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This is the original instruction, please read all manual instructions carefully
before operating. VEVOR reserves a clear interpretation of our user
manual. The appearance of the product shall be subject to the product you
received. Please forgive us that we won't inform you again if there are any
technology or software updates on our product.




A Warning: In order to better experience our products, please read

W the instructions carefully.

First Time Usage

Before you can start using your new cast iron pan, you need to boil it.
First, use dishwashing liquid to thoroughly clean the inside and
outside of the iron pot, especially the back part of the pot, to ensure
that there is no residue. After that, dry the iron pan with kitchen paper
or a rag.

Next, place the iron pot on the fire source, heat it with high heat, and
rotate the pot body to heat evenly until the color of the pot body
changes. Then, pour in the proper amount of peanut oil and continue
to rotate the pan to ensure that the oil evenly covers the bottom and
the pan. Then, drain the excess oil.

Use a piece of fat meat with fat skin, open a small and medium heat,
and constantly wipe the pot body for more than 3 minutes, so that
the oil fully permeates the inside of the pot body, which can
effectively remove iron filings and impurities. After that, pour out the
oil, rinse the iron pan with hot water, and dry with kitchen paper or a
rag.

Finally, coat the iron pan with vegetable oil and let it sit for 24 hours.
After standing, rinse again with hot water and dry. It is recommended
to use this pot to fry a green leafy vegetable, pour it out and wash it

again, so that it is ready for official use.

After the above steps, the surface of the iron pan will form a
protective film, which is more durable and not easy to rust. At the
same time, this protective film can also enhance the taste of food,
making cooking more delicious

TIPS: When using a cast iron pan, please wear silicone
gloves to avoid burns.



Storage and Cleaning

1. When cleaning, it is recommended to use a sponge or soft
cleaning cloth, do not wipe the surface of the pot body with hard,
sharp cleaning materials (such as steel balls, etc.), so as not to
damage the surface layer of the pot body.

2. The pot that has just been cooked is recommended to be cleaned
with warm water or placed to cool and then cleaned with cold water
3. Make sure the bottom of the pan is not in direct contact with the water.
Once the bottom of the pot is soaked with water, it is likely to shorten the
service life of the pot.
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Voici les instructions originales. Veuillez lire attentivement toutes les
instructions du manuel avant utilisation. VEVOR se réserve le droit
d'interpréter ce manuel a sa guise. L'apparence du produit que vous
recevrez peut différer. Nous vous prions de nous excuser si nous vous

informons des mises a jour techniques ou logicielles concernant notre
produit.




‘,/ﬁ\-\, Avertissement : Afin de profiter pleinement de nos produits,
\\7 veuillez lire attentivement les instructions.

First Time Usage

Avant de pouvoir utiliser votre nouvelle poéle en fonte, il faut la faire
bouillir. Commencez par la nettoyer soigneusement a l'intérieur et a
I'extérieur, en particulier au fond, avec du liquide vaisselle, afin
d'éliminer tout résidu. Ensuite, séchez-la avec du papier absorbant
ou un chiffon.

Ensuite, placez la cocotte en fonte sur le feu, chauffez-la a feu vif et
faites-la tourner pour bien répartir la chaleur jusqu'a ce que le fond
change de couleur. Versez ensuite la quantité nécessaire d'huile
d'arachide et continuez a faire tourner la cocotte pour que I'huile
recouvre uniformément le fond et les parois. Enfin, égouttez
I'excédent d'huile.

Utilisez un morceau de viande grasse avec sa peau, faites chauffer
a feu doux a moyen et frottez constamment le fond de la casserole
pendant au moins 3 minutes afin que I'huile imprégne bien les parois
et élimine efficacement les résidus de fer et les impuretés. Ensuite,
videz I'huile, rincez la casserole a I'eau chaude et séchez-la avec du
papier absorbant ou un chiffon.

Enfin, enduisez la poéle en fonte d'huile végétale et laissez-la
reposer 24 heures. Aprés ce temps de repos, rincez-la a nouveau a
I'eau chaude et séchez-la. Il est recommandé d'utiliser cette poéle
pour faire revenir un Ilégume vert a feuilles, puis de I'égoutter et de la
laver a nouveau ; elle sera alors préte pour un usage régulier.

