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

« Esauddvel: o ferro contribui para uma vida mais sauddvel. « E duréavel: o
processo DurProtect aumenta a resisténcia a abraséio e reduz a
possibilidade de corrosdo. « Alto desempenho: Quanto mais o produto for
utilizado, melhor seré o seu desempenho.

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

Antes do primeiro uso" Lave o utensilio com esponja macia, dgua quente,
sabdo ou detergente neutro e seque com um pano macio. A seguir, unte
internamente com 6éleo de cozinha e leve ao fogo de 1 a 2 minutos,
posteriormente, remova o excesso de 6leo com um papel absorvente.
Este processo diminui a probabilidade dos alimentos aderirem e melhora
aresisténcia & corrosdo. Seu produto esté pronto para o uso.

Durante o uso: O ago carbono é um excelente condutor de calor e retém
a temperatura com eficdcia, porém para evitar que ocorram
deformagdes no fundo do produto, recomenda-se o uso em fogo baixo
ou médio. Ao utilizar em fogéo de indugdo ou vitrocerédmico, sempre
levante a frigideira ao mové-la para evitar riscos ou arranhdes. Evite a
imersdo do utensilio quente em dgua fria, aguarde o produto esfriar para
readlizar a limpeza. Ao levar este produto ao forno, remova a luva de
silicone.

Apdés cada uso: Lave o utensilio com esponja macia e sabdo ou
detergente neutro. Certifique-se de que o utensilio esteja totalmente
seco, em seguida proteja interna e externamente o corpo do produto
com uma fina camada de éleo de cozinha, o qual tem a fungdo de
protegéio contra a corrosdo. Guarde o utensilio em lugar seco.

2. Manutengdo: Apés o uso prolongado poderd ocorrer o acimulo de éleo
e gordura na parte interna da frigideira. Esta camada auxilia no
desempenho do produto, no entanto, para eliminé-la pode-se fazer o uso
de esponja abrasiva. Refaga o processo de preparo da superficie da
frigideira de acordo com a necessidade e sempre armazene o produto
com uma fina camada de 6leo comestivel.

3. Atengdio: A capacidade volumétrica méxima para cozimento é de % da
capacidade total da pega. Este produto néio pode sofrer modificagdes.
Apbs o uso, poderdo aparecer manchas superficiais, as quais séo
caracteristicas de produtos de ferro. Ao longo do uso, mesmo que seja
feita a manutengéo indicada neste manual, poderéio aparecer pontos de
oxidagéo (ferrugem) na superficie interna e externa da pega, o que é
perfeitamente normal em produtos fabricados em ferro. Néo utilize em
magquina de lavar. Nunca deixar de molho na dgua.

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

« Healthy: Iron 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 first 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 1to 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.

* Carbon steel is an excellent conductor of heat and effectively
retains the temperature; 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 place.

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 abrasive 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 % 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.

El sartén de hierro Tramontina, fabricado con exclusivo proceso
Durprotect, tiene las siguientes caracteristicas:

« Es sano: el hierro contribuye para una vida mds sana. « Es durable: el
proceso Durprotect aumenta la resistencia a la abrasién y reduce la
posibilidad de corrosién. « Alto desempefio: cuanto mds se usa el
producto, mejor es su desempeiio.

1. Informaciones sobre el uso: Siempre que vayas a usar el sartén o la
plancha, sigue lasinstrucciones a continuacion:

Antes del primer uso' Lava el utensilio con una esponja blanda, agua
caliente, jabén o detergente neutro y sécalo con un pafo blando. A

continuacién, Untalo internamente con aceite de cocina y llévalo al fuego
durante 1a 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 mejora la resistencia a la corrosién. Tu producto estd listo para
el uso.

Durante el uso* El acero al carbono es un excelente conductor de calor y
retiene la temperatura con eficacia, pero para evitar que ocurran
deformaciones del fondo del producto, se recomienda usar fuego bajo o
mediano. Al utilizar la cocina por induccién o vitrocerédmica, siempre
levanta el sartén al moverlo para evitar rayarla o araiarla. Evita sumergir
el utensilio caliente en agua fria, dejéndolo enfriar antes de la limpieza. Al
llevar este producto al horno, retira el forro de silicona.

Después de cada uso' Lava el utensilio con esponja blanda y jabén o
detergente neutro. Cerciérate de que el utensilio esté totalmente seco, en
seguida protege interna y externamente el cuerpo del producto con una
fina capa de aceite de cocing, que tiene la funcién de protegerlo contra la
corrosién. Guarda el utensilio en lugar seco.

2. Mantenimiento: Después del uso prolongado, puede ocurrir
acumulacién de aceite o grasa en la parte interna del cuerpo del sartén.
Esta capa ayuda en el desempefio del producto, sin embargo, para
eliminarla, se puede utilizar una esponja abrasiva. Vuelve a realizar el
proceso de preparacién de la superficie del sartén de acuerdo a la
necesidad y siempre guarda el producto con una fina capa de aceite
comestible.

