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NON-stick,PFAS-free

Deep Rust-proof

1.2Kg Lightweight Pan Body
IH compatibility response
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Product Features

1. Utilizes plasma nitro-oxidation technology to create a
micro-nano pore structure, providing non-stick and rust
-resistant properties.

2. Made from 99.6% high-purity iron base material, offering
health and safety without any coating.

3. Features an inner iron and outer aluminum composite
pot body for even heat distribution and reduced oil smoke.

4. Equipped with a lightweight G-type aluminum lid for
sealing in nutrients and easy cleaning.

5. Sapelli handle, comfortable grip and good heat insulation.

6. Compatible with all stovetops: Suitable for induction coo
kers, gas stoves, electric ceramic stoves, and other types of
stovetops, this pan meets a wide range of cooking require
ments.

. Daily Use

1. Before first use, remove all packaging and wash with
warm soapy water, then wipe and dry thoroughly.

2. Due to effective heat transfer and even heat distribution,
it is recommended to cook on low to medium heat to
prevent food from burning while also saving energy.

3. Adding cool oil to a hot pot provides a better nonstick
experience.

4. Regularly boiling water in the pot before standard
seasoning can help maintain its non-stick performance.



5. When deep-frying, ensure that the oil does not exceed
one-third of the pot's capacity to prevent overflow when
food is added.

6. After cooking, allow the pot to cool to room temperature
before washing with warm water.

7. Cooking dark-colored food may cause discoloration,
which does not affect the cookware's performance.

8. This product uses advanced composite material techno
-logy, ensuring optimal use. The part that comes into
contact with food is made of 99.6% highquality pure iron,
appearing in a grayish-white colorTo effectively maintain
the product, the pure iron surface is treated with natural
vegetable oil, turning black and forming a protective oil film
layer, which is harmless to the human body.

9. Cooking acidic or alkaline food, using iron spatulas, or
scrubbing with steel wool may damage the protective oil
film on the surface, leading to the dissolution of iron
molecules into the food and revealing the grayish-white
surface of the 99.6% high-quality pure iron. This is normal,
does not affect usage, and is harmless to the body.

10. Over time and with continuous cooking, oils will perme
-ate into the iron, gradually forming a black oil film layer
and restoring the grayish-white color.

11. Avoid direct flame contact with silicone, glass,
wood, and other non-metal parts on the cookware.

12. Some products feature wooden accessories. Due to the
nature of wood, keep these parts dry and do not immerse
them in water to ensure their performance.

E

IHIRARE LR EERE?

FIBRIGIARE, AREEEE, BRNRMANRBRILERT,
MERFEIENER, BRRRAR, GEGERARR, fif
BRRARES, MAERERRSR BN, TRBHAE
BUNK, FIHRMNBHMETE, b8,

EEEEEﬁﬁﬂﬂﬁE%QﬁMﬁﬁpﬁT@%tﬁ &8
EROEM SN, IS, RUNERD, ERRE, REBEE—T,
E%&ﬂ%%%%@,&ﬂﬁ%&%ﬁﬁo

S AMEAENRMLREACEER?

FREMMFZ/EBSEmEE, RRTHREMERNES
2R, ERARSE/B/EH/MTFESRNENIREAE
B, BERARELDL, BEUALEONR, HERETEE
=, TRAEBANERHRRE, ﬁ%ﬁIWWL§Mﬁm
DMEEHER, RETE, FREFRMERBAEE P,

9.EMRIRE

Eﬁﬁ@%é ﬁ@ﬁ% RS MOKEF DR, FLEE
ERERE B, REER, RARKER—2:R
g EEMWﬁiﬁﬁﬁégﬁMOZé kBT EEIN
ﬁ%%%ﬁmw BT R

47



[ TC |

46

AEMBREZEER, JUEREAKEERES.
2. BREEEER?

LINRIBWE, ERNKASHEBRIE, TR HE
MATEH, TLEBEREA.

ILWNREA—REBE, BRESHUIAHTT, HARAEM
MLmEE, ERERHEER—HEHREEERR, FEH
—REEHEHI—,

3MIEEETRHY, EREMHERRE?

HBEEANFERRBREFER, RRERNERDZAE

989, LBt ERRNRE, JUERBNSRRE
B, FETROREERLY, EARKIEZFRR, £H
—RISR, FHiRIZHYNY, RRACSEREBERETE,

EERSEE S WEE L,

4%%,%%?@@@?

AR LRKEEIARKER, BE—
ﬂ,jﬁ#MEﬁﬁ Eﬂé%%%?
5.5RE. BELNEEEE?

BRE. BREARYBERSBEAENRY, EARRBRES
hH. FTLL, BEBRMBEEMATLNE, RFERERABK
2, EREVRENRY, SHEKEY. W, RERE
SR, FHRERO B RER D LI E

WA 7L EERIE?

