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Gebrauchsanleitung

Vielen Dank, dass du dich fiir ein Produkt aus der sp-Serie von Petromax entschieden hast. Wir sind
liberzeugt, dass du viel Freude an deiner Pfanne haben wirst. Mit zunehmendem Gebrauch verbessern
sich die hervorragenden Brateigenschaften dieser schmiedeeisernen Pfanne und sie entwickelt ihre
optimalen Vorziige. Die Pfanne eignet sich fir alle Herdarten sowie fiir offenes Feuer. Ihre erstklassige
Verarbeitung und das hochwertige Eisen garantieren eine sehr lange Lebensdauer.

Wichtige Hinweise

Lies dir die folgenden Hinweise vor dem ersten Gebrauch aufmerksam durch. Beachte
insbesondere die Sicherheitshinweise. Heb diese Anleitung gut auf und libergib sie auch an einen
moglichen Nachbesitzer.

Sicherheitshinweise

- DiePfanne kann wihrend des Gebrauchs heil werden. Fass die Pfanne daher nur mit hitzeresistenten
Handschuhen oder Topflappen an. Nutz alternativ den Petromax Holzgriff fiir schmiedeeiserne Pfannen.

+ Um Gebrauchsspuren auf deinem Kochfeld zu vermeiden, heb die Pfanne an, bevor du sie auf dem
Kochfeld versetzt. Folg den Nutzungshinweisen der Hersteller von Glas- und Keramikkochfeldern und
vermeide das Hin- und Herschieben von Tépfen und Pfannen auf dem Kochfeld.

Vor dem ersten Gebrauch
1. Entfern eventuelle Aufkleber und Klebereste sowie die Schutzfolie vom Petromax Markenschild am Stiel.

2. Weich die Pfanne fiir 5 bis 10 Minuten in heiBem Wasser mit Waschmittel ein, um den farblosen
Korrosionsschutz zu entfernen. Kein Spiilmittel verwenden! Wasch dann mit einer Spiilbiirste oder
einem Spiilschwamm und klarem, heiBem Wasser die Reste des Schutzes ab. Trockne die Pfanne gut ab.

3. Fir eine optimale Antihaftwirkung muss die Pfanne eingebrannt werden. Fiill ein hocherhitzbares
Speisedl (kein Olivendl, da es nicht so stark erhitzt werden kann) in die Pfanne, sodass der Boden
gut bedeckt ist. Erhitze die Pfanne zunéchst langsam, d.h. auf mittlerer Stufe. Nur so hat das Eisen
geniigend Zeit, sich auszudehnen. Gib nun einen Teeloffel Salz in die Pfanne.



4. Erhoh die Hitze auf die héchste Stufe und riihr das Ol gelegentlich mit einem Holzl6ffel oder -spachtel

um. Nach einiger Zeit farbt sich der Pfannenboden stellenweise dunkel und es bildet sich die fiir
schmiedeeiserne Pfannen typische Patina.

. Entleer die Pfanne und lass sie langsam abkihlen. Spiil die Pfanne mit heiBem Wasser aus und entfern

eventuelle Bratriickstande vorsichtig. Trockne die Pfanne anschlieBend gut ab und reib sie mit
einer diinnen Schicht Petromax Pflegepaste fiir Guss- und Schmiedeeisen ein (alternativ neutrales,
hocherhitzbares Ol oder Pflanzenfett). Die Pfanne ist nun einsatzbereit.

Reinige die Pfanne nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser. Trockne sie anschlieBend gut ab und fette
sie ein, bevor du sie verstaust. Verwende dazu niemals Olivendl, da es nicht so stark erhitzt werden kann.

Hinweise zum Gebrauch und zur Pflege

Achte auf die richtige HerdgroRe. Die Herdplatte sollte maximal so groB sein wie der Pfannenboden.
Nurwenn die GréBe des Pfannenbodens der Herdplatte entspricht, kann sich die Warme gleichmaBig
verteilen.

Erhitz die Pfanne und das Ol stets langsam, damit das Material geniigend Zeit hat, sich auszudehnen.
Erhitz die Pfanne nie im leeren Zustand.

