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GEBRUIKSAANWIJZING GIETIJZEREN PRODUCTEN

Bedankt voor de aankoop van een van onze gietijzeren producten. Wij beloven dat je
er een leven lang plezier van zult hebben. Voor een optimale levensduur moet je de
producten op een juiste manier onderhouden.

Let op: Gietijzer wordt extreem heet! Pak de pannen, Dutch Ovens en andere gietijzeren
producten dus niet zomaar op, maar gebruik hittebestendige handschoenen. Laten
we aan de slag gaan!

Het eerste gebruik: Inbranden

Voordat gietijzeren producten gebruikt kunnen worden, moeten deze worden ingebrand.
Dit zorgt voor een perfecte anti-aanbaklaag en voorkomt dat het product gaat roesten. Om
gietijzer in te branden heb je THE WINDMILL® seasoning/cast iron conditioner (TWMO090)
en een katoenen doek nodig.

Let op: De knoppen van de BBQ pannen zijn vervaardigd van bakeliet en zijn
daardoor hittebestendig tot 200°C. Voor hogere temperaturen adviseren wij THE
WINDMILL® Dekselknoppen (TWM063/TWMO064). Verwijder houten handvaten voordat
je het product inbrandt.

Volg de volgende stappen (zie ook blz. 16):

1. Maak het product schoon met heet water en maak daarna goed droog.

2. Verwarm een gesloten barbecue of oven naar 180°C, plaats het product circa 15 minuten
in de oven en laat het gietijzer goed heet worden. Door de hitte gaan de porién van het
gietijzer open en kan het vocht verdampen. Dat is heel belangrijk, want vocht in gietijzer kan
roest tot gevolg hebben.

3. Als het product heet is, smeer je met een katoenen doek het volledige product in met een
dunne laag conditioner.

4. Als het product goed is ingesmeerd, verhit je deze tot 200°C. Zodra het product ophoudt
met walmen kun je het laten afkoelen tot kamertemperatuur.

5. Herhaal stap 2 t/m 4 minimaal drie keer. Hoe vaker de stappen herhaald worden, hoe
beter het gietijzer beschermd is. Na het inbranden is het product klaar voor gebruik.

Dompel een hete pan niet onder in koud water: dit kan een thermische schok veroorzaken,
waardoor het product kan barsten of beschadigd raken.

Onderhoud
Na het gebruik moet het gietijzer zo snel mogelijk worden schoongemaakt. Gebruik geen



zeep en laat het gietijzer ook niet in het water weken. Om het product goed schoon te
maken volg je stap 1 t/m 4. Gebruik de chain mail (TWMO024 / TWMO045) bij hardnekkig vuil.
Gietijzer kan NIET in de vaatwasser.

ONZE 10 JAAR GARANTIE OP JOUW PAN VAN THE WINDMILL®

THE WINDMILL® is zeer trots op haar vakmanschap en verstrekt een garantie van 10
jaar geldend vanaf de aankoopdatum van het gietijzeren kookgerei. Deze garantie geldt
voor defecte producten, indien het kookgerei gebruikt is onder normale huishoudelijke
omstandigheden en gebruikt is overeenkomstig de gebruiksvoorschriften. Deze garantie
dekt geen slijtage of verkeerd gebruik van het kookgerei.

HOE JE AANSPRAAK KUNT MAKEN OP DEZE GARANTIE

Neem contact op met de winkelier of webshop waar je het kookgerei gekocht hebt. Deze
helpt je verder met de garantieafwikkeling. Deze garantie is beperkt tot de kosteloze
reparatie van defecte producten kookgerei of, indien reparatie niet mogelijk is, tot de
vervanging daarvan door een vergelijkbaar product, wanneer hetzelfde product niet meer
in productie is. Vervanging door dezelfde kleur van het kookgerei kan niet gegarandeerd
worden. Deze garantie wordt gegeven in aanvulling op de wettelijke rechten voortvioeiend
uit de prestatie, kwaliteit of ander mankement aan THE WINDMILL® kookgerei. THE
WINDMILL® biedt een garantie in alle landen waar dit product verkocht wordt, voor zover
het door de wet toegestaan is en aan statutaire rechten onderworpen is. Voor alle klachten,
in eerste instantie contact opnemen met de THE WINDMILL® dealer waar het product
gekocht is.

MANUAL FOR CAST-IRON PRODUCTS | EN |

Thank you for using our cast-iron product(s). We promise you a lifetime of pleasure.
Cast-iron lasts a lifetime if you treat it well.

Caution: Cast iron gets extremely hot! So, do not just pick up pots, Dutch ovens, and
other cast-iron products, but use heat-resistant gloves. So let’s get to work!

Initial seasoning

If you want to use new cast iron products, they must be seasoned. This ensures a perfect
non-stick coating and prevents the product from rusting. To season cast iron you need THE
WINDMILL® seasoning/cast iron conditioner (TWM090) and a cotton cloth.