WERIEE, SHKRARER, WRETTLUERRMR, &
ERRMAREEEHMA—T . BITAXRIER, BA
HERBHERNIINE LHER, RETHBIURELY,
BN HARAY K R IF B X IFIZ !

, FBE. BRFE

13. Regularly clean the external surface of the pot to
prevent residue buildup that can affect heating efficiency.

14. Do not store food or water in the pot for extended
periods to avoid surface damage. If not used for a long
time, clean and dry the pot, then apply a thin layer of edible
oil before storage to prevent rust and extend its lifespan.

15. This product is not dishwasher safe.
16. This product is not suitable for oven use.

17. Do not leave the pot empty on high heat for extended
periods to avoid discoloration or damage and reduce its
lifespan.

18. Do not use the cookware as a food storage container to
prevent surface staining.

lll. Daily Use FAQ

1. Can metal spatulas be used?

As a non-coated iron pot, it is comp- atible with rounded
metal spatulas, etc.

2. Why are there color spots on the pot surface?

New pots may have uneven material distribution due to the
surface metal infiltration treatment, which does not affect
normal use.



After some time of use, color spots or unevenness caused
by the micro-nano oil-absorbing structure may appear. With
continued use, these will eventually become uniform.

3. Why do uneven coloration and "flowering" occur on
the pot?

The uneven oil absorption of the iron pot requires seasoning
before use, which could result in temporary uneven colora
~tion or "flowering." Repeating the seasoning process or
regularly "seasoning" the pot during cooking can mitigate
this. Over time, with consistent use and oil absorption, the
pot's color will darken uniformly, and this initial discoloration
will gradually fade.

4. How to handle burnt and sticky pots?

If the pot has burnt-on food or becomes sticky, fill it with
hot water or heat cold water in it, allowing it to soak for a
while. Then, gently scrape off the residue with a spatula,
pot brush, or scouring pad and dry the pot afterward.

5. How to deal with sticky foods like potatoes and lotus
roots?

Foods rich in starch, such as potatoes and lotus roots, tend
to stick to the pot easily. To prevent this, it's advisable to
soak these starchy foods in water before cooking to remove
surface starch, then drain well before frying.

Additionally, using more oil and quick frying in a hot pot
can reduce the likelihood of sticking.

6. How to prevent sticky fried rice?

Sticky fried rice is often due to the rice being too soft. To
avoid this, allow the rice to dry before frying or briefly heat
it in @ microwave.
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Breaking the rice apart and mixing it with beaten egg until
each grain is coated, followed by quickly rying in hot oil, can
result in beautifully separated and tasty fried rice!

7. How to prevent fish from sticking when frying?

Apply a thin layer of oil to fish before frying. Fish is rich in
nutrition but can easily stick to the pan due to its delicate
flesh and loosely structured fibers, affecting its appearance
and flavor. To prevent this, apply a small amount of oil to the
fish before placing it in a hot oil pan, then reduce the heat.
This method ensures the fish remains intact and doesn't
stick to the pan.

The principle involved is creating a barrier between the fish
skin and the hot pan. Similarly, applying a thin layer of flour
or egg wash to the fish serves the same purpose.
Additionally, marinating the fish in salt and cooking wine
before frying can enhance the bond between the fish skin
and flesh, further preventing sticking.

8. Why do some dishes turn black when cooked?

When cooking certain foods like burdock root or lotus root

in an iron pot, the resulting color may be darker compared
to using aluminum cookware. This darkening occurs because
alkaline foods like burdock, lotus root, angelica, and eggplant
absorb a significant amount of iron from the pot. However,
there's no need for concern as this does not affect the taste
and is completely harmless to the body. If food is left in the
pot for too long, however, it may acquire a slight metallic
taste due to the excess absorption of iron. It's recommend
-ed to transfer the food to a serving plate while it's still hot
after cooking.



9. How to maintain an iron pot?

After prolonged cooking, the layer of oil inside the pot can
gradually break down due to the hot water. Therefore, it's
advisable to coat the pot with a thin layer of oil after use.

If food burns in the pot, filling it with warm water to boil or
soak for a while can help soften and dislodge the burnt
parts. Subsequently, a pot brush or scouring pad can be
used to scrub away any residue.

IV. Assistance

If you experience issues with your cookware, please contact
our customer service team via our website or email

at amytan@chinasanho.com

Zhejiang Sanhe Kitchenware Co., Ltd.

Address: No. 238, Longzhen Avenue, Nongken Farm,
Longshan Town, Cixi City, Ningbo, Zhejiang Province, China
Website: www.chinasanho.com
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inofensivo para el cuerpo. Sin embargo, si los alimentos se
dejan en la olla por mucho tiempo, absorberan demasiado
hierro y tendran un ligero olor metalico. Después de cocinar,
intente colocar los alimentos en el plato mientras aun estan
calientes.

