s vysokym bodem
vzniceni (napriklad fepkového ¢i slunecnicového), aby pokryval cely
povrch. Mnozstvi zavisi na tom, jak dobre se na nadobé vyvinula patina.
MnoZzstvi oleje zavisi téZ na tom, co chcete smazit. Napriklad smazené
vejce vyzaduje vice oleje nez palacinky.

» Grilovani — koufeni mizete zabranit tak, Zze date olej na potraviny a nikoli
na grilovaci panev a pouZijete olej s vysokym bodem vzniceni (napfiklad
fepkovy nebo slunecnicovy).

» Grilovani - nepokousejte se obracet potraviny na grilovaci panvi,
dokud se na nich neobjevi tmav&i prouzky. To bude trvat nékolik minut.

Zdroje Tepla

Nadoby jsou vhodné pro vechny typy varicl (plynové, elektrické,

keramickeé, sklenéné, indukéni i halogenové) a jakékoli trouby, véetné

sporak( AGA a podobnych. Pouzivate-li varice se sklenénou deskou,
nepretahuijte nadoby po skle.

Pozor

» Uchyty na pokligkach jsou kovové a zahfivaji se — dotykejte se jich jen
pres chiiapku, rukavici a podobné.

» Nadoby Ize myt v mycce na nadobi (s vyjimkou nadob s ¢ernou
glazurou, protoze mycka by odstranila patinu, ktera na téchto vyrobcich
vznikd), Casté pouZiti mycky se viak mlze projevit zmatnénim glazury.
Nejlepsich vysledki dosahnete rucnim mytim
s pouzitim neabrazivnich mycich houbicek. Prichycené potraviny
vyzaduji odmocent.

» Udrzujte veskeré Sroubovaci Gchyty utazené — pravidelné je kontrolujte
a dotahuite.

» Nikdy nepokladejte horkou nadobu pfimo na nechranény povrch.
Doporucujeme pouzivat pro ochranu povrchd litinové trojnozky
La Cuisine.

» Nadoby s dievénymi tchyty nejsou uréeny k myti v mycce nadobi
ani k pouziti v troubé.



Instrukcja Obstugi

» Przed uzyciem usuna¢ wszystkie etykiety i umy¢ w goracej
wodzie z ptynem.

» Nigdy nie wkiada¢ gorgcego naczynia do zimnej wody — nalezy
je najpierw ostudzic.

» Nie nalezy uzywac bardzo wysokiej temperatury do gotowania
- nie jest to konieczne.

» Nigdy nie stawia¢ pustego naczynia na wigczonym palniku
(z wyjatkiem patelni do smazenia i grilowania).

» Zalecamy stosowanie wytacznie przyrzadow nie Scierajacych
powierzchni - silikonowych lub drewnianych.

» Po umyciu zawsze nalezy doktadnie wysuszy¢ naczynie przed
odtozeniem do szafki.

» Uzywac rekawicy kuchennej podczas wyjmowania naczynia
z piekarnika.

» Nalezy dostosowaé rozmiar palnika do rozmiaru naczynia.

» W przypadku ttustych osaddw — przed umyciem namoczy¢ w
goracej wodzie z dodatkiem ptynu.

Czarne emaliowane wnetrze — dodatkowe instrukcje

Aby wspomac tworzenie sig patyny na powierzchni, nie nalezy uzywac

druciakow ani drapigeych szczotek lub proszkow. Z czasem naczynia te

wytwarzajg naturalng nieprzywierajacq powierzchnig. Im wigcej sie ich
uzywa tym lepsze sig stajg.

» Od czasu do czasu naczynia, ktore nie byly przez jakis czas uzywane
powinno sie zaimpregnowac. W tym celu nalezy powoli podgrzaé
naczynie a gdy jest juz gorace dodac oleju do smazenia, na przykfad
stonecznikowego. Zdjg¢ z palnika i wetrze¢ olej za pomoca recznika
papierowego. Pozostawi¢ do ostygniecia przez uzyciem. Impregnowanie
stuzy rozwojowi patyny.