Caution: The knobs of the BBQ pans are made of bakelite and therefore heat resistant
up to 200°C/392°F. For higher temperatures, we recommend The Windmill® lid knobs
(TWMO063/TWMO064). If your product has wooden handles they should be removed
before seasoning.

Please follow the next steps (also see p. 16):

1. Wash your cast-iron product in hot water and thoroughly dry it afterwards.

2. Heat a barbecue with cover or oven to 180°C/356°F, place the product for about 15
minutes in the oven which will heat up the cast iron. Due to the high temperature, the pores
of the cast iron will open up and that makes sure that all the moisture will evaporate. This is
very important since moisture can cause rust.

3. When the product is hot enough, use a cotton cloth to cover the entire product with a thin
layer of conditioner.

4. When the product is well covered, heat it till it reaches 200°C/392°F. As soon as the
product stops smoking, you can let it cool down to room temperature.

5. Repeat steps 2-4 for at least 3 times. The more often you repeat this cycle, the better
the cast iron will look after every cycle. After you finish the seasoning of the cast iron, it is
ready for use.

Do not immerse a hot pan in cold water: this can cause thermal shock, which may cause
the product to crack or become damaged.

Maintenance

After you use the product, it should be cleaned as soon as possible. DO NOT use soap and
DO NOT soak the cast iron in water. To clean the product use step 1-4. You can use the
chain mail (TWMO024 / TWMO045) for stubborn stains. After these steps you can store the
cast iron. Do not put cast iron into the dishwasher.

OUR 10 YEARS WARRANTY ON YOUR WINDMILL® PAN

THE WINDMILL® is very proud of its craftsmanship and provides a 10-year warranty
starting from the purchase date for the cast iron cookware. This warranty provides coverage
for defective products if the cookware has been used under normal household conditions
and used in accordance with the instructions for use. This warranty does not cover wear or
misuse of the cookware.

HOW YOU CAN MAKE A CLAIM ON THIS WARRANTY

Contact the retailer or webshop where you purchased your cookware. They will help you
with the warranty settlement. This warranty is limited to the free repair of defective cookware



or, if repair is not possible, to its replacement by a similar product when the same product
is no longer in production. Replacement of the cookware with the same colour cannot be
guaranteed. This warranty is given in addition to your legal rights arising from the performance,
quality or other defects on your THE WINDMILL® cookware. THE WINDMILL® offers you a
warranty in all countries where this product is sold, to the extent permitted by law and subject
to your statutory rights. For all complaints, first contact the THE WINDMILL® dealer where
you purchased your product.

GEBRAUCHSANWEISUNG UND PFLEGE DES GUSSEISENS | D |

Vielen Dank, dass du dich fiir ein gusseisernes Produkt von THE WINDMILL®
entschieden hast. Wir versprechen dir, dass du ein Leben lang Freude daran haben
wirst. Um den maximalen Nutzen zu erzielen, miissen die Produkte vor Gebrauch auf
eine bestimmte Art und Weise behandelt werden.

Achtung: Gusseisen wird extrem heiB! Hebe also Topfe, Dutch Ovens und andere
gusseiserne Produkte nicht einfach so auf, sondern benutze hitzebestandige
Handschuhe.

Vor dem ersten Gebrauch:

Bevor du dein Gusseisen benutzen mochtest, muss es erst eingebrannt werden. Dieser
Vorgang sorgt fur einen perfekten Antihafteffekt und hilft Rost vorzubeugen. Um Gusseisen
einzubrennen, bendtigst du THE WINDMILL® seasoning/cast iron conditioner (TWMO090)
und ein Baumwolltuch.

Achtung: Die Knopfe der Grillpfannen bestehen aus Bakelit und sind daher bis zu
200°C hitzebestandig. Bei hoheren Temperaturen empfehlen wir The Windmill®
Deckelkndpfe (TWMO063/TWMO064). Wenn dein Produkt Griff aus Holz hat, musst du
diesen entfernen, bevor du das Produkt einbrennst.

Folge Schritt fiir Schritt der Anleitung (siehe auch S. 16):

1. Spile das Gusseisen Produkt mit heiRem Wasser und trockne es danach gut ab.

2. Erhitze einen zu verschlieBenden Grill oder einen Ofen auf 180°C und stelle das Produkt
dann fiir ca. 15 Minuten hinein. Durch die Hitze éffnen sich die Poren des Gusseisens und
Feuchtigkeit kann verdampfen. Dies ist sehr wichtig, denn Wasser in einem Produkt aus
Gusseisen filhrt zu Rost.

3. Wenn das Produkt heild ist, schmierst du das gesamte Produkt mit einer diinnen Schicht



Conditioner mit einem Baumwolltuch ein.

4. Wenn das Produkt gut eingefettet ist, erhitze es auf 200°C. Sobald das Produkt aufhort
zu rauchen, kannst du es auf Raumtemperatur abkihlen lassen.

