
�otul ßespre asezonare
)LeFare YaV de gÅWLW dLQ IRQWÅ de Oa /Rdge YLQe SreaVe]RQaW ŊL gaWa de XWLOL]are LPedLaW Fe eVWe VFRV dLQ 
FXWLe� CeO PaL VLPSOX PRd de a PeQĥLQe aFeVW VWraW de aVe]RQare eVWe SrLQ IRORVLrea SrRSrLX�]LVÅ a YaVeORr 
de gÅWLW� 'e ILeFare daWÅ F¤Qd gÅWLĥL XQ RX� R IrLSWXrÅ VaX FRaFeĥL R SOÅFLQWÅ� adÅXgaĥL VWraWXrL de grÅVLPe ŊL 
XOeL FRaSWe� Fare Ve aFXPXOea]Å °Q WLPS SeQWrX XQ ILQLVaM QaWXraO� Fare eOLEerea]Å XŊRr FÅOdXra ŊL Fare Ve 
°PEXQÅWÅĥeŊWe °Q WLPS�

�����������3ULQFLSLL�GH�ED]Å

�e este asezonarea?
$Ve]RQarea eVWe� °Q SrLQFLSaO� XQ VWraW de XOeL FRSW Se YaVXO de IRQWÅ SrLQWr�XQ SrRFeV QXPLW SROLPerL]are� 2IerLĥL�Oe YaVeORr dYV� dLQ 
IRQWÅ aFea SaWLQÅ QeagrÅ FRQVaFraWÅ� $Ve]RQarea IRrPea]Å R VXSraIaĥÅ de gÅWLW QaWXraOÅ� Fare eOLEerea]Å XŊRr FÅOdXra ŊL Fare aMXWÅ 
Oa SreYeQLrea rXgLQLrLL WLgÅLL� 3RaWe IL QeYRLe de SXĥLQÅ grLMÅ VXSOLPeQWarÅ� dar R WLgaLe dLQ IRQWÅ ELQe aVe]RQaWÅ °ŊL Ya IaFe WreaEa 
geQeraĥLL °QWregL�

�e ŇtiinŎă stă ăn spatele asezonării?
C¤Qd XOeLXrLOe VaX grÅVLPLOe VXQW °QFÅO]LWe °Q YaVXO de IRQWÅ Oa R WePSeraWXrÅ VXILFLeQW de rLdLFaWÅ� eOe Ve WraQVIRrPÅ 
dLQWr�XQ OLFKLd °QWr�R VXSraIaĥÅ OLSLFLRaVÅ� °QWÅrLWÅ SrLQWr�XQ SrRFeV QXPLW SROLPerL]are� 3rLQ XWLOL]are regXOaWÅ� YaVeOe 
dYV� de gÅWLW dLQ IRQWÅ YRr de]YROWa XQ VWraW SXWerQLF ŊL dXraELO de aVe]RQare� Fare deYLQe PaL re]LVWeQW Oa rXgLQÅ ŊL PaL 
aQWLadereQW � ŊL Fare dRar Ve °PEXQÅWÅĥeŊWe FX WreFerea WLPSXOXL�

�e ulei foloseŇte Roß÷e pentru aϒŇi asezona Ţasele ße ÷ătit ßin fontă?
/Rdge IRORVeŊWe XOeL YegeWaO Se Ea]Å de VRLa SeQWrX a FRQdLPeQWa YaVeOe WradLĥLRQaOe dLQ IRQWÅ ŊL RĥeO FarERQ °Q 
WXrQÅWRrLLOe VaOe� 1X Ve adaXgÅ VXEVWaQĥe FKLPLFe VLQWeWLFe� 8OeLXO eVWe IRarWe raILQaW ŊL WRaWe SrRWeLQeOe Fare SrRYRaFÅ 
aOergLL OegaWe de VRLa VXQW eOLPLQaWe� 8OeLXO eVWe .RVKer �FXŊer� ŊL QX FRQĥLQe grÅVLPL aQLPaOe� XOeL de araKLde VaX 
YRSVeOe� 8QeOe YaVe de gÅWLW SRW Sre]eQWa XŊRare YarLaĥLL °Q ILQLVarea aVe]RQÅrLL� $FeVWe YarLaĥLL QX aIeFWea]Å 
SerIRrPaQĥa ORr de gÅWLW ŊL� de RELFeL� Ve XQLIRrPL]ea]Å SrLQ XWLOL]area YaVeORr�

