




da sonst das Kochgeschirr vom Magnetfeld möglicherweise nicht erkannt wird. Bei hohen 
Kochstufen kann ein Summen ertönen. Dieses Geräusch ist technisch bedingt und kein 
Anzeichen für einen Defekt an Ihrem Herd oder Kochgeschirr. Belassen Sie kein Metall. 
Küchenhelfer im Kochgeschirr. Diese werden durch die Induktionstechnologie heiß.

Hinweis für Gasherde: 
Bei Verwendung eines Gasherdes darauf achten, dass die Flamme nicht an den Seiten 
hochsteigt. Dadurch kann sich das Öl entzünden und es wird eine übermäßige Erwärmung 
der Griffe und Beschläge verhindert.

Hinweis für Backofen oder Grills: 
Die gusseiserne Pfanne kann im Backofen bei maximal 350 °C auf dem Rost verwendet wer-
den, jedoch nicht auf dem Ofenboden. Beim Einsatz auf einem Grill sollte die Bratpfanne 
aus Gusseisen nur auf den Grillrost gestellt werden. Alternativ kann die Paella-Grillpfanne 
auch in das Vario-Grillrostsystem eingesetzt werden. Wenn Sie sie auf dem Seitenbrenner 
verwenden, stellen Sie den Grillrost auf die oberste Stufe. Auf keinen Fall darf die Pfanne 
aus Gusseisen direkt auf die Kohlen gestellt werden. 

Die Herdplatte und der Durchmesser des Kochgeschirrs sollten möglichst identisch sein, 
um die Energie optimal auszunutzen und eine ungleichmäßige Erhitzung des Bodens zu 
verhindern.  
Für die Wahl der richtigen Herdplatte ist der Durchmesser des Topf- oder Pfannenbodens 
entscheidend. Nicht der obere Topfoder Pfannendurchmesser.

Herdplatte Bratpfanne
klein ø 14,5 cm ø 20 cm
mittel ø 18 cm ø 24 cm
groß ø 22 cm ø 28 cm

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
Vor dem ersten Einsatz sorgfältig mit warmem Wasser und Spülmittel reinigen und abtrock-
nen. Es ist kein Einbrennen nötig.

REINIGUNG, PFLEGE UND AUFBEWAHRUNG

•	Dieses Kochgeschirr ist nicht spülmaschinengeeignet.
•	�Pfanne vor dem Reinigen immer abkühlen lassen. Niemals das heiße Kochgeschirr in kaltes 

Wasser tauchen, da ein thermischer Schock die Emaille und den Guss beschädigen könnte.
•	�Angebrannte Speisereste in heißem Wasser einweichen und schonend alle Oberflächen 

reinigen. Verwenden Sie dabei keine Stahlwolle, Stahlbürste oder Scheuermittel. Hierbei 
würden Sie die Emaille und die durch das Einbrennen gebildete Patina abtragen.

•	Spülen Sie die Pfanne gründlich mit klarem Wasser aus.
•	�Nach dem Reinigen immer gründlich abtrocknen und Pfannen niemals feucht aufbewahren.

Hinweis zur Pflege

•	�Nach der Reinigung die Pfanne komplett mit einer kleinen Menge neutralem hitzebestän-
digem Speiseöl oder Pflanzenfett einreiben.

•	Überschüssiges Fett mit einem Bauwolltuch abreiben.

Pflegehinweise für Bambusservierbrett

•	�Zur Reinigung empfehlen wir das Brett immer auf der Vorder- und Rückseite mit einem 
feuchten Tuch abzuwischen







Note for Gas Cookers:
Flame tips should not extend beyond pot base, to prevent damage to the handles and metal 
fittings caused by excess heat.

Note regarding use in the oven or on a barbecue: 
The cast iron pan can be used in the oven at 350 °C maximum but only on the grate, not 
on the oven floor. When using the cast iron frying pan on a grill, always place it on the grill 
grate. Alternatively, the paella grill pan can also be inserted into the Vario grill rack system. 
If you use the side burner, place the grill grate on the top level. Never place the cast iron 
pan directly on top of the coals. 

The hot plate and the diameter of the cookware should be identical, if possible, in order to 
ensure that energy is used in an optimum way, and to prevent uneven heating of the base. 
The diameter of the pot or pan is key when selecting the correct hot plate. Do not use the 
diameter of the top of the pan.

Hod plate Cast Irion Pan
small ø 14,5 cm ø 20 cm
medium ø 18 cm ø 24 cm
large ø 22 cm ø 28 cm

BEFORE FIRST USE
Before using for the first time, carefully wash item with hot water and detergent, and towel dry.

CLEANING, CARE AND STORAGE

•	This cookware is not dishwasher-safe.
•	�Always allow the Pan to cool off before cleaning. Never immerse the hot cookware in cold 

water, as a thermal shock could crack the enamel and damage the cast iron.
•	�Soak burned-on food residue in hot water and clean all surfaces gently. Never use steel 

wool, steel brushes, abrasive cleaners or scouring agents. These products would remove 
the enamel and the patina formed by curing.

