Внимание! Рекомендации от CALVE:                                                                              [image: image1.jpg]



1. Перед первым применением вымойте посуду из чугуна в теплой мыльной воде.
2. Перед первым использованием посуду необходимо нагреть на плите до температуры 1000С и протереть внутреннюю поверхность салфеткой, пропитанной растительным маслом.
3. Избегайте перегрева! Пустая посуда, а также посуда, смазанная жиром никогда не должна подвергаться воздействию высоких температур более 10 минут. В случае перегрева не снимайте кастрюлю с конфорки. Выключите конфорку и оставьте посуду на плите до остывания. Не рекомендуется охлаждать посуду с помощью холодной воды.

4. Не используйте посуду с бакелитовыми ручками или термодатчиками в духовке, либо предварительно снимайте их, если это предусмотрено конструкцией.

5. При использовании посуды со стеклянной крышкой  не кладите горячую крышку на холодную мокрую поверхность, и не  подставляйте ее под холодную воду.

6. При неправильном использовании, на поверхности термообработанной посуды без покрытия возможно появление коррозии. Пятна ржавчины легко удаляются при помощи металлического ершика (щетки), а при повторении процедуры, указанной в п. 2, поверхность посуды приобретает первоначальный вид. Ржавчина на чугунной посуде не является дефектом. Это – следствие неправильной эксплуатации или ухода.
7. Рекомендуется мыть чугунную посуду без использования агрессивных абразивных и моющих средств вручную без использования посудомоечной машины.
8. При готовке допускается использование металлических кухонных предметов, тем не менее, предпочтительнее пользоваться полимерными или деревянными кухонными предметами.

9. При использовании газовых плит следите за тем, чтобы пламя касалось только дна посуды и не доходило до стенок. При использовании электрических плит следите за тем, чтобы диаметр конфорки не превышал диаметр посуды. Следуя этому указанию, вы сэкономите ресурсы и защитите посуду.

10. Уксус и другие заправки и специи следует добавлять только тогда, когда жидкость кипит, тогда заправки растворятся быстро, не вызывая коррозии стенок посуды.
Увага! Рекомендації від CALVE:

1. Перед першим використанням промийте чавунний посуд у теплій мильній воді. 

2. Перед першим використанням посуд необхідно нагріти на плиті до температури 100 ºС та протерти внутрішню поверхню серветкою, просоченою олією. 

3. Уникайте перегріву! Порожній посуд, а також посуд змащений жиром, ніколи не повинен зазнавати впливу високих температур більше 10 хвилин. У разі перегріву не знімайте каструлю з конфорки. Вимкніть конфорку й залиште посуд на плиті до вистигання. Не рекомендується охолоджувати посуд за допомогою холодної води. 

4. Не використовуйте посуд з бакелітовими ручками або термодатчиками у духовці або ж заздалегідь зніміть їх, якщо це передбачено конструкцією. 

5. При використанні посуду зі скляною кришкою не кладіть гарячу кришку на холодну мокру поверхню й не  підставляйте її під холодну воду.

6. У разі неправильного використання на поверхні термообробленого посуду без покриття може з’явитися корозія. Плями іржі легко можна видалити за допомогою металевого йоржика (щітки), а після повторення процедури, вказаної у п. 2, поверхня посуду набуває початкового вигляду. Іржа на чавунному посуді не є дефектом. Це – наслідок неправильної експлуатації та догляду.

7. Рекомендовано мити чавунний посуд без використання агресивних абразивних та миючих засобів вручну без застосування посудомийної машини.
8. При готуванні допускається використання металевих кухонних предметів, тим не менше, краще користуватися полімерними або дерев'яними кухонними предметами.

9. При використанні газових плит слідкуйте за тим, щоб полум’я торкалось тільки дна посуду й не доходило до стінок. Дотримуючись цієї вказівки, ви зекономити газ й вбережете посуд. 
10. Оцет й інші заправи і спеції слід додавати тільки тоді, коли рідина кипить. Тоді заправи швидко розчиняються, не викликаючи корозії стінок посуду. 