Anfangs benétigst du zum Braten etwas mehr Ol als in einer beschichteten Pfanne. Je haufiger die
Pfanne benutzt und je dunkler sie wird, desto weniger Ol wird benétigt.

Niemals die Pfanne in der Spiilmaschine oder mit Spiilmittel reinigen! Es reicht aus, wenn die Pfanne
nach Gebrauch mit warmem Wasser ausgespiilt, gut abgetrocknet und anschlieBend diinn mit
Petromax Pflegepaste eingerieben wird.

Bereite niemals sdurehaltige Speisen in der schmiedeeisernen Pfanne zu, wie zum Beispiel Tomatensauce
oder Gerichte mit Zitronensaft und Wein.



Ausfiihrungen

Petromax bietet dir die schmiedeeisernen Pfannen in vier Gréen an. So wéhlst du stets die passende

Pfanne, die deinen Bediirfnissen entspricht.

Modelle  Durchmesser Gewicht Auflageflache Gesamtlange

sp20 20cm 0,8 kg 14,0cm 40cm

sp24 24 cm 1,2 kg 17,8cm 46 cm

sp28 28.cm 1,6 kg 20,5cm 53cm

sp32 32cm 2,0 kg 24,5cm 60 cm
Gewabhrleistung

Bei sachgeméBem Gebrauch erhéltst du auf deine schmiedeeiserne Pfanne eine Gewahrleistung von
zwei Jahren ab Kaufdatum. Lasst sich deine schmiedeeiserne Pfanne aufgrund von Schaden am Material
oder Herstellungsméngeln nicht verwenden, hast du Anspruch auf Nachbesserung. Setz dich dazu mit

deinem Héndler in Verbindung.

Service

Bei Fragen und Problemen stehen wir dir gern zur Verfiigung. Unseren Kundenservice erreichst du per

E-Mail unter: service@petromax.de



User manual

Thank you for purchasing a product from the Petromax Wrought-Iron Pan series. We are convinced that
you will be delighted with your pan. The more you use your Wrought-Iron Pan, the more it provides its
best frying features and reaches its utmost potential. The pan is suitable for all types of heat sources
including open fires and induction cookers. The pan’s first-class manufacturing and high-quality iron
guarantee an extremely long life span.

Important instructions

Before using the pan for the first time, read the following information carefully. Pay special attention
to the safety instructions and this manual for future reference.

Safety instructions

The pan becomes very hot when in use. Always use heat-resistant gloves or potholders when moving
the pan. Alternatively use the Petromax Wooden Handle for Wrought-Iron Pans.

To avoid traces of use on your ceramic hob, lift the pan when moving it. Follow the instructions for
the (ceramic) cooker provided by the manufacturer and avoid moving your pots and pans on the
(ceramic) hob surface.

Before the first use

. Remove any stickers or adhesive residues and the protective film from Petromaxlogo on the pan handle.

. Soak the pan in hot water with detergent for 5 to 10 minutes to remove the colourless anti-corrosion

protection. Do not use dishwashing detergent! Then, using a dishwashing brush or sponge and
hot water remove all residues of the protection layer and dry the pan thoroughly with a clean cloth.

. For optimum non-stick effect the pan needs to be seasoned. For that purpose, pour some high

temperature cooking oil (no olive oil, as it has a low smoke point) into the pan so that the bottom is
covered well. Slowly heat up the pan over medium heat, so that the iron has enough time to expand.
Add a teaspoon of salt.

. Increase the heat to the highest level and stir occasionally with awooden spoon or spatula. After some

time, the surface of the pan turns dark at places and the typical patina forms.



5. Empty the pan and let it cool down slowly. Rinse the pan with hot water and carefully remove any
roasting residues. Dry with a clean cloth and apply a thin layer of Petromax Care Conditioner for Cast
and Wrought Iron (alternatively a neutral oil or vegetable fat). Your pan is now ready to use.

After every use, clean your pan with some kitchen paper or rinse with hot water. Dry with a clean cloth
and apply a thin layer of grease. Never use olive oil for it has a low smoke point and burns too quickly.

Instructions for use and care

«  Make sure that the size of the cooker hob is equal to or larger than the pan size. Otherwise, heat is
unevenly distributed across the bottom of the pan.