Aprés avoir suivi les étapes précédentes, la surface de la poéle en
fonte se recouvrira d'un film protecteur, la rendant plus durable et

moins sujette a la rouille. Ce film protecteur contribue également a
rehausser le golt des aliments, pour une cuisine plus savoureuse.

CONSEILS : Lorsque vous utilisez une poéle en fonte,
veuillez porter des gants en silicone pour éviter les
3



brialures.

Storage and Cleaning

1. Lors du nettoyage, il est recommandé d'utiliser une éponge ou un
chiffon doux. Il ne faut pas frotter la surface du corps de la casserole
avec des matériaux de nettoyage durs et pointus (tels que des billes
d'acier, etc.) afin de ne pas endommager la couche superficielle du
corps de la casserole .

2. Il est recommandé de nettoyer la casserole qui vient de servir a la
cuisson a I'eau chaude ou de la laisser refroidir puis de la nettoyer a
I'eau froide.

3. Veillez a ce que le fond de la casserole ne soit pas en contact direct avec
I'eau. Une fois imbibé d'eau, le fond de la casserole risque de s'abimer plus
rapidement.






VEVOR

Upgrade -The Home Creator Way

WOK AUS GUSSEISEN
Modell: CAS001-3 ; CAS002-3 ; CAS003-3



VEVOR CAST IRON WOK

Upgrade - The Home Creator Way

Modell: CAS001-3 ; CAS002-3 ; CAS003-3

Q9|

Dies ist die Originalanleitung. Bitte lesen Sie die gesamte
Bedienungsanleitung vor der Inbetriebnahme sorgfaltig durch. VEVOR
behalt sich die Auslegung der Bedienungsanleitung vor. Das Aussehen des
Produkts kann von dem gelieferten Produkt abweichen. Wir bitten um
Verstandnis, dass wir Sie nicht erneut Uber etwaige Technologie- oder
Software-Updates informieren werden .




‘,/ﬁ\-\, Warnung: Um unsere Produkte optimal nutzen zu kénnen, lesen
W Sie bitte die Anweisungen sorgfaltig durch.

First Time Usage

Bevor Sie lhre neue Gusseisenpfanne verwenden kénnen, missen
Sie sie auskochen. Reinigen Sie dazu zunachst die Innen- und
Aulenseite der Pfanne, insbesondere die Rlckseite, grindlich mit
Spulmittel, um alle Rickstande zu entfernen. Trocknen Sie die
Pfanne anschlie3end mit Klichenpapier oder einem Lappen ab.

Als Nachstes den gusseisernen Topf auf die Herdplatte stellen, stark
erhitzen und dabei den Topf schwenken, bis er sich verfarbt. Dann
die bendtigte Menge Erdnussdl hineingiel3en und den Topf weiter
schwenken, damit das Ol den Boden und die Seiten gleichmaRig
bedeckt. AnschlieRend das Uberschissige Ol abgieRen.

Verwenden Sie ein Stuck fettes Fleisch mit Schwarte, erhitzen Sie
es bei mittlerer Hitze und reiben Sie den Topfboden mindestens 3
Minuten lang ununterbrochen mit Ol ein, damit das Ol vollstandig
eindringt und Eisenspane sowie Verunreinigungen effektiv entfernt
werden. Giefen Sie anschlieRend das Ol ab, spllen Sie die Pfanne
mit heiRem Wasser aus und trocknen Sie sie mit Klichenpapier oder
einem Lappen ab.

Zum Schluss die gusseiserne Pfanne mit Pflanzendl einfetten und
24 Stunden ruhen lassen. Anschlie3end mit heilem Wasser
ausspulen und abtrocknen. Es empfiehlt sich, die Pfanne zum
Anbraten von griinem BlattgemUse zu verwenden, das Ol
abzugielRen und die Pfanne erneut auszuspulen, damit sie flr den
nachsten Einsatz bereit ist.

Nach den oben genannten Schritten bildet sich auf der Oberflache
der Eisenpfanne ein Schutzfilm, der sie haltbarer macht und weniger
anfallig fur Rost ist. Gleichzeitig kann dieser Schutzfilm auch den
Geschmack der Speisen verbessern und so das Kochen
schmackhafter gestalten.