3. Atencion: La capacidad volumétrica méxima para coccién es de % de la
capacidad total de la pieza. Este producto no puede sufrir modificaciones.
Después del uso, podrdn aparecer manchas superficiales, que son
caracteristicas de productos de hierro. A lo largo del uso, aunque se haga
el mantenimiento indicado en este manual, pueden aparecer puntos de
oxidacién (herrumbre) en la superficie interna y externa de la pieza, lo que
es perfectamente normal en productos de hierro. No lo lleves al lavavdiillas.
Nunca lo dejes de remojo en agua.

La poéle en fer Tramontina, congue selon le procédé exclusif Durprotect,
présente les caractéristiques suivantes :

« Saine : Le fer contribue & une vie plus saine. » Robuste : Le procédé
DurProtect augmente la résistance & I'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 poéle ou la poéle grill,
suivez les instructions ci-dessous :

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

Pendant l'utilisation - Le fer au 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 ['utiliser & feu doux
ou moyen. En cas d'utilisation sur une cuisinieére & induction ou en
vitrocéramique, soulevez toujours la poéle lorsque vous la déplacez afin
d'éviter les rayures ou les éraflures. Evitez dimmerger la poéle chaude
dans l'eau froide, attendez que le produit refroidisse pour effectuer le
nettoyage. Lorsque vous mettez ce produit au four, retirez la protection en
silicone.

Aprés chaque utilisation - Lavez la poéle avec une éponge douce et du
savon ou un liquide vaisselle. Assurez-vous quelle est complétement

séche, 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 poéle dans un endroit sec.

2. Entretien : Aprés une utilisation prolongée, I'huile et la graisse peuvent
s‘accumuler & lintérieur de la poéle. Cette couche améliorent les
performances du produit ; cependant, pour 'éliminer, vous pouvez utiliser
une éponge abrasive. Si nécessaire, répétez la phase de préparation de la
surface de la poéle, et appliquez toujours une fine couche d'huile de
cuisson sur la poéle avant de la ranger.

3. Attention: La capacité volumétrique maximale pour la cuisson est de %
de la capacité totale de la piece. Ce produit ne peut étre modifié. Aprés
utilisation, des taches superficielles peuvent apparaitre, qui sont
caractéristiques des produits en fer. Pendant [utilisation, méme si
l'entretien indiqué dans ce manuel est bien effectué, des points
d'oxydation (rouille) peuvent apparaitre sur la surface interne et externe
de la piece, ce qui est parfaitement normal pour les produits en fer. Ne pas
laver au lave-vaisselle. Ne jamais laisser tremper dans l'eau.

K [ popa Ti tina, W3roToBNeHHaa C MCNONIb30BaHMEM
3KC i wm Durprotect, obnapaer cnepyowmmm
XapaKTepucTUKammu:

* Monb3a AnA 3a0poBbA. [PUroToBNEHUE MWLM B XKene3Hoi nocyae cnocobcTeyeT
6onee 3popoBomMy nuTaHuio. * MMpouHocTb. TexHonorua Durprotect yBenuumeaet
CTOVKOCTb K UCTUPAHUIO W CHWKAET BEPOATHOCTb MOABNEHUA KOppo3uu. * Bbicokas
NPOW3BOANTENBHOCTb. Yem oNbLIe UCNONb3YETCA, TEM SyuLle CYXKNT.

1. Undopmauma 06 skcnnyataumm. [Ipyu WUCNONb30BaHUM CKOBOPOAbI UK
CKOBOPOAbI-PUNb CieayiiTe NPUBEAEHHBIM HXKE UHCTPYKLMAM.

[lepe; NepBbIM 1CNOIIb30BaHVIEM, BbiMOITE U3aenune MArkoi ryGkoi, ropaueil Bogoi ¢
MBIIOM MAN HEWTPanbHbIM MOILMM CPEACTBOM, @ 3aTeM MPOTPUTE HACYXO MArKOW
TKaHb!0. Mocne 3Toro cMaxkbTe U3HYTPU PacTUTENbHBIM MAC/IOM M MOCTaBbTe Ha OTOHb Ha
1-2 MUHYTbI. 3aTem yAanuTe M3NWLWKW MAcia C MOMOLLbI0 ByMaxHbIX monoTeHel. 3To
MOMOXeT M36exaTb NPUINMAHUA MULLW U CHU3WUT BEPOATHOCTb MOABNEHUA KOPPO3UK.
Tenepb Balla CKOBOPOAA rOTOBa K UCMO/Nb30BaHMIO.