�urăŎaŎi Ňi un÷eŎi cu ulei Ţasele ße ÷ătit ßupă fiecare utilizare.
8QeOe aFWLYLWÅĥL SRW aIeFWa RareFXP VWraWXO de aVe]RQare� FXP ar IL gÅWLrea aOLPeQWeORr aFLde� IRORVLrea FÅOdXrLL e[FeVLYe 
VaX VSÅOarea YaVeORr FX XVWeQVLOe aEra]LYe VaX FX deWergeQW de YaVe� de aFeea� SaŊLL VLPSOL de FXrÅĥare YÅ reFRPaQdÅ 
VÅ XQgeĥL FX XOeL YaVXO dXSÅ ILeFare XWLOL]are� SeQWrX a YÅ aVLgXra FÅ aVe]RQarea rÅP¤Qe LQWaFWÅ� SeQWrX a YÅ EXFXra de 
XQ SrRFeV de gÅWLW de FaOLWaWe�

�����������&XUÅĥDUH�ŊL�°QJULMLUH

�uę curăŎaŎi Ţasele ßin fontă
yasul ΋ν �pălaŎi Ţasele ßin fontă
6SÅOaĥL YaVeOe dLQ IRQWÅ PaQXaO� 3XWeĥL IRORVL R FaQWLWaWe PLFÅ de deWergeQW� 'aFÅ eVWe QeFeVar� XWLOL]aĥL XQ rÅ]XLWRr 
SeQWrX a deVSrLQde aOLPeQWeOe OLSLWe de YaV� 3eQWrX VLWXaĥLL PaL FRPSOLFaWe� ILerEeĥL SXĥLQÅ aSÅ °Q YaV WLPS de 1 PLQXW� 
aSRL IRORVLĥL rÅ]XLWRrXO dXSÅ Fe WLgaLa V�a rÅFLW� 6eWXO de °QgrLMLre SeQWrX IRQWÅ aVe]RQaWÅ de Oa /Rdge YÅ RIerÅ WRW Fe 
aYeĥL QeYRLe SeQWrX a VSÅOa ŊL °QgrLML IRQWa °Q PRd FRreFW

3aVXO �� 8VFaĥL YaVeOe dLQ IRQWÅ
8VFaĥL raSLd ŊL ELQe YaVXO FX R F¤rSÅ IÅrÅ VFaPe VaX FX XQ SrRVRS de K¤rWLe� 'aFÅ REVerYaĥL re]LdXXrL Qegre Se 
SrRVRS� VXQW dRar reVWXrL dLQ VWraWXO de aVe]RQare ŊL e FeYa SerIeFW QRrPaO�

yasul ΍ν �n÷eŎi cu ulei Ţasele ßin fontă
8QgeĥL FX XQ VWraW IRarWe VXEĥLre de XOeL de gÅWLW VaX FX VSra\ FX XOeL VXSraIaĥa YaVeORr dYV� de gÅWLW� )RORVLĥL XQ SrRVRS 
de K¤rWLe SeQWrX a ŊWerge VXSraIaĥa S¤QÅ F¤Qd QX PaL rÅP¤Q reVWXrL de XOeL�



Există alte uleiuri pe care le pot folosi la asezonare?
7RaWe XOeLXrLOe ŊL grÅVLPLOe de gÅWLW SRW IL IRORVLWe SeQWrX aVe]RQarea IRQWeL� dar °Q IXQFĥLe de 
dLVSRQLELOLWaWe� aFFeVLELOLWaWe� eILFaFLWaWe ŊL aY¤Qd XQ SXQFW de IXP rLdLFaW� /Rdge reFRPaQdÅ XOeL YegeWaO 
VaX XOeL de FaQROa� FXP ar IL VSra\�XO de aVe]RQare /Rdge�
ΗQ PRd WradLĥLRQaO� XQWXra a IRVW IRORVLWÅ SeQWrX a aVe]RQa IRQWa ŊL� deŊL aFeVW OXFrX eVWe °QFÅ °Q regXOÅ� QX R 
reFRPaQdÅP deF¤W daFÅ IRORVLĥL IreFYeQW YaVeOe de gÅWLW� 'aFÅ YaVeOe de gÅWLW VXQW deSR]LWaWe Srea PXOW WLPS� 
XQWXra ŊL aOWe grÅVLPL de RrLgLQe aQLPaOÅ SRW r¤QFe]L�
ΔQdLIereQW de XOeLXO Se Fare °O aOegeĥL� LPSRrWaQW eVWe VÅ YÅ aVLgXraĥL FÅ °QFÅO]LĥL WLgaLa S¤QÅ Oa SXQFWXO °Q Fare XOeLXO 
reVSeFWLY VFRaWe IXP� C¤Qd XOeLXO aWLQge aFeO SXQFW de eOLEerare de IXP� are ORF R reaFĥLe FKLPLFÅ� Fare OeagÅ XOeLXO 
de WLgaLe SeQWrX a Frea XQ VWraW de aVe]RQare °Q PRd QaWXraO�
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'iferitele uleiuri au diferite profiluri de arome. 'e asemenea, acestea ating punctul de eliberare de fum prin ardere 
la diferite temperaturi. /odge recomandă să adăugați ulei în vasul de gătit după fiecare utilizare și c¤nd reasezonați 
vasele de gătit acasă. Ιnainte de a începe, luați în considerare punctul de eliberare de fum prin ardere. Verificați 
tabelul de mai sus pentru informații despre punctul de eliberare de fum prin ardere, neutralitate și sugestii utile de 
gătire pentru diferitele uleiuri.


Notă: toate uleiurile și grăsimile animale de gătit pot fi folosite pentru asezonarea fontei. /uăm în considerare
disponibilitatea, caracterul permisiv în privința costurilor, eficiența și punctul de eliberare de fum prin ardere
pentru a recomanda uleiurile listate mai sus cu simbolul specific de pe coloana de asezonare.

Valorile din acest tabel reprezintă punctul de eliberare de fum prin ardere pentru uleiurile comestibile disponibile comercial. 
Punctele de afumare pot varia în cadrul unei surse de ulei ca urmare a unor factori precum tehnicile de procesare și/sau variațiile 
de asezonare.
Sursele: Produse Bailey de uleiuri și grăsimi industriale, a 6-a ediție 2005, Wiley-Interscience New York Fats and Oils Handbook, 
1998



�����������Întrebări frecvente

�lięentele aciße ÷ătite ăn fontă afectează stratul ße asezonare?
'in păcate, da. $limentele foarte acide, cum ar fi roșiile, pot distruge asezonarea vaselor din fontă. Vă recomandăm să 
evitați alimentele acide sau rețetele cu conținut mai mare de lichid pentru perioade mai lungi de timp, p¤nă c¤nd stratul 
de asezonare este stabilizat corespunzător.

�leiul pe care ăl foloseŇteRoß÷e este Posüer?
8leiul pe care îl folosește /odge pentru a-și condimenta vasele de gătit este un ulei vegetal pe bază de soia, certificat 
.osher. 'eși uleiul este .osher, procesul de fabricație al /odge nu este certificat .osher.

�leiul folosit ße Roß÷e pentru asezonare este ęoßificat ÷enetic?
'eRareFe �0� dLQ ERaEeOe de VRLa dLQ 68$ VXQW PRdLILFaWe geQeWLF� ȌXrPeOeȋ de PaWerLaO SrRWeLF SRW IL WraQVSRrWaWe de Oa 
R IerPÅ de VRLa Oa aOWa °Q SrRFeVXO de e[WraFĥLe� 8OeLXO eVWe� WRWXŊL� e[WreP de raILQaW� eOLPLQ¤Qd eILFLeQW PaWerLa SrRWeLFÅ
°PSreXQÅ FX aFL]LL graŊL� FORrRILOa� FRPSRQeQWeOe QeSOÅFXWe Fa gXVW ŊL PLrRV Fare Ve gÅVeVF °Q XOeLXO de VRLa� 'aFÅ� dXSÅ
aFeVW SrRFeV rÅP¤Qe YreR XrPÅ de PaWerLaO SrRWeLF� aFeaVWa ar IL aW¤W de QeVePQLILFaWLYÅ °QF¤W ar IL QeYRLe de F¤ĥLYa OLWrL de
XOeL SeQWrX a Ve deSXQe ŊL SeQWrX a Ve e[Wrage RrLFe IragPeQW de $'1� 1X e[LVWÅ reVWXrL de $'1 °Q aFeVW PRPeQW °Q
XOeLXrLOe SrRFeVaWe ŊL� aWXQFL F¤Qd VXQW WrLPLVe SeQWrX WeVWare� raSRrWXO aQaOLWLF SrLPLW de Oa XQLWÅĥLOe de WeVWare�FerWLILFare
*0 Ya LQdLFa FÅ ȌQX e[LVWÅ $'1 PRdLILFaW VaX FRQYeQĥLRQaO Sre]eQWȋ� $FeVWea ILLQd VSXVe� IXrQL]RrXO QX SRaWe aILrPa FÅ
XOeLXO eVWe IÅrÅ RrgaQLVPe PRdLILFaWe geQeWLF� deRareFe re]XOWaWeOe WeVWeORr araWÅ FÅ QX a IRVW Sre]eQW $'1 PRdLILFaW VaX
QePRdLILFaW�

�Ænß aę Ţrut să usuc Ţasul ße fontăμ pe prosop au răęas uręe ne÷reλ Este noręal să se ăntÆęple aŇa?
'a, acest lucru este perfect normal și sigur. Ocazional, atunci c¤nd asezonarea este afectată de alimente acide sau de 
căldura foarte mare, reziduurile acestea de culoare neagră pot răm¤ne pe prosop la curățarea vaselor. $cest lucru se 
poate înt¤mpla și cu vasele de gătit nou-nouțe.

Zoul ęeu Ţas ße ÷ătit ßin fontμ ße la Roß÷eμ are ϚØuleϜ pe suprafaŎa saλ �e ănseaęnă asta?
8nele vase noi de gătit din fontă, de la /odge, pot prezenta mici Ȍbuleȋ pe buza vasului sau pe m¤nerul propriu-zis, care 
mai apoi se pot ciobi și pot da la iveală o culoare maronie dedesubt. $ceasta nu este rugină. (ste rezultatul faptului că 
vasele de gătit sunt asezonate pe un transportor suspendat, cauz¤nd formarea unei mici picături în partea de Mos. 'acă 
bulele astfel formate trec prin cuptoarele de ardere, sunt coapte, iar culoarea maro este pur și simplu ulei care nu s-a 
carbonizat complet. (ste un fenomen c¤t se poate de sigur și va dispărea prin utilizare și îngriMire regulată.

�tratul ße asezonare ße pe noul ęeu Ţas ße ÷ătit nu pare uniforęλ Este noręal să fie aŇa?
8nele vase de gătit pot prezenta mici variații în ceea ce privește finisaMul stratului de asezonare. $ceste variații nu afectează 
performanța de gătit și, de obicei, se uniformizează odată cu utilizarea.

�tratul ße asezonare pare că se ßescuaęeazăλ �e se ăntÆęplă?
8neori, straturile de asezonare se pot desprinde de pe vasul din fontă. $cest lucru se poate înt¤mpla dacă straturile de 
asezonare nu au aderat complet la suprafața de metal. 'acă tigaia se descuamează, nu intrați în panică. Pur și simplu 
spălați tigaia cu o perie de nailon sau cu sare, apoi clătiți-o, uscați-vă pe m¤ini și frecați tigaia cu ulei. Poate doriți să 
încercați asezonarea vasului în cuptor, pentru a aMuta la formarea unui strat puternic de asezonare.

"e ce suprafaŎa Ţasului ęeu ße ÷ătit ßin fontă prezintă asperităŎi?
7e[tura este rezultatul procesului de turnare a fontei care este utilizat, cre¤nd un finisaM de suprafață care are o te[tură 
care va permite stratului de asezonare să adere la suprafața de metal. Pe măsură ce folosiți vasele de gătit în timp și 
continuați să le asezonați, suprafața acestora va deveni mai netedă. Spre deosebire de alte tipuri de vase de gătit, fonta de 
la /odge se îmbunătățește doar prin utilizare.
8nii clienți preferă să șlefuiască aceste asperități și este în regulă să facă acest lucru folosind o bucată de șmirghel foarte 
fin. $sigurați-vă că asezonați produsul imediat după ce faceți această operațiune de șlefuire a rugozităților.
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