TIPP: Tragen Sie beim Gebrauch einer gusseisernen
Pfanne Silikonhandschuhe, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Storage and Cleaning

1. Zur Reinigung empfiehlt es sich, einen Schwamm oder ein
weiches Reinigungstuch zu verwenden. Wischen Sie die Oberflache
des Topfkorpers nicht mit harten, scharfen Reinigungsmaterialien
(wie z. B. Stahlkugeln) ab, um die Oberflachenschicht des
Topfkorpers nicht zu beschadigen .

2. Es wird empfohlen, den Topf, in dem gerade gekocht wurde, mit
warmem Wasser auszuspulen oder ihn abkuhlen zu lassen und
anschlie3end mit kaltem Wasser zu reinigen.

3. Achten Sie darauf, dass der Topfboden nicht direkt mit dem Wasser in
Berthrung kommt. Sobald der Topfboden mit Wasser durchtrankt ist,
verkirzt sich wahrscheinlich die Lebensdauer des Topfes.
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Queste sono le istruzioni originali, si prega di leggere attentamente tutte le
istruzioni del manuale prima dell'uso. VEVOR si riserva il diritto di
interpretare a proprio piacimento il presente manuale d'uso. L'aspetto del
prodotto potrebbe differire leggermente da quello del prodotto ricevuto. Ci
scusiamo se non vi informeremo tempestivamente di eventuali
aggiornamenti tecnologici o software del nostro prodotto.




‘,/ﬁ\-\, Attenzione: per un'esperienza ottimale con i nostri prodotti, si
W prega di leggere attentamente le istruzioni.

First Time Usage

Prima di poter utilizzare la tua nuova padella in ghisa, devi farla
bollire. Innanzitutto, pulisci accuratamente l'interno e I'esterno della
padella in ghisa, in particolare il fondo, con del detersivo per piatti,
per assicurarti che non rimangano residui. Dopodiché, asciuga la
padella con della carta da cucina o uno straccio.

Successivamente, posizionate la pentola di ferro sulla fonte di calore,
riscaldatela a fuoco vivo e ruotatela per distribuire il calore in modo
uniforme finché il colore della pentola non cambia. Quindi, versate la
giusta quantita di olio di arachidi e continuate a ruotare la pentola
per assicurarvi che I'olio ricopra uniformemente il fondo e il fondo.
Infine, scolate I'olio in eccesso.

Utilizzate un pezzo di carne grassa con la cotenna, accendete un
fuoco medio-basso e strofinate continuamente il corpo della pentola
per piu di 3 minuti, in modo che I'olio penetri completamente
all'interno, rimuovendo efficacemente limatura di ferro e impurita.
Dopodiché, scolate I'olio, risciacquate la pentola di ferro con acqua
calda e asciugatela con carta assorbente o uno straccio.

Infine, ungere la padella di ferro con olio vegetale e lasciarla riposare
per 24 ore. Trascorso questo tempo, risciacquare nuovamente con
acqua calda e asciugare. Si consiglia di utilizzare questa pentola per
soffriggere delle verdure a foglia verde, scolarle e lavarle di nuovo, in
modo che siano pronte per 'uso.

Dopo aver seguito i passaggi sopra descritti, sulla superficie della
padella in ferro si formera una pellicola protettiva, piu resistente e
meno soggetta alla formazione di ruggine. Allo stesso tempo, questa
pellicola protettiva pud anche esaltare il sapore del cibo, rendendo la
cottura piu gustosa.

CONSIGLI: Quando si utilizza una padella in ghisa, si
3



consiglia di indossare guanti in silicone per evitare
scottature.

Storage and Cleaning

1. Durante la pulizia, si consiglia di utilizzare una spugna o un
panno morbido. Non strofinare la superficie del corpo della pentola
con materiali di pulizia duri e appuntiti (come spugnette abrasive in
acciaio, ecc.), per non danneggiare lo strato superficiale .

2. Siconsiglia di lavare la pentola appena utilizzata con acqua calda
oppure di lasciarla raffreddare e poi lavarla con acqua fredda.

3. Assicurati che il fondo della pentola non sia a diretto contatto con l'acqua.
Se il fondo della pentola si imbeve d'acqua, & probabile che la sua durata si
riduca.
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Estas son las instrucciones originales. Lea atentamente todo el manual
antes de usar el producto. VEVOR se reserva el derecho de interpretar el
manual de usuario. El aspecto del producto puede variar con respecto al
que reciba. Le pedimos disculpas si no le informamos nuevamente sobre
actualizaciones de tecnologia o software.




