
A frigideira de ferro Tramontina, produzida com o exclusivo processo 
Durprotect possui as seguintes características: 

• É saudável: o ferro contribui para uma vida mais saudável. • É durável: o 
processo DurProtect aumenta a resistência a abrasõo e reduz a 
possibilidade de corrosõo. • Alto desempenho: Quanto mais o produto for 
utilizado, melhor será o seu desempenho. 

1. Informações sobre o uso: Sempre que for utilizar a frigideira ou 
bistequeira, siga as instruções indicadas abaixo: 

Antes do primeiro uso· Lave o utensílio com esponja macia, água quente, 
sabõo ou detergente neutro e seque com um pano macio. A seguir, unte 
internamente com óleo de cozinha e leve ao fogo de 1 a 2 minutos, 
posteriormente, remova o excesso de óleo com um papel absorvente. 
Este processo diminui a probabilidade dos alimentos aderirem e melhora 
a resistência à corrosõo. Seu produto está pronto para o uso. 

Durante o uso: o aço carbono é um excelente condutor de calor e retém 
a temperatura com eficácia, porém para evitar que ocorram 
deformações no fundo do produto, recomenda-se o uso em fogo baixo 
ou médio. Ao utilizar em fogõo de induçõo ou vitrocerâmico, sempre 
levante a frigideira ao movê-la para evitar riscos ou arranhões. Evite a 
imersõo do utensílio quente em água fria, aguarde o produto esfriar para 
realizar a limpeza. Ao levar este produto ao forno, remova a luva de 
silicone. 

Após cada uso: Lave o utensílio com esponja macia e sabõo ou 
detergente neutro. Certifique-se de que o utensílio esteja totalmente 
seco, em seguida proteja interna e externamente o corpo do produto 
com uma fina camada de óleo de cozinha, o qual tem a funçõo de 
proteçõo contra a corrosõo. Guarde o utensílio em lugar seco. 

2. Manutenção: Após o uso prolongado poderá ocorrer o acúmulo de óleo 
e gordura na parte interna da frigideira. Esta camada auxilia no 
desempenho do produto, no entanto, para eliminá-la pode-se fazer o uso 
de esponja abrasiva. Refaça o processo de preparo da superfície da 
frigideira de acordo com a necessidade e sempre armazene o produto 
com uma fina camada de óleo comestível. 

3. Atenção: A capacidade volumétrica máxima para cozimento é de ¾ da 
capacidade total da peça. Este produto nõo pode sofrer modificações. 
Após o uso, poderõo aparecer manchas superficiais, as quais sõo 
características de produtos de ferro. Ao longo do uso. mesmo que seja 
feita a manutençõo indicada neste manual, poderõo aparecer pontos de 
oxidaçõo (ferrugem) na superfície interna e externa da peça, o que é 
perfeitamente normal em produtos fabricados em ferro. Nõo utilize em 
máquina de lavar. Nunca deixar de molho na água. 

The Tramontina iron frying pan, made with the exclusive Durprotect 
process, has the following features: 

• Healthy: lron contributes to a healthier life. • Durable: The DurProtect 
process increases resistance to abrasion and reduces corrosion. • High 
performance: The more the product is used, the better its performance. 

1. Usage information: Whenever using the frying pan or skillet grill, follow 
the instructions below: 

Before fjrst use· Wash the utensil with a soft sponge, hot water, soap, or 
neutral detergent and dry well with a soft cloth. Then grease the interior 
with cooking oil and place it over heat for 1 to 2 minutes. Finally, remove 
excess oil with absorbent paper towels. This process reduces the likelihood 
of food sticking to the surface and increases resistance to corrosion. Your 
product is ready for use. 

Durjng use· Carbon steel is an excellent conductor of heat and effectively 
retains the temperatura; however, to avoid damage to the bottom of the 
product, we recommend using it on low or medium heat. Whenever using 
on induction or glass ceramic stove, always lift the frying pan when moving 
it to prevent scratches. Do not immerse a hot utensil in cold water. Wait 
until the product has cooled down for cleaning it. When placing this 
product in the oven, remove the silicone sleeve. 

After each use· Wash the utensil with a soft sponge and mild soap or 
detergent. Make sure that the utensil is completely dry, then apply a thin 
layer of cooking oil to both the inside and outside of the product to protect 
it from corrosion. Store the utensil in a dry placa. 

