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Manutenzione oggetti da
cucina in ghisa
Pentole, casseruole, padelle
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Pentole e casseruole in ghisa
La ghisa è tra i materiali più antichi, che viene usata a tutt'oggi, negli 
ultimi anni soprattutto dai 'buongustai' e dagli 'amanti dei cibi sani'.

Gli oggetti in ghisa sono facilissimi da pulire, anche senza detergenti. 
Rispettando le semplici regole d'utilizzo, gusterai i profumi speciali 
che offrono i cibi preparati nella ghisa. Lo strato antiaderente speciale, 
formatosi in modo tutto naturale,aiuta a cucinare la carne e non deve 
essere mai tolto, come faresti con altre pentole e padelle. Basta 
seguire alcuni consigli di manutenzione, facili ma importantissimi. 

Vedi pagina 2.

Rispetto per l'ambiente
I materiali usati nei nostri prodotti sono riciclabili.

Rispettare sempre le temperature indicate sul prodotto.

Gli imballaggi sono al 100 % riciclabili.

Per rimuoverli si prega di rispettare le regole nazionali.
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Principali consigli di manutenzione
Le pentole in ghisa vanno pulite preferibilmente strofinandole con un 
pezzo di carta da cucina o con semplice acqua e una spazzola per 
stoviglie.

Mai lavare la ghisa nella lavastoviglie.

Non conservare cibi o carni crude nelle pentole in ghisa.

Mai introdurre la ghisa calda in acqua fredda.

Dopo la pulitura, passare sempre sulla superficie con un foglio di 
carta assorbente unto d'olio di colza prima di mettere via la pentola.

Dopo la cottura di cibi acidi (tipo il latte, i pomodori, i limoni o l'aceto) 
pulire lapentola come descritto a pg. 9, in quanto che gli acidi fanno 
scogliere la 'Patina' (crosta antiaderente).

Ad ogni utilizzo la tua pentola in ghisa diventa più pregiata: più la usi,
migliori saranno i risultati.

E' importante non essere troppo precisi a pulire le pentole in ghisa, 
per favorire che si crea uno strato antiaderente naturale.
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Consigli generali



Oggetti di cottura in ghisa Strato antiaderente naturale (Patina)
Un’ottima patina dà alle pentole, casseruole e griglie delle caratteristiche 
particolari.Questo strato, creatosi naturalmente all’aiuto dei grassi, 
protegge la ghisa, formando un rivestimento antiaderente naturale e 
attribuendo aromi speciali alla carne.

Lasciar che si crei la patina non è un obbligo, però è fortemente 
consigliato, visto che essa favorisce le caratteristiche più importanti di 
gusto e della cucina con gli accessori in ghisa.
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Errori di manutenzione e soluzioni
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Come cucinare con la pentola in 
ghisa?

10  11



Come pulire le pentole in ghisa?

Non pulire mai la ghisa con il detersivo per stoviglie o altri detergenti.
Usando questi prodotti leverai la ‘Patina’ per cui sulla pentola si formerà la 
ruggine.Strofinare le pentole con un po’ di carta da cucina. Rimuovere i 
pezzi di cibo bruciati con una spatola da cucina in metallo a pentola calda. 
Incrostazioni più persistenti si possono rimuovere con l’aiuto 
dell’acqua calda.
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