•	�Rinse out the Pan thoroughly with clean water.
•	�After cleaning, always dry the Pan thoroughly and never store when wet or damp.

Care Instruction

•	�After cleaning the pan, rub the entire surface with a small amount of neutral high smoke-
point cooking oil or vegetable fat.

•	Wipe off any excess grease using a cotton cloth.

Care instructions for bamboo serving board

•	We recommend wiping top and underside with a damp cloth for cleaning
•	The board should never be left to soak in water
•	Bamboo can dry out with time and use.

We recommend reviving it from time to time with an oil rub – olive oil can be used. Pour 
a few drops of oil onto a cloth and apply it along the grain of the bamboo. Allow the oil to 
seep in for 10 minutes and then polish the board using a dry cloth.







UTILISATION
Conseil pour les plaques à induction :
La plaque de cuisson et le diamètre de l’ustensile de cuisson doivent être pratiquement 
identiques sans quoi l’ustensile de cuisson ne peut être reconnu par le champ magnétique. 
Sur la plus haute température de cuisson, il se peut qu’il y ait un bourdonnement. Ce bruit 
est dû à la technique et n’est en aucun cas un signe de dysfonctionnement de votre plaque 
ou de votre ustensile de cuisson. Ne laissez pas d’accessoires de cuisine en métal dans l’us-
tensile de cuisson. Ce dernier devient chaud grâce à la technologie d’induction.

Conseil pour les feux à gaz :
Les pointes des flammes ne doivent pas dépasser le fond de l’ustensile. L’huile peut 
prendre feu et vous évitez également une surchauffe des poignées et soudures.

Indications destinées au four ou au barbecue :
La poêle en fonte peut être utilisée dans un four traditionnel à une température maxi-
male de 350 °C, en veillant bien à la placer sur la grille et non sur la sole du four. En cas 
d’utilisation sur un grill, la poêle à frire en fonte doit uniquement être placée sur la grille. 
Autrement, la poêle à paëlla peut aussi être utilisée dans le système de barbecue Vario. Si 
vous l’utilisez sur le brûleur latéral, réglez la grille sur le niveau le plus haut. La poêle en 
fonte ne doit en aucun cas être posée directement sur le charbon. 

La plaque de cuisson et le diamètre de l’ustensile de cuisson doivent être le plus identique 
possible afin d’utiliser l’énergie. de manière optimale et d’éviter une chauffe inégale du 
fond de l’ustensile de cuisson. Le diamètre du fond de la casserole ou de la poêle est déter-
minant pour le choix de la bonne plaque de cuisson. Et non pas le diamètre supérieur de la 
casserole ou de la poêle.

Plaque de cuisson Ustensile de cuisson
petit ø 14,5 cm ø 20 cm
moyen ø 18 cm ø 24 cm
grand ø 22 cm ø 28 cm

AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION
Avant la première utilisation nettoyez l’ustensile de cuisson en fer avec de l’eau chaude et 
du produit vaisselle, puis essuyezla. Le culottage n’est pas nécessaire.

NETTOYAGE, ENTRETIEN ET RANGEMENT

•	Ce récipient de cuisson n’est pas lavable en machine.
•	�Toujours laisser la poêle en fonte refroidir avant de la nettoyer. Ne jamais plonger le 

récipient de cuisson chaud dans l’eau froide, car un choc thermique pourrait endommager 
l’émail et la fonte.

•	�Faites ramollir les résidus alimentaires ayant attaché dans l’eau chaude et nettoyez toutes 
les surfaces délicatement. Dans ce cadre, n’utilisez pas de laine d’acier, de brosse métal-
lique ou d’abrasifs. Vous élimineriez ainsi l’émail et la patine formée par le culottage.

•	Rincez abondamment la poêle en fonte à l’eau claire.
•	�Après le nettoyage, séchez toujours parfaitement la poêle en fonte et ne la rangez jamais 

humide.









het kookgerei mogelijk niet herkend door het magnetisch veld. Bij hoge kookniveaus kan een 
zoem klinken. Dit geluid is technisch van aard en wijst niet op een defect aan het fornuis of 
kookgerei. Laat geen metaal achter. Keukenhulpjes in het kookgerei. Deze worden heet door 
de inductietechnologie.

Aanwijzing voor gasfornuizen: 
Let er bij gebruik van een gasfornuis op dat de vlam niet langs de zijkanten opstijgt. 
Hierdoor kan de olie ontbranden en wordt overmatige verhitting van handvatten en beslag 
voorkomen.

Aanwijzing voor ovens of grills: 
De gietijzeren pan kan worden gebruikt in de oven bij maximaal 350 °C op het rooster, maar 
niet op de bodem van de oven. Bij gebruik op een grill mag de gietijzeren pan alleen op het 
grillrooster worden geplaatst. Als alternatief kan de paella-grillpan ook in het Vario-grillroos-
tersysteem worden geplaatst. Als u de pan op de zijbrander gebruikt, zet u het grillrooster 
op het hoogste niveau. In geen geval mag de gietijzeren pan rechtstreeks op de kolen 
worden geplaatst. 