9.Mantenimiento de la olla de hierro

Después de guisar a largo plazo, parte de la pelicula de
aceite en la olla se descompondra gradualmente por el
agua caliente, por lo que se recomienda aplicar una
delgada capa de aceite en la olla después de usarla.

Si la comida se quema, hiérvala en agua tibia o déjela en
remojo por un tiempo; la parte quemada se ablandara y
sera facil de quitar. Luego use un cepillo o esponja para
ollas para limpiar la parte quemada.

IV. Ayuda

Si su cocina presenta fallos, comuniquese con nuestro
equipo de atencién al cliente a través de nuestro sitio

web o envie un correo electrénico a
amytan@chinasanho.com

Zhejiang Sanhe Kitchenware Co.,Ltd.

Direccién: No. 238, Avenida Longzhen, Granja de Longshan,
Ciudad de Cixi, Ciudad de Ningbo, Provincia de Zhejiang
Sitio web: www.chinasanho.com
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6.;Como evitar que el arroz frito se pegue a la olla?

El arroz frito se pega a la olla principalmente porque el arroz
esta demasiado humedo. Antes de freir el arroz, puede
secar el arroz o calentar un poco en el microondas. También
puede aplastar el arroz, verter el huevo batido y mezclar
hasta que los granos estén recubiertos de manera uniforme
antes de saltar a la sartén con aceite. jEl arroz frito quedara
bonito y delicioso!

7..Cémo evitar que el pescado se pegue a la olla al freir?
Aplique un poco de aceite antes de freir el pescado. La
carne del pescado es rica en nutrientes, pero si se pega a
la olla al freir, afectara su presentacion y sabor. Debido a
la ternura del pescado y a que la estructura de sus fibras
no es compacta, la piel del pescado se adhiere facilmente.
La solucion es aplicar una pequefia cantidad de aceite en
el pescado y luego reducir el fuego después de colocar el
pescado en la olla caliente. El pescado frito mantendra su
forma y no se pegara.

El principio es aislar la piel del pescado de la olla caliente.
También se puede aplicar una capa delgada de harina o
pasta de huevo en el pescado. Ademas, antes de freir,
marine el pescado con sal y vino para hacer que la piel se
adhiera mas al cuerpo del pescado y evitar que se pegue.

8., Por qué algunos platos se oscurecen al cocinar?

Al usar una olla de hierro para cocinar platos como
bardanas o raices de loto fritas, el color sera mas oscuro
que el de las ollas de aluminio. Esto se debe a que los
alimentos alcalinos, como la bardana, la raiz de loto, la
angélica o la berenjena, absorben mucho hierro. Pero no
se preocupe, esto no afecta el sabor y es completamente
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3.;Cual es la razén del color desigual del cuerpo de la olla?

La olla de hierro necesita ser "curada" segun las
instrucciones antes de su uso. Debido a que la fuerza de
absorcion del hierro es desigual, puede que haya un
fendmeno de "manchas". Puede repetir los pasos de
curado varias veces, o mantener la olla caliente al cocinar.
Este fendmeno es normal. Después de usarla un tiempo,

el cuerpo de la olla absorbera el aceite de manera uniforme
y el color de la olla se oscurecera gradualmente.

Este fendmeno disminuira con el tiempo.

4.;Cémo lidiar con los alimentos que se pegan a la olla?

Llene la olla con agua caliente o vierta agua fria y caliéntela,
déjela en remojo por un tiempo, luego raspe suavemente
con una espatula o un cepillo para ollas, o limpie con una
esponja, y séquela después del proceso.

5.;Cémo lidiar con las papas, raices de loto, etc., que se
pegan a la olla?

Los alimentos como las papas y las rodajas de raiz de loto
tienden a pegarse a la olla debido a su alto contenido de
almidoén. Para evitar que los ingredientes almidonados se
peguen, lo mejor es remojarlos en agua limpia antes de
cocinarlos para eliminar el almidén superficial, escurrir y
luego freir. Ademas, agregar mas aceite al cocinar y saltear
rapidamente en una olla caliente también puede reducir
las posibilidades de que se peguen.
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16.Este producto no se puede usar en un horno.
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9.Si cocina algunos alimentos con alta acidez o alcalinidad,
la capa protectora de pelicula oleosa se destruira si la
espatula de hierro colisiona o se frota con lana de acero, y
las moléculas de hierro de la superficie se disolveran en
los alimentos, resultando en exposicién blanca (exponiendo
la superficie gris claro del hierro puro de alta calidad al
99,6 %). Este fendmeno es normal, no afecta el uso y es
inofensivo para la salud.

10.Después de cocinar y usarlo durante un tiempo, la gr
asa seguira penetrando en el hierro, formando lentamente
una capa de pelicula oleosa negra, y el color grisaceo se
ird recuperando gradualmente.