« Always heat the pan and the oil slowly so that the material has sufficient time to expand.
« Never heat when empty.

« Intially, you will need to use more cooking oil than usual. The more the pan is used and the darker it
becomes, the lesser oil is needed.

« Never clean your pan in a dishwasher or with dishwashing detergent. Clean with some kitchen paper
or hot water, then dry with a clean cloth and grease with some neutral oil or vegetable fat.

«  Never prepare acidic foods in the Wrought-iron Pan, such as tomato sauce or dishes with lemon
juice and wine.



Models

Petromax provides four sizes of the Wrought-iron Pan. Thus, you can always choose the one that suits
m you and your needs.

Models  Diameter Weight Contact area Total length

sp20 20cm 0.8 kg 14.0cm 40cm

sp24 24 cm 1.2kg 17.8cm 46 cm

sp28 28cm 1.6 kg 20.5cm 53cm

sp32 32cm 2.0kg 24.5cm 60cm
Warranty

Under proper use, a warranty period of two years will apply to your Petromax Wrought-Iron Pan from
the date of purchase. If you cannot use the Petromax Wrought-Iron Pan properly due to a defect in
material or manufacturing, you are entitled to a warranty claim. Contact your retailer for that purpose.

Service

If you have questions or if you need additional information, please let us know. You can contact our
service team via email at: service@petromax.de



Mode d'emploi

Merci d'avoir choisi un produit de la série sp Petromax. Nous espérons que 'usage de votre nouvelle Poéle
vous apportera une grande satisfaction. Une utilisation fréquente de votre Poéle en fer forgé lui permet
d’accroitre ses performances et d'atteindre son potentiel optimal. La Poéle convient a tous les types de
plaques de cuisson ainsi qu‘aux feux en plein air. Sa fabrication et son Matériau de grande qualité lui
garantissent une durée de vie maximale.

Instructions importantes

Avant la premiére utilisation, lisezattentivement les instructions ci-aprés. Respectez particuliérement
les consignes de sécurité. Conservez ce mode d'emploi dans un endroit sdr.

Consignes de sécurité

Durant I'utilisation, la Poéle devient tres chaude. Manipulez la Poéle uniquement avec une manique
ou des gants de cuisine résistants a la chaleur. Utilise aussi le Manche en bois Petromax pour les
Poéles en fer forgé.

Pour éviter des traces d'usure sur votre placque de cuisson, déplacez la Poéle en la soulevant. Suivez les
conseils d'utilisation des fabricants de placque de cuisson en verre ou céramique et évitez de déplacer
vos Marmites et vos Poéles en les faisant glisser sur vos plaques de cuisson.

Avant la premiére utilisation

1.
2.

Retirez les étiquettes ou autres restes d’autocollants ainsi que le film de protection de la poignée.

Plongez la Poéle dans de I'eau chaude avec du detergent pendant 5 a 10 minutes afin d’éliminer la
protection anticorrosionincolore. N'utilisez j deli isselle!Rincezal'eau chaude, 6tez
les traces restantes a I'aide d’'une brosse a va|ssel|e oud une éponge. Séchezla Poéle avec un chiffon.

. Afin d'obtenir un revétement anti-adhésif, la Poéle doit étre culottée. Versez de I'huile de cuisine

supportant bien les températures élevées et en recouvrir totalement le fond. Chauffez la Poéle petita
petit, afeu moyen, pour que le fer puisse avoir le temps de se dilater. Ajoutez une cuillére a café de sel.

. Augmentez la température au maximum et remuez de temps en temps avec la cuillére ou la spatule

en bois. Aubout d’un certain temps, des traces marron foncées vont apparaitre par endroits et former
la patine propre aux Poéles en fer forgé.



5.

Videz la Poéle et laissez la refroidir lentement. Rincez-la ensuite avec de I'eau chaude et nettoyez
soigneusement les éventuels résidus de cuisson. Séchez-la avec un chiffon. La Poéle est maintenant
préte al'emploi.

Apres chaque utilisation, nettoyez la Poéle a I'eau claire et chaude, faites la sécher et graissez-la avant le
stockage. Ne jamais utiliser d"huile d olive car elle ne convient pas aux températures élevées.