{/,.\\I Advertencia: Para disfrutar al maximo de nuestros productos, lea

AN atentamente las instrucciones.

First Time Usage

Antes de usar tu nueva sartén de hierro fundido, debes hervirla.
Primero, usa detergente liquido para platos para limpiar a fondo el
interior y el exterior de la olla, especialmente la parte posterior, para
asegurarte de que no queden residuos. Después, seca la sartén con
papel de cocina o un trapo.

A continuacion, coloque la olla de hierro sobre el fuego, caliéntela a
fuego alto y girela para que se caliente uniformemente hasta que
cambie de color. Luego, vierta la cantidad adecuada de aceite de
cacahuete y siga girando la olla para asegurarse de que el aceite
cubra uniformemente el fondo y la olla. Finalmente, escurra el
exceso de aceite.

Utilice un trozo de carne con grasa y piel, caliente a fuego
medio-bajo y frote la olla constantemente durante mas de 3 minutos
para que el aceite penetre bien en el interior y elimine eficazmente
las limaduras de hierro y las impurezas. Después, deseche el aceite,
enjuague la olla con agua caliente y séquela con papel de cocina o
un trapo.

Finalmente, unta la sartén de hierro con aceite vegetal y déjala
reposar durante 24 horas. Transcurrido este tiempo, enjuagala con
agua caliente y sécala. Se recomienda usar esta sartén para freir
verduras de hoja verde, escurrirlas y lavarla de nuevo para que esté
lista para su uso.

Tras seguir los pasos anteriores, la superficie de la sartén de hierro
formara una pelicula protectora, mas duradera y resistente a la
oxidacion. Ademas, esta pelicula protectora realza el sabor de los
alimentos, haciendo que cocinar sea mas delicioso.

CONSEJOS: Al usar una sartén de hierro fundido,
utilice guantes de silicona para evitar quemaduras.



Storage and Cleaning

1. Al limpiar, se recomienda usar una esponja 0 un pafio suave; no
frote la superficie del cuerpo de la olla con materiales de limpieza
duros y afilados (como bolas de acero, etc.), para no danar la capa
superficial del cuerpo de la olla .

2. Se recomienda limpiar la olla que acaba de usarse con agua tibia
o dejarla enfriar y luego limpiarla con agua fria.

3. Asegurese de que el fondo de la olla no esté en contacto directo con el
agua. Si el fondo se empapa, es probable que se reduzca la vida util de la
olla.



VEVOR

Upgrade -The Home Creator Way

WOK ZELIWNY
Model: CAS001-3 ; CAS002-3 ; CAS003-3



VEVOR CAST IRON WOK

Upgrade - The Home Creator Way

Model: CAS001-3 ; CAS002-3 ; CAS003-3

Q9|

To jest oryginalna instrukcja obstugi. Przed uzyciem prosimy o doktadne
zapoznanie sie z trescig instrukgcji. Firma VEVOR zastrzega sobie prawo
do jednoznacznej interpretacji niniejszej instrukcji obstugi. Wyglad
produktu zalezy od stanu, w jakim go otrzymali Panstwo. Prosimy o
wyrozumiatos¢, ale nie bedziemy Panstwa ponownie informowac o
aktualizacjach technologicznych lub oprogramowania naszego produktu.




(P Ostrzezenie: Aby w petni cieszy¢ sig naszymi produktami,

W prosimy o doktadne zapoznanie sie z instrukcja.

First Time Usage

Zanim zaczniesz uzywac¢ nowej zeliwnej patelni, musisz jg
wygotowac. Najpierw doktadnie umyj zeliwng patelnie wewnatrz i na
zewnatrz, a zwtaszcza jej tylng czes¢ ptynem do mycia naczyn, aby
upewnic sie, ze nie ma na niej zadnych pozostatosci. Nastepnie
osusz zeliwng patelnie recznikiem papierowym lub szmatka.

Nastepnie umies¢ zeliwny garnek na ogniu, rozgrzej go na wysokim
ogniu i obracaj garnek, aby rwnomiernie sie nagrzewat, az zmieni
kolor. Nastepnie wlej odpowiednig ilos¢ oleju arachidowego i
kontynuuj obracanie garnka, aby olej rownomiernie pokryt dno i
garnek. Nastepnie odcedz nadmiar oleju.