5. Wiederhole Schritt 2 bis 4 mindestens dreimal. Je ofter diese Schritte wiederholt werden,
desto besser wird das Gusseisen. Nach dem Einbrennen ist das Produkt gebrauchsfertig.

Tauchen Sie keine heife Pfanne in kaltes Wasser: Dies kann einen thermischen Schock
verursachen, wodurch das Produkt reiken oder beschadigt werden kann.

Pflege

Nach der Benutzung sollte das Gusseisen immer so schnell wie mdglich gereinigt werden.
Verwende keine Seife und lasse das Gusseisen auch nicht einweichen. Um es gut zu
reinigen, folge wieder Schritt 1-4. Bei hartnackigem Schmutz verwende Kettenlappen
Ringreiniger (TWMO024 / TWMO045). Gusseisen ist nicht fur die Spulmaschine geeignet!

UNSERE 10-JAHRES-GARANTIE FUR IHRE PFANNE VON THE WINDMILL®

THE WINDMILL® st sehr stolz auf ihr Handwerk und gewahrt eine Garantie von 10
Jahren ab dem Kaufdatum des gusseisernen Kochgeschirrs. Diese Garantie gilt fir defekte
Produkte, wenn das Kochgeschirr unter normalen hauslichen Bedingungen verwendet
wurde und gemal den Verwendungshinweisen verwendet wurde. Diese Garantie deckt
keinen Verschleil® oder falsche Nutzung des Kochgeschirrs ab.

WIE DU EINEN ANSPRUCH AUF DIESE GARANTIE GELTEND MACHEN KANNST:
Bitte wende dich an den Handler oder Webshop, bei dem du das Kochgeschirr gekauft
hast. Dieser hilft dir bei der Abwicklung der Garantie. Diese Garantie beschrankt sich auf
die kostenlose Reparatur defekter Kochgeschirrprodukte oder, falls eine Reparatur nicht
maglich ist, auf den Ersatz durch ein vergleichbares Produkt, wenn dasselbe Produkt nicht
mehr produziert wird. Ein Austausch durch dieselbe Farbe des Kochgeschirrs kann nicht
garantiert werden. Diese Garantie wird in allen Landern gewahrt, in denen dieses Produkt
verkauft wird, soweit dies gesetzlich zulassig und statutarisch vorgeschrieben ist. Fur alle
Reklamationen wende dich bitte zunachst an den THE WINDMILL®-Handler, bei dem du
das Produkt gekauft hast.




INSTRUCTIONS D’UTILISATION DES PRODUITS EN FONTE | F |

Merci d’avoir acheté I'un de nos produits en fonte. Nous vous promettons que
vous aurez du plaisir a en profiter toute votre vie. Pour une durée de vie optimale, il
convient d’entretenir les produits correctement.

Attention: La fonte devient extrémement chaude ! Ne soulevez donc pas simplement
les casseroles, les cocottes en fonte et les autres produits en fonte, mais utilisez des
gants résistants a la chaleur. Donc, au travail!

La premieére utilisation: Culotter

Lorsque vous souhaitez utiliser des produits en fonte, ceux-ci doivent étre culottés. Cela
permet de créer une couche antiadhésive et prévient la rouille du produit. Afin de culotter la
fonte, vous aurez besoin de THE WINDMILL® seasoning/cast iron conditioner (TWMO090)
et un tissu en coton.

Attention: Les manches des poéles BBQ sont en bakélite et résistent donc a une chaleur
allant jusqu’a 200°C. Pour des températures plus élevées, nous recommandons les
boutons de couvercle The Windmill® (TWM063/TWMO064). Si ton produit a une poignée
en bois, tu dois la retirer avant de le faire briler.

Suivez pas a pas les instructions (voir aussi p. 16) :

1. Nettoyez le produit avec de I'eau chaude et séchez le bien.

2. Faites chauffer le barbecue ou le four fermé a 180°C, placez le produit environ 15 minutes
dans le four et laissez bien chauffer la fonte. La chaleur permet aux pores de la fonte de
s’ouvrir et a 'humidité de s’évaporer. C'est tres important, car la fonte peut rouiller a cause
de humidité.

3. Lorsque le produit est chaud, tu enduis toute la surface du produit d'une fine couche de
conditionneur a l'aide d’un chiffon en coton.

4. Si le produit est bien étalé, vous pouvez chauffer jusqu’a 200°C. Une fois que le produit
a cessé de fumer, vous pouvez le laisser refroidir a température ambiante.

5. Répétez les étapes de 2 a 4, trois fois. Plus vous répétez ces étapes, plus la fonte
embellira. Apres le culottage, le produit est prét a 'emploi.

Ne plongez pas une poéle chaude dans de I'eau froide: cela peut provoquer un choc
thermique, ce qui risque de faire éclater ou endommager le produit.