Conseils d'utilisation et d'entretien

Veillez a ce que la plaque de cuisson ne soit pas de dimensions inférieures a celles de la Poéle. La
bonne répartition de la chaleur sera assurée uniquement, si la taille de la Poéle correspond a celle
de la plaque de cuisson.

Réchauffez toujours la Poéle et les matiéres grasses lentement et a feu doux afin que le matériau ait
le temps de se dilater.

Ne jamais chauffez la Poéle a vide.

Utilisezau début plus de matiéres grasses que pour une Poéle antiadhésive. Plus vous utilisez la Poéle,
plus celle-ci noircira et, moins vous aurez besoin de matiere grasse.

Ne jamais laver la Poéle au lave-vaisselle ou avec du liquide vaisselle ! Un simple nettoyage a I'essuie-
tout ou avec de I'eau chaude suffit. Séchez et graissez la Poéle.

Ne préparez pas d'aliments acides dans la Poéle (par exemple des aliments contenant du vin, des
tomates ou du jus de citron).



Modéles

Petromax vous propose quatre tailles de Poéles en fer forgé. Ainsi, vous choisissez celle qui convient a
vos besoins.

Modéles  Diamétre Poids Surface de contact Longueur totale

sp20 20cm 0,8 kg 14,0cm 40cm

sp24 24 cm 1,2 kg 17,8cm 46 cm

sp28 28.cm 1,6 kg 20,5cm 53cm

sp32 32cm 2,0 kg 24,5cm 60 cm
Garantie

Dans le cadre d’une utilisation appropriée de votre Poéle en fer forgé Petromax vous bénéficiez d'une
garantie de deux ans a compter de la date d'achat. Si votre Poéle en fer forgé Petromax ne peut pas étre
utilisé correctement en raison de défauts de fabrication ou de matériel, vous avez droit a une réparation.
Pour cela, veuillez contacter votre revendeur.

Service

Nous sommes a votre disposition en cas de questions ou de problémes. Vous pouvez contacter notre
service par e-mail : service@petromax.de
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Manual de instrucciones

iGracias por elegir un producto de la serie sp de Petromax! Estamos convencidos de que disfrutaras enorme-
mente de tu sartén. Con el uso, mejoran las excelentes propiedades de fritura de esta sartén de hierro forjado
y se optimizan sus ventajas. La sartén es apta para todo tipo de placas de cocina, asi como para el fuego
abierto. El hierro de alta calidad y una elaboracion de primera categoria garantizan una prolongada vida util.

Notas importantes

Lee atentamente las siguientes instrucciones antes de usar tu sartén por primera vez. Presta especial
atencidnalasinstrucciones de seguridad. Guarda el presente manual en un lugar seguroy entrégaselo
a cualquier propietario posterior del producto.

Instrucciones de seguridad

La sartén puede calentarse durante su uso. Por lo tanto, toca la sartén Ginicamente con guantes
resistentes al calor o manoplas de cocina. Como alternativa, utilice el Mango de madera Petromax
Para sartenes de hierro forjado.

Para prevenir las marcas de uso en tu placa de coccion, levanta la sartén antes de colocarla sobre esta.
Sigue las instrucciones de uso de los fabricantes de placas de vitroceramica y evita deslizar las ollas y
sartenes sobre la placa de coccion.

Antes del primer uso

1.

Retira las posibles pegatinas y restos de pegamento, asi como la lamina de proteccion del escudo de
Petromax en el mango.

. Sumerge la sartén 5-10 minutos en agua caliente con detergente para la ropa para eliminar el protector

anticorrosion incoloro. jNo utilices lavavajillas! A continuacién, retira los restos del protector
anticorrosién con un cepillo o una esponja para vajillay agua caliente limpia. Seca bien la sartén.

. Para conseguir un efecto antiadherente dptimo, es necesario curar la sartén. Vierte en la sartén un

aceite alimentario apto para altas temperaturas (que no sea de oliva, pues este tipo de aceite no
puede calentarse tanto como otras grasas), de modo que el fondo quede bien cubierto. Primero
calienta lentamente la sartén, es decir, a fuego medio. Solo asi el hierro tendra tiempo suficiente de
expandirse. Aflade ahora una cucharilla de sal en la sartén.