Patelnie do Smazenia i Grilowania — Dodatkowe Informacje

» Plyny do smazenia nie sg konieczne w przypadku tych patelni.

Moga one by¢ uzywane na sucho.

» Przed grilowaniem lub smazeniem nalezy upewnic sig, ze patelnia
jest dostatecznie gorgca aby polozy¢ na niej pozywienie. Nie jest
to konieczne w przypadku innych patelni. Nalezy uzywac wytacznie
$rednich i niskich temperatur do stopniowego nagrzewania patelni.

» Smazenie — nalezy doda¢ wystarczajgca ilos¢ oleju do smazenia (takiego
jak rzepakowy lub sfonecznikowy) tak aby pokry¢ powierzchnie patelni.
llos¢ oleju zalezy od tego na ile wytworzyta sie w naczyniu patyna. llo$¢
oleju zalezy takze od tego co jest smazone. Na przyktad smazone jajko
wymaga wiecej oleju niz nalesnik.

» Grilowanie — dodanie oleju do pozywienia zamiast wlewanie go
bezposrednio na patelnie, oraz uzywanie oleju do smazenia (takiego
jak rzepakowy czy stonecznikowy) zapobiega nadmiernemu dymieniu.

» Grilowanie — nie obraca¢ pozywienia na patelni zanim nie pojawig sie
na nim charakterystyczne grilowane linie. Zabiera to zwykle okoto
kilkunastu minut.

Zrédta Ciepla

Odpowiednie do wszystkich rodzajow kuchenek (gazowych,

elektrycznych, ceramicznych, szklanych, indukcyjnych oraz

halogenowych) oraz wszystkich rodzajow piekarnikow wigczajac piekarniki

AGA iim podobne.W przypadku uzywania na kuchenkach szklanych nie

nalezy przesuwac naczyn po szkle.

Uwaga

» Uchwyty sa metalowe i ulegajg nagrzewaniu — nalezy zawsze uzywac
Scierki kuchennej lub rekawicy do przenoszenia naczyn.

» Pomimo, iz nadajg sie do zmywarek (z wyjatkiem naczyn z czarnym
emaliowanym wnetrzem, poniewaz mycie w zmywarce usunie patyne,
ktora wytworzyta sie w naczyniu), czeste mycie w zmywarce moze
spowodowac wycieranie sie emalii. Najlepiej jest my¢ te naczynia
regcznie uzywajgc migkkich gabek. W przypadku przywierajgcych resztek
pozywienia zaleca sig uprzednie namoczenie.

» Nalezy systematycznie sprawdza¢ uchwyty i raczki i w przypadku
poluzowania dokrecac $ruby.

» Nigdy nie stawia¢ gorgcego naczynia bezposrednio na
niezabezpieczonej powierzchni. Zaleca si¢ stosowanie zeliwnych
podktadek La Cuisine.

» Naczynia z drewnianymi rgczkami nie nadajg sie do mycia
w zmywarkach.



Magyarul

Hasznalati Utmutaté

» Tavolitson el minden cimkét, majd mossa el forrd, mosogatdszeres
vizben elsé hasznalat elétt.

» Ne helyezze a forrd edényt hideg vizbe, el6szor hagyja kihdini.

» Ne haszndljon tul magas hémérsékletet, szilkségtelen.

» Soha ne tegyen Ures edényt a tlizhelyre, kivéve a szelets(itét vagy
grill stitét.

» Azt ajanljuk, ne hasznaljon érdes stiroloeszkozt, hanem szilikont és fat

» Mosogatés utan mindig hagyja rendesen megszaradni az edényt.

» Hasznaljon keszty(it a forré edényhez (pl sttébdl kivenni).

» A langot az edény méretéhez igazitsa.

» Ha leragadt az étel, el6szor mosogatoszeres vizbe dztassa be.