Entretien
Aprés utilisation, il convient de nettoyer la fonte le plus rapidement possible. N'utilisez pas



de savon et ne laissez pas la fonte tremper dans I'eau. L’humidité est 'ennemi de la fonte.
Pour bien nettoyer le produit vous devez suivre les étapes 1 a 4. Utilisez cotte de maille
pour la fonte (TWM024 / TWMO45) pour les impuretés tenaces. La fonte ne se lave PAS au
lave-vaisselle.

NOTRE GARANTIE DE 10 ANS SUR VOTRE POELE THE WINDMILL®

THE WINDMILL® est tres fiere de son savoir-faire et offre une garantie de 10 ans a partir
de la date d’achat de l'ustensile de cuisine en fonte. Cette garantie s’applique aux produits
défectueux utilisés dans des conditions domestiques normales et conformément aux
instructions d'utilisation. Cette garantie ne couvre pas I'usure normale ou une utilisation
incorrecte de l'ustensile de cuisine.

COMMENT RECOURIR A LA GARANTIE

Contacte le détaillant ou le site web ou tu as acheté l'ustensile de cuisine. lls t'aideront a
faire valoir ta garantie. Cette garantie se limite a la réparation gratuite des ustensiles de
cuisine défectueux ou, si une réparation n’est pas possible, au remplacement par un produit
comparable si le méme produit n’est plus fabriqué. Le remplacement par un ustensile de
cuisine de la méme couleur n'est pas garanti. Cette garantie s’ajoute a tes droits légaux
en matiére de performance, de qualité ou d’'autres défauts de ton ustensile de cuisine
THE WINDMILL®. THE WINDMILL® offre une garantie dans tous les pays ou ce produit
est vendu, s'il est autorisé par la loi et soumis a tes droits statutaires. Pour toutes les
réclamations, tu peux contacter d’abord le détaillant THE WINDMILL® auprés duquel tu as
acheté ton produit.




EFXEIPIAIO A TA MANTEMENIA MIPOIONTA THE WINDMILL® | GR |

Zog euxaploToUupe Tou emIAESaTe TO pavTepévio Tpoidv TG OAAavIIKAG ETaupEiag
THE WINDMILL®. EipaoTe oiyoupol 611 Ba amrolaloere T0 mPOIOV Gag yio TTOAAG
Xpovia. To pavtépl ptropei va Kpatnoel yia pia {wi, 6Tav 1o @povTieTe KOTAAARAWG.

Mpoooxn! O xutooidnpog avamrtuooel eaipeTikd uynAég OBeppokpacieg. Moté
MNV TPOCTIOBNCETE VO HETAKIVACETE MIO PavTEPEVIO KaTagapoAa, Dutch oven R
otrolodAToTe AAAO pavTEPEVIO OKEUOG PE YUpVa Xépia. DopdTe TTavTa BEpUOAVOEKTIKA
ydvria. Omoére ag §ekivijooupe!

Apxik6 KapUkeupa

Mp1v aTTd TNV TTPWTN XPr 0N TOU JAVTEUEVIOU 0OC OKEUOUG Ba XPEIOOTE va TO KOPUKEUOETE.
H diadikagia kapukeuang oupBalAel e dUo TTpdyuaTa: TTPWTOV TIPOAAUBAVEI T OKOUPIA
kai T O1éBpwon Kal deUTEPOV dNMIOUPYED WIa AVTIKOAANTIKA ETTIOTPWAON YIa £UKOAO
kaBapIouo WeTd TN xpnon. H mpwn kaplUkeuon eival eEQIPETIKA onupavTIK, €TMeIdN
agaipolvTal amd 10 OKeUog oag avemBuunta pyooTaciakd kar@hoima. Mmopeite va
xpnoipotoifoete v THE WINDMILL® Aogidv kapUkeuong/ouvtipnong yia paviép
(TWMO090) kai éva BapBakepd Travi yia va KAPUKEUTETE TO HAVTEPEVIO OKEUOG.

AkoloubnoTe Tig 0dnyieg fApa Tpog PARua (Seite emiong oehida 16):

1. TTAUVETE TO pavTEPEVIO OKEUOC GOG O€ (EOTO VEPO KAl LETA OTEYVWOTE TO OXOAACTIKA.
2. ZeOTAVETE W10 YnaTapIA We Katrdki A Tov nAekTpIkG aag goupvo atoug 180°C/356F kal
ToTroBETEIOTE PECA TO OKEVOG, yia TrepiTou 15 Aettd. Adyw Tng uwnAng Bepuokpaaiag,
ol Topol Tou PeTdAou Ba diaaTalolv pe amotéAeaua 0An n uypacia va e&atuioTel. Autd
gival ToAO anuavTiko, dI6TI N evaTToUEivOCa Uypadia PTTOPEi va TTPOLEVATEI aKoupIa
0T0 OKEUOG 0aG. Mnv EexaoeTe va agaipéoete Ta avotgidwra kai Ta EUAiva xepoUAia (av
UTTApPYOUV) TTPIV TOTTOBETATETE TO TIPOIOV GTO YOUPVO.