2. Maintenance: After prolonged use, oil and grease may accumulate 
inside the frying pan. This layer enhances the product's performance, but 
you can use an abrasiva sponge to remove it. Repeat the process of 
preparing the frying pan's surface as needed and always apply a thin 
layer of cooking oil to the product before storing it 

3. Attention: The maximum volumetric capacity for cooking is ¾ of the 
total capacity of the piece. This product cannot be modified. After use, 
some superficial staining may occur, which is common for iron products. 
Over time, even if the maintenance indicated in this manual is carried out, 
oxidation points (rust) may appear on the interior and exterior surfaces of 
the piece, which is perfectly normal for iron products. Do not place in the 
dishwasher. Never soak in water. 

EI sartén de hierro Tramontina, fabricado con exclusivo proceso 
Durprotect, tiene las siguientes características: 

• Es sano: el hierro contribuye para una vida más sana. • Es durable: el 
proceso Durprotect aumenta la resistencia a la abrasión y reduce la 
posibilidad de corrosión. • Alto desempeno: cuanto más se usa el 
producto, mejor es su desempeno. 

1. lnformaciones sobre el uso: Siempre que vayas a usar el sartén o la 
plancha, sigue las instrucciones a continuación: 

Antes dei prjmer uso· Lava el utensílio con una esponja bianda, agua 
caliente, jabón o detergente neutro y sécalo con un pano biando. A 
continuación, úntalo internamente con aceite de cocina y llévalo ai fuego 
durante 1 a 2 minutos y, después, retira el exceso de aceite con un papel 
absorbente. Ese proceso reduce la probabilidad de que los alimentos se 
peguen y majora la resistencia a la corrosión. Tu producto está listo para 
el uso. 

Durante el uso· EI acero ai carbono es un excelente conductor de calor y 
retiene la temperatura con eficacia, pero para evitar que ocurran 
deformaciones dei fondo dei producto, se recomienda usar fuego bojo o 
mediano. AI utilizar la cocina por inducción o vitrocerámica, siempre 
levanta el sartén ai moverlo para evitar rayarla o aranarla. Evita sumergir 
el utensílio caliente en agua fría, dejándolo enfriar antes de la limpieza. AI 
llevar este producto ai horno, retira el forro de silicona. 

Después de cada uso· Lava el utensílio con esponja bianda y jabón o 
detergente neutro. Cerciórate de que el utensílio esté totalmente seco, en 
seguida protege interna y externamente el cuerpo dei producto con una 
fina capa de aceite de cocina, que tiene la función de protegeria contra la 
corrosión. Guarda el utensílio en lugar seco. 

2. Mantenimiento: Después dei uso prolongado, puede ocurrir 
acumulación de aceite o grosa en la parte interna dei cuerpo dei sartén. 
Esta capa ayuda en el desempeno dei producto, sin embargo, para 
eliminaria, se puede utilizar una esponja abrasiva. Vuelve a realizar el 
proceso de preparación de la superfície dei sartén de acuerdo a la 
necesidad y siempre guarda el producto con una fina capa de aceite 
comestible. 

3. Atención: La capacidad volumétrica máxima para cocción es de ¾ de la 
capacidad total de la pieza. Este producto no puede sufrir modificaciones. 
Después dei uso, podrán aparecer manchas superficiales, que son 
características de productos de hierro. A lo largo dei uso, aunque se haga 
el mantenimiento indicado en este manual, pueden aparecer puntos de 
oxidación (herrumbre) en la superfície interna y externa de la pieza, lo que 
es perfectamente normal en productos de hierro. No lo lleves ai lavavajillas. 
Nunca lo dejes de remojo en agua. 

La poêle en fer Tramontina, conçue selon le procédé exclusif Durprotect, 
présente les caractéristiques suivantes : 

• Saine : Le ter contribue à une vie plus saine. • Robuste : Le procédé 
DurProtect augmente la résistance à l'abrasion et réduit la possibilité de 
corrosion. • Plus performante : Plus le produit est utilisé, meilleures seront 
ses performances. 

