VARDAGEN

nnnnnnnnnnnnnnnn



English
Deutsch
Francais
Nederlands
Dansk
islenska
Norsk
Suomi
Svenska
Cesky
Espaiiol
Italiano
Magyar
Polski

Eesti
LatvieSu
Lietuviy
Portugues
Romana
Slovensky
Bbarapcku
Hrvatski
EAANVLIKA
YKpaiHcbKa
Srpski
Slovenscina

10
13
16
19
22
24
27
30
33
36
39
41
45
47
50
53
56
59
62
65
68
71
75
77



Turkce
s

80
83



English

Important!

Before first use, traces of oil may appear on the product. This
is because IKEA carbon steel pans have been pre-treated with
food-grade oil to prevent corrosion during transport.

In some cases, you might also notice small spots of rust

on your pan. This may be caused by exposure to moisture
during transport and is normal for new carbon steel
cookware.

Any visible traces of oil or any potential spots of rust are
harmless and do not affect the functionality of the pan. They
will disappear after seasoning the cookware, which should
be done before you use the product for the first time. For
seasoning your cookware, please follow the instructions
below.

Before first use

Before you use this product for the first time, wash it by hand
and dry thoroughly. Any leftover pre-treated food-grade oil
will aid in the seasoning process.

In order for the product to resist corrosion and to keep

food from sticking, this cookware needs to go through a
seasoning process. By seasoning, the pores of the pan are
filled with oil that forms a protective coating. You can season
a carbon steel pan on any cooking zone or in the oven,
whichever suits you. Follow the instructions below, or you can
follow an instruction video on www.ikea.com.

Seasoning: Tips and recommendations

Use a vegetable oil with a high smoke point and neutral
taste, for example grapeseed oil or sunflower oil.

When seasoning, only the cooking surface and the interior
sides of the frying pan need to be rubbed with oil. The
exterior of the pan just needs a thin layer of oil every now
and then to make it corrosion resistant. The handle has been
lacquered and does not need to be oiled.

For best results when seasoning a frying pan on a cooking
zone, you should match the size of the cooking zone with the
size of the pan. This ensures the heat is evenly distributed
during continued use and results in an even seasoning layer
for better non-stick performance.

Be careful not to burn your hands since the frying pan
becomes very hot when seasoning. We recommend using a
kitchen tong to hold a paper towel when rubbing oil on a hot
pan. When seasoning in an oven, let it cool completely before
taking it out.

When you have completed the seasoning instructions, add

a tiny bit of fresh oil and give the pan a thorough shine. You
can now start cooking with it. The seasoning and its non-stick
performance will continue to gradually build up as the pan
becomes even darker in colour after usage, and eventually

it will be totally black. Note that cooking fat in a carbon steel
pan is still a must, although very little is needed compared to
for example a stainless-steel pan.



Seasoning on a cooking zone

1.

Pour a generous amount of vegetable oil into the frying pan
and rub it all over the entire interior surface by using a piece
of paper towel. When done rubbing, there should be enough
oil absorbed by the towel for it to drip off the paper. Save the
oily paper for later use.

Put the frying pan on a cooking zone that matches the size of
the pan. Use medium-high heat (6 out of 10) and the frying
pan will now slowly heat up and eventually start to smoke

a little and to darken in colour, which is normal and part of
the process.

Continue the seasoning process for approximately 10
minutes. To ensure that all parts of the surface are covered
with oil and to build up an even seasoning layer, the surface
should be rubbed with oil every two minutes; use a kitchen
tong - to not burn yourself on the hot pan - and hold the
oily paper while rubbing. Also, to ensure even heating, try
rotating the pan around every now and then. You will notice
the oil thickening slightly and being absorbed by the pan.
Take the pan off the heat, wipe off the excess oil with a dry
paper towel and let it cool to room temperature.

Repeat the seasoning process for another 10 minutes, but
this time only apply just a thin layer of oil using a fresh paper
towel. The pan might be slightly drier, and the paper might
want to stick; in this case, just add a little more oil so you can
smoothly rub the pan every 2 minutes.

Take the pan off the heat, wipe off the excess oil with a dry
paper towel and let it cool to room temperature. This time,
try to really polish it until the surface gets a dry look.

Repeat the seasoning process one last time using only a thin
layer of oil, but reduce the time to approximately 6 minutes.
Take the pan off the heat, wipe off the excess oil with a dry
paper towel and let it cool to room temperature.

Seasoning in an oven

1.

2.

Preheat your oven to 200 C° (392 °F).

Pour just enough vegetable oil into the frying pan and rub it
all over the entire interior surface by using a piece of paper
towel.

Put the frying pan in the oven for about 30-40 minutes.

Leave the pan to cool to room temperature and wipe off the
excess oil.

Repeat the process and season it one more time.

Leave the pan to cool to room temperature and wipe off the
excess oil.

Care and cleaning

Clean the pan after use by washing it by hand in water with
a brush. If you wash the cookware while it is still warm, it will
be easier to clean. If you like, you can carefully add a small
drop of washing-up liquid. Note that too much washing-up
liquid might dry out the material and remove the necessary
layer of fat that is needed for carbon steel surfaces.



+  Stains from cooked food can be removed by sprinkling some
saltin the pan and then wiping it clean. Salt absorbs excess
fat but leaves just enough fat to prevent the pan from drying
out.

+  If corrosion or food stains occur, or if the food burns and
sticks, it can be cleaned with steel wool or an abrasive
sponge and then re-seasoned.

+  Untreated carbon steel can corrode if it is not treated
properly. It is therefore important to wipe the cookware dry
directly after washing-up and to oil it regularly.

How to use
+  The panis suitable for use on all types of hobs and is oven-
safe.

*  When food is cooked in a carbon steel pan, the frying fat
collects in the small pores in the carbon steel surface. This
means that the food to be fried or browned is not directly in
contact with the carbon steel, but rather with a layer of fat,
which adds a nice, brown surface to what you're cooking. This
also prevents the food from burning easily.

+  Please note that the material for carbon steel pans is
reactive and not suitable to be in contact with strong acidic
foodstuffs (e.g. lemons and tomatoes) as the food can
become discoloured or end up with a slight taste of metal.
The pan itself can also become discoloured by salts and
acidic foodstuffs.

+  Iron which flakes off from the pan during cooking is harmless
since it is the same kind of iron that is normally, and should
be, found in the human body.

+ By placing the cookware on a cooking zone with the same or
a smaller diameter as the pan you can save energy.

+  Keep in mind that the handles get hot when the pan is used
on a hob or in an oven. Always use pot holders when moving
it.

+  Always lift the pan when moving it on a glass or ceramic hob.
To avoid the risk of scratching, do not pull it across the hob.

+ Do not expose the pan to great and sudden temperature
changes, e.g. by pouring cold water into the hot pan, the
bottom of the pan might deform.

+  If you have any problems with the product, contact your
nearest IKEA store/Customer Service or visit www.ikea.com.

Deutsch

Achtung!

+ Vor dem ersten Gebrauch kénnen Olspuren auf dem
Produkt auftreten, da der IKEA Karbonstahl mit Ol in
Lebensmittelqualitdt vorbehandelt wurde, um beim
Transport vor Korrosion zu schitzen.

+ Ineinigen Fallen kénnen auch kleine Rostflecken auf der
Oberflache der Bratpfanne auftreten. Dies kann darauf



zuriickzufiihren sein, dass die Pfanne wahrend des
Transports in einer feuchten Umgebung gelagert wurde, und
ist fur Kochgeschirr aus Karbonstahl nicht ungewéhnlich.
Die sichtbaren Olspuren oder eventuellen Rostflecken sind
unbedenklich und beeintrachtigen nicht die Funktion der
Bratpfanne. Diese verschwinden nach dem Einbrennen der
Pfanne; dies sollte vor der ersten Benutzung des Produkts
vorgenommen werden. Dazu bitte die unten stehende
Anleitung befolgen.

Vor dem ersten Gebrauch

Das Produkt vor der ersten Benutzung von Hand spilen und
gut abtrocknen. Jegliche Reste des fir die Vorbehandlung
verwendeten Ols in Lebensmittelqualitat helfen beim
Einbrennen.

Um die Rostgefahr des Produkts und das Anbrennen von
Lebensmitteln zu verhindern, sollte diese Bratpfanne
eingebrannt werden. Durch das Einbrennen werden

die Poren der Pfanne mit Ol gefiillt und bilden eine
Schutzschicht. Die Karbonstahlpfanne kann auf jeder
Kochzone oder im Backofen eingebrannt werden, je
nachdem, was bevorzugt wird. Dazu die unten stehende
Anleitung oder das Anleitungsvideo unter www.IKEA.com
befolgen.

Das Einbrennen: Tipps und Empfehlungen

Zum Einbrennen ein Pflanzendl mit hohem Rauchpunkt und
neutralem Geschmack verwenden, z. B. Traubenkern- oder
Sonnenblumendl.

Dann nur die Bratflache und die Innenseite der Bratpfanne
mit Ol einfetten. Die AuRenseite der Pfanne benétigt nur hin
und wieder eine diinne Olschicht, um sie rostbestandig zu
machen. Der Griff ist lackiert und muss nicht gedlt werden.
Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, sollte die GréRe der
Kochzone der GroRe der Bratpfanne entsprechen. Dadurch
wird die Hitze bei fortgesetztem Gebrauch gleichméaRig
verteilt und eine gleichmaRige eingebrannte Schicht fiir eine
bessere Antihaftwirkung erzielt.

Darauf achten, sich nicht die Hande zu verbrennen, da die
Pfanne beim Einbrennen sehr heil? wird. Wir empfehlen,
beim Eindlen der heien Pfanne eine Kiichenzange mit
Papierttichern zu verwenden. Beim Einbrennen der Pfanne
im Backofen diese vollstandig abkiihlen lassen, bevor sie
herausgenommen wird.

Nach dem Einbrennen der Pfanne gemaR der Anleitung
etwas frisches Ol hinzugeben, um die Pfanne griindlich zu
polieren. Jetzt kann die Bratpfanne zum Braten verwendet
werden. Das Einbrennen und die Antihaftwirkung werden
sich nach und nach verstarken, da die Pfanne durch den
Gebrauch eine noch dunklere Farbe annimmt, bis sie
schlieRlich ganz schwarz ist. Bitte beachten, dass bei Pfannen
aus Karbonstahl immer noch Speisefett zum Braten benétigt
wird, wenn auch nur sehr wenig im Vergleich zu einer Pfanne
aus Edelstahl.



Einbrennen auf einer Kochzone

1. Eine grolzligige Menge Pflanzendl in die Bratpfanne gieRen
und die gesamte Innenseite der Pfanne mit Kiichenpapier
einfetten. Nach dem Einfetten sollte noch so viel Ol tibrig
sein, dass es vom Papier abtropft. Das dlige Papier fur spater
aufheben.

2. Die Bratpfanne auf eine Kochzone stellen, die der GroRe der
Pfanne entspricht. Die Kochzone auf mittlere Hitze (6 von 10)
einstellen. Die Pfanne wird nun langsam hei3er, mit der Zeit
etwas rauchen und sich dunkel verfarben, was normal und
Teil des Vorgangs ist.

3. Den Vorgang etwa 10 Minuten lang fortsetzen. Um
sicherzustellen, dass alle Teile der Oberfliche mit Ol bedeckt
sind und sich eine gleichméRige Einbrennschicht bildet, sollte
die Oberflache alle zwei Minuten mit Ol eingerieben werden.
Dazu das 6lige Papier mit einer Kiichenzange festhalten,
um sich nicht an der heien Bratpfanne zu verbrennen. Fir
eine gleichmaRige Erhitzung die Pfanne von Zeit zu Zeit
drehen. Das Ol wird leicht eindicken und von der Bratpfanne
aufgesogen.