3. Otav 10 OKeUOG £l (EOTOBET APKETA, ETTONEIYTE PE PayeIpIkO AAdI (xaunAoU popiakou
Bdpoug) TN pavtepévia eTIQAvela ue Eva Baupakepd Tavi. H atpwan va eival AT kai
HNV EEXAOETE va ETTOAEIWETE Kal TO ECWTEPIKO TOU OKEUOUG. To EUAIVO XEPOUAI, av UTTAPXEI,
Ba TTPETTE VO AQaIPEITAI TIPIV UTTEI OTO ECWTEPIKS EVOC QOUPVOU R wnaTapIdc.

4. 0tav 10 OKEUOG EXEI OTTOKTATEI W1 YUANIOTEPK) YN, EOTAVETE TO PEXPI VO QTACEI TOUG
200°C/392F. MoAig oTapatioel va Kamvilel, apaIpéoTe KAl AQAOTE TO VA KPUWOEL.

5. EmavaAdpete Ta Bripara 1-4 yia Touhdyiatov 3 opég. Oao o auyxva emavalapavere
auTév Tov KUKAO TOG0 TTI0 OloPPO Ba gaiveral To Yavtéul Petd amé Kabe KUkAO. ApoTou
TEAEIWOETE PE TNV KAPUKEUON TOU JOVTEUIOU Eival ETOIMO YIO XPAO.

Moté unv PBubilere éva {eoTO pavTepévio oKEVOG o€ KpUO vePD. Kivduvog Beppikol ook



TOU OKEUOUG, TTOU UTTOPET va 0dnyAOEI € pWYLES, OTTACIHO Kal AAES CNUIEG OTO OKEUOG.

Npoooxn: MNa Beppokpaaicg dvw Twv 200°C/392F, ouviaToupe TIG avodeidwTeg Aapég
yia pavrepévia katrdkia THE WINDMILL® (TWMO063/TWMO064).

ZuvtApnon

Meta amd kGBe xpAon, 10 okelog Ba pétel va kabapidetal ueca. MH xpnoiuoTolgite
oamolvia kal MH pouhiddeTe To pavtépl o€ vepd. Kai ta 0o Ba gBeipouv TV TTPOCTATEUTIKY
MEUBPAvN TTOU EXETE dNMIOUPYACE! KOTA TNV KAPUKEUOT. Tla AekEDEC TTOU ETTIUEVOUY,
xpnoiJoTrolgioTe T0 £181kS avotgidwTo aouyyap! kabapiouol (TWM045/TWMO024). TNa va
kaBapioeTe 10 okeUOG 0ag akohouBAoTe Ta Prpara 1-4. Metd amd autd Ta AATA PTTOPEiTE
va amoBnkeloeTe 10 PavTéUl oag. Mn BACETE TO YAVTEUEVIO OKEUOG OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

10 Xpovia eyyunong ato pavrepévio okevog oag THE WINDMILL®

H THE WINDMILL® civai utepAgavn yia Tnv 1oI0tnTa Tn¢ Kail mpoaeépel 10 xpdvia
€yyunaong aTov apxIKO ayopaaTr) TOU HavTEPEVIOU OKeEUoUG. AuTh n eyyinon 1oxUel amo
NV NUéPa ayopdg Tou okeUOUS Kal kab' 6An Tn diGpkela XpRong Tou apxIikoU ayopaoTh
0 oTr0iog dev Ba TTPETTEI VA XPNOIPOTIOIET TO OKEUOG YIa eTTayyeAuarTiki xprion. H eyyinon
KOAUTTTEI TTPOIGVTA TTOU ayopdaTnKaV €iTE yIa 1Qia XPrOT, EITE PE TNV HOP@H BWPOU.

Ooo cioTe €ocic 0 aApXIKOG AyOpPaAOTAG TOU MAVIEMEVIOU OKEUOUG EXETE TOV TITAO
gyyuodoaiag Twv 10 xpoévwv. H eyyunan Tpoo@épel KAAUWN atmd EAQTTWUATIKFA KATAOKEUN
Kol eAaTTwaTiK@ UAIKG €Gv TO OKEUOG £XEI XPNOIMOTIOINBET KATW OTT6 OTTAEG CUVBAKES Kall
XPNoIdoTolouvTaV GUUQWVa KE TIS 08nyies xprong. H eyyunan dev kaAuTel v @Bopd
A KaKA xpron Tou okeloug. ETmiong n eyyunon dev kaAUTTTEl oTroI0dATTOTE TTPOBANUA TTOU
TTPOKARBNKE aTmd aKoupId.