Fekete Fényes Belsé Rész — Egyéb Instrukciok

Ahhoz, hogy patina képzddjon a belsé részen, ne hasznaljon érdes

sUrolészert, idével az edény tapadasmentes lesz, minél tobbet

haszndljuk, annél elébb.

» Ha sokaig nem hasznélja az edényt, elészor lassan melegitse fel,

és amikor forrd, adjon hozza egy kevés, magas gyulladasfoku olajat, pl
napraforgd olaj. Vegye le a tlizrél, majd térdlje le az olajat pl papirtoriével.

Hagyja hasznélat el6tt lehlini. Ez elésegiti a patina kialakulasat.
Szeletsutok és Grill Stiték — Egyéb Instrukciok
» Ne tegyen bele folyadékot, szérazon hasznalja.

» Mielétt az ételt bele tenné, ellendrizze, hogy a szeletsité vagy grill sité

elég forro-e.
» Sttéshez adjon hozza annyi olajat, hogy ellepje az edény aljat. Olaj
mennyisége attdl fiigg, hogy mit stittink.
» Grillezés- olajozza be az ételt és ne a grillt. Csak akkor forditsa meg
az ételt, mikor a kiils6 réteg mar pirul. Ez par percig eltarthat.
Tizhely
Megfelel minden tlizhelyhez (géz, elektr., keramia Giveg, indukcids,
sparhelt) és minden siitéhdz . Ha tvegtetejli tlizhelyen haszndlja, ne
hlizza rajta az edényt.

Figyelmeztetés

» A fogok ontvények, atforrdsodnak, mindig ruhéval vagy keszty(vel
fogja meg.

» Habar mosogatogépbe tehetd (kivéve a fekete belsejli termékek), az
allandd mosogatogép hasznalat nem tesz jot a zoméancnak. A legjobb
eredmény érdekében kézzel mossa el, és ne dorzsolét hasznéljon.
1d6kozonkent ellenérizze, hogy a fogdk nem lazultak-e meg.

» Forré edényt soha ne tegyen le védtelen felliletre.

» Fanyel(l termék se siitébe, se mosogatogépbe nem tehetd.
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» CHUMUTE BCE 3TUKETKN 1 NPOMOIATE ropsiveit MbiribHO BOAOW nepes
ncronb3oBaH1em.

> He cTaBbTe ropsiiyio KacTpiosto Ui CKOBOPOAY B XOMOAHYIO BOAY.
CHayana pawTe e oCTbITb.

> He nonb3yiTeck o4eHb BbICOKOW TeMNepaTypoi Ans NpUroTosneHns
MULLK - B 3TOM HET HeoBX0AUMOCTM.

> Hukorzia He CTaBbTe NyCTYI0 Fopsivyto KACTPIOMIO UMK CKOBOPOAY Ha
KOHEOPKY (38 UCKMKOYEHNEM OBbIYHBIX CKOBOPOZ 1 CKOBOPOA ANst
rpuns).

> Mbl peKoMeHzyem Monb30BaThCs TOMbKO KyXOHHbLIMM
NPUHAANEXHOCTMU 13 HeaGpasMBHOTO MaTepuana, Hanpumep,
CUNUKOHOBBIMU U €PEBSHHBIMM.

> Tocrie MbITbst BCEraa TLaTenbHO 40CyXa BbITPUTE KaCTPHOMIo Ui

CKOBOPOAY Neper TeM, Kak MOMECTUTb e AMs XpaHeHus.

Monb3yiiTeck 3aLLMTHON KyXOHHO NepyaTkoi Ans yaaneHus

KacTpIOnM 13 [JyXOBKM.

BbiBepuTe UCTOUHNK Tenna ¢ y4eToM pasmepa KacTpronm

MK CKOBOPOAbI.

> [INsi yaaneHusi IUNKUX OCTaTKOB MWLM CHaYasna oTMOYUTE KOCTPIOMo
WK CKOBOPOAY B ropsiver MblfbHOI Boje.