Uzyj kawatka ttustego miesa z tlustg skorg, rozgrzej maty i sredni
ogien iregularnie wycieraj korpus garnka przez ponad 3 minuty, aby
olej w petni wnikngt w jego wnetrze, co skutecznie usunie opitki
zelaza i zanieczyszczenia. Nastepnie wylej olej, optucz zeliwng
patelnie gorgcg wodg i osusz recznikiem papierowym lub szmatka.

Na koniec nasmaruj zeliwng patelnie olejem roslinnym i odstaw na
24 godziny. Po odstaniu ponownie optucz gorgcg wodg i osusz.
Zaleca sie uzycie tego garnka do smazenia zielonych warzyw
lisciastych, wylej olej i ponownie umyj, aby byt gotowy do uzycia.

Po wykonaniu powyzszych czynnos$ci powierzchnia zeliwnej patelni
utworzy warstwe ochronng, ktora jest trwalsza i odporna na
rdzewienie. Jednoczesnie ta warstwa ochronna moze réwniez
poprawi¢ smak potraw, sprawiajgc, ze gotowanie bedzie
smaczniejsze.

WSKAZOWKI: Podczas korzystania z patelni zeliwnej
nalezy uzywa¢ rekawic silikonowych, aby uniknaé
poparzenia.



Storage and Cleaning

1. Do czyszczenia zaleca sie uzywanie ggbki lub miekkiej Sciereczki
czyszczgcej, nie nalezy czysci¢ powierzchni korpusu garnka
twardymi, ostrymi materiatami czyszczgcymi (takimi jak kulki stalowe
itp.), aby nie uszkodzi¢ warstwy powierzchniowej korpusu garnka .
2. Zaleca sie, aby garnek, ktéry wiasnie zostat ugotowany, umy¢
cieptg wodg lub pozostawi¢ do ostygniecia, a nastepnie umy¢ zimng
wodg

3. Upewnij sie, ze dno garnka nie ma bezposredniego kontaktu z woda.
Zamoczenie dna garnka moze skroci¢ jego zywotnosé.



VEVOR

Upgrade -The Home Creator Way

GIETIUJZEREN WOK
Model: CAS001-3 ; CAS002-3 ; CAS003-3



VEVOR CAST IRON WOK

Upgrade - The Home Creator Way

Model: CAS001-3 ; CAS002-3 ; CAS003-3

Q9|

Dit is de originele handleiding. Lees alle instructies in de handleiding
zorgvuldig door voordat u het product in gebruik neemt. VEVOR behoudt
zich het recht voor om de gebruikershandleiding anders te interpreteren.
Het uiterlijk van het product kan afwijken van het product dat u ontvangt.
Wij zullen u niet opnieuw informeren over eventuele technologische of
software-updates voor ons product.




(P Waarschuwing: Lees de instructies aandachtig door om optimaal

L van onze producten te kunnen genieten.

First Time Usage

Voordat je je nieuwe gietijzeren pan kunt gebruiken, moet je hem
eerst koken. Maak de binnen- en buitenkant van de pan grondig
schoon met afwasmiddel, vooral de achterkant, om ervoor te zorgen
dat er geen resten achterblijven. Droog de pan daarna af met
keukenpapier of een doek.

Plaats vervolgens de ijzeren pan op het vuur, verhit deze op hoog
vuur en draai de pan rond zodat deze gelijkmatig verhit wordt totdat
de kleur van de pan verandert. Giet er dan de juiste hoeveelheid
pindaolie in en blijf de pan draaien zodat de olie de bodem en de pan
gelijkmatig bedekt. Giet vervolgens de overtollige olie af.

Gebruik een stuk vet viees met een vetrandje, zet het vuur laag tot
middelhoog en wrijf de pan gedurende meer dan 3 minuten constant
in, zodat de olie de binnenkant van de pan volledig doordringt. Dit
verwijdert effectief ijzerdeeltjes en onzuiverheden. Giet vervolgens
de olie af, spoel de pan af met heet water en droog hem af met
keukenpapier of een doek.