4. Subelafuerzadelaplacaal maximoy remueve el aceite de vez en cuando con una cuchara o espéatula

de madera. Al cabo de un rato, apareceran manchas oscuras en el fondo de la sartén y se formara la
pétina tipica de las sartenes de hierro forjado.

5. Vacia la sartén y déjala enfriar lentamente. Enjuaga la sartén con agua caliente y retira con cuidado

los posibles restos de fritura. A continuacion, seca bien la sartén y frétala con una fina capa de crema
de mantenimiento Petromax para hierro fundido y forjado (o bien con un aceite o una grasa vegetal
neutros y aptos para altas temperaturas). La sartén esta ahora lista para su uso.

Limpiala sartén con agua caliente después de cada uso. Luego sécala bieny engrésala antes de guardarla.
Nunca utilices aceite de oliva para tal fin, ya que este no puede calentarse tanto como otras grasas.

Instrucciones de uso y mantenimiento

Procura que la placa de coccién tenga el tamafio adecuado. La placa de coccién no debe ser mayor
que la base de la sartén. El calor solo se distribuird de forma homogénea si el tamafio de la base de la
sartén coincide con el de la placa de coccién.

Calienta la sartén y el aceite siempre lentamente, para que el material tenga suficiente tiempo de
expandirse.

Nunca calientes la sartén vacia.

Para freir, necesitaras al principio algo mas de aceite que en una sartén antiadherente. Cuanto mas
se utilice la sartén y mas se oscurezca, menos aceite necesitara.

Nunca laves la sartén en el lavaplatos o con lavavajillas. Basta con que, tras cada uso, enjuagues la
sartén con agua caliente, la seques bien y, a continuacion, la frotes con una fina capa de crema de
mantenimiento Petromax.

No prepares nunca alimentos acidos en tu sartén de hierro forjado, tales como salsa de tomate o platos
con zumo de limén y vino.
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Modelos

Petromax te ofrece su sartén de hierro forjado en cuatro tamarios. Asi, siempre podras elegir la sartén
que mejor se adapte a tus necesidades.

Modelo  Didmetro Peso Superficie deapoyo  Longitud total

sp20 20cm 0,8 kg 14,0cm 40cm

sp24 24 cm 1,2 kg 17,8 cm 46 cm

sp28 28cm 1,6 kg 20,5cm 53cm

sp32 32cm 2,0 kg 24,5cm 60cm
Garantia

Utilizada correctamente, tu sartén de hierro forjado tiene una garantia de dos afos a partir de la fecha
de compra. Sino pudieras utilizar tu sartén de hierro forjado debido a dafios en el material o defectos de
fabricacion, tienes derecho a que se repare. A tal fin, te rogamos ponerte en contacto con tu distribuidor.

Atencion al cliente

Estaremos encantados de ayudarte si tienes alguna pregunta o problema. Puedes ponerte en contacto
con nuestro servicio de atencion al cliente por correo electrénico en: service@petromax.de



PetromaxZi8T Xfisp20-sp32p Vi = B,

2RSS 18 Petroman(sp I i, 25 (PHETE - St Sﬁ’ i
SEREECT T B B 4 ¢ HUMM: ;jag«; ,4-;9 @;“ﬁ L g
A HBLRTRIRRT R ITE z%*nf B ERRIR
ERpRE g

W Y WD R I B R AL 2 I, F U ST T i
Al wnﬁ@%eﬁf U el

£ '%‘Eﬁ'@]i*ﬁ

T P I S, [ L T g R R R R R
SR f[k,:g ¥ etromﬁxﬁﬂ" I j—/\%%j R, ﬁ? f o |l%1F J,

Fl[ljf]ﬁw l—‘:ﬂﬂ\l | F | R %I ljfﬁ" I—)’v)‘;F{ﬂ T 4 [, eg—}t{xﬂ rJE Tﬁ%[ ‘9&
?f]pﬁ’v’!émlﬁwtg;‘jyr& e nqu' SR ,jlg’yfiﬁ(pﬁﬂilf FI”%L F FF#