1. Conseils d'utilisation : Lorsque vous utilisez la poêle ou la poêle grill, 
suivez les instructions ci-dessous : 

Avant la premiàre utilisation : Lavez la poêle avec une éponge douce, de 
l'eau chaude, du savon ou un liquide vaisselle et séchez-la avec un chiffon 
doux. Graissez ensuite la surface interne avec de l'huile de cuisson et faites 
chauffer pendant 1 à 2 minutes. Retirez l'excédent d'huile avec un papier 
absorbant. Ce processus diminue la probabilité pour les aliments de rester 
collés et améliore la résistance à la corrosion. Votre produit est prêt à 
l'emploi. 

pendant rutmsatjon • Le ter ou carbone est un excellent conducteur de 
chaleur et conserve efficacement la température, mais pour éviter toute 
déformation du fond du produit, il est recommandé de l'utiliser à teu doux 
ou moyen. En cas d'utilisation sur une cuisiniàre à induction ou en 
vitrocéramique, soulevez toujours la poêle lorsque vous la déplacez afin 
d'éviter les rayures ou les éraflures. Évitez d'immerger la poêle chaude 
dons l'eau froide, attendez que le produit refroidisse pour effectuer le 
nettoyage. Lorsque vous mettez ce produit au four, retirez la protection en 
silicone. 

Aprês cheque utmsatjon • Lavez la poêle avec une éponge douce et du 
savon ou un liquide vaisselle. Assurez-vous qu'elle est complàtement 
sàche, puis protégez les surfaces interne et externe avec une fine couche 
d'huile de cuisson, qui a pour fonction de la protéger contre la corrosion. 
Conservez la poêle dons un endroit sec. 

2. Entretien : Apràs une utilisation prolongée, l'huile et la graisse peuvent 
s'accumuler à l'intérieur de la poêle. Cette couche améliorent les 
performances du produit: cependant, pour l'éliminer, vous pouvez utiliser 
une éponge abrasiva. Si nécessaire, répétez la phase de préparation de la 
surface de la poêle, et appliquez toujours une fine couche d'huile de 
cuisson sur la poêle avant de la ranger. 

3. Attention : La capacitá volumétrique maximale pour la cuisson est de ¾ 
de la capacité totale de la piàce. Ce produit ne peut être modifié. Apràs 
utilisation, des taches superficielles peuvent apparaitre, qui sont 
caractéristiques des produits en ter. Pendant l'utilisation, même si 
l'entretien indiqué dons ce manuel est bien effectué, des points 
d'oxydation (rouille) peuvent apparaitre sur la surface interne et externe 
de la piêce, ce qui est parfaitement normal pour les produits en ter. Ne pas 
laver ou lave-vaisselle. Ne jamais laisser tremper dons l'eau. 

>Kene3H8A CKOBOPOA8 Tramontina, M3l"OTOBn8HH8A C MCnOnb30B8HM8M 

3KCKIII03MBHOÍÍ TeXHOnorMM Durprotect, 06ni9AaeT cneAYIOUIIIIMM 
xapaKTepMCTMK8MM: 

• nonb3a AIIA 3AopoebA. ílp111roToeneH111e m11.41,1 e >Kene3Ho&il nocyAe cnoco6creyer 
6onee 3AOPOBOMY mnaHMIO. • npo'IHOCTb. TexHOílOíMR Durprotect yeenM4MBaeT 
CTO&ilKOCTb K HCTMpaHMto Ili CHM>K.aer eepORTHOCTb nmmneHMR Kopp03VWI. • 8blCOK8A 
npOM3BOAMTenbHOCTb. 4eM AOílbWe MCílOílb3yeTCR, TeM nyywe cny>KMT. 

1. 11Hlj,OpM81.1MA 06 3KCnnyaTa11111111. ílpM MCíl0ílb30BaHMM CKOBOPOAbl MílM 
CKOBOPOAbl-rpMílb cne11y�re npMBeAeHHblM HM>Ke MHCTPYK4MRM, 

ílepen nepBblM MCnOJ1b30BaHMeM. BblMOÍ1Te M3AeJU1e MRíKOÍ1 ry6KOÍ1, ropR4e&il BOAO&il C 

MblílOM MílM He�rpanbHblM MOIOUIMM cpeACTBOM, a 3aTeM nporpMTe Hacyxo MRíKO� 
TKaHblO. ílocne 3TOro CMa>KbTe M3HYTPM pacnnenbHblM MaCJIOM M nocTaBbTe Ha OíOHb Ha 
1-2 MMHYfbl. 3aTeM y11anMTe M3ílMWKM Macna e ílOMOUlblO 6yMalKHblX nonoreHe4. 3ro 
noMO>KeT M36e>KaTb np11111111naHMR nMIJ.IM M CHM3MT eepORTHOCTb noRBJleHMR KOpp03MM. 
Tenepb eawa CKOBOPOAa íOTOBa K MCílOílb30BaHMIO. 