De kookplaat en de diameter van het kookgerei moeten zo gelijk mogelijk zijn om de energie 
optimaal te benutten en ongelijkmatige verhitting van de bodem te voorkomen. Voor de 
keuze van de juiste kookplaat is de diameter van de bodem van de pan doorslaggevend. Niet 
de diameter van de pan [1] aan de bovenrand.

Herdplatte Braadpan
klein ø 14,5 cm ø 20 cm
middel ø 18 cm ø 24 cm
groot ø 22 cm ø 28 cm

VOOR HET EERSTE GEBRUIK
Voor het eerste gebruik zorgvuldig met warm water en afwasmiddel reinigen en afdrogen. 
Inbranden is niet nodig.

REINIGING, ONDERHOUD EN OPSLAG

•	Dit kookgerei is niet geschikt voor de vaatwasser.
•	�Laat de pan altijd afkoelen alvorens deze te reinigen. Dompel het hete kookgerei nooit on-

der in koud water, omdat een thermisch schok het email en het gietijzer kan beschadigen.
•	�Laat aangebrande etensresten weken in heet water en reinig alle oppervlakken behoed-

zaam. Gebruik hierbij geen staalwol, stalen borstel of schuurmiddel. Hierbij zou u het 
email en het door het inbranden gevormde patina verwijderen.

•	Spoel de pan grondig met schoon water.
•	Droog de pan na het reinigen altijd goed af berg pannen nooit vochtig op.

Aanwijzing voor het onderhoud

•	��Wrijf de pannen na het reinigen volledig in met een kleine hoeveelheid neutrale, hittebe-
stendige spijsolie of met plantaardig vet.

•	Wrijf overtollig vet af met een katoenen doek.

Onderhoudsinstructies voor serveerplank van bamboe

•	�Voor het reinigen raden wij aan om de plank altijd aan de voor- en achterkant af te nemen 
met een vochtige doek.







que, de lo contrario, puede que el campo magnético no detecte los utensilios de cocina. A 
temperaturas elevadas puede producirse un zumbido. Este ruido se debe a razones técnicas 
y no es indicativo de ningún defecto en su cocina ni en los utensilios. No deje ningún metal 
ni elementos de cocina en los utensilios. Estos se calientan con la tecnología de inducción.

Nota para cocinas de gas: 
Si utiliza una cocina de gas, asegúrese de que la llama no se salga por los lados. Esto evita 
que el aceite se inflame y que las asas y los herrajes se calienten en exceso.

Indicaciones para hornos o barbacoas: 
La sartén de hierro fundido se puede utilizar en el horno a una temperatura máxima de 
350 °C sobre la rejilla, pero no sobre la base del horno. Si se utiliza en una barbacoa, la 
sartén de hierro fundido solo debe colocarse sobre la parrilla. Como alternativa, la paellera 
también se puede colocar en el sistema de parrilla Vario. Si la usa en el quemador lateral, 
coloque la parrilla en el nivel más alto. No debe colocar nunca la sartén de hierro fundido 
directamente sobre las brasas. 

La placa y el diámetro de los utensilios de cocina deben ser lo más parecidos posible para 
aprovechar al máximo la energía y evitar un calentamiento desigual del fondo. Para elegir la 
placa de cocina adecuada, es fundamental tener en cuenta el diámetro de la base de la olla 
o sartén; no el diámetro superior de la olla[1] ni de la sartén.

Placa de cocción Sartén
pequeño ø 14,5 cm ø 20 cm
medio ø 18 cm ø 24 cm
grande ø 22 cm ø 28 cm

ANTES DEL PRIMER USO
Antes de utilizarla por primera vez, límpiela cuidadosamente con agua tibia y detergente y 
séquela. No se precisa cocción inicial.

LIMPIEZA, CUIDADO Y ALMACENAMIENTO

•	Este utensilio de cocina no es apto para el lavavajillas.
•	�Deje que la sartén se enfríe siempre antes de limpiarla. No introduzca nunca utensilios 

de cocina calientes en agua fría, ya que el impacto térmico podría dañar el esmalte y el 
hierro fundido.

•	�Remoje los restos de comida quemados en agua caliente y limpie con cuidado todas las 
superficies. No utilice lana de acero, cepillos de acero ni productos abrasivos. De este 
modo, eliminaría el esmalte y la pátina que se forma por la cocción.

•	Enjuague bien la sartén con agua limpia.
•	Después de limpiarla, séquela bien y nunca guarde las sartenes húmedas.

Indicaciones sobre el cuidado

•	�Después de limpiarlas, unte completamente las sartenes con una pequeña cantidad de 
aceite alimentario neutro resistente al calor o grasa vegetal.

•	Retire el exceso de grasa con un paño de algodón.

Instrucciones para el cuidado de la bandeja de bambú

•	�Para limpiarla, recomendamos pasar siempre un paño húmedo por ambos lados de la tabla.
•	No remoje la tabla ni la deje sumergida en agua.
•	El bambú puede resecarse con el uso.