11.Evite el contacto con llamas en las partes no metalicas,
como silicona, vidrio y madera de la olla.

12.Algunos productos tienen accesorios de madera.

Debido a las caracteristicas de los materiales de madera,

la parte de madera debe mantenerse seca. No sumerja la
parte de madera en agua para evitar afectar su rendimiento.

13.Preste atencién a limpiar regularmente la superficie
exterior de la olla para evitar la acumulacién de cal que
afecte la eficiencia del calentamiento.

14.No almacene alimentos o agua en la olla por mucho
tiempo para evitar dafios en la superficie del producto.
Cuando no se utilice durante un largo periodo, el cuerpo
de la olla debe limpiarse y secarse, y luego aplicarse una
fina capa de aceite de cocina antes de guardarla para
prevenir la oxidacion y extender la vida util.

15.Este producto no se puede usar en el lavavajillas.

=2
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2.Este producto tiene un buen efecto de transferencia de
calor y conduccién uniforme. Se recomienda cocinar a
fuego medio y bajo, lo que no solo evita que los alimentos
se guemen y conserva su sabor original, sino que también
logra un ahorro de energia.

3.Usar una sartén caliente con aceite frio puede
proporcionar una mejor experiencia antiadherente.

4 Hervir agua regularmente y luego hervir la olla ayuda a
mantener la experiencia antiadherente.

5.Al freir alimentos, asegurese de que el aceite en la olla
no supere un tercio de su capacidad para prevenir que el
aceite hirviendo se desborde al agregar los alimentos.

6.Después de cocinar, deje que la olla se enfrie
naturalmente a temperatura ambiente y luego lavela con
agua tibia.

7.Cocinar alimentos oscuros puede causar manchas, pero
esto no afecta el rendimiento de la olla.

8.Este producto utiliza tecnologia avanzada de materiales
compuestos para garantizar el mejor efecto de uso. La
parte que entra en contacto con los alimentos es de hierro
puro de alta calidad al 99,6 %, que es de color grisaceo.
Para un mantenimiento efectivo, la superficie del hierro
puro se trata con tecnologia de aceite vegetal natural, lo
que oscurece su color y forma una capa protectora de
pelicula oleosa en la superficie, que es inofensiva para el
cuerpo humano.
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l. Caracteristicas del producto

1.Se utiliza tecnologia de precipitacion de 6xido de
nitrégeno por plasma para formar una estructura de micro
-nano poros, que ofrece funciones antiadherentes y
antioxidantes.

2.Sustrato de hierro de alta pureza al 99,6 %, saludable y
seguro, sin recubrimientos.

3.Cuerpo de la olla compuesto por hierro en el interior y
aluminio en el exterior, garantiza una conduccién uniforme
del calor y produce menos humo.

4 Tapa de aluminio tipo G, ligera y sellada para conservar
nutrientes, facil de limpiar.

5.Mango de madera de sapeli, que proporciona un agarre
cémodo y un buen aislamiento térmico.

6.Aplicable a todo tipo de estufas: adecuada para cocinas
de induccién, fogones de gas, estufas eléctricas de
cerdmica y otros tipos de estufas, satisfaciendo diversas
necesidades de uso.

Il. Uso diario

1.Antes del primer uso, retire todo el embalaje, lave con
agua tibia mezclada con jabon, limpie y seque.
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9.Underhall av jarnpannor

Efter ldngkokning kommer en del av oljefilmen i pannan
att gradvis sonderdelas av hett vatten, s det rekommen
-deras att beldgga pannan med ett tunt lager olja efter
anvandning.

Nar rétten ar brénd kan varmt vatten héllas i pannan och
kokas en stund eller sa kan ratten blétlaggas en stund,
s& blir den brénda delen mjuk och faller latt av. Darefter
kan den branda delen borstas av med pannborste eller
skursvamp osv.

IV. Hjalp och support

Om din kokkarl &r ur funktion, kontakta var kundtjanst via
var hemsida eller e-post

amytan@chinasanho.com

Zhejiang Sanhe Kitchenware Co., Ltd.

Adress: 238 Longzhen Avenue, Nongken Farm, Longshan
Town, Cixi, Ningbo, Zhejiang Province, China
Webbplats:www.chinasanho.com
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Zhejiang Sanhe Kitchenware Co., Ltd.

T4 No. 238, Longzhen Avenue, Nongken Farm,

Longshan Town, Cixi City, Ningbo,
Zhejiang Province, China

HA}O] E: www.chinasanho.com
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7.Hur ska man hantera nar fisk har latt for att fastna i
pannan under stekningen?