B xoze akcrnnyarauiv, YrnepoaucTas cranb ABAAETCA OTIMUHBIM MPOBOAHUKOM Ternna 1
3¢ deKTUBHO COXpaHAET ero, oAHaKo AnA Toro, 4tobbl u3bexatb Aedopmaumu gHa
V3aenvs, peKOMeHAyeTCA UCMoNb30BaTh U3fenve Ha cnabom unu cpeaHem orHe. Mpu
WCNOMb30BaHUM  Ha WMHAYKUMOHHOW WAWM  CTEKNOKEepaMUYecKon nauTe Bcerga
noAHMMaliTe CKOBOPOAY MpU ee nepemeLleHnm, 4Tobbl M36exaTtb NOABNEHWA LapanyH.



He norpyxaiite ropsauylo ckoBopogy B XOsoaHyto Boay. [ogoxpawTe, noka wgenve
OCTbIHET, Mpexge uYem MbiTb ero. leped MCNonb3oBaHMEM B [AyXOBKE CHUMUTE
CUNNKOHOBYIO HaCafKy.

[locrie Kax/ioro 1cnonb3osaHvis. BbiMoWTe m3genve MArkom ry6kow C HerTpanbHbIM
MbISIOM MM MOIOLLMM CPEACTBOM. Y6eAUTEeCh, YTO U3AeNne NOAHOCTBIO BbICOXIO, a 3aTeM
HaHecUTe Ha BHYTPEHHIOIO W BHELWHIOW MOBEPXHOCTU TOHKUI CNOW PacTUTENbHOrO
Macsna: OHO 3aLMTUT U3[eNMne OT KOPPO3UU. XPaHMUTE B CyXOM MecTe.

2. Yxop 3a ckoBOpofoi. [ocne ANUTENBHOTO UCMONb30BaHWA BHYTPU CKOBOPOADI
MOryT CKannueaTbCA Macio M XWp. DTOT CNOW YNyuylwaeT 3KCMayaTauuoHHbIe
XapaKTepPUCTUKN W3JeNWs, OJHAKO MPU XenaHuv ANA ero YCTPaHEHUA MOXHO
vcnonb3oeatb abpasveHylo ry6ky. [py  Heo6XOoAMMOCTM NpOLECC MOArOTOBKW
MOBEPXHOCTN CKOBOPOABI MOXHO MOBTOPSATb. He 3a6biBaiiTe HAHOCUTb TOHKWUIA COWA
PacTUTENbHOTO Macia Ha MOBEPXHOCTb U3AENMNA NEPeA XPaHEHNEM.

3. BHMmaHume! MakcumanbHblii 06beM AnA NPUrOTOBNEHNA COCTaBnAeT % oOT obwen
BMECTUMOCTU CKOBOpOAbl. M3aenve He MmoxeT 6biTb MoauduumposaHo. [ocne
VCMONb30BaHWA Ha NOBEPXHOCTN MOTYT NOABNATLCA NATHA, XapaKTepHble ANA XeNne3Hbix
n3genvin. B xoge vwcnonb3oBaHWA, Aaxe Npu yCnoBUM BbIMOSIHEHWA Heo6xoaumoro
06CNyKMBaHUA, YKa3aHHOTO B JaHHOM PYKOBOACTBE, Ha BHYTPEHHEN W BHeLIHei
NOBEPXHOCTAX N3JeNNA MOTyT NOABUTLCA NATHA OKUCNEHNA (PXaBuMHa), UTo ABNAETCA
HOPMaJibHbIM NPOLECCOM ANA XenesHblx n3aenwii. spenve He noaxoanT AnA MOWKN B
nocyfOMOeUHO MalwuHe. Hukoraa He 3amaumnBaiite usgenve B Boje.
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TRAMONTINA S.A. CUTELARIA
Av. Raul Giacomoni, 2700
Localidade Desvio Machado | CEP 95185-000
Carlos Barbosa | RS | Brasil
CNPJ 90.050.238/0006-29
Industria Brasileira
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GAS ELETRICO VITROCERAMICO INDUGAO
GAS ELECTRIC (RESISTENCIA ELETRICA) INDUCTION
GAS ELECTRICA CERAMIC GLASS INDUCCION

ELECTRIQUE (ELECTRIC HEATING ELEMENT) INDUCTION
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Fabricado no Brasil tramontina.com
Made in Brozil
Hecho en Brasil
Fabriqué au Brésil
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FRIGIDEIRA PROFISSIONAL DE FERRO
PROFESSIONAL IRON FRYING PAN
SARTEN PROFESIONAL DE HIERRO
POELE PROFESSIONNELLE EN FER
NMPO®ECCUOHAJIbHAA XKENE3HAA CKOBOPOJA
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BISTEQUEIRA PROFISSIONAL DE FERRO
PROFESSIONAL IRON SKILLET GRILL

BIFERA PROFESIONAL DE HIERRO

POELE GRILL PROFESSIONNELLE EN FER
MPO®ECCUOHAJIbHAA XEJIE3HAAl CKOBOPOAA-TPUJIb
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