Mwg prropeite va dIEKSIKATETE TV yyunon

EmikoivwvAoTE We TOV PETOTWANTH A NAEKTPOVIKG Kat@otnua amd étmou ayoploare
70 OKevo¢. Oa oag PonbBAcouv pe Tov dlakavoviopd NG eyyunong. H eyyunon eivai
TIEPIOPIOUEVN OE dWPEAV ETTIOKEUN TOU OKEUOUC 1) €AV N emmioKeur| dev €ival duvartr|, o€
avTikaTdoTaon pe Eva TTapouoIo TTPOIGV v To id10 To OKEUOG dev Kartaokeuddetal ia. H
QVTIKOTAOTAON TOUG OKEUOUG LE EVa TOU iDI0U XPWHOTOG OEV UTTOPET va Eival Eyyunpévn.
AuTi N gyyunan TapEXETal ETTITTAEOV TWV VOUINWY BIKAIWPATWY 0ag TToU atmoppéouv amd
Vv amédoan, Tnv ToIdTNTa 1) GAAa eAarTwpara ota payelpikd okein THE WINDMILL®.
H THE WINDMILL® oag Tpoo@épel eyyinan g€ OAEC TIC XWPES OTTOU TTWAEITAI auTd TO
TTPOIdV, 0TO BaBUG TTOU ETITPETETAI ATTO TN VOPOBETia Kal UTTOKEITAl OTa BETUOBETNUEVT
dikaiwpata oag. Ma o1oI0dATIOTE TTAPATIOVO, ETTIKOIVWVAGTE TTIPWTA JE TOV QVTITIPOOWTTIO
THE WINDMILL® amo émrou ayopdoarte 10 TTPOidv 0ag.



INSTRUCCIONES DE USO DE PRODUCTOS DE HIERRO FUNDIDO | ES |

Gracias por comprar uno de nuestros productos de hierro fundido. Te prometemos
que lo disfrutaras toda la vida. Para una vida util optima, los productos deben ser
mantenidos de forma correcta.

Atencion: El hierro fundido se calienta mucho! Por lo tanto, no cojas las ollas,
las Dutch Ovens y otros productos de hierro fundido sin mas, sino usa guantes
resistentes al calor. [Empecemos!

Primer uso: Curar

Si desea utilizar nuevos productos de hierro fundido, debe curarlos primero. Esto garantiza
un recubrimiento antiadherente perfecto y evita la oxidacion del producto. Para curar
utensilios de hierro fundido se necesita THE WINDMILL® seasoning/cast iron conditioner
(TWMO090) y un pafio de algodén.

Atencion: Los pomos de las sartenes de la parrilla estan hechos de baquelita, y
por lo tanto, son resistentes al calor hasta 200°C. Para temperaturas mas altas,
recomendamos las perillas de tapa THE WINDMILL® (TWMO063/TWMO064). Si el
producto tiene un mango de madera, debes retirarlo antes de quemarlo.

Siga las instrucciones paso a paso (ver también pag. 16):

1. Limpie el producto con agua caliente y luego séquelo bien.

2. Caliente una parrilla u horno cerrado a 180°C centigrados, coloque el producto en el
horno durante unos 15 minutos y deje que el hierro fundido se caliente bien. Debido al
calor, los poros del hierro fundido se abren y la humedad puede evaporarse. Esto es muy
importante porque la humedad en el hierro fundido puede causar la oxidacion.

3. Cuando el producto esté caliente, cubre toda la superficie del producto con una capa
delgada de acondicionador con un pafio de algodén.

4. Si el producto esta bien extendido, puedes calentarlo hasta 200°C. Una vez que el
producto haya dejado de humear, puede dejar que se enfrie a temperatura ambiente.

5. Repita los pasos 2 a 4 al menos tres veces. Cuanto mas a menudo se repiten los pasos,
mejor se hace el hierro fundido. Después de curar, el producto esta listo para su uso
inmediato.

No sumerjas una sartén caliente en agua fria: esto puede causar un choque térmico, lo
que puede hacer que el producto se agriete o se darie.



Mantenimiento

Después del uso, el hierro fundido debe limpiarse lo mas rapido posible. No use jabén ni
remoje el hierro fundido en el agua. La humedad es el enemigo del hierro fundido. Para
limpiar adecuadamente el producto, siga los pasos del 1 al 4. Para la suciedad persistente,
utilice una esponja de hierro forjado (TWM024 / TWMO045). Productos de hierro fundido NO
PUEDE ser puesto en el lavavajillas.

iNUESTRA GARANTIA DE 10 ANOS EN SU SARTEN DE THE WINDMILL®!

THE WINDMILL® esta muy orgullosa de su artesania y ofrece una garantia de 10 afios
a partir de la fecha de compra del utensilio de cocina de hierro fundido. Esta garantia
se aplica a productos defectuosos utilizados en condiciones domésticas normales y de
acuerdo con las instrucciones de uso. Esta garantia no cubre el desgaste normal o un uso
incorrecto del utensilio de cocina.