Lite olja kan smorjas pa fisken fore stekning. Fisk ar rik
pa naring, men om fisken fastnar i pannan vid stekning
paverkas dess utseende och lackerhet. Eftersom fiskkot
-tet ar 6mtaligt och dess fibrésa vavnad inte ar tat, har
fiskskinnet latt for att fastan i pannan under stekning.
Losningen &r att smeta en liten mangd olja pa fiskkrop
-pen, &ndra varmen till lAg varme efter att ha varmt upp
oljepannan, da blir den stekta fisken komplett och non-
stick till pannan.

Principen &r att isolera fiskskinnet fran den varma pannan.
En liknande metod ar att beldagga fisken med ett tunt
lager mjol eller &ggsmet. Dessutom, fére stekning, bor
fisken saltas med salt och matlagningsvin, sa att fiskens
hud och kropp blir mer stram, och fiskskinnet kan ocksa
vara icke-klibbigt.

8.Varfor blir vissa ratter svarta?

Nar man lagar kardborre/stekt lotusrot och andra réatter i
en jarnpanna ar fargen pa ratter morkare an de som goérs
i en aluminiumpanna. Detta beror pa att alkaliska livsmed
-el som kardborre/lotusrot/dngel/aubergine kommer att
absorbera mycket jarn. Men du behdver inte oroa dig, det
paverkar inte smaken och &r helt ofarligt fér kroppen. Men
nar den ligger i pannan for lange kommer maten att fa en
latt jarnlukt pa grund av att for mycket jarn absorberas.
Efter tillagning, forsok att lagga upp maten pa tallriken
medan den &r varm.
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4. Hur ska man hantera pannan néar den &ar degig och
kladdig?

Varmt vatten kan hallas i den eller kallt vatten kan hallas
i den fér uppvarmning och blétlaggning en stund. En
spatel eller en kastrullborste kan anvandas for att repa
den latt, eller en skurtrasa kan anvandas fér rengdring
innan torkning.

5.Hur hanterar man den nar potatis och lotusrétter ar
klibbiga i pannan?

Mat som potatis och lotusrotskivor har latt fér att fastna i
pannan nar de laggs i pannan eftersom de innehaller
mycket starkelse. Darfor, om starkelsehaltiga ingredienser
inte &r dnskvarda, ar det bast att blétlagga dem i klart
vatten fore tillagning for att ta bort stéarkelsen pa ytan.
Sedan kan de tas upp ur vattnet och rinna av innan stekn
-ing. Dessutom bodr mer olja ldggas i vid matlagning, och
snabbstekning i het panna kan ocksa minska risken att
fastna i pannan.

6.Hur man handskas vid tidpunkten fér stekning av
ris i pannan?

Om ris fastnar i pannan nér det steks beror det mest

pa risets mjuka natur. Fore stekning kan riset vadras,
eller sa kan det stéllas i mikrovagsugn for att varmas na
-got. Riset kan dunkas l8st, sedan kan dggvatskan hallas i
det for omrorning tills riskornen &r jamnt belagda med
aggvatskan, och riset kan laggas i oljepannan och stekas
snabbt, vilket kommer att fa det stekta riset att se gott
och lackert ut!

I. Caractéristiques du produit

1. Utilisation de la technologie de précipitation plasma
azote-oxygene pour former une structure a micro-nan
-opores, avec une fonction anti-adhérente et antirouille.

2. 99,6% de substrat de fer de haute pureté, santé et
sécurité sans revétement.

3. Corps intérieur en fer et extérieur en aluminium com
-posite, conduction uniforme de la chaleur, moins de
fumeées.

4. Capuchon en aluminium de type G, léger et étanche
aux nutriments, facile a nettoyer.

5. Poignée en sapelli, prise en main confortable et bonne
isolation thermique.

6. Compatibilité avec tous les types de feux : Convient aux
plaques a induction, aux cuisinieres a gaz, aux plaques éle
ctriques en céramique, répondant ainsi a divers besoins de
cuisson.

IIl. Utilisation quotidienne

1. Avant la premiere utilisation, retirer tous les emballages,
rincer a 'eau chaude aprés avoir mélangé le savon,
essuyer et sécher.

2. Ce produit a un bon effet de transfert de chaleur, une
conduction uniforme de la chaleur, il est recommandé
d'utiliser une chaleur moyenne & basse, afin d'éviter que
les aliments ne soient brilés, de conserver la saveur
originale des aliments, mais aussi de réaliser des économ
-ies d'énergie.



3. Une poéle chaude avec de 'huile froide offre une
meilleure expérience antiadhésive.

4. L'expérience antiadhésive peut étre mieux maintenue
en faisant périodiquement bouillir l'eau et en ouvrant
ensuite la poéle de maniere standard.

5. Lorsque vous faites frire des aliments, veillez a ce que
['huile de cuisson contenue dans la poéle ne dépasse
pas un tiers de la capacité de la poéle, afin que ['huile
bouillante ne déborde pas lorsque des aliments sont
ajoutés.

