
 

Le creuset öntöttvas lábas használati utasítás 

  

Első használat előtt… 

 

Távolítsunk el minden matricát, papírt a termékről és forró szappanos vízzel mossuk el, 

majd alaposan töröljük szárazra. 

Ezzel az edény készen áll a használatra, egyéb előkészületre nincsen szükség. 

 

Javasolt hőmérséklet 

A Le Creueset öntöttvas edények minden fajta hőforráson használhatók - gáz, 

elektromos főzőlap, vitro-kerámia üveg, indukciós főzőlap, sütők, amik gázzal, 

olajjal, szénnel vagy akár fával fűthetők. Ha üveg felületű főzőlapon használja, 

mindig figyeljen arra, hogy az edényt emelve mozgassa, ne húzza a lapon, mert az 

edény megsértheti a főzőfelületet vagy az edény alját 

Az edénynek megfelelő méretű főzőfelületre tegye az edényt, hogy a hatékonyságot 

maximalizálja illetve hogy elkerülje az edény túlmelegedését vagy hogy kár 

keletkezzen az edény oldalán lévő fogantyúkban. 

A gáznyelveknek mindig a edény aljára kell koncentrálódni és sosem szabad hagyni, 

hogy az edény oldalát érje a láng. A hosszú nyeleket biztonságosan kell fordítani a 

főzőfelület felett, úgy, hogy ne érjenek  valamelyik hőforrás/ tűzhely fölé. 

Főzési hőmérséklet 

Közepes vagy alacsony hőmérséklet mellett érhető el a legjobb eredmény ha főzünk 

az edényben beleértve az olajban való sütést is. Hagyja, hogy az edény alaposan és 

fokozatosan melegedjen fel. Amikor az edény forró, szinte bármilyen főzést 

folytathatja alacsonyabb hőmérsékleten. 

Magas hőmérsékletet csak vízforraláshoz kell használni vagy ha szószt, mártást akar 

besűríteni. Magas hőmérsékletet sosem ajánlott a serpenyők felmelegítéséhez 

használni. Az öntöttvas edények olyan hatékonysággal tartják a hőt, hogy ha 

túlmelegítik az edényt, akkor megégethetik vele az ételt, akár olyanannyira is, hogy 

ráég az edény aljára. 

Olajok és zsírok 

A grill edények kivételével a zománcozott felület nem ideális a száraz főzéshez. 

Bármilyen olajat is használ, mindig fedje be teljesen az edény alját, mielőtt 

elkezdené melegíteni. Ne hagyja az edényt felügyelet nélkül, ne hagyja szárazon 

forralni, mert az tartósan károsíthatja a zománcot. 

Olajban való sütéshez maximum az edény ⅓-ig töltse az olajat. Biztonságos olajban 

való sütéshez ajánlatos hőmérőt használni, illetve legyen kéznél egy fedő 

túlmelegedés vagy kicsapódás esetére. 

 



 

Ételtárolás és marinálás 

Az üvegszerű zománcfelület áthatolhatatlan így idális nyers vagy főtt ételek 

tárolására illetve savas összetevőkkel marinált ételek tárolására is. 

Milyen eszközök használhatók a Le Creuset edényekben? 

A kényelem és a felület védelme érdekében szilikonos eszközök használata ajánlott. 

Fa vagy hőálló műanyag eszközök is használhatók. 

Fém eszközök, kanalak, habverők is használahatók, de gondos körültekintéssel - a 

zománcfelületet ne karcolják meg. Ezeket az eszközöket ne üsse hozzá az edény 

pereméhez. 

Kézi elektromos vagy elemes mixerek, habverők használata kerülendő. Ezeknek a 

pengéje megsértheti a zománcot. Kések vagy  eszközök - amelyek éles pengével 

rendelkeznek - használata kerülendő az edény belsejében történő vágáshoz.  

Fogók, nyelek 

Öntöttvas nyelek, rozsdamentes acél és fenolos fogantyúk a használat során forróvá 

válnak. Mindig használjon egy száraz, vastag konyharuhát vagy fogókesztyűt amikor 

az edényt mozgatja. 