R T

L fﬂ'“ﬂ*?f“ﬂﬂ S RS 27 S AR P B R 21 EOPetromax il i

y

et
2. 'i*;’ﬁg i ‘zit;;m %;%W;ﬁff e
5}[ 1E | |&”*{ ”+ 3 ‘5
ik @(’E al frsAt
E i il i 3 G AR e o L I s T
i Wmﬁﬁ ’Hi ?ﬂ> A E’!ﬁa.%ﬁ 1 5 ﬁf |l
Wﬁf *‘W‘F Frons, F' ;ﬁ S ATRI T Li%nlﬂlﬁfﬁ TR gl

u\

*10/1%’;Bh<|u(itr VA R E S, <
LRSI EE A e T f’“’ﬂ’ﬁ i iz

4.}[ }%\“UE‘* T RVERE A S A SRAREIE, R - PR T RS ERREE H E
I.@; > Aty ’Qﬁ%ﬂ mg!elﬁ Ft) EJFE@;:L(PaUna;ﬁ b o .

15



1

Sk
o

}#" LIS L H [ B R ﬁhlf[ EE ’Mﬂlﬂﬂj ng&fr’ {/pg Eﬁlf*“rwa,%J o
]%' H ﬁﬁ\ LA ] ety KA 'N&ﬁ o "etPetromax{15H @*D%@ﬂl N F&x%ﬂiﬁl(ﬂjf I
Jf {Vf‘ HF TR A REES AP o T s PIERE
Dy P EISR T SR B MORIZE | B e I R PRI
‘‘‘‘ uﬁﬁ M@ i i fl L i ¥

mna e

R TR RS |

Ey %lhﬁvf“\“ﬁj{,{ﬁl A e R R AR PO P e R T

AT - 2

F cHEISY T .ra

o TR AR AR R JJ PR BT AR PRV TS S OEVIR,

PR e Eﬁg}T‘"

| DFV‘EFIJE%HE kIR et A TR ;g,lkwﬁfgjg ﬂrfrgﬁuﬂ igl%%% ga fja,%[?; I
H Iﬁl'

wﬁfﬁﬁiﬁfr'ﬁi’wlﬁ%«mi i iE@;:L(Pau WY BT A i
e

18,

e S I R O I
el IR

— "#fPetromax i s (HEPIN'

o TIPSR E‘Eﬁﬁ&?ﬁf&ﬁﬂi‘ f/[' U P A R .



o
Petromax{I S8t A E [Pl o BT ORI = TR £ 0 R

e PR Eifl P& R
sp20 20 cm 0.8 kg 14.0cm 40cm
sp24 24 cm 1.2kg 17.8cm 46 cm
sp28 28 cm 1.6 kg 20.5cm 53cm
sp32 32cm 2.0kg 24.5cm 60 cm
fi i

’i}fi{'@n ﬁjlg I SRR ﬁ“ F IR EAE VI ) g yLl[Uﬁ*Iﬁj%ﬁﬁj@J{

gkl B R f BT T S [ 7 8 TR
WA

s

i/y*éj;i‘fﬁj,g\*ﬂ_[irﬁn%u S ipu e lﬁﬁi}ﬁ[ i F: I*service@petromax.de

17



Y Fefromax

Petromax GmbH S +49(0)391-556 846 00
Sudenburger Wuhne 61 S info@petromax.de
39116 Magdeburg R www.petromax.de

Deutschland

Copyright © Petromax GmbH. Alle Rechte vorbehalten.

Petromax und die Drachenmarke sind eingetragene Marken. Kein Teil dieser Anleitung darfinirgendeiner
Form ohne schriftliche Genehmigung reproduziert, verarbeitet, vervielféltigt oder verbreitet werden.

Copyright © Petromax GmbH. All rights reserved.

Petromax and the dragon brand are registered trademarks. The content of this user manual must not be
replicated in any way, edited, copied or distributed by any means without permission.

Copyright © Petromax GmbH. Tous droits réservés.

La marque Petromax et la marque du dragon sont enregistrées. Le contenu de ce mode d’emploi ne
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