6. Aprés la cuisson, lavez la poéle a l'eau tiéde une fois
gu'elle a refroidi naturellement a la température ambiante.

7. La cuisson d'aliments de couleur foncée peut provoquer
des taches, mais cela n'affecte pas les performances de
l'ustensile de cuisine.

8. Ce produit utilise un processus avancé de matériaux
composites pour garantir une utilisation optimale. La
partie en contact avec les ingrédients est constituée a
99,6 % de fer pur de haute qualité, d'un blanc grisatre.
Pour un entretien efficace, la surface du fer pur est traitée
avec de ['huile végétale naturelle, qui assombrit la couleur
et forme une couche protectrice de film d'huile,
inoffensive pour le corps humain.

9. Si vous cuisinez des aliments acides et alcalins, la
collision de la spatule ou le frottement avec une bille en
acier endommagera la surface de la couche protectrice
du film d'huile, la surface des molécules de fer se
dissoudra dans les aliments, le phénoméne de blancheur
(révélant la surface gris-blanc du fer pur de haute qualité
a 99,6 %), ce phénomeéne est normal, n'affecte pas
l'utilisation et est inoffensif pour 'organisme.

[ sV |

lll. Svar fér dagligt bruk

1. Kan den anvandas med en metall spatel?

Denna produkt ar en obelagd jarnpanna och kan anvéndas
med en filémetallspatel.

2 Varfor finns det flackar pa pannytan?

I.Om du far den nya pannan orsakas flackar av ytbeha
-ndlingen av metallbekladnad, och den nagot ojamna
materialfordelningen kan pannan anvandas normalt.

[1.Om pannan anvands under en tid visar den sig vara
flackig eller ojamn. Pannan ar designad med en mikronano
oljeabsorberande struktur pa ytan. Efter anvandning

visar vissa delar av pannan mérka farger pa grund

av inkonsekvent oljeabsorberande hastighet och fargen
kommer att bli enhetlig efter att pannan har anvants
under en viss tid.

3.Varfor ar pannkroppen inte enhetlig i fargen och
har flackar?

Jarnpannan maste kryddas enligt instruktionerna fére
anvandning. Eftersom oljeabsorptionshastigheten for
jarnplattan &r ojamn kan det finnas flackar i det tidiga
skedet och stegen for kryddning kan upprepas flera ganger,
eller pannan kan underhallas under tillagningen

vid vanliga tider. Det &r normalt. Efter att pannan har
anvants under en tid kommer oljan jamnt att trénga in i
pannkroppen, och pannan kommer gradvis att visa en

mer moérk och svart farg som helhet. Detta fenomen
kommer gradvis att lindras tills det férsvinner.
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12Vissa produkter ar tratillbehdr. P4 grund av egenskape
-rna hos tramaterial maste tréadelen hallas torr och for att
inte paverka dess prestanda ar det inte tilldtet att blotlag
-ga trédelen i vatten.

13Var uppmarksam pa att rengdra pannans yttre yta reg
-elbundet for att undvika ansamlingar som paverkar up
-pvarmningseffektiviteten.

14.Férvara inte mat och vatten i pannan under en langre
tid for att undvika skador pa dess yta. Nar den inte anva
-nds under en langre tid behdver pannkroppen rengoras
och torkas, och sedan bér ett tunt lager matolja belagg
-as pa pannkroppen fore forvaring for att forhindra rost
till en viss grad och férlanga livslangden.

15.Denna produkt ar inte avsedd for diskmaskin.

16.Denna produkt &r inte avsedd for ugn.

17.Brann inte den tomma pannan utan vatten under lang
tid, for att inte andra farg eller skada pannan och forkorta
livsléangden.

18.Pannan bor inte anvandas som matférvaringsbehallare
for att undvika flackar pa ytan.

10. Lorsque vous le réutiliserez apres une période de
cuisson, la graisse continuera a pénétrer dans le fer, for
-mant lentement une pellicule de graisse noire, et la
couleur blanc grisatre se rétablira progressivement.

1. Veillez a éviter le contact des flammes avec les parties
non métalliques des poéles, telles que le silicone, le
verre et le bois.

12. Certains produits sont des accessoires en bois. En
raison des caractéristiques des matériaux en bois, les
parties en bois doivent étre conservées au sec.

13. Veillez a nettoyer régulierement la surface extérieure
de la poéle afin d'éviter l'accumulation de calcaire qui
pourrait nuire a l'efficacité du chauffage.

14. Ne conservez pas d'aliments ou d'eau stagnante dans
la poéle pendant une longue période afin d'éviter d'en
-dommager la surface du produit. Lorsque vous n'utilisez
pas la poéle pendant une longue période, vous devez le
nettoyer et le sécher, puis appliquer une fine couche
d'huile alimentaire sur le corps, avant de le ranger. Il peut
jouer un certain role dans la prévention de la rouille et la
prolongation de la durée de vie.