COMO HACER UN RECLAMO BAJO ESTA GARANTIA

Pdngase en contacto con el minorista o la tienda web donde compro los utensilios de cocina.
Esto le ayudara con la tramitacion de la garantia. Esta garantia se limita a la reparacién, sin
cargo, de utensilios de cocina defectuosos o, si la reparacién no es posible, al reemplazo
con un producto comparable si el mismo producto ya no se fabrica. No se puede garantizar
un reemplazo con el mismo color de utensilios de cocina. Esta garantia se proporciona
en todos los paises en los que se vende este producto, en la medida en que lo permita la
ley y lo exija la ley. Para todas las quejas, comuniquese primero con el minorista de THE
WINDMILL® donde compré el producto.

MANUAL PENTRU PRODUSE DIN FONTA | RO |

Va multumim ca utilizati produsul nostru din fonta. Va promitem o placere pe viata.
Fonta poate dura o viata intreaga, atata timp cat o tratati cu grija.

Atentie: Fonta devine extrem de fierbinte! Deci, nu ridicati pur si simplu cratitele,
oalele Dutch Oven si alte produse din fonta cu mainile goale, ci utilizati manusi
rezistente la caldura. Asadar, sa trecem la treaba!

Preparare initiala

Daca doriti sa utilizati produse noi din fontd, acestea trebuie pregatite. Acest lucru asigura
0 acoperire perfecta, antiaderentd, si previne coroziunea produsului. Pentru a pregati fonta,



aveti nevoie de conditionatorul pentru fontd de la THE WINDMILL® (TWMO090) si un
servetel de bumbac.

Atentie: Butonii cratitelor de gratar sunt facuti din bechelita si rezista la temperaturi de pana
la 200vC/392°F. Pentru temperaturi mai ridicate, va recomandam ridicator pentru capac
THE WINDMILL® (TWM063/TWMO064). Daca produsul dvs. are manere de lemn, acestea
trebuie indepartate in timpul pregatirii.

Va rugam sa urmati pasii urmatori (consultati si pag. 16):

1. Spalati produsul din fonta in apa calda si uscati-l temeinic.

2. Tncélziti un gratar cu capac sau un cuptor la 180°C/356°F si puneti produsul in cuptor
timp de aproximativ 15 minute, astfel incat fonta sa se incalzeasca. Datorita temperaturii
ridicate, porii din fonta se vor deschide, si toata umiditatea se va evapora. Acest lucru este
foarte important, deoarece umiditatea poate provoca rugina.

3. Cand produsul este suficient de fierbinte, utilizati un servetel de bumbac pentru a acoperi
intregul produs cu un strat subtire de conditionator.

4. Cand produsul este bine acoperit, incalziti-l pana la temperatura de 200°C/392°F. In
momentul in care produsul nu mai fumega, puteti Iasa sa& se raceasca la temperatura
camerei.

5. Repetati pasii 2-4 de cel putin 3 ori. Cu cat repetati acest ciclu mai des, cu atat mai bine
va arata fonta dupa fiecare ciclu. Dupa terminarea pregatirii, fonta este gata de utilizare.

Nu scufundati o tigaie fierbinte in apa rece: acest lucru poate provoca un soc termic,
ceea ce poate duce la craparea sau deteriorarea produsului.

intretinere

Dupa utilizarea produsului, acesta trebuie curatat cat mai curénd posibil. NU utilizati sapun
si NU inmuiati produsul din fonta in apa. Ambele vor avea un efect degradant asupra
stratului protector aplicat in timpul pregatirii. Pentru curatarea produsului, utilizati pasii 1-4.
Pentru petele persistente, puteti utiliza o0 manusa de zale (TWM024 / TWMO045). Dupa
acesti pasi, puteti depozita produsul din fonta. Nu introduceti produsul din fonta in masina
de spalat vase.

GARANTIA NOASTRA DE 10 ANI PENTRU TIGAILE WINDMILL®

Compania THE WINDMILL® este foarte méndra de mestesugul sau si ofera o garantie de
10 ani incepand de la data achizitionarii pentru vasele de gatit din fonta. Aceasta garantie
acopera produsele defectuoase daca vasele de gatit au fost utilizate in conditii normale de
uz casnic si in conformitate cu instructiunile de utilizare. Aceasta garantie nu acopera uzura



sau utilizarea necorespunzatoare a vaselor de gatit.

