Deze Dutch Oven is gemaakt van gietijzer. Gietijzer is een sterk materiaal dat voornamelijk
gemaakt is van ijzer en koolstof. Als een gietijzere product gyoed onderhouden wordt kan
deze makkelijke honderd jaar mee gaan. Een gietijizere pan heeft wel meer onderhoud
nodig dan een gewone pan. 0ok in het gehruik moet je op een aantal zaken letten om de
levensduur van de pan te vergroten.

- Gheck of je voorganger de Dutch Oven goed heeft achter gelaten. Is hij schoon en ingevet?
geen roestvorming? mooi, dan kan je gelijk heginnen. Zo niet, fix het!

- 20rg er voor dat je de Dutch Oven niet heel snel van warm naar koud maakt (of andersom).
Hierdoor kan de pan hreken.

- Maak de Dutch Oven direct na gehruik schoon!!! Verwarm de Dutch Oven en schaap alle
voedselresten er uit met een spatel of plamuurmes. Haal dan de laatste restjes weg met
een doek of jute zak totdat de oven helemaal schoon is.

- Kriju je met alleen een spatel en een doek niet alle resten er uit? dan kan je de Dutch oven
schoonmaken met wat water. Giet wat water in de pan, en laat het net niet koken. gebruik
een schuursponsje om alle etensresten te verwijderen. gebruik NOOIT ZEEP!! Dit gaat in de
porien van de pan zitten en zorg er voor dat de volgende maaltijden naar zeep smaken.

- Giet na afloop de pan leeg en verwarm hem zodat al het overtollige water kan verdamepen.
(let op, geen koud water in een wareme dutch oven! verwarm dan eerst het water in een
andere pan, of laat de dutch oven helemaal afkoelen).

- Alle etensresten er uit? Giet weer een heetje olie in de Dutch oven en wrijf dit over de
hodem, zijkanten en bhinnenkant van de deksel. Wriji vervolgens ook wat olie over de
huitenkant van de pan en deksel.

- Laat de pan nooit staan met een laagje water, daarvan gaat de pan roesten. Dit kan al
hinnen 1nacht geheuren.

- Berg de Dutch oven weer op in de kist. Zorg er voor dat de dutch oven weer schoon en vet
de kistin gaat. Ley een stok tussen de pan en de deksel zodat eventueel vocht uit de pan kan