15. Ce produit ne passe pas au lave-vaisselle.
16. Ce produit ne va pas au four.

17. Veuillez ne pas brdler la poéle a sec pendant une long
-ue période avec une poéle vide, afin d'éviter la décolora
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-tion ou l'endommagement de la poéle, ce qui réduirait sa
durée de vie.

18. Les ustensiles de cuisine ne doivent pas étre utilisés
comme récipients de stockage des aliments, car ils
risquent de tacher la surface.

ll. Réponses a l'usage quotidien
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1. Puis-je utiliser une spatule en métal ?

Ce produit est une poéle en fer non revétue qui permet
d'utiliser des spatules métalliques arrondies et autres.

2. Des taches brunes de la surface de la poéle ?

I. Si une nouvelle poéle est regue, cela est di au traite
-ment de fusion du métal de surface, il peut y avoir une
distribution légérement inégale du matériau causée par, n
‘affecte pas l'utilisation normale.

Il. Si vous utilisez le produit pendant un certain temps,
vous constaterez qu'il y a des taches de couleur ou des
irrégularités. Notre surface est une structure d'absorption
d'huile micro-nano, la vitesse d'absorption de ['huile n'est
pas constante, ce qui entraine des zones sombres.

3. Quelle est la raison de la couleur inégale du corps
et de la poéle fleurie ?

Avant d'utiliser une poéle en fer, il faut suivre les instruct
-ions d'ouverture de la poéle, car l'absorption de ['huile
par la plaque de fer n'est pas uniforme, de sorte qu'il peut

5.N&r du steker mat, se till att matoljan i pannan inte éver
-stiger en tredjedel av pannans kapacitet for att sakerstélla
att den kokande oljan inte kommer att spilla dver efter att
du har lagt till mat.

6.Efter tillagning, kyl pannan naturligt till rumstemperatur
och tvatta den med varmt vatten.

7Tillagning av mdérk mat kan orsaka flackar, men detta pa
-verkar inte pannans prestanda.

8.Denna produkt ar gjord med avancerad kompositmateri
-alteknologi for att sékerstélla dess optimala anvandning
-seffekt. Den del som &r i kontakt med ingredienserna &r
till 99,6 % hogkvalitativ rent jarn och visas benvitt. For
effektivt underhall behandlas ytan av rent jarn med natur
-lig vegetabilisk oljeteknologi, vilket gor dess farg svart
och bildar ett skyddsskikt oljefilm pa ytan, vilket inte orsak
-ar skada pa manniskokroppen.

9.0m du lagar mycket sur och alkalisk mat och pannan ar
i kontakt med en stekspade eller skrubbas med en staltra
-dskula, kommer skyddsskiktet av oljefilm pa ytan att forst
-6ras och jarnmolekylerna pa ytan léses upp i maten,
vilket resulterar i exponering fér vithet (exponerar den
benvita ytan pa 99,6 % av hdgkvalitativt rent jarn). Detta
fenomen &r normalt, paverkar inte anvandningen av pan
-nan och ar ofarligt for kroppen.

10.N&r du anvander den for matlagning under en period
kommer oljan att fortsatta tranga in i jarnet och ldngsamt
bilda ett svart oljefilmskikt, och den benvita fargen forsvi
-nner gradvis.

11.Undvik att ldga kommer i kontakt med icke-metalliska
delar som silikon, glas och tra pa pannan.

[ sV |
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l. Produktegenskaper

1. Teknik for utfallning av plasmakvave och syrgas anvands
for att bilda en mikronano-porstruktur, som har funktioner
-na non-stick och bra rostskydd.

2. Den &r gjord av 99,6 % hogrent jarnbaserat substrat
och ar hélsosam och séker utan belaggning.

3. Det ar en komposittrdgkropp med inre jarn och yttre
aluminium och kannetecknas av jamn varmeledning och
mindre oljerdk.

4. G-formad aluminiumkapa ger latt tatning, kan bibehalla
ndring och &r latt att rengdra.

5. Sapelli handtag, bekvamt grepp och bra varmeisolering.
Il. Daglig anvandning

1.Fore forsta anvandningen, ta bort alla férpackningar,
tvattaden med varmt vatten blandat med tval, torka av
och torka.

2.Denna produkt har en bra varmeéverféringseffekt och j
amn varmeledning. Det rekommenderas att laga mat med
medelhdg och &g varme for att undvika brand mat,
behalla matens ursprungliga smak och spara energi.

3Varm panna och kall olja kan géra maten mindre klibbig.