Smeer de ijzeren pan tot slot in met plantaardige olie en laat deze 24
uur staan. Spoel de pan daarna nogmaals af met heet water en
droog hem af. Het is aan te raden om de pan eerst te gebruiken om
een groene bladgroente te bakken, deze vervolgens af te gieten en
de pan opnieuw te wassen, zodat hij weer klaar is voor gebruik.

Na bovenstaande stappen vormt zich een beschermende laag op
het oppervlak van de ijzeren pan, waardoor deze duurzamer is en
minder snel roest. Tegelijkertijd verbetert deze beschermende laag
ook de smaak van het eten, waardoor koken lekkerder wordt.

TIP: Draag siliconen handschoenen bij gebruik van
een gietijzeren pan om brandwonden te voorkomen.
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Storage and Cleaning

1. Gebruik bij het schoonmaken bij voorkeur een spons of een
zachte schoonmaakdoek. Veeg het oppervlak van de pan niet af met
harde, scherpe schoonmaakmiddelen (zoals staalwol, enz.), om de
beschermlaag van de pan niet te beschadigen .

2. Het is aan te raden de pan waarin net gekookt is, af te spoelen
met warm water, of eerst te laten afkoelen en daarna met koud water
schoon te maken.

3. Zorg ervoor dat de bodem van de pan niet direct in contact komt met het
water. Als de bodem van de pan doorweekt raakt met water, zal de
levensduur van de pan waarschijnlijk verkort worden.
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Detta ar originalinstruktionerna, vanligen Ias alla instruktioner noggrant
innan du anvander produkten. VEVOR forbehaller sig en tydlig tolkning av
var anvandarmanual. Produktens utseende ska vara beroende av den
produkt du mottagit. Vi ber om ursakt for att vi inte kommer att informera
dig igen om det finns nagra teknik- eller programuppdateringar for var
produkt.




‘,/ﬁ\-\, Varning: For att du ska kunna uppleva vara produkter battre,
W vanligen las instruktionerna noggrant.

First Time Usage

Innan du kan borja anvanda din nya gjutjarnspanna behover du koka
den. Anvand forst diskmedel for att noggrant rengdra insidan och
utsidan av jarngrytan, sarskilt baksidan, for att sakerstalla att det inte
finns nagra rester. Torka sedan jarnpannan med hushallspapper eller
en trasa.

Placera sedan jarngrytan pa elden, varm den pa hég varme och
rotera grytan for att varma den jamnt tills fargen pa grytan andras.
Hall sedan i ratt mangd jordndtsolja och fortsatt rotera pannan for att
sakerstalla att oljan tacker botten och pannan jamnt. Hall sedan av
overflddig olja.

Anvand en bit fett kdtt med fett skinn, ppna lag och medelvarme
och torka konstant av grytan i mer an 3 minuter, sa att oljan helt
tranger in i grytans insida, vilket effektivt kan ta bort jarnfilspan och
fororeningar. Hall sedan ut oljan, skolj jarnpannan med varmt vatten
och torka med hushallspapper eller en trasa.

Slutligen, smorj jarnpannan med matolja och lat den sta i 24 timmar.
Skolj igen med varmt vatten och torka efter att den fatt sta. Det
rekommenderas att anvanda denna gryta for att steka en grén
bladgrénsak, hall éver den och skolj den igen, sa att den ar redo for
officiell anvandning.

Efter ovanstaende steg kommer ytan pa jarnpannan att bilda en
skyddande film som ar mer hallbar och inte latt att rosta. Samtidigt
kan denna skyddande film ocksa forbattra matens smak och gora
matlagningen mer utsokt.

TIPS: Anvand silikonhandskar nar du anvander en
gjutjarnspanna for att undvika brannskador.



Storage and Cleaning

1. Vid rengdring rekommenderas att anvanda en svamp eller mjuk
rengoringsduk. Torka inte av grytans yta med harda, vassa
rengdringsmedel (som stélkulor etc.) for att inte skada grytans
ytskikt .

2. Det rekommenderas att den nykokta grytan rengdérs med varmt
vatten eller att den stélls for att svalna och sedan rengérs med kallt
vatten.

3. Se till att botten av pannan inte ar i direkt kontakt med vattnet. Nar botten
av pannan ar genomdrankt med vatten kan det férkorta dess livslangd.