YepHoe aManmMpoBaHHOE BHYTPEHHEE MOKPbITUE -

[IOMOMHUTENbHbIE UHCTPYKLMN

[Inst HaKOMNEHMsl NAaTUHLI Ha MOBEPXHOCTU U3ENKUs He nofBeprainTe

ee BO3AENCTBIUIO METANNNYECKUX MOYArOK, aBPasuBHbIX YUCTSLLMX

CPEACTB UM WweTok. CO BPEMEHEM 3T KacTPIon 11 CKOBOPOZb!

nproBpeTyT aHTUNpurapHsle ceoiicTea. Yem Gonblue oHn

MCTIOMNb3YIOTCS, TEM NYYLLE OHU CTAHOBSATCS.

> Bpemsi OT BPEMEHI PEKOMEHYETCSi HEMHOTO MOAOTPETL KACTPIONM
MK CKOBOPOABI, KOTOPLIMIA HE MOfb30BANMCH HEKOTOPOE BPEMSI.
MeqneHHO NOAOrpeliTe KacTPIoNio UM CKOBOPOAY, U KOrAa oHa
CTaHeT ropsivel, HaneiTe B Hee Macro, MMEIOLLEe BICOKYIO
Temneparypy KUMeHusl, Hanpumep, NOACONHEYHOEe Macno. CHUMUTE
C OTHSI 1 yA@nuTe Macro ¢ NOMOLLbK BOMBLLIONM rOPCTU BYMakHbIX
candeTok. [laitTe ocTbITh Nepep ucnons3osaHnem. 1o Byaet
Cnoco6CcTBOBaTE 06PA30BaHNIO NATUHI.

CKoBOPOAbI ANS XapK1 1 rPUNs - LONONHUTENbHbIE MHCTPYKUMM

» Mepen NCnomnb3oBaHMeM 3TUX U3AEeNUii HeT Heo6XoaMMOCTY B
HIX HanWBaTb XMAKOCTW NS NPUrOTOBMEHUS MUK, VMU MOXHO
nonb3oBaThbCA B CyXOM BUAE.

» AN rpuns 1 xapku y6yauTech B TOM, 4TO CKOBOPOAA AOCTATOYHO
Harpenacs, Npex/ae Yem Nosoxu1Tb B Hee NPOoAyKTbl. STOT coBeT
He OTHOCMUTCA K APYrvM 13aenusm. MonbayiiTeck TONbKo CpeaHnMm
1 HA3KAMU TEMNEPaTyPHLIMI HACTPOIIKaMK, YTOBLI NO3BONUTL
CKOBOPOZiE HarpeTbCs MoCTeneHHo.

» Xapka - HaneliTe 4OCTATOYHOE KOMMYECTBO Macna, UMerLLero
BbICOKYIO TEMMepaTypy KUMeHus (Hanpumep, pancosoe nnm
NOACONHEYHOe Macro), YTo6bI NOKPbITL MOBEPXHOCTH CKOBOPOABI.
KonuyecTso Macna 3aBucuT OT TOMLMHbI NaTuHbI, 06pasosasLUencs
Ha MoBEPXHOCTM CKOBOPOAbI. KonnyecTso Macna 3aBucuT Takke ot
Toro, u4To BbI GyeTe xaputb. Hanpumep, Ans xapku auy Tpebyetcs
6Gonblue Macna, Yem Ans xapku 6nuHoB.

» [PUMb — NOKPbLITUE MACTIOM MULLEBbIX NPOAYKTOB, @ He CKOBOPOAbI,
1 1CMONb30BaHNe Macna, MEHoLLIEro BLICOKYI TeMnepaTypy KuneHus
(Hanp1mep, pancoBoro MM NOACONHEYHOro Macna) noMoraet
npenoTepaTUTh 06pasoBaHue Abima.

» [pnnb - He MbiTaiiTeck NepeBopaYnBaTh NPOAYKTLI HAa CKOBOPOAE ANA
TPUNS A0 TeX Nop, Noka Ha HUX He MOABATCA NOMOCkW OT rpuns. 3To
3aiiMeT HECKOMBbKO MUHYT.