4 Regelbunden vattenkokning och standardkrydda kan
béattre gora den icke-klibbig.

y avoir un phénomene initial de poéle fleurie, vous pouvez
répéter ['étape d'ouverture de la poéle plusieurs fois, ou
habituellement faire frire des légumes pour soulever la
poéle peut également étre. Ce phénomene est normal, il
faut l'utiliser pendant un certain temps pour que le corps
de la poéle absorbe ['huile de maniére uniforme, la couleur
du corps de la poéle va lentement s'assombrir, ce phéno
-méne va progressivement s'atténuer jusqu'a disparaitre.

4. Que puis-je faire pour les poéles cabossées et
collantes ?

Remplir la poéle d'eau chaude ou verser de l'eau froide
pour la faire bouillir, laisser tremper pendant un certain
temps, gratter légerement avec une spatule ou une
brosse a poéles, ou nettoyer avec un chiffon propre et
essuyer apres le traitement.

5. Que faire pour que les pommes de terre, les racines,
etc. collent a la poéle ?

Les pommes de terre, les tranches de racine de lotus et
d'autres aliments collent facilement a la poéle lorsqu'ils

y sont ajoutés, car ils contiennent beaucoup d'amidon.
Par conséquent, si vous souhaitez que les ingrédients
riches en amidon ne collent pas, il est préférable de les
faire tremper dans de l'eau avant la cuisson afin d'éliminer
l'amidon a la surface des ingrédients, puis de les égoutter
avant de les faire frire. En outre, en cuisinant plus d'huile,
la friture rapide dans une poéle chaude peut également
réduire le risque de coller a la poéle.
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6. Que faire du riz frit qui colle facilement a la poéle ?

Le riz frit collant est principalement lié au fait que le riz
est trop mou. Vous pouvez sécher le riz avant de le faire
sauter, ou le mettre au four a micro-ondes et le réchauffer
un peu. Vous pouvez également piler le riz, verser le mé
-lange d'ceufs et remuer jusqu'a ce que les grains de riz
soient uniformément enrobés du mélange d'ceufs, puis le
faire frire dans la poéle a frire et le faire sauter rapide
-ment, afin que le riz frit soit beau et qu'il ait bon godt !

7. Que faire si le poisson a tendance a coller a la poéle ?

Le poisson est riche en nutriments, mais s'il colle a la
poéle lors de la friture, l'apparence et la saveur en seront
affectées. Etant donné que la chair du poisson est tendre
et que le tissu fibreux n'est pas serré, la peau du poisson
collera facilement a la poéle lors de la friture. La solution
consiste & appliquer une petite quantité d'huile sur le
corps du poisson, a le placer dans une poéle a frire chau
-de, puis a baisser le feu, afin que le poisson frit soit com
-plet et ne colle pas a la poéle.

Le principe est d'isoler la peau du poisson de la poéle
chaude. Une méthode similaire consiste a enrober le po
-isson d'une fine couche de farine ou de pate a 'ceuf.
En outre, avant la friture, faites mariner le poisson dans
du sel et du vin de cuisine afin de rapprocher la peau et
le corps du poisson et d'empécher la peau de coller a la
poéle.

8. Pourquoi certains plats ressortent-ils noirs ?

Lorsque vous faites cuire de la bardane, des racines de
lotus sautées et d'autres plats dans une poéle en fer, la
couleur est plus foncée que lorsque vous les faites cuire

dans des ustensiles de cuisine en aluminium. Cela s'expli
-que par le fait que les aliments contenant de l'alcali, tels
que la bardane, la racine, l'angélique et 'aubergine, absor
-bent beaucoup de fer. Mais ne vous inquiétez pas, cela
n'affecte pas le goUt et est totalement inoffensif pour
votre corps. Toutefois, si les aliments restent trop longte
-mps dans la poéle, ils peuvent avoir un godt légerement
ironique en raison de l'absorption d'une trop grande qu
-antité de fer. Apres la cuisson, essayez de mettre les
aliments dans une assiette lorsqu'ils sont encore chauds.

9. Entretien des poéles en fer

Apres une longue période de mijotage, une partie de la
pellicule d'huile contenue dans la poéle sera progressive
-ment décomposée par l'eau chaude ; il est donc recom
-mandé de recouvrir la poéle d'une fine couche d'huile
aprés ['utilisation.

Lorsque les légumes sont bralés, faites-les bouillir dans
de l'eau tiéde pendant un certain temps ou faites-les
tremper pendant un certain temps, et les parties brilées
deviendront molles et se détacheront facilement. Ensuite,
brossez les parties brilées a l'aide d'une brosse a
légumes ou d'un torchon.

IV. Aide

Si votre cuisiniere est défectueuse, veuillez contacter
notre service clientele via notre site web
amytan@chinasanho.comou par courrier électronique.

Zhejiang Sanhe Kitchenware Co.

Adresse : 238, avenue Longzhen, Ferme Nongken,
Longshan, Cixi, Ningbo, Province du Zhejiang, Chine
Site web: www.chinasanho.com
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