CUM PUTETI FACE O CERERE iN CADRUL ACESTEI GARANTII

Contactati comerciantul sau magazinul online de la care ati achizitionat vasele de gatit.
Acestia va vor ajuta cu solutionarea garantiei. Aceasta garantie se limiteaza la repararea
gratuitd a vaselor de gatit defectuoase sau, in cazul in care repararea nu este posibila,
inlocuirea acestora cu un produs similar atunci cand acelasi produs nu mai este in productie.
Nu se poate garanta inlocuirea vaselor de gatit cu aceeasi culoare. Aceasta garantie este
oferita Tn plus fata de drepturile legale pe care le aveti in ceea ce priveste performanta,
calitatea sau alte defecte ale vaselor de gatit THE WINDMILL®. THE WINDMILL® va ofera
o garantie in toate tarile in care este vandut acest produs, in masura permisa de lege si in
conformitate cu drepturile legale. Pentru toate reclamatiile, contactati mai intéi dealerul THE
WINDMILL® de la care ati achizitionat produsul.

MANUAL FOR GJUTJARNSPRODUKTER | SWE |

Tack for att du anvander vara gjutjarnsprodukter. Vi lovar dig en livstid av noje.
Gjutjarn varar en livstid om du behandlar det val.

Forsiktighet: Gjutjarn blir extremt varmt! Sa ta inte bara upp grytor, jarnkastruller och
andra gjutjarnsprodukter, utan anvand varmetaliga handskar. Sa lat oss borja!

Inledande kryddning

Om du vill anvanda nya gjutjarnsprodukter maste de kryddas. Detta sakerstéller ett perfekt
non-stick-belaggning och forhindrar att produkten rostar. For att krydda gjutjarn behdver du
THE WINDMILL® seasoning/cast iron conditioner (TWMO090) och en bomullstrasa.

Forsiktighet: Knopparna pa BBQ-pannorna &r gjorda av bakelit och ar darfor
varmebestandiga upp till 200 "C/392 °F. For hogre temperaturer rekommenderar vi
THE WINDMILL® lockknoppar (TWMO063/TWM064). Om din produkt har trahandtag
bor de tas bort under kryddningen.

Folj foljande steg (se aven sida 16):

1. Tvatta din gjutjarnsprodukt i varmt vatten och torka den noggrant.

2. Varm en grill med lock eller ugn till 180 °C/356 °F. Placera produkten i ugnen i cirka 15
minuter for att varma upp gjutjarnet. Pa grund av den hoga temperaturen kommer porerna i
gjutjarnet att 6ppna sig och se till att all fukt avdunstar. Detta ar mycket viktigt eftersom fukt



kan orsaka rost.

3. Nar produkten &r tillrackligt varm, anvand en bomullstrasa for att tdcka hela produkten
med ett tunt lager av balsam.

4. Nar produkten ar val tackt, varm den tills den nar 200 °C/392 °F. Sa snart produkten
slutar ryka kan du lata den svalna till rumstemperatur.

5. Upprepa steg 2-4 minst 3 ganger. Ju oftare du upprepar denna cykel, desto battre
kommer gjutjarnet att se ut efter varje cykel. Nar du ar klar med kryddningen av gjutjarnet
ar det redo att anvandas.

Doppa inte en het panna i kallt vatten: Detta kan orsaka termisk chock, vilket kan fa
produkten att spricka eller bli skadad.

Underhall

Efter att du har anvant produkten bér den rengéras sé& snart som méjligt. ANVAND INTE
tval och LAGG INTE gjutjdrnet i vatten. For att rengora produkten, folj steg 1-4. Du kan
anvanda chain mail (TWMO024/TWMO045) for svara flackar. Efter dessa steg kan du forvara
gjutjarnet. Lagg inte gjutjarnet i diskmaskinen.

VAR 10 ARS GARANTI FOR DIN WINDMILL® PANNA

THE WINDMILL® ar mycket stolta dver sitt hantverk och erbjuder en 10-arig garanti som
borjar gélla fran ink6psdatumet for gjutjarnskoksredskapet. Denna garanti tacker defekta
produkter om koksredskapet har anvants under normala hushallsférhallanden och anvéands
i enlighet med bruksanvisningen. Denna garanti tacker inte slitage eller missbruk av
koksredskapet.

HUR DU KAN GORA ANSOKAN OM DENNA GARANTI

Kontakta aterforsaljaren eller webbutiken dar du kopte din koksredskap. De kommer att
hjalpa dig med garantiarendet. Denna garanti omfattar kostnadsfri reparation av defekta
koksredskap eller, om reparation inte ar majlig, ersattning med en liknande produkt nar
samma produkt inte langre tillverkas. Det kan inte garanteras att ersattningsprodukten
kommer att ha samma farg som den ursprungliga kbksredskapet. Denna garanti ges utover
dina lagstadgade rattigheter som uppstar fran prestanda, kvalitet eller andra defekter pa
dina THE WINDMILL® koksredskap. THE WINDMILL® erbjuder en garanti i alla lander
dar denna produkt séljs, i den utstrackning som tillats enligt lag och med beaktande av
dina lagstadgade rattigheter. Vid alla klagomal, kontakta forst aterforsaljaren av THE
WINDMILL® dar du kdpte din produkt.



FOR BEST RESULTS USE OUR CAST IRON CONDITIONER & SEASONING
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