WcToynmkn Tenna

OTU M3aenua NoaxoaaT ANA BCeX BMAOB NANT (ra3osbix,

BNEKTPUYECKNX, KEPAMUYECKMX, CTEKMAHHBIX, NHAYKUMOHHbIX 1

rarnoreHoBbIX) v MioBbix Neven, Bkiodasi «Aga» 1 noaoGHbIE UM neyn.

[Mpu MCNOnNb3oBaHMM KACTPIONb U CKOBOPOA Ha CTEKNAHHO

NOBEPXHOCTU NAUT He TalMTe WX Mo CTeKIy.

BHumanne

» Pyyki M3genuin M3roToereHbl U3 MeTanna 1 HarpesatoTcs — Bceraa
NONb3yMTECh 3aALLUMTHO NEYHOIN TPSNKOI, KYXOHHO NepyaTkon unu
pykasuLei Npu oBpaLyeHni ¢ aTUMK N3aenuamu.



» XOTA 37U M3AENMs MPUTOAHB! ANIS MITbS B MOCYAOMOBHHOM MaLLMHE
(3a vckmiodeHnem noyep Y10 BHYTPEHHIOK
NOBEPXHOCTL AMani, no‘roMy 4TO MOVIKa YAANUT BCIO NaTuHY,
06pa3oBaBLLYIOCS Ha MOBEPXHOCTM ATUX U3IENNIA), NOCTOSHHAs
MOViKa B MOEYHO MaLLNHE MOXET BbI3BaTk NOTYCKHEHNE IManK.
NSt AOCTWXKEHNS HANMYYLLINX PE3YrLTAaTOB MOVITE UX BPYUHYIO
C MCMOMNb30BaHNEM HeabPa3 BHbIX OYUCTUTENBHBIX ryGOK. [nst
ynaneHusi NPUropeBLLIMX NPOAYKTOB TPEBYETCS AONONHUTENBHOE
oTMauMBaHue.

» OBecrneybTe NOTHOE KPENnneHne BCex PyyeK, PErymnsipHo NpoBepsis
V 3aTArvBas ux.

» HuKkorzia He CTaBbTe ropsiyyio KacTpiorio Nk CKOBOPOAY MPsIMO
Ha HE3aLNLLEHHYIO MOBEPXHOCTb. 15 3aLLuThl IOBEPXHOCTN
PEKOMEH/IYETCS! NOMb30BaTLCS HYyryHHBIMI NOCTaBKaMM
«La Cuisine».

> PYHKM, HEMb3s MbITb B
OCY/JOMOEHHOV MaLLIMHE 1 CTaBUTh B NeYb.

Care S’gm(ro@&

Induction
Med to
Low Heat

Oven Safe
SSS up to 250°C/
482F
Ceramic
@ Med to
Low Heat

Do not place
in Microwave

| Food
Q r Safe

Gas Med to
Low Heat

Electric
@ Med to Low
Heat

Dish-Washer
Safe

in Freezer

v Do not place
ZAN



Other
Products
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Round Fry Pan
26cm

Fry Pan/Griddle
30cm

Deep Roasters
3 Sizes

Shallow Roaster
40x26x4.6cm

Round Casseroles Sauté Casseroles
20/24/26/28cm 28cm
Oval Casseroles Mini Rectangular Mini Round
29/32cm Casseroles Casseroles
Round Grill Pan Rectangular Grill Pan

28cm 29x26¢cm

Oval Trivets

Round Trivets



“Jew products in today’s world
get to be enjoyed by you before
being passed down to the next
generation, but this happens to
be one of them.

As the designer, you are therefore
not just thinking about how to
design these products for the
present, but also for the distant
Juture - a product that will stand
the test of time”

Marcus Notley, Product Designer
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Confach Us

La Cuisine

Unit 3, Ballykeeran, Kilmacrennan
Letterkenny, Co Donegal, Ireland
T+353 74 911 9932

F +353 74 911 9932

E info@lacuisinecookware.com
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lacuisinecookware.com



