Kezelési és apolasi tanacsok Albert Turk vas serpeny6khéz / Use & Care of Albert Turk iron pans

Par egyszer( tanaccsal szeretnénk segiteni, hogy az Ujonnan
megvasarolt vas serpenyéje ténylegesen (szo6 szerint) 6rokké
hasznalhaté maradjon. Kérjik, hasznalat el6tt, ill. utan tartsa
be a kdvetkez6 szabalyokat:

Sose tegye a serpeny6t mosogatd gépbe vagy engedjen
hideg vizet a forré serpenyére. Mivel ezek sokkoljak a
serpeny8 anyagdt, repedéseket vagy vetemedéseket
okozhatnak. Ehelyett hasznalat utdn hagyja lassan kihlni a
serpenydt és csak ezt kovetSen oblitse el forré vizzel.

A vas lassabban melegszik fel altaldban mit a rozsdamentes
acél, ezért a serpeny6 melegitését a szokottnal lassabban
kell végezni. ElGszor lassan melegitse tul a serpeny6t, majd
ezt kdvetSen hagyja kihdlni a kivant hémérsékletre.

A serpenyd nyele nagyon forréva valhat! Legyen dvatos és
mindig haszndljon sitékesztylit vagy konyharuhat a nyél
megfogasahoz.

A serpeny6 ,bejdratdsa”: A kovdacsolt vas serpenydket
kizardlag egyszer szabad mosogaté szerrel elmosni: az elsé
hasznalta el6tt. A ,bejdratas” mindenképpen sziikséges e
termékek esetében. Ez védi meg a serpeny6t a
rozsddsodastdl, emellett tapaddasmentes feliiletet képez és
sziikséges a hasznalathoz.

Els6 hasznalat el6tt a vadonatlj serpeny6t mossa el
mosogatd szerrel. Hasznalhat specialis vastisztité vagy
hagyomdnyos mosogaté szereket is. Ezt kovet6en sose
tisztitsa mosogato szerrel a serpenyét!

Ezt kovetSen Oblitse ki a serpeny6t forrd vizzel és tavolitsa el
a mosogato szer maradékat.

Az elmosas utan mindenképpen teljesen szaraz legyen a
serpenyd. Ha szikséges, akdr a tlizhelyen par perc alatt
alacsony h6mérsékleten is kiszarithatja a serpeny6t.

Ez kovet6en sltéshez valé zsiradékot hasznaljon, mint
példaul ét-, szdja, safrany vagy repceolaj (ne hasznaljon
alacsony héfokon elégd zsiradékokat, mint pl. olivaolaj vagy
vaj), amit egyenletesen teritsen szép a serpenyl egész
feltletén.

Sutében torténd haszndlat: allitsa be a suitét 180-200 C fokra
és helyezze a serpeny6t fejjel lefelé a siité legfelsd talcdjara.
Ez kovetben legaldbb 1 6rdig hagyja bent a serpenyét a
stit6ben a fenti hémérsékleten. A serpenyd ald rakhat
aluféliat, hogy felfogja a serpeny6bdl lecsopdgs nedvesség a
flit6elemet karositsa. Az 1 6ra utan kapcsolja ki a stt6t és
hagyja kih(lIni a serpeny6t szobahémérsékletre (ezt tobb
orat vesz igénybe).

Térolds: Hivos, szaraz helyen tarolja a serpenyét. Két
hasznalat kozott kenje be vékonyan sité zsiradékkal a
serpenydt, hogy fenntartsa a megfelel6 allapotat.

Amennyiben a serpeny6t bevonattal arultdk, els6 hasznalat
el6tt mindenképpen langyos vizzel és mosogatd szerrel
tavolitsuk azt el. A bevonat természetes olivaolaj, ami
megvédi a serpenydt a rozsdasodastol.
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A brand new iron skillet requires simple care before you're

ready to cook, and a few rules of maintenance in order to
make the pan last forever (which it really can). Here are the
things you should know:

Never put the pan in the dishwasher or run cold water on
the hot pan. This can shock the pan and cause fissures or
even warp the pan. After use, allow it to cool slowly before
rinsing with hot water.

Iron usually takes a bit longer to heat than stainless steel,
and it should be done slowly. Heat the pan slowly over heat
and then adjust to your desired cooking temp.

The handles will become very hot! Use caution and always
make sure you have an oven mitt or towels to cover the
handles when you're cooking.

To season your skillet: The forged iron skillet only requires
soap once in its lifetime: when it's brand new, before you
season it. The seasoning process is a must. It protects the
pan from rust, creates a nonstick surface, and is necessary
before you start cooking.

Starting with a brand new, unseasoned skillet, wash the pan
with soap. You can use Castile or simple dish soap. And then
never wash with soap again.

Rinse the skillet with hot water to remove all the soap.

After cleaning, make sure the pan is completely dry and
smooth. You can heat it up on the stovetop if you want to
ensure all moisture has been removed.

Using cooking oil such as soybean, safflower or canola oil
(don't use low-smoke oils like olive or butter), apply it over
every part of the skillet.

Bake: Set the oven 350-400 F and place the cookware upside
down on the top rack of the oven. Bake the cookware for at
least an hour. You can place aluminum foil underneath the
pan to avoid drippings getting on the heating element. Then
turn off the oven and allow the cookware to cool (for several
hours) to room temperature in the oven.

Store: Put in a cool, dry place. Thinly coat the cookware with
cooking oil in-between uses to maintain seasoning.

If your pan comes with a coating, simply wash it with warm
water and a bit of soap before first use. This is an all-natural
olive oil coating, which protects your pan from rust.