Forró serpenyők 

A forró serpenyőket mindig valamilyen edényalátétre helyezze, nehogy megsérüljön 

a hőtől a munkalap / felület. 

Sütőben való használat 

A fekete fenolos fogók  “signature” kollekciókon 250C fokig hőállók. A fekete fenolos 

fogól a “ Classic” kollekciókon 190 C fokig hőállók. A rozsdamentes acél fogók 

bármilyen sütőhőmérsékleten használhatók. Serpenyők fa nyéllel vagy fogantyúval 

nem használhatók sütőben. 

Ne helyezzen semmilyen edényt a sütő aljára,aminek öntöttvas bélése van. Ez 

megemeli a hőmérsékletet a sütő belsejében, ami megnöveli a sütés mértékét , ami 

károsítja az ételt. A legjobb eredmény elérése érdekében mindig rácsra helyezze az 

edényt. 

Tisztítás és gondozás 

Általánosságban 

Forró edényt mindig hűtsük le egy kicsit mielőtt elmosnánk. A forró edényt ne 

mártsuk hideg vízbe. Noha a Le Creuset zománcbevonatot úgy tervezték, hogy a leg 

tartósabb legyen a piacon,  mégis ilyen esetben előfordulhat úgynevezett hősokk, 

ami a felület berepedezését okozhatja. 

Amennyiben ételmaradékok vannak az edényen, töltse meg meleg vízzel és hagyja 

állni kb 15-20 percen keresztül, mielőtt elmosná az edényt. Egy kefe segítségével 

minden maradékot el tud távolítani. 



 

Ne használjon súroló- vagy dörzsölő tisztítószert. Ahhoz, hogy ne okozzon sérülést a 

felületen, ne használjon fémet az edényen.  

Apróbb foltok vagy fémfoltok eltávolíthatók a Le Creuset edénytisztítószerével. 

Sose rakja el az edényt, amíg az nedves, nem törölte át teljesen szárazra. Gőztől 

távol tárolja, egy száraz szekrényben vagy levegős helyen. 

A fogók, fogantyúk megfelelő szorosságát rendszeresen ellenőrizze és amennyiben 

meglazultak, úgy húzza meg őket. 

A Le Creuset öntöttvas edények extrém strapabírók, de előfordulhat, hogy 

véletlenül megsérülnek, ha kemény felülethez ütköznek vagy ráesnek. 

Ebben az esetben az életfogytiglani garancia nem érvényes! 

Mosogatógép használat 

Minden öntöttvas serpenyő / lábas rozsdamentes acél foganytúval mosható 

mosogatógépben. Ettől függetlenül a folytonos mosogatás okozhat némi tompulást a 

zománcfelszínben. Ez azonban nem ártalmas és nem befolyásolja az edény 

“működését”. Ha mosogatógépben mossa el az edényt, mindig hagyja végigmenni a 

programot mielőtt kinyitja a mosogatógép ajtaját. Ezzel biztosítja, hogy az edény 

megfelelően megszáradjon. 

Serpenyők fém fogantyúkkal szintén mosogathatók gépben, de ez csökkenti a 

patinaképződést az edényen, ezért a grillserpenyőket olajozni kell. 

Serpenyők fa nyéllel nem moshatók mosogatógépben. 

 

Garancia 

Az élethosszig tartó garancia nem vonatkozik azokra a sérülésekre / károkra, amik 

túlmelegítés és karcolás során következnek be a tapadásmentes felületen. A garancia 

nem vonatkozik az elszíneződésekre, karcolásokra, foltokra, rozsdásodásra! 

Következményes károk kifejezetten kizártak a garancia érvényessége alól. 

A garancia a vásárlás dátumától kezdve érvényes. Az előállítás során keletkezett hibákra 

és anyaghibából eredő sérülésekre vonatkozik, normál, háztartási használat során 

betartva a használati utasításban leírtakat. 

A garancia nem vonatkozik a normális /szokásos elhasználódásra, kereskedelmi 

használat során keletkezett sérülésekre vagy a nem megfelelő használatból eredő 

károkra. 

 