6 xone 3KcnnyarayMM. YrnepOAMCTaR cranb RBnReTCR OTJ1M4HblM npOBOAHMKOM renna M 
3<j><j>eKTMBHO coxpaHReT ero, OAHaKO AílR TOCO, 4T06bl M36e>KaTb 11e<j>opMa4MM AHa 
M3AenMR, peKOMeH11yerCR MCílOílb30BaTb M3AenMe Ha cna60M MílM cpe11HeM OrHe. ílpM 
MCnOJlb30BaHMM Ha MHAYK4MOHHOM MJIM CTeKJ10KepaMM4eCKOM nnMTe ecerAa 
ílOAHMMa�re CKOBOPOAY npM ee nepeMe111eHMM, 4T06bl M36e>KaTb noReneHMR 4apanMH. 



He norpy>t<aMre ropR"YIO CKOBOPOAY B XOflOAHYIO BOAY· ílOAO>K,1111Te, noKa 1,1311en11e 
0CTblHeT, npe>i<,qe 4eM MblTb era. nepeA 111cno/1b30BaH!l1eM B AYX0BKe CHll1M!l1Te 
Cl1fll1KOHOBylO Haca11Ky. 

ílocne Ka>K,aoro 111cnonb30BaHll1R. BblM0lÍITe 1113Ae.n111e MRrK0H ry6K0VI C HeVlrpanbHblM 
Mblll0M "1/lLII M0IOW,MM cpeACTB0M. Y6eAMTeCb, 4T0 1113Aen111e nonH0CTblO BblC0xno, a 3aTeM 
HaHeO1Te Ha BHyrpeHHIOIO Ili BHeWHIOIO noeepxH0CTH T0HKHlÍI enol/! pacn1TeJ1bH0ro 
Macna: OHO 3alJll1THT 11311en11e OT KOpp031111. XpaH11Te B cyxoM MeCTe. 

2. YXOA 3a CKOBOPOAOM, ílocne Afll1TenbHOfO 11cnonb30BaHl1R BHYTP" CKOBOPOAbl 
MOfYT CKann11eaTbCR Macno 11 >Kl1p. 3TOT CflOM yny"waeT 3Kcnnyara4110HHble 
xapaKTepHCT\l'IKll'I M3Aem1R, 0AHaK0 npH >K.enaH"1"1 AflR ero yapaHeHMR M0>KH0 
11cnonb30BaTb a6pa311BHYIO ry6Ky. ílp11 Heo6XOA11MOCTl1 npo4ecc no11roTOBKl1 
noeepXHOCHI CKOBOPOAbl MO>KHO noeropRTb. He 3a6bleaVlre HaHOCMTb TOHKMlÍI c.noVI 
pacr11renbHoro Macna Ha noeepxHOCTb 1,1311en11R nepe11 xpaHeH11eM. 

3. BHMMaHMel MaKrnManbHblM o6beM AflR np11roroeneH11R cocraenRer ¾ or 06U1eM 
BMeCnlM0CTM CK0B0P0Abl. l,13Aen111e He M0>KeT ÓblTb MOAMcj>1114111poeaHO. ílocne 
111cnOJ1b3OBaHHA Ha noeepxHOCH1 MOryr nORBJlRTbCR nRTHa, xapaKTepHble AflR >Kene3HblX 
"13AeJWllÍI. 8 X0Ae 111cnonb30BaHMR, Aa>Ke np1,1 yc110B"1"1 Bbtíl011HeH"1R He06XOA"1MOíO 
06c11y>KMBaHHR, yKa3aHH0í0 B AaHH0M PYK0B0ACTBe, Ha BHyrpeHHei'i1 l-1 BHewHei'i1 
noaepXH0CTAX "13Aell"1R M0ryT noABMTbCR nATHa 0K"1ClleH"1R (p>KaB4"1Ha), 4T0 RBJlReTCR 
HOpManbHblM npo4eCCOM AflR >Kene3HblX 1,1311en11M. ll1311en11e He no11xo1111r AflR MOMKl1 B 
nocyA0M0e4H0i'i1 MaWMHe. HHK0íAa He 3aMa4"1Bai'i1re "13Aem,ie B B0Ae. 
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