4. Dann die Pfanne vom Kochfeld nehmen, das tiberschissige
Ol mit einem trockenen Papiertuch abwischen und auf
Raumtemperatur abkuhlen lassen.

5. Das Einbrennen weitere 10 Minuten fortsetzen, aber diesmal
nur eine diinne Schicht Ol mit einem frischen Papiertuch
auftragen. Die Bratpfanne ist jetzt vermutlich etwas
trockener und das Papier kann kleben bleiben. Einfach etwas
mehr Ol hinzugeben, damit sich die Pfanne alle zwei Minuten
leicht einfetten lasst.

6. Die Pfanne vom Kochfeld nehmen, das tiberschissige
Ol mit einem trockenen Papiertuch abwischen und auf
Raumtemperatur abkihlen lassen. Die Pfanne nun so gut
es geht abwischen und polieren, bis die Oberflache ein
trockenes Aussehen hat.

7. Den Vorgang ein letztes Mal mit nur einer diinnen Olschicht
wiederholen, aber die Zeit auf etwa 6 Minuten reduzieren.

8. Dann die Pfanne vom Kochfeld nehmen, das tberschissige
Ol mit einem trockenen Papiertuch abwischen und auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

Einbrennen im Backofen

1. Den Backofen auf 200° C (392° F) vorheizen.

2. Soviel Pflanzendl in die Bratpfanne gieRen, dass sich die
gesamte Innenseite mit einem Stlck Kiichenpapier einfetten
lasst.

3. Die Pfanne etwa 30-40 Minuten in den Ofen stellen.

4. Die Bratpfanne auf Raumtemperatur abkuhlen lassen und
Uberflissiges Ol abwischen.

5. Den Vorgang wiederholen und die Pfanne noch einmal
einbrennen.

6. Die Bratpfanne auf Raumtemperatur abkuhlen lassen und
Uberflissiges Ol abwischen.



Pflege und Reinigung

Um die Bratpfanne nach dem Gebrauch zu reinigen, sie

von Hand in Wasser mit einer Birste abwaschen. Solange
das Produkt noch leicht warm ist, geht das am besten. Bei
Bedarf konnen ein paar Tropfen Spilmittel hinzugegeben
werden. Bitte beachten, dass zu viel Spilmittel das Material
austrocknen und die fuir Karbonstahloberflachen notwendige
Fettschicht entfernen kann.

Flecken durch Speisen kénnen entfernt werden, indem etwas
Salz in die Pfanne gegeben und diese dann sauber gewischt
wird. Salz nimmt Gberschissiges Fett auf, lasst aber genug
zurick, um zu verhindern, dass die Pfanne austrocknet.
Wenn Rostflecken entstehen, sich Speisereste absetzen oder
wenn etwas angebrannt ist und anhangt, kann die Pfanne
mit Stahlwolle oder mit einem Topfschwamm gereinigt und
erneut eingebrannt werden.

Unbehandelter Karbonstahl kann rosten, wenn er nicht
ordnungsgemanR behandelt wurde. Daher ist es wichtig, das
Kochgerat direkt nach dem Abspiilen abzutrocknen und es
regelmaRig einzudlen.

Gebrauchsanleitung

Das Produkt ist fiir alle Kochfeldarten und fiir den Backofen
geeignet.

Beim Garen in einer Karbonstahlpfanne sammelt sich das
Bratfett in den kleinen Poren in der Oberflache. Das heil3t,
dass die Speisen, die gebraten oder gebraunt werden, nicht
direkt mit dem Karbonstahl in Kontakt kommen, sondern
vielmehr mit einer Fettschicht, die ihnen eine schéne, braune
Oberflache verleiht. Diese Schicht verhindert auch, dass
Speisen leicht anbrennen.

Bitte beachten, dass das Material fiir Karbonstahl reaktiv und
fur den Kontakt mit sehr sauren Lebensmitteln (z. B. Zitronen
oder Tomaten) nicht geeignet ist, da sich das Essen verfarben
oder einen metallischen Geschmack annehmen konnte. Die
Pfanne kann sich durch Salze oder durch saure Lebensmittel
verfarben.

Eisenpartikel, die sich beim Zubereiten vom Kochgerat

l6sen, sind ungefahrlich, denn der gleiche Eisentyp kommt
normalerweise im menschlichen Koérper vor und ist wichtig
fur den Kérperhaushalt.

Es spart Energie, das Produkt auf einer Kochzone mit dem
gleichen oder mit geringerem Durchmesser zu benutzen.
Bitte beachten, dass Griffe sich bei der Verwendung auf
Kochfeldern und im Backofen erhitzen. Zum Versetzen heil3er
Kochgerate immer Topflappen benutzen.

Die Pfanne zum Versetzen auf einem Glaskeramikkochfeld
immer hochheben. Um Kratzer zu vermeiden, das Kochgerat
nicht Uber das Kochfeld schieben.

Die Pfanne keinen groBen und plotzlichen
Temperaturschwankungen aussetzen, z. B. indem kaltes
Wasser in die heil3e Pfanne geschuttet wird, da sich dadurch
der Boden verformen kénnte.



+  BeiFragen zum Produkt bitte mit dem Kundenservice im
nachstgelegenen IKEA Einrichtungshaus oder Gber www.
IKEA.de Kontakt aufnehmen.

Francais

Important !

+  Avant la premiére utilisation, des traces d'huile peuvent
apparaitre sur le produit. Les poéles en acier au carbone IKEA
ont été prétraitées avec de I'huile de qualité alimentaire pour
éviter la corrosion pendant le transport.

+  Dans certains cas, de tout petits points de rouille peuvent
étre observés sur la poéle. Ceci s'explique par une éventuelle
exposition a I'humidité durant le transport et c'est un
phénoméne normal dans la cas d'ustensiles de cuisson en
acier au carbone neufs.

+  Cestraces d'huile et ces points de rouille sont sans danger et
n'affectent pas la fonctionnalité de la poéle. Ils disparaitront
apreés le culottage de I'ustensile de cuisson qui doit étre
effectué avant la premiére utilisation du produit. Pour le
culottage de l'ustensile de cuisson, suivre les instructions
ci-dessous.

Avant la premiére utilisation

+  Avant la premiere utilisation, laver le produit a la main et
bien le sécher. Tout reste d'huile de prétraitement servira au
culottage de l'ustensile.

+  Pour que le produit résiste a la corrosion et pour éviter que
les aliments n'y adherent, il faut le culotter. Ceci permet de
combler avec une matiére grasse les microscopiques cavités
afin de constituer un revétement protecteur. Vous pouvez
culotter une poéle en acier au carbone sur une table de
cuisson ou dans un four. Suivez les instructions ci-dessous ou
visionnez la vidéo explicative sur www.ikea.com.

Culottage : conseils et recommandations

+  Utilisez une huile végétale avec un point de fumée élevé et
un go(t neutre, comme de I'huile de pépin de raisin ou de
tournesol.

+  Pour le culottage, seuls la surface de cuisson et les bords
intérieurs de la poéle doivent étre frottés avec de I'huile.
L'extérieur de la poéle a juste besoin d'étre enduit de temps
en temps d'une tres fine couche d'huile pour éviter toute
corrosion. Le manche a été verni et ne doit pas étre huilé.

»  Pour un meilleur résultat, placez la poéle sur une zone de
cuisson de diametre similaire a celui du fond de la poéle. Ceci
permet une répartition homogéne de la chaleur pendant le
culottage afin d'obtenir les meilleurs résultats.

+  Veillez a ne pas vous briler les mains car la poéle est alors
trés chaude. Nous vous conseillons d'utiliser des pinces pour
maintenir le papier essuie-tout quand vous étalez I'huile sur
la poéle. Quand le culottage se fait dans un four, attendez le
complet refroidissement de la poéle pour la manipuler.
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Apreés avoir suivi toutes les instructions, ajoutez de nouveau
un tout petit peu d'huile et passez un coup de chiffon.

Vous pouvez maintenant utiliser la poéle pour cuisiner. Le
culottage qui permet d'éviter que les aliments ne collent a

la poéle se poursuit au fur et &8 mesure que la couleur de la
poéle fonce, pouvant devenir complétement noire. Il faut
toujours utiliser de la matiére grasse pour cuisiner avec une
poéle en acier au carbone, mais qu'il en faut beaucoup moins
qu'avec une poéle en acier inoxydable.

Culottage sur table de cuisson

1.

Versez une grande quantité d'huile végétale dans la poéle et
étalez-la sur toute la surface intérieure a l'aide d'un papier
essuie-tout. Aprés avoir bien frotté, vous devez pouvoir
essorer |'essuie-tout et libérer quelques gouttes d'huile.
Conservez cet essuie-tout pour plus tard.

Placez la poéle sur une zone de cuisson du méme diamétre
que la poéle. Réglez la chaleur sur 6 et attendez que la
poéle chauffe lentement, qu'elle fume un petit peu et que

sa couleur fonce légérement, ce qui est normal et fait partie
du culottage.

Laissez chauffer environ 10 minutes. Afin que toute la surface
ait bien été enduite d'huile pour un culottage homogéne, il
faut repasser de I'huile toutes les deux minutes ; utilisez des
pinces pour maintenir le papier essuie-tout et éviter de vous
braler a la poéle. Et pour que la chaleur soit bien répartie,
tournez la poéle de temps a autre. Vous remarquerez que
I'huile épaissie Iégérement avant d'étre absorbée par la
poéle.

Retirez la poéle de la chaleur, essuyez I'excédent d'huile a
l'aide d'un nouveau papier essuie-tout et laissez-la refroidir a
température ambiante.

Répétez l'opération pour une nouvelle durée de 10 minutes,
mais en n'appliquant cette fois qu'une trés fine couche
d'huile a l'aide d'un nouveau papier essuie-tout. La poéle
peut devenir un peu plus seche et le papier peut avoir
tendance a accrocher ; dans ce cas, ajoutez un tout petit peu
d'huile et frottez avec le papier toutes les 2 minutes.

Retirez la poéle de la chaleur, essuyez I'excédent d'huile a
l'aide d'un nouveau papier essuie-tout et laissez-la refroidir
a température ambiante. Cette fois, frottez jusqu'a ce que le
surface ait un aspect sec.

Répétez l'opération une derniere fois en n'appliquant qu'une
tres fine couche d'huile et ne laisser sur le foyer chaud que
6 minutes.

Retirez la poéle de la chaleur, essuyez I'excédent d'huile a
l'aide d'un nouveau papier essuie-tout et laissez-la refroidir a
température ambiante.

Culottage au four

1.
2.

Préchauffez le four a 200 C° (392 °F).

Versez la quantité nécessaire d'huile végétale dans la poéle
pour pouvoir I'étaler sur toute la surface intérieure a l'aide
d'un papier essuie-tout.

Mettez la poéle dans le four pendant 30 a 40 minutes.

1



4. Laissez refroidir la poéle et essuyez I'exces d'huile.
5. Répétez l'opération une nouvelle fois.
6. Laissez refroidir la poéle et essuyez 'exces d'huile.

Nettoyage et entretien

+  Aprés utilisation, lavez I'ustensile a la main a l'aide d'une
brosse. Le nettoyage est plus facile si la poéle est encore
tiéde au moment du lavage. Vous pouvez ajouter un petit
peu de liquide vaisselle si vous le souhaitez. Ne pas utiliser
trop de liquide vaisselle car il asseche le matériau et élimine
le film de graisse nécessaire aux surfaces en acier au
carbone.

«  Pour éliminer les traces d'aliments, il suffit de verser un peu
de sel dans le fond de la poéle et de frotter. Le sel absorbe
I'excés de matiéres grasses et en laisse juste assez pour éviter
l'assechement de l'ustensile.

+  Silapoéle rouille, se colore ou si un aliment a bralé et
attaché, nettoyez a l'aide de laine d'acier ou d'une éponge
abrasive puis procéder a un nouveau culottage.

+  Lacier au carbone peut rouiller s'il n'est pas correctement
traité. Il est important de sécher la poéle directement apres
lavage et de la graisser régulierement.

Utilisation

+  Lapoéle sutilise sur tous types de table de cuisson et au four.

*  Quand des aliments sont cuits dans une poéle en acier au
carbone, la graisse de cuisson s'accumule dans les petites
cavités de la surface. Les aliments a frire ou a dorer ne sont
donc pas en contact direct avec le fond, mais reposent sur
un film de graisse qui favorise leur coloration. Cela évite
également que les aliments bralent facilement.

+  Lacier au carbone est également un matériau réactif, il
est préférable d'éviter le contact avec des aliments acides
(comme le citron ou la tomate) car ils pourraient changer de
couleur ou prendre un léger goQt de métal. La poéle en elle-
méme peut aussi changer légerement de couleur au contact
de sels ou d'aliments acides.

+  Leferlibéré au cour de la cuisson ne présente aucun danger
pour la santé puisque c'est le méme fer que l'on trouve dans
le corps humain.

+  Utiliser I'ustensile sur une plaque de cuisson de diamétre
identique ou inférieur pour économiser de I'énergie.

«  Attention, le manche chauffe lors de la cuisson au four ou sur
une plaque de cuisson. Utilisez toujours des maniques pour
le déplacer.

+  Toujours soulever l'ustensile lorsque vous le déplacez sur une
plaque vitrocéramique. Pour éviter les rayures, ne pas faire
glisser l'ustensile sur la plaque de cuisson.

+  Ne pas exposer la poéle a de brusques changements de
température, par exemple en versant de I'eau froide dans
l'ustensile qui a déja été réchauffé car le fond pourrait se
déformer.

12



Si vous rencontrez un probleme avec cet ustensile, n'hésitez
pas a contacter votre magasin/Service Clientéle IKEA le plus
proche ou connectez-vous sur www.ikea.com.

Nederlands
Belangrijk!

Vé6r het eerste gebruik kunnen er sporen van olie op

het product verschijnen. Dit komt omdat IKEA pannen

van koolstofstaal zijn voorbehandeld met olie van
levensmiddelenkwaliteit om corrosie tijdens het transport te
voorkomen.

In sommige gevallen zie je mogelijk ook kleine roestplekken
op je pan. Die worden mogelijk veroorzaakt door de
blootstelling aan vocht tijdens het transport. Dit is normaal
voor nieuwe pannen van koolstofstaal.

De zichtbare oliesporen en eventuele roestplekken zijn
onschadelijk en hebben geen invioed op de werking van de
koekenpan. Ze verdwijnen na het inbranden van de pan, wat
gedaan moet worden voordat je het product voor de eerste
keer gebruikt. Volg de onderstaande instructies om de pan
in te branden.

Voor het eerste gebruik

Was dit product voor het eerste gebruik met de hand af

en droog het goed af. Restjes voorbehandelde olie van
levensmiddelenkwaliteit zullen helpen bij het inbranden.
Om ervoor te zorgen dat het product bestand is tegen
corrosie en om te voorkomen dat voedsel blijft plakken,
moet deze pan ingebrand worden. Door het inbranden
worden de porién van de pan gevuld met olie die een
beschermend laagje vormt. Je kan een carbonstalen pan op
elke kookplaat of in de oven inbranden, wat je maar wilt. Volg
de onderstaande instructies of bekijk een uitlegfilmpje op
www.ikea.nl

Inbranden: tips en aanbevelingen

Gebruik plantaardige olie met een hoog rookpunt en een
neutrale smaak, zoals druivenpitolie of zonnebloemolie.
Voor het inbranden hoeven alleen het kookvlak en de
binnenkant van de koekenpan te worden ingewreven

met olie. De buitenkant hoeft slechts af en toe te worden
ingewreven met een dun laagje olie om ervoor te zorgen dat
de pan roestvrij wordt. Het handvat is gelakt en hoeft niet te
worden ingesmeerd met olie.

Voor de beste resultaten bij het inbranden van de koekenpan
op een kookzone moet de kookzone net zo groot zijn als de
pan. Op deze manier wordt de warmte gelijkmatig verdeeld
en is ook de inbrandlaag gelijkmatig, zodat eten niet blijft
plakken.

Kijk uit dat je je handen niet verbrandt. De pan wordt bij

het inbranden namelijk erg heet. We raden je een een
keukentang te gebruiken om de keukenrol vast te houden
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wanneer je de hete pan insmeert met olie. Wanneer je de
pan inbrandt in de oven, laat de pan dan helemaal afkoelen
voordat je 'm uit de oven haalt.

+  Wanneer de pan is ingebrand volgens de instructies, voeg
je een klein beetje nieuwe olie toe om de pan goed te laten
glanzen. De pan is nu klaar voor gebruik. De pan wordt
tijdens het gebruik geleidelijk aan donkerder en uiteindelijk
helemaal zwart. Dat betekent dat de pan goed is ingebrand
en een antiaanbaklaag heeft. Ook in een koolstofstalen pan
moet je bakvet blijven gebruiken. Je hebt echter veel minder
nodig dan in bijvoorbeeld een roestvrijstalen pan.

Een kookzone inbranden

1. Giet een ruimte hoeveelheid plantaardige olie in de
koekenpan en wrijf de olie uit over de hele binnenkant met
een stuk keukenpapier. Als je klaar bent met wrijven, moet
de olie die is geabsorbeerd door het keukenpapier van het
papier af druppen. Bewaar het met olie doordrenkte papier
voor later gebruik.

2. Zet de koekenpan op een kookzone die bij het formaat van
de pan past. Gebruik middelhoog vuur (6 van de 10) om de
koekenpan langzaam op te warmen. Uiteindelijk geeft de pan
een beetje rook af en wordt donkerder van kleur, wat een
normaal onderdeel is van het proces.

3. Blijf zo'n 10 minuten doorgaan met het inbrandingsproces.
Om ervoor te zorgen dat alle delen van het oppervlak bedekt
zijn met olie en een gelijkmatige laag wordt opgebouwd,
moet je het oppervlak om de twee minuten inwrijven met
olie. Gebruik een keukentang om jezelf niet te branden aan
de hete pan en hou het met olie doordrenkte papier vast
tijdens het wrijven. Probeer daarnaast om gelijkmatige
verhitting te waarborgen om de pan zo nu en dan te draaien.
Je zult zien dat de olie lichtjes verdikt en wordt geabsorbeerd
door de pan.

4. Haal de pan van het vuur, veeg overtollige olie af met
een droog stuk keukenpapier en laat de pan afkoelen tot
kamertemperatuur.

5. Herhaal het inbrandingsproces voor nog eens 10 minuten,
maar breng dit keer maar een dun laagje olie aan met een
nieuw stuk keukenpapier. De pan kan iets droger zijn en het
papier blijft mogelijk vastplakken. Voeg als dat gebeurt nog
iets meer olie toe, zodat je de pan soepel om de 2 minuten
kan inwrijven.

6. Neem de pan van het vuur, veeg de overtollige olie af met
een droog stuk keukenpapier en laat de pan afkoelen tot
kamertemperatuur. Probeer de pan dit keer goed op te
wrijven tot het oppervlak er droog uitziet.

7. Herhaal hetinbrandingsproces nog een laatste keer met
alleen een dun laagje olie, maar kort de tijd in tot circa 6
minuten.

8. Neem de pan van het vuur, veeg de overtollige olie af met
een droog stuk keukenpapier en laat de pan afkoelen tot
kamertemperatuur.
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Inbranden in een oven

1. Verwarm je oven voor op 200 C°.

2. Giet net genoeg plantaardige olie in de koekenpan en
wrijf de olie uit over de hele binnenkant met een stuk
keukenpapier.

3. Zetde koekenpan voor 30-40 minuten in de oven.
Laat de pan afkoelen tot kamertemperatuur en veeg
overtollige olie weg.

5. Herhaal het proces en brand de pan nogmaals in.

6. Laat de pan afkoelen tot kamertemperatuur en veeg
overtollige olie weg.

Verzorging en reiniging

*  Reinig de pan na gebruik door hem met de hand af te
wassen met water en een borstel. De pan is makkelijker
schoon te krijgen als hij nog warm is. Als je wilt, kan je
een druppeltje afwasmiddel toevoegen. Gebruik niet
teveel afwasmiddel, aangezien dit het materiaal uitdroogt
en de noodzakelijke vetlaag verwijdert die nodig is voor
carbonstalen oppervlakken.

+  Vlekken van etensresten kunnen worden verwijderd door wat
zout in de pan te strooien en de pan vervolgens schoon te
vegen. Het zout absorbeert overtollig vet, maar laat precies
genoeg vet achter om te voorkomen dat de pan uitdroogt.

«  Wanneer er roest- of voedselvlekken ontstaan, of wanneer
voedsel aanbrandt en blijft plakken, kan de pan worden
schoongemaakt met staalwol of met een schuursponsje en
opnieuw worden ingebrand.

+  Onbehandeld carbonstaal kan roesten wanneer het niet op
de juiste wijze behandeld wordt. Het is daarom belangrijk
om de pan meteen na het afwassen af te drogen en deze
regelmatig in te vetten met olie.

Gebruiksvoorschrift

+ De pan kan op alle soorten kookplaten worden gebruikt en
is ovenvast.

*  Wanneer eten wordt gekookt in een carbonstalen pan,
verzamelt het braadvet zich in de kleine porién in het
oppervlak. Het voedsel dat wordt gebakken of aangebraden
ligt daardoor niet rechtstreeks op het carbonstaal, maar op
een laagje vet, wat er voor zorgt dat het voedsel een mooi,
bruin oppervlak krijgt. Het zorgt er ook voor dat het voedsel
niet zo snel aanbrandt.

*  Houd er rekening mee dat het materiaal van carbonstalen
pannen reactief is en niet geschikt is om in contact te komen
met sterk zure levensmiddelen (bijv. citroenen en tomaten),
omdat de eten daardoor kunnen verkleuren of een lichte
metaalsmaak kunnen krijgen. De pan zelf kan ook verkleuren
door zoute en zure levensmiddelen.

+  lzer dat tijdens het koken van de pan afschilfert, is
onschadelijk omdat het hetzelfde soort ijzer is dat normaal in
het menselijk lichaam wordt aangetroffen, en dat ook hoort
te worden aangetroffen.
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+  Gebruik de pan op een kookplaat met dezelfde of een
kleinere diameter als de pan, dat bespaart energie.

*  Houd er rekening mee dat de handgrepen heet worden
wanneer de pan op een kookplaat of in een oven wordt
gebruikt. Gebruik altijd pannenlappen als je hem verplaatst.

+  Til de pan altijd op wanneer hij op een keramische of glazen
kookplaat verplaatst moet worden. Trek het niet over de
kookplaat heen om krassen te voorkomen.

+  Stel de pan niet bloot aan grote en snelle
temperatuurveranderingen, bijvoorbeeld door koud water
in/over een al opgewarmde pan te spoelen.

+  Neem bij eventuele problemen met dit product contact op
met het dichtstbijzijnde IKEA woonwarenhuis/klantenservice
of ga naar IKEA.nl

Dansk

Vigtigt.

«  For produktet bruges ferste gang, kan der forekomme spor
efter olie pa det. Det skyldes, at IKEA pander af kulstofstal
er forbehandlet med madlavningsolie for at forhindre
rustdannelse under transport.

+ lvisse tilfeelde kan du ogsé opleve sma rustpletter pa din
pande. Dette kan skyldes, at den er blevet udsat for fugt
under transporten, og det er normalt for nyt kekkenudstyr
af kulstofstal.

+  Eventuelle synlige spor af olie eller rustpletter er uskadelige
og pavirker ikke stegepandens funktionalitet. Sporene
forsvinder, nar du har indstegt panden, hvilket ber geres,
fer du bruger produktet farste gang. Felg nedenstaende
vejledning, nar du skal indstege dit kekkenudstyr.

For forste anvendelse

+  For du bruger produktet forste gang, skal du vaske det
af i handen og terre det omhyggeligt. Eventuelle rester
af madlavningsolie fra forbehandlingen er en fordel i
indstegningsprocessen.

+  For at produktet skal kunne modsta rustdannelse og
forhindre, at maden haenger i, skal det indsteges. Ved at
indstege produktet bliver pandens porer fyldt med olie,
der danner en beskyttende belaegning. Du kan indstege en
pande af stabejern pa alle kogezoner eller i ovnen, alt efter
hvad der passer dig. Felg instruktionerne nedenfor, eller du
kan felge en instruktionsvideo pa www.ikea.com.

Indstegning: Tips og anbefalinger
+  Brug en vegetabilsk olie med et hgjt regpunkt og neutral
smag, for eksempel vindruekerneolie eller solsikkeolie.

+ Nar du skal indstege, er det kun nedvendigt at gnide
stegefladen og indersiden. Pandens yderside skal
bare have et tyndt lag olie ind i mellem for at gere den
korrosionsbestandig. Grebet er lakeret og skal ikke olieres.

+  Huvis du vil opna det bedste indstegningsresultat pa en
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kogezone, ber du matche stgrrelsen pa kogezonen med
pandens storrelse. Det sikrer, at varmen fordeles jeevnt, nar
den bruges, og resulterer i et jeevnt indstegningslag og bedre
non-stick-evne.

Pas pa, du ikke braender dine haender, da panden kan blive
meget varm under indstegningen. Vi anbefaler at bruge en
kekkentang til at holde kekkenrullen med, nar du gnider olie
pa en varm pande. Hvis du indsteger i en ovn, skal du lade
panden kgle helt af, for du tager den ud.

Nar du har gennemfart vejledningen for indstegning, kan

du tilfere en lille smule frisk olie og pudse panden grundigt.
Nu kan du begynde at lave mad pa den. Indstegningen og
non-stick-funktionen vil fortsat blive opbygget, og panden far
en mearkere farve efter brug, og til sidst bliver den helt sort.
Bemaerk, at det stadig er ngdvendigt med stegefedt pa en
pande af stgbejern, selv om der kun er brug for meget lidt
sammenlignet med f.eks. en pande af rustfrit stal.

Indstegning pa kogezone

1.

Haeld en god sjat vegetabilsk olie i panden og gnid det rundt
pa hele indersiden ved hjalp af et stykke kekkenrulle. Nar du
er feerdig med at gnide, skal kekkenrullen have absorberet sa
meget olie, at det drypper af papiret. Gem kekkenrullen med
olie til senere brug.

Stil stegepanden pa en kogezone, der passer i starrelsen

til panden. Teend for mellemhgj varme (6 ud af 10), og
stegepanden varmer nu langsomt op og begynder pa et
tidspunkt at ose lidt og blive merkere i farven, hvilket er
normalt og en del af processen.

Fortsaet indstegningsprocessen i cirka 10 minutter. For at
sikre at alle dele af overfladen er daekket af olie og for at
opbygge et jeevnt indstegningslag, ber du smere overfladen
med olie hvert andet minut. Brug en kgkkentang til at holde
pa papiret, mens du gnider, sa du ikke breender dig pa
panden. Prav ogsa at dreje panden ind imellem for at sikre
en jaevn varme. Du vil kunne se, at olien bliver lidt tykkere og
bliver absorberet af panden.

Tag panden af varmen, ter overskydende olie af med ter
keokkenrulle, og lad den kele af til stuetemperatur.

Gentag indstegningsprocessen i yderligere 10 minutter, men
denne gang tilfgres kun et tyndt lag olie med et nyt stykke
kekkenrulle. Panden er méske lidt mere ter, og hvis papiret
vil sidde fast, tilsaettes lidt mere olie, s& du nemt kan smare
panden hvert andet minut.

Tag panden af varmen, ter overskydende olie af med tor
kekkenrulle, og lad den kele af til stuetemperatur. Denne
gang skal du gnide, indtil panden ser tor ud.

Gentag indstegningsprocessen en sidste gang kun med et
tyndt lag olie, men skaer tiden ned til cirka 6 minutter.

Tag panden af varmen, ter overskydende olie af med ter
kekkenrulle, og lad den kele af til stuetemperatur.
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Indstegning i ovnen

1.
2.

3.

Forvarm ovnen til 200 C°.

Haeld rigeligt vegetabilsk olie i panden og gnid det rundt pa
hele indersiden ved hjzelp af et stykke kakkenrulle.

Seet stegepanden i ovnen i cirka 30-40 minutter.

Lad panden kele af til stuetemperatur, og ter overskydende
olie af.

Gentag processen og indsteg den en gang til.

Lad panden kgle af til stuetemperatur, og ter overskydende
olie af.

Rengering og vedligeholdelse

Renger panden efter brug ved at vaske den af i handen med
en berste. Hvis du vasker panden, mens den stadigvaek er
varm, er den nemmere at fa ren. Hvis du har lyst, kan du
forsigtigt tilseette en lille drabe opvaskemiddel. Bemaerk, at
for meget opvaskemiddel kan udterre materialet og fjerne
det lag fedt, der er ngdvendigt pa overflader af stabejern.
Pletter fra madrester kan fjernes ved at stre lidt salt pa
panden og terre den af. Salt absorberer overskydende fedt,
men efterlader nok til at forhindre, at panden terrer ud.
Hvis der kommer pletter fra rust eller madvarer, eller hvis
maden braender pé eller haenger i, kan panden geres ren
med staluld eller en skuresvamp og genindsteges.
Ubehandlet kulstofstal kan ruste, hvis det ikke behandles
korrekt. Derfor er det vigtigt at terre panden af straks efter
vask og at gnide den ind i olie jeevnligt.

Brugsanvisning
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Panden kan bruges pa alle typer kogeplader og i ovnen.
Nar du tilbereder madvarer pa en ubehandlet pande

af kulstofstal, samler stegefedtet sig i de sma porer i
kulstofstaloverfladen. Det betyder, at de madvarer, der
skal steges eller brunes, ikke er i direkte kontakt med
kulstofstalet, men med et lag fedt, der giver dem en dejlig
brun overflade. Det forhindrer ogsé maden i at breende pa.
Bemaerk, at materialet i pander af kulstofstal er reaktivt og
ikke egner sig til at veere i kontakt med meget syreholdige
madvarer (f.eks. citroner og tomater), idet madvarerne kan
blive misfarvede eller fa en bismag af metal. Selve panden
kan ogsa blive misfarvet af salte og syreholdige madvarer.
Jernflager, der lgsnes fra panden under madlavning, er
fuldstaendig harmlgse, fordi det er den samme type jern, der
normalt er og skal findes i kroppen.

Hvis du placerer kekkenudstyret pa en kogezone med
samme eller mindre diameter, kan du spare energi.

Vaer opmearksom pa, at handtagene bliver varme, nar
panden anvendes pa et komfur eller i ovnen. Brug altid
grydelapper, nar du flytter den.

Loft altid panden, nar den skal flyttes pa en keramisk
kogeplade. Traek den ikke hen over kogepladen for at undga
ridser.



+  Panden ma ikke udszettes for store temperaturudsving, f.eks.
ved at hzelde koldt vand i den varme pande, da pandens
bund kan sla sig.

+  Hvis du har problemer med produktet, er du velkommen
til at kontakte Kundeservice i det naermeste varehus eller
besege IKEA.dk.

islenska

Mikilvaegt!

+  Fyrir fyrstu notkun geetu verid leifar af oliu & vérunni.

Pad er vegna pess ad IKEA ponnur Ur kolstéli hafa verid
medhondladar med mataroliu til ad koma i veg fyrir ad paer
skemmist i flutningum.

+ sumum tilfellum gaetu veris litlir rySblettir & pénnunni.
bad geeti gerst ef pannan hefur komist i snertingu vid raka i
flutningum og er edlilegt fyrir nyja ponnu Gr kolstali.

+  Synileg ummerki oliu eda rydblettir eru skadlaus og hafa ekki
ahrif & notagildi ponnunnar. Pau hverfa eftir ad buid er ad
steikja hana til, sem parf ad gera 4dur en pu notar véruna |
fyrsta sinn. Vinsamlega fylgdu leibeiningunum a& nedan til
ad steikja til pénnuna.

Adur en varan er tekin i notkun

+  Fyrir fyrstu notkun parf ad pvo pénnuna i héndunum og
purrka vel. Leifar af medhéndlun med mataroliu hjalpa til vid
ad steikja pénnuna til.

+  Tilad koma i veg fyrir ad pannan teerist og matur festist
parf ad steikja hana til. Med pvi ad steikja hana til fyllast
glufur af oliu sem mynda varnarlag. b getur notad alls
kyns hellubord eda ofn til ad steikja ponnuna til, eins og
hentar. Fylgdu leidbeiningunum ad nedan eda horféu a
leidbeiningamyndband & www.|KEA.com

Steikja til: R4 og medmaeeli.

+  Notadu jurtaoliu med hatt brennslumark og hlutlaust bragd,
til a8 mynda vinberjafraeoliu eda sélblémaoliu.

+  Pbegar pu steikir hana til parf adeins ad nudda oliu &
yfirbordid sem kemst i snertingu vid mat. Ytra birdi parf
adeins punnt lag af oliu af og til, svo pad sé varid fyrir rydi.
Haldan er 16kkud og parf pvi ekki oliu.

+  Fyrir bestu itkomu pegar pu steikir til ponnu & hellubordi er
gott ad steerdin 4 hellunni sé st sama og steerdin & ponnunni.
Ppad tryggir jafnan hita pegar pu notar hana til ad steikja og
pad festist sidur matur & henni.

+  Geettu pess ad brenna ekki hendurnar par sem pannan
verdur afar heit pegar hun er steikt til. Vié maelum med ad
nota eldhustangir til ad halda & eldhiGspappirnum pegar pu
nuddar oliu & heita pénnu. begar pu steikir ponnu til i ofni,
lattu hana kélna alveg adur en pu tekur hana ut.

+  Pegar pu hefur farid eftir leidbeiningunum getur pu baett
vid orlitilli oliu til ad faera pdnnunni meiri glans. NU getur
bl notad hana til ad elda mat. Vidlodunarfriir eiginleikar
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poénnunnar verda enn betri og pannan verdu dekkri eftir
notkun og ad lokum svort. Athugadu ad pad verdur ad nota
fitu til ad elda med poénnu ur kolstali en p6 mun minna en til
daemis & rydfrirri stalponnu.

Steikja til ponnu a helluborai

1.

2.

3.

4,

6.

8.

Helltu g68u magni af jurtaoliu & pénnuna og nuddadu henni
i allt yfirbordi& med eldhtspappir. Pegar bié er ad nudda
oliuna i pénnunna atti eldhtspappir ad geta dregid nég af
oliu i sig pannig ad pad drjipi af honum. Geymdu pappirinn.
Leggdu pénnuna a hellu sem er i sému staerd og pannan.
Stilltu & midlungshita (6 af 10) og pannan hitnar rélega par
til pad rykur orlitid ur henni og hin verdur dekkri, sem er
edlilegt og hluti af ferlinu.

Haltu &fram ad steikja pénnuna til i u.p.b. 10 minatur. Til

ad tryggja ad allt yfirbord pénnunnar sé oliuborid og til

ad tryggja jafnara lag parf ad nudda yfirbor&id med oliu

& tveggja minutna fresti; notadu tangir til ad nudda med
eldhispappir med oliunni til ad koma i veg fyrir bruna.
Préfadu ad sntia ponnunni af og til fyrir enn jafnari hita.

bu tekur eftir pvi ad olian pykknar 6rlitid og pannan dregur
hana i sig.

Taktu ponnuna af hellunni, purrkadu afgansoliu af me&
purrum eldhuispappir og leyfdu henni ad kdlna nidur i
stofuhita.

Endurtaktu ferlid i 10 minGtur til visbétar en i petta sinn med
adeins punnu lagi af oliu med nyjum eldhdspappir. Pannan
gaeti ordid orlitid purrari og pappirinn fests vid; ef svo er pa
getur bl baett vid sma oliu pannig ad pl getur audveldlega
nuddad henni i ponnuna & 2 mindtna fresti.

Taktu ponnuna af hellunni, purrkadu afgansoliu af me&
purrum eldhispappir og leyfdu henni ad kdlna nidur i
stofuhita. [ petta sinn reyndu ad pUssa pénnuna par til
yfirbordid virdist purrt.

Endurtaktu ferlid f sidasta sinn med adeins punnu lagi af oliu
en adeins i 6 mindtur.

Taktu ponnuna af hellunni, purrkadu afgansoliu af me&
purrum eldhispappir og leyfdu henni ad kélna nidur i
stofuhita.

steikja til f ofni

1.
2.

3.
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Forhitadu ofninn vid 200 C° (392 °F).

Helltu haefilega miklu magni af jurtaoliu & pénnuna og
nuddadu henni i allt yfirbordid med eldhtspappir.
Settu pénnuna i ofninn i um 30-40 minatur.

Leyfdu pénnunni ad kélna nidur i stofuhita og purrkadu
afgangsoliu af.

Endurtaktu og steiktu pénnuna einu sinni enn.

Leyféu ponnunni ad kélna nidur i stofuhita og purrkadu
afgangsoliu af.



Umhirda og prif

Eftir notkun parf ad pvo pénnuna i hondunum me3 vatni

og bursta. pad er audveldara ad prifa hana pegar hin er
enn heit. Ef pa vilt pa getur pu baett vid litlum dropa af
upppvottalegi varlega. Ekki nota mikinn upppvottalégur par
sem hann gaeti purrkad upp efnid og fjarlaegt lag af fitu sem
er naudsynleg fyrir yfirbord ur kolstali.

Haegt er ad fjarlaegja bletti sem myndast vid matreidslu med
pvi a8 stré salti &8 ponnuna og purrka pad af. Saltid dregur i
sig aukafitu en skilur eftir négu mikla fitu til ad koma i veg
fyrir ad pannan porni.

Ef pad myndast rydblettir eSa matveeli brenna vid og skilja
eftir bletti er haegt ad pvo pénnuna me3 stélull eda gréfum
svampi og steikja hana aftur til.

Omeshondlad kolstal getur taerst ef pad er ekki meshéndlad
rétt. bad er mikilvaegt ad purrka pénnuna strax eftir uppvask
og bera oliu & stalid reglulega.

Notkun

Pannan hentar 6llum gerdum helluborda og mé fara i ofn.
pegar matur er eldadur i kolstalponnu safnast fitan fyrir i
lithum 6j6fnum i yfirbordinu. bad pydir ad maturinn sem a
ad steikja eda brina kemst ekki i snertingu vid kolstalid sjalft
heldur vis fituna sem gefur matnum fallega bruna &ferd

vid eldun. petta kemur einnig i veg fyrir ad maturinn brenni
audveldlega.

Athugadu ad efnid i kolstali er hvarfgjarnt og polir ekki ad
vera i snertingu vid hraefni sem innihalda mikla syru (t.d.
sitrénur og tdmata) par sem maturinn getur tapas lit eda
dregid i sig orlitid malmbragd. Pannan sjalf getur ennig
upplitast af salti og syru.

Stal sem flagnar af pénnunni vid eldamennsku er skadlaust
par sem petta er sama jarn sem fyrirfinnst, og aetti ad vera, i
mannslikamanum.

P getur sparad orku med pvi ad nota alltaf hellu sem er
jafnstér eda minni en botn pénnunnar ad pvermali.
Athugadu ad handfongin verda heit pegar pannan er notud
4 hellubordi eda i ofni. Notadu alltaf pottaleppa vié ad feera
ponnu Ur stad.

Lyftu alltaf ponnunni ef pu parft ad feera hana til & gleri eda
keramikhellubordi. Ekki draga pénnuna yfir hellubordié ef pi
vilt koma i veg fyrir rispur.

Haltu ponnunni fra miklum og snéggum hitabreytingum,
t.d. med pvi ad lata kalt vatn renna a heita pénnu. Botninn
gaeti skekkst.

Ef pu lendir i vandraeedum med voruna, haféu pa samband vié
naestu IKEA verslun/pjénustuver eda kiktu a IKEA.is.
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Norsk

Viktig!

+  For forste gangs bruk kan det veere spor av olje pa
produktet. Grunnen til dette er at vare panner i karbonstal
er forbehandlet med matolje for & hindre korrosjon under
transport.

+ I noen tilfeller kan du ogsé legge merke til sma rustflekker pa
kokekaret. Dette kan skyldes eksponering for fuktighet under
transport, og er normalt for nye kokekar i karbonstal.

+  Desynlige sporene av olje, eller eventuelle rustflekker
er ufarlige og pavirker ikke stekepannas funksjon. De vil
forsvinne etter innsetting av kokekarene, som bar gjores
fer du bruker produktet for ferste gang, ved a felge
instruksjonene nedenfor. For 4 sette inn kokekaret med olje,
felg instruksjonene nedenfor.

For bruk forste gang

+  For forste bruk skal produktet vaskes for hand og terkes.
Eventuelle rester av matolje fra forbehandlingen vil hjelpe i
innsettingsprosessen.

+  For at produktet skal motst4 rust og fastbrenning av mat,
ma dette kokekaret gjennomga en innsettingsprosess.
Ved innsetting fylles porene i panna med olje som danner
et beskyttende belegg. Du kan varme opp den innoljede
karbonstalpanna pa en kokesone eller i ovnen, det er
opp til deg. Folg instruksene under, eller du kan felge en
instruksjonsvideo pa IKEA.no.

Innsetting: Tips og anbefalinger

+  Bruk en vegetabilsk olje med heyt reykpunkt og neytral
smak, for eksempel druefrgolje eller solsikkeolje.

+ Nar du krydrer, ma bare kokeflaten og innsiden av
stekepanna gnis med olje. Utsiden av panna trenger bare et
tynt lag olje na og da for & gjere den korrosjonsbestandig.
Handtaket er lakkert og trenger ikke & oljes.

+  For best resultat nar du varmer opp en stekepanne innsatt
med olje pa en kokesone, ber du matche sterrelsen pa
kokesonen med stgrrelsen pa panna. Dette sikrer at varmen
fordeles jevnt under fortsatt bruk og resulterer i et jevnt lag
for bedre slippytelse.

+  Veer forsiktig s& du ikke brenner hendene, siden stekepanna
blir veldig varm nar den innsettes. Vi anbefaler 8 bruke en
tang/stekepinsett for a holde et papirhandkle nar du gnir olje
pa en varm panne. Nar du varmer opp panna i en ovn, la den
avkjeles helt for du tar den ut.

+ Nar du har fullfert instruksene for innsetting, tilsett litt frisk
olje og gi panna en grundig glans. Du kan na begynne &
lage mat med den. Innsettingen og slippytelsen vil fortsette
a bygge seg opp etter hvert som panna blir enda merkere
i fargen etter bruk, og til slutt vil den veere helt svart. Vaer
oppmerksom pa at det fortsatt er ngdvendig a lage mat med
fett i en karbonstalpanne, selv om det kreves mye mindre
enn i for eksempel en panna i rustfritt stal.
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Innsetting pa en kokesone

1.

Hell en sjeneras mengde vegetabilsk olje i stekepanna og
gni den over hele innsiden ved hjelp av et terk kjgkkenpapir.
Nar du er ferdig med & gni, ber det vaere nok olje absorbert
til at det kan dryppe av papiret. Spar pa det oljete papiret for
senere bruk.

Sett stekepanna pa en kokesone som passer til starrelsen
pa panna. Bruk middels hgy varme (6 av 10) og stekepanna
vil na sakte varmes opp og til slutt begynne a ryke litt og

bli markere i fargen, noe som er normalt og en del av
prosessen.

Fortsett innsettingsprosessen i ca. 10 minutter. For a sikre at
alle delene av overflaten er dekket med olje og for & bygge
opp et jevnt lag, ber overflaten gnis inn med olje hvert
annet minutt; bruk en tang eller stekepinsett - for ikke &
brenne deg pa den varme panna - og hold det oljeaktige
papiret mens du gnir. For a sikre jevn oppvarming, prev a
rotere panna av og til. Du vil merke at oljen fortykkes litt og
absorberes av kokekaret.

Ta panna av varmen, terk av overfledig olje med et tork
kjokkenpapir og la den avkjeles til romtemperatur.

Gjenta innsettingsprosessen i ytterligere 10 minutter, men
denne gangen paferes bare et tynt lag olje med et nytt terk
kjekkenpapir. Panna kan veere litt terrere, og papiret kan
vaere feste seg; i dette tilfellet, bare tilsett litt mer olje slik at
du kan gni panna jevnt hvert 2. minutt.

Ta panna av varmen, terk av overfladig olje med et tort
papirhandkle og la den avkjeles til romtemperatur. Denne
gangen, prev 4 virkelig polere den til overflaten far et tort
utseende.

Gjenta innsettingsprosessen en siste gang med bare et tynt
lag olje, men reduser tiden til ca. 6 minutter.

Ta panna av varmen, terk av overfladig olje med et tort
papirhandkle og la den avkjgles til romtemperatur.

Innsetting i en ovn

1.

2.

ouv AW

Forvarm ovnen til 200 °C.

Hell akkurat nok vegetabilsk olje i stekepanna og gni den
over hele innsiden ved hjelp av et terk kjgkkenpapir.

Sett stekepanna i ovnen i ca. 30-40 minutter.

La panna sta og kjele seg ned, og terk bort overfladig olje.
Gjenta prosessen og sett den inn med olje en gang til.

La panna sta og kjele seg ned, og terk bort overfladig olje.

Rengjering

Rengjer panna etter bruk ved a vaske den for hand med
vann og oppvaskbaerste. Dersom du vasker panna mens

den fortsatt er varm er det enklere a fa den ren. Hvis du

vil, kan du forsiktig tilsette en liten drape oppvaskmiddel.
Ikke bruk for mye oppvaskmiddel siden det terker ut
materialet og fierner det nedvendige fettlaget som trengs pa
karbonstaloverflater.
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+  Flekker fra matrester kan fjernes ved & stre litt salt i panna og
deretter terke den ren. Salt absorberer overfledig fett, men
etterlater nok til & forhindre at panna terker ut.

+  Hvis det oppstar rust eller matflekker, eller hvis mat svir
seg fast i bunnen, kan den rengjeres med stalull eller en
skuresvamp, og deretter oljes inn pa nytt.

+  Ubehandlet karbonstal kan ruste hvis det ikke behandles
riktig. Derfor er det viktig & terke kokekaret néar det er vasket
og olje det regelmessig.

Slik bruker du den

+  Pannakan brukes pa alle typer platetopper og i stekeovn.

+ Nér dulager mat i ei panne av karbonstal, samler stekefettet
seg i de sma porene i overflaten. Maten som skal stekes eller
brunes, ligger derfor ikke rett pa bunnen, men pa et lag av
fett som gir en pen, gyllen stekeskorpe. Dette forhindrer
0gsa at maten svir seg sa lett.

+  Enannen ting & merke seg med karbonstalpanner, er at
materialet reagerer lett med andre stoffer og ikke er egnet
til & veere i kontakt med svaert syrlige matvarer (f.eks. sitron
og tomat), siden maten lett kan bli misfarget eller ta litt smak
av metallet. Selve panna kan ogsa bli misfarget av salter og
syrlige matvarer.

+ Jern som flaker av panna under matlaging, er fullstendig
harmlgst, siden det er samme type jern som eksisterer
naturlig i menneskekroppen, og som kroppen trenger.

+ Dukan spare energi ved & plassere kokekaret pa ei plate med
samme diameter som panna, eller mindre.

+  Husk at handtakene kan bli varme, nar panna er i bruk pa en
platetopp eller i stekeovnen. Bruk alltid grytekluter nar du
flytter pa den.

+  For aunnga riper pa en glasskeramisk platetopp, loft alltid
stekepanna nar du flytter pa den. For & unnga riper ma du
ikke trekke den over platetoppen.

+  lIkke utsett panna for store og plutselige
temperaturendringer, f.eks. ved a helle kaldt vann i den
varme panna, da kan bunnen av pannen bli skeiv.

+  Dersom du far problemer med produktet, vaer snill &
kontakte ditt naermeste IKEA-varehus eller vart Kundesenter,
eller besok IKEA.no

Suomi

Tarkeaa!

+  Tuotteen pinnalla saattaa olla ¢ljyjalkia ennen ensimmaista
kayttokertaa. Tama johtuu siitd, ettd IKEA-hiiliterdspannut
on esikasitelty elintarvike6ljylla, mika ehkaisee ruostumista
kuljetuksen aikana.

+  Joissakin tapauksissa saatat myés huomata pienia
ruostepilkkuja pannun pinnalla. Téama voi johtua kosteudelle
altistumisesta kuljetuksen aikana, ja se on normaalia uusille
hiiliteraksisille ruoanlaittoastioille.
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Oljyjaljet tai mahdolliset ruostepilkut ovat vaarattomia
eivatka vaikuta pannun toimintaan. Ne katoavat rasvapolton
yhteydessd, miké on tehtdva ennen tuotteen ensimmaista
kayttokertaa. Noudata alla olevia ohjeita ruoanlaittoastioiden
rasvapoltossa.

Ennen kayttoa

Ennen kuin kaytat tata tuotetta ensimmaista kertaa, pese
se kasin ja kuivaa huolellisesti. Jaljelle jaanyt esikasittelyoljy
auttaa rasvapoltossa.

Tama keittoastia tulee rasvapolttaa, jotta se ei ruostu

ja ruoka ei tartu siihen. Rasvapoltossa 6ljy muodostaa
suojaavan kerroksen pannun pinnalle. Voit rasvapolttaa
hiiliteraspannun milla tahansa keittotasolla tai uunissa.
Noudata alla olevia ohjeita tai katso ohjevideo osoitteessa
www.ikea.com.

Rasvapoltto: Vinkkeja ja suosituksia

Kayta maultaan mietoa ja kuumennusta kestavaa kasvioljya,
kuten rapsi- tai auringonkukkadljya.

Rasvapoltossa ainoastaan paistinpannun sisapinta ja -reunat
tulee pyyhkia 6ljylla. Pannun ulkopinnoille riittaa ohut
6ljykerros silloin tall6in estdmaan ruostumista. Kahva on
lakattu, joten sitd ei tarvitse Oljyta.

Keittotasolla poltettaessa saat parhaan lopputuloksen,

kun kaytat keittolevyd, joka on Idhimpana paistinpannusi
kokoa. Nain lamp6 jakautuu tasaisesti jatkuvassa kaytossa,
ja tasainen rasvakerros myds takaa pannulle paremman
tarttumattomuuden.

Varo, ettet polta kasiasi, silla paistinpannu kuumenee
rasvapolton aikana. Suosittelemme kayttamaan keittiopihteja
ja talouspaperia 6ljyn levittamiseen kuumalle pannulle. Jos
teet rasvapolton uunissa, poista pannu uunista vasta, kun se
on taysin jaahtynyt.

Kun olet suorittanut rasvapolton ohjeiden mukaisesti,

lisda pannulle uusi tilkka 6ljya antamaan sille kiiltoa. Voit

nyt kayttaa sita ruoanlaitossa. Rasvakerros ja tarttumaton
pinnoite vahvistuvat vahitellen kaytéssa pannun tummuessa
ja lopulta muuttuessa kokonaan mustaksi. Huomaa,

etta hiiliteraspannulla tulee silti kayttaa paistorasvaa -
vaikkakin vain pieni maara riittaa verrattuna esimerkiksi
ruostumattomasta teraksesta valmistettuun pannuun.

Rasvapoltto keittolevylla

1.

Kaada paistinpannulle reilu loraus kasvicljya ja levita sita
kauttaaltaan pannun sisapinnoille talouspaperilla. Levityksen
jalkeen paperissa tulisi olla 6ljya niin paljon, etta se tihkuu
rasvaa. Sailyta oljyinen paperi my6hempaa kayttéa varten.
Aseta paistinpannu keittolevylle, joka on [dhimpana pannun
kokoa. Kuumenna levy keskilammolle (6/10). Paistinpannu
lampenee vahitellen ja alkaa lopulta hieman savuta ja
tummua. Tama on normaalia ja kuuluu prosessiin.

Jatka rasvapolttoa noin 10 minuutin ajan. Jotta rasvakerros
on kauttaaltaan tasainen, pintaa tulisi pyyhkia oljylla kahden
minuutin vélein. Pyyhi pannua 6ljyisella talouspaperilla
keittiopihtien avulla, jotta et polta itsedsi kuumalla pannulla.
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Jotta pannu ldampenee tasaisesti, voit kddnnella sita levylla
silloin talléin. Tulet huomaamaan, kuinka 6ljy hieman
paksuuntuu ja imeytyy pannuun.

Siirra pannu pois kuumalta levylta, pyyhi ylimaarainen 6ljy
kuivalla talouspaperilla ja anna jaahtya huoneenlampdiseksi.
Toista polttoprosessi 10 minuutin ajan, mutta lisaa talla
kertaa vain ohut kerros 6ljyé kuivalla talouspaperilla. Pannu
voi tuntua nyt kuivemmalta, ja paperi saattaa tarttua siihen
kiinni. Tall6in voit lisata hieman 6ljya, jotta saat levitettya sita
paperilla kahden minuutin vélein.

Siirrd pannu pois kuumalta levylta, pyyhi ylimaarainen 6ljy
kuivalla talouspaperilla ja anna jaahtya huoneenlampdiseksi.
Pyri talla kertaa hankaamaan pintaa niin, etta saat siita
kiiltavan ja kuivan.

Toista rasvapoltto vield kerran kayttden vain pientd madraa
6ljya ja véhentden kuumennusajan noin kuuteen minuuttiin.
Siirrd pannu pois kuumalta levylta, pyyhi ylimaarainen 6ljy
kuivalla talouspaperilla ja anna jaahtya huoneenlampdiseksi.

Rasvapoltto uunissa

1.
2.

3.

Kuumenna uuni 200 asteeseen (392 °F).

Kaada paistinpannulle pieni loraus kasviéljya ja levita sita
kauttaaltaan pannun sisapinnoille talouspaperilla.

Nosta paistinpannu uuniin noin 30-40 minuutiksi.

Anna pannun jaahtya huoneenlampdiseksi ja pyyhi
ylimaarainen 6ljy pois.

Toista prosessi ja rasvapolta viela kertaalleen.

Anna pannun jaahtya huoneenlampdiseksi ja pyyhi
ylimaarainen oljy pois.

Huolto ja puhdistus

Pese pannu kasin vedelld ja harjalla kayton jalkeen. Pannu on
helpompi puhdistaa, jos sen pesee lampiména. Halutessasi
voit lisata varovasti pienen tipan astianpesuainetta. Huomaa,
ettd liiallinen maara astianpesuainetta kuivattaa materiaalia
ja poistaa rasvakerroksen, jota tarvitaan hiiliteraspinnoissa.
Ruokajaamat voi poistaa ripottelemalla suolaa pannulle

ja pyyhkimalla puhtaaksi. Suola imee ylimaaraisen rasvan,
mutta jattaa sita tarpeeksi, jotta pannu ei kuivu.

Jos pannussa ilmenee ruostetta tai ruokatahroja tai ruoka
palaa siihen kiinni, pannu voidaan puhdistaa terasvillalla tai
hankaussienelld ja rasvapolttaa sitten uudelleen.
Kasittelematon hiiliteras voi ruostua, jos sita ei hoideta
asianmukaisesti. Astia tulee siksi kuivata heti tiskauksen
jalkeen ja 6ljyta saannollisesti.

Kayttoohje

Pannu soveltuu kaytettavaksi kaikentyyppisilla keittotasoilla
seka uunissa.

Kun ruokaa valmistetaan hiiliteraspannulla, paistorasva
keraantyy pinnan pieniin huokosiin. Tama tarkoittaa, etta
ruoka ei ole suoraan kosketuksessa hiiliteréksen vaan
rasvakerroksen kanssa, mika ruskistaa ruoan kauniisti. Nain
ruoka ei mydskaan pala helposti.
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Huomaa, ettd hiiliteraspannujen materiaali on reaktiivinen,
joten se ei sovellu kaytt6on voimakkaasti happamien ruoka-
aineiden, kuten sitruunan tai tomaatin, kanssa. Happamat
ruoat voivat varjaytya tai niihin voi tarttua lieva metallin
maku. Suola ja happamat ruoka-aineet voivat myds vérjata
pannun.

Pannun pinnasta irtoava rauta on vaaratonta ja vastaa
normaalisti ihmiskehossa esiintyvaa rautaa.

Voit sadstad energiaa asettamalla keittoastian sen pohjan
kokoiselle tai pienemmalle keittoalueelle.

Huomioi, ettd kahvat kuumenevat, kun pannua kaytetaan
keittotasolla tai uunissa. Kayta aina patalappuja, kun siirrat
pannua.

Nosta astiaa aina, kun siirrat sita lasisella tai keraamisella
keittotasolla. Ald veda sita keittotason yli, silld tama voi
naarmuttaa keittotasoa.

Al altista pannua suurille ja dkillisille Iimpétilamuutoksille,
esim. kaatamalla kylmaa vetta kuumaan pannuun, silla
pannun pohja voi menettda muotonsa.

Jos sinulla on ongelmia tuotteen kanssa, ota yhteys
lahimpaan IKEA-tavarataloon tai asiakaspalveluun
tai kdy osoitteessa www.ikea.fi.

Svenska
Viktigt!

Innan forsta anvandning kan spar av olja finnas pa
produkten. Det beror pa att stekpannor i kolstal fran IKEA har
forbehandlats med livsmedelsgodkand olja for att férhindra
rostangrepp under transporten.

1 vissa fall kan det &ven finnas sma ytliga rostflackar pa
stekpannan. Detta kan bero pé att stekpannan férvarats i

en fuktig miljé under transport och ar inte ovanligt nar det
galler kokkarl i kolstal.

De synliga sparen av olja eller eventuella rostflackar &r
ofarliga och paverkar inte stekpannans funktion. De kommer
att forsvinna efter att kokkérlet har brants in, vilket bor géras
innan du anvander produkten for férsta gangen. Félj nedan
instruktioner for att branna in ditt kokkarl.

Innan forsta anvandning

Innan du anvénder denna produkt for férsta gangen, diska
den for hand och torka noggrant. Eventuell kvarvarande
livsmedelsgodkand olja fran férbehandlingen hjélper till nar
du branner in stekpannan.

For att produkten ska std emot rostangrepp och férhindra
att maten fastnar maste den brannas in. Genom denna
process fylls stekpannans porer med olja som bildar en
skyddande beldggning. Du kan brénna in en stekpanna av
kolstal pa valfri varmezon eller i ugnen, beroende pa vad som
passar dig. Folj instruktionerna nedan, eller sa kan du folja
instruktionsvideon p& www.ikea.com.
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Inbrénning: Tips och rekommendationer

Anvand en vegetabilisk olja med hég rykpunkt och neutral
smak, till exempel druvkarnolja eller solrosolja.

Nar du brénner in stekpannan ar det bara stekytan och
stekpannans insida som behdver smérjas in med olja.
Stekpannans utsida behéver bara ett tunt lager olja for att
sta emot rostangrepp. Handtaget ar lackat och behéver inte
oljas in.

For basta resultat nar du branner in stekpannan pé en
varmezon bér du matcha varmezonens storlek med
stekpannans storlek. Det gor att varmen férdelas jamnt
under den fortsatta anvandningen och ger ett jamnt inbrant
skikt for battre non-stick-prestanda.

Var férsiktig sa du inte branner handerna, eftersom
stekpannan blir valdigt varm nar du brénner in den. Vi
rekommenderar att du anvander en kékstang for att halla

i hushallspappret nar du oljar in den heta stekpannan. Nar
du branner in stekpannan i en ugn, 1at den svalna helt innan
du tar ut den.

Nér du har brant in stekpannan enligt instruktionerna,
tillsatt lite farsk olja for att ge stekpannan glans. Du

kan nu bérja laga mat i den. Bradnningen och non-stick-
prestandan kommer att fortsatta att gradvis byggas upp nar
stekpannan anvénds och blir annu mérkare i fargen, for att
sa smaningom bli helt svart. Observera att du fortfarande
maste anvanda matfett i stekpannor av kolstal, d&ven om det
behovs valdigt lite jamfort med till exempel stekpannor i
rostfritt stal.

Inbrénning pa en varmezon

1.
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Hall en rejal méngd vegetabilisk olja i stekpannan och smérj
in hela insidan med hjalp av hushallspapper. Nar du har
smorjt klart bor det vara tillrackligt med olja kvar for att det
ska droppa av pappret. Spara det oljiga pappret till senare.
Satt stekpannan pa en vdrmezon som matchar pannans
storlek. Anvand medelhdg varme (6 av 10) och stekpannan
kommer nu sakta varmas upp. S& smaningom kommer den
att borja ryka lite och bli mérkare i fargen, vilket ar normalt
och en del av processen.

Fortsatt processen i cirka 10 minuter. For att se till att alla
delar av ytan ar tackta med olja och for att bygga upp ett
jamnt inbrént skikt bér ytan smérjas in med olja varannan
minut. Hall det oljiga pappret med en kékstang for att inte
branna dig pa den heta stekpannan. For jamn uppvarmning,
snurra pa stekpannan da och da. Du kommer att méarka att
oljan tjocknar nagot och absorberas av pannan.

Ta bort stekpannan fran varmen, torka bort 6verflodig

olja med ett torrt hushallspapper och lat den svalna till
rumstemperatur.

Upprepa inbranningen i ytterligare 10 minuter, men den
har gangen applicerar du bara ett tunt lager olja med nytt
hushallspapper. Stekpannan kan nu vara lite torrare och
pappret kan fastna. Tillsatt da bara lite mer olja sa att du
enkelt kan smorja stekpannan varannan minut.



Ta aterigen bort stekpannan fran varmen, torka bort
6verflodig olja med ett torrt hushallspapper och 1at den
svalna till rumstemperatur. Férsok att torka stekpannan tills
ytan far ett torrt utseende.

Upprepa processen en sista gang med endast ett tunt lager
olja, men reducera tiden till cirka 6 minuter.

Ta sedan bort stekpannan fran varmen, torka bort 6verflodig
olja med ett torrt hushéllspapper och Iat den svalna till
rumstemperatur.

Inbrénning i ugn

1.
2.

3.

Véarm ugnen till 200 C° (392 °F).

Hall tillrdckligt med vegetabilisk olja i stekpannan for att
kunna smérija in hela insidan med en bit hushéllspapper.

Satt in stekpannan i ugnen i cirka 30-40 minuter.

L&t stekpannan svalna till rumstemperatur och torka bort
6verflodig olja med ett torrt hushallspapper.

Upprepa processen och brann in stekpannan ytterligare en
gang.

Lat stekpannan svalna till rumstemperatur och torka aterigen
bort 6verflodig olja.

Skotsel och rengéring

Rengor stekpannan efter anvandning genom att tvatta den
fér hand i vatten med en borste. Om du diskar stekpannan
medan den fortfarande &r varm blir den enklare att rengéra.
Om du vill kan du forsiktigt addera en droppe diskmedel.
Observera att for mycket diskmedel kan torka ut materialet
och ta bort det nédvandiga lagret av fett som behovs for ytor
av kolstal.

Flackar fran tillagad mat kan tas bort genom att stré lite salt i
stekpannan och sedan torka rent. Salt absorberar 6verflodigt
fett, men lamnar precis tillrackligt med fett kvar for att ytan
inte ska torka ut.

Om rost eller flackar fran mat uppstar, eller om maten
branns och fastnar, kan stekpannan rengéras med stalull
eller en slipande disksvamp och sedan brénnas in igen.
Obehandlat kolstal kan rosta om det inte behandlas pa ratt
satt. Det ar darfor viktigt att torka stekpannan direkt efter
diskning och att olja in det regelbundet.

Anvandning

Stekpannan kan anvandas pa alla typer av hallar och ar
ugnsséker.

Nar mat tillagas i en kolstalspanna samlas stekfettet i de sma
porerna i kolstalsytan. Det betyder att maten som ska stekas
eller brynas inte kommer i direkt i kontakt med kolstalet,
utan ligger pa ett lager fett som skapar en fin, brun yta pa
det du tillagar. Det gor ocksa att maten inte branns sa latt.
Observera att materialet i kolstalpannor &r reaktivt och inte
bor komma i kontakt med starkt sura livsmedel (t.ex. citroner
och tomater), eftersom maten kan bli missfargad eller f4 en
latt metallsmak. Pannan i sig kan ocksa bli missfargad av
salter och sura livsmedel.
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+ Jarn som falls ut frdn pannan under matlagningen &r ofarligt,
eftersom det &r samma sorts jarn som normalt finns och bér
finnas i manniskokroppen.

+  Genom att placera stekpannan pa en varmezon med samma
eller mindre diameter som kokkérlet kan du spara energi.

+  Tank pa att handtagen blir varma nér stekpannan anvéands
pa hall eller i ugn. Anvéand alltid grytlappar nar du flyttar den.

+  Lyftalltid stekpannan nér du flyttar den pa en glas- eller
keramikhall. Fér att undvika risken for repor, dra den inte
over hallen.

+  Utsatt inte stekpannan for stora och plétsliga
temperaturforandringar. Genom att t.ex. halla kallt vatten i
den varma pannan kan pannans botten deformeras.

+ Om du har nagra problem med produkten, kontakta ditt
narmaste IKEA varuhus/kundtjénst eller besék www.ikea.
com.

Cesky

Dulezité!

+  Pred prvnim pouZitim se na vyrobku mohou objevit stopy
oleje. Je to proto, ze panve IKEA z uhlikové oceli byly predem
osetieny potravinarskym olejem, aby se zabranilo korozi
béhem prepravy.

+  Vnékterych pfipadech si na panvi mazete viimnout malych
skvrn rzi. To mUze byt zpisobeno pusobenim vihkosti béhem
prepravy a u nového nadobi z uhlikové oceli je to normalni.

+  Jakékoli viditelné stopy oleje nebo piipadné skvrny rzi jsou
neskodné a nemaji vliv na funkénost panve. Zmizi po osetieni
nadobi, které by mélo byt provedeno pred prvnim pouZitim
vyrobku. Pfi o3etfovani nadobi postupujte podle nize
uvedenych pokynd.

PFed prvnim pouZitim

+  Pred prvnim pouZitim tento vyrobek umyjte v ruce a
dukladné osuste. Jakykoli zbytek pfedem upraveného
potravinafského oleje napomuze procesu o3etieni.

+  Abyvyrobek odolal korozi a pfipravované jidlo se na néj
nelepilo, musi toto nadobi projit procesem o3etieni povrchu.
Osetfenim povrchu se péry panve naplni olejem, ktery
vytvofi ochranny povlak. Panev z uhlikové oceli mizete
oSetfit na jakékoli varné zéné nebo v troubé, podle toho, co
vam vyhovuje. Postupujte podle pokyn( nize nebo muzete
postupovat podle instruktazniho videa na www.IKEA.com

Osetrovani: Tipy a doporuceni

+  PouZivejte rostlinny olej s vysokym koufovym bodem a
neutralni chuti, napriklad olej z hroznovych jader nebo
slunecnicovy olej.

+  Béhem o3etfovani je potreba olejem potfit pouze varnou
plochu a vnitfni strany panve. Vngjsi ¢ast panve staci oSetfit
olejem jen jednou za Cas, aby byla odolna vici korozi. Rukojet
je lakované a neni tfeba ji o3etfovat olejem.
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Pokud chcete dosahnout béhem oSetfovani panve na varné
z6né nejlepsich vysledkd, méli byste vybér velikosti varné
z6ny prizplsobit velikosti panve. Timto zplsobem zajistite
rovnomérnou vrstvu osetfeni a distribuci tepla béhem
pouzivani. Vysledkem bude lep3i nepfilnavy vykon.

Déavejte pozor, abyste si nepopaélili ruce. Panev je béhem
oSetrovani velmi horkd. BEéhem nanaseni oleje na rozpélenou
péanev doporucujeme pouzit na pfidrzeni papirové utérky
kuchyriské klesté. Béhem oSetfovani v troubé nechte panev
pred vyjmutim GpIné vychladnout.

Jakmile dokoncite pokyny pro o3etfeni, pridejte trochu
Cerstvého oleje a panev dukladné vylestéte. Nyni na ni
muZete zait vafit. OSetfeni a jeho nepfilnavost se budou

i nadale postupné hromadit, a tak barva panve bude po
pouZiti jesté tmavsi a nakonec bude Uplné ¢erna. VSimnéte
si, ze pouziti tuku na vareni v panvi z uhlikové oceli je stéle
nutnosti, i kdyZ ve srovnani napfiklad s panvi z nerezavéjici
oceli je ho potteba velmi malo.

OS3etfovani na varné zéné

1.

Nalijte do panve dostate¢né mnozstvi rostlinného oleje a
pomoci kusu papirové utérky jej rozetfete po celém vnitfnim
povrchu. Po dokonceni roztirani by utérka méla absorbovat
tolik oleje, aby mohl odkapavat z papiru. Naolejovany papir
uloZte na pozdéjsi pouZiti.

Umistéte panev na varnou zénu, ktera odpovida velikosti
panve. Pouzijte stfedné vysokou teplotu (6 z 10). Panev se
nyni pomalu zahfeje a nakonec se z ni zacne trochu koufit a
ztmavne, coz je zcela normalni a soucasti procesu.
Pokracujte v procesu oSetfovani pfiblizné 10 minut. Aby

byly olejem pokryty viechny ¢asti povrchu a aby se vytvorila
rovnomérna vrstva oSetfeni, mél by byt povrch kazdé dvé
minuty potiran olejem. Abyste se o rozpélenou panev
nespalili, pouZijte k drzeni papirové utérky kuchyriské klesté.
Rovnomérny ohfev podpofite tak, ze panvi obcas otocite.
Uvidite, Ze olej mirné houstne a panev ho absorbuje.
Sundejte panev z varné zény, prebytecny olej setfete suchou
papirovou utérkou a nechte panev vychladnout na pokojovou
teplotu.

Proces oSetfeni opakujte dalSich 10 minut, ale tentokrat
naneste pouze tenkou vrstvu oleje pomoci nové Cisté
papirové utérky. Panev mize byt trochu sussi a papir méze
mit tendenci se lepit; v tomto pfipadé staci pfidat trochu vice
oleje, abyste mohli kazdé 2 minuty panev hladce otfit.
Sundejte panev z varné zény, prebytecny olej setfete suchou
papirovou utérkou a nechte panev vychladnout na pokojovou
teplotu. Tentokrat zkuste povrch poradné vylestit, dokud
neziska suchy vzhled.

Opakujte proces oSetfeni naposledy s pouZitim pouze tenké
vrstvy oleje, ale zkratte ¢as na priblizné 6 minut.

Sundejte panev z varné zény, prebytecny olej setfete suchou
papirovou utérkou a nechte panev vychladnout na pokojovou
teplotu.
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OS3etfeni povrchu v troubé

1.
2.

Predehfejte troubu na 200 C°.

Nalijte do panve dostate¢né mnoZstvi rostlinného oleje a
pomoci kusu papirové utérky jej rozetrete po celém vnitfnim
povrchu.

Vlozte panev do trouby na asi 30-40 minut.

Nechte panev vychladnout na pokojovou teplotu a
prebytecny olej setfete.

Proces opakujte a povrch panve jesté jednou o3etete.
Nechte nadobi vychladnout na pokojovou teplotu a
prebytecny olej setrete.

Udrzba a &isténi

Po pouZiti umyjte panev ru¢né ve vodé pouze za pomoci
kartacku. Pokud panev umyjete, dokud je stale horka, snaze
z ni vdechny necistoty odstranite. Pokud chcete, miZete
opatrné pridat malou kapku prostfedku na myti nadobi.
Pamatuijte, Ze pfilis mnoho myciho prostfedku maze material
vysusit a odstranit potfebnou vrstvu tuku, kteréd je pro
povrchy z uhlikové oceli nezbytna.

Skvrny z pfipravovanych jidel odstranite nasypanim soli do
panve, kterou poté setiete. Stl absorbuje prebyte¢ny tuk, ale
ponechéva dostatek tuku, ktery zabrariuje vysychani panve.
Pokud dojde ke korozi nebo se objevi skvrny od potravin
nebo pokud se jidlo na nadobi pripali a prilepi, Ize jej ocistit
draténkou nebo houbictkou, a poté opakovat proces usetreni
povrchu.

Neo3etiena uhlikova ocel mize korodovat, pokud neni
o3etfena patficnym zptsobem. Proto je dulezité panev ihned
po umyti vysusit a pravidelné oSetfovat olejem.

Navod na pouziti

32

Panev Ize pouZivat na vSech typech varnych desek a je
vhodna také do trouby.

Béhem vareni na panvi z uhlikové oceli, se horky tuk
shromazduje v malych pérech na povrchu uhlikové oceli.

To znamena, Ze jidla, kterd smaZzite nebo opékate, nejsou v
primém kontaktu s uhlikovou oceli, ale spiSe s vrstvou tuku,
které zajiStuje pripravovanému pokrmu hezky zlatavy povrch.
Timto zpUsobem také zabranite snadnému pfipalovani
potravin.

U panvi z uhlikové oceli je tfeba pamatovat na to, Ze
material je reaktivni a neni vhodny pro styk se silné kyselymi
potravinami (napf. citrony a rajcaty), protoZe takové jidlo by
mohlo zménit barvu nebo ziskat jemnou kovovou pfichut.
Samotna panev se muize také zabarvit solemi a kyselymi
potravinami.

Zelezo, které se béhem vareni odlupuje z panve, je zcela
neskodné, protoZe se jedna o stejny druh Zeleza, ktery

se bé&zné v lidském téle nachazi a mél by se v ném také
vyskytovat.

Umisténim nadobi na varnou desku se stejnym nebo mensim
primérem jako ma panev mudzete usetfit energii.



Nezapomerite, Ze rukojeti se pfi pouzivani panve na varné
desce nebo v troubé zahfivaji. BEhem manipulace s nadobim
vzdy pouZivejte chiiapky.

Béhem premistovani panve na sklenéné nebo sklokeramické
varné desce ji vidy zvednéte. Abyste predesli riziku
poskrabani, neposunuijte panev po varné desce.
Nevystavujte panev velkym a nahlym zménam teploty, napf.
nalitim studené vody do horké panve by se dno mohlo
deformovat.

Pokud méte s vyrobkem jakékoli potiZe, kontaktujte nejblizsi
obchodni diim IKEA / sluzby zakaznik(im nebo navstivte www.
IKEA.cz

Espaiiol

ilmportante!

Antes de su primer uso, pueden aparecer restos de aceite
en el producto. Esto se debe a que las sartenes de acero al
carbono IKEA se tratan previamente con aceite alimentario
para evitar la corrosion durante el transporte.

En algunos casos, también se pueden ver algunos restos
de oxido en la sartén. Puede deberse a la exposicién a

la humedad durante el transporte y es algo normal para
utensilios de acero al carbono.

Los restos de aceite u 6xido no son perjudiciales ni afectan
a la funcionalidad de la sartén. Desapareceran tras curar
los utensilios, algo que debes realizar antes de utilizar el
producto por primera vez. Para ello, sigue las siguientes
instrucciones.

Antes del primer uso

Lava el producto a mano y sécalo bien antes de utilizarlo por
primera vez. Los restos de aceite de grado alimentario con

el que se ha tratado previamente el producto ayudaran en el
proceso de curado.

Para que el producto no se oxide y para que los alimentos no
se peguen, se debe someter a un proceso de curado. Con el
proceso de curado, los poros de la sartén se llenan de aceite
para formar un revestimiento protector. Puedes curar una
sartén de acero al carbono donde prefieras: en cualquier
area de cocina o en el horno. Sigue las instrucciones que
encontraras mas abajo o el video explicativo en www.ikea.es.

Curado: consejos y recomendaciones

Usa un aceite vegetal con un elevado punto de humo y sabor
neutro, por ejemplo, aceite de semillas de uva o aceite de
girasol.

Al curar la sartén, solo se debe aplicar aceite a la superficie
de coccidn y los laterales interiores. La parte exterior de la
sartén solo necesita una fina capa de aceite de vez en cuando
para que sea resistente al 6xido. El mango se ha barnizado y
no es necesario tratarlo con aceite.

Para conseguir los mejores resultados, al curar una sartén en
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una zona de coccién, el tamafo de la sartén debe coincidir
con el tamafio de la zona de coccién. Esto garantiza que

el calor se distribuya de manera uniforme durante el uso
continuo y que la capa resultante sea uniforme y tenga una
mejor antiadherencia.

Ten cuidado de no quemarte las manos, ya que la sartén se
calienta mucho. Te recomendamos usar unas pinzas para
sujetar el papel de cocina cuando apliques el aceite a una
sartén caliente. Si curas la sartén en el horno, deja que se
enfrie por completo antes de sacarla.

Cuando hayas completado el proceso de curado, afiade un
poco de aceite nuevo para que la sartén brille. Ya puedes
empezar a cocinar. El curado y la antiadherencia iran
mejorando de manera gradual a medida que la sartén se
vaya oscureciendo con el uso hasta volverse totalmente
negra. Ten en cuenta que se debe usar grasa de cocina en
una sartén de acero al carbono, aunque se requiere poca
cantidad en comparacién con una sartén de acero inoxidable,
por ejemplo.

Curado en una zona de coccidn

1.
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Vierte una buena cantidad de aceite vegetal en la sartén

y restriégalo por toda la superficie interior con papel de
cocina. Una vez hecho esto, el papel de cocina deberia
haber absorbido una suficiente cantidad de aceite, tanto
que incluso deberia gotear. No lo tires, ya que lo usards mas
adelante.

Pon la sartén una zona de coccién cuyo tamafio coincida con
el de la sartén. Con el fuego entre medio y alto (6 de 10), la
sartén se ira calentando lentamente hasta que empiece a
salir humo y oscurecerse. Esto es algo normal y forma parte
del proceso.

Continta con el proceso de curado durante
aproximadamente 10 minutos. Para asegurarte de que toda
la superficie estd cubierta con aceite y de que se crea una
capa uniforme, debes restregar con aceite la superficie cada
2 minutos. Usa unas pinzas de cocina para sujetar el papel
con aceite y no quemarte con la sartén caliente. Ademas,
para asegurarte de que se calienta de manera uniforme,
gira la sartén de vez en cuando. Observaras que al aceite se
espesa ligeramente y que la sartén lo absorbe.

Retira la sartén del fuego, quita el exceso de aceite con papel
de cocinay deja que se enfrie a temperatura ambiente.
Repite el proceso de curado durante otros 10 minutos, pero
esta vez aplica solo una fina capa de aceite con nuevo papel
de cocina. Es posible que la sartén esté ligeramente mas seca
y el papel se pegue; en este caso, afiade un poco méas de
aceite para que puedas restregarlo cada 2 minutos.

Retira la sartén del fuego, quita el exceso de aceite con papel
de cocina y deja que se enfrie a temperatura ambiente. Esta
vez, trata de pulirla hasta que la superficie tenga un aspecto
seco.

Repite el proceso de curado una vez mas con una fina capa
de aceite, pero reduce el tiempo a unos 6 minutos.



8. Retira la sartén del fuego, quita el exceso de aceite con papel
de cocinay deja que se enfrie a temperatura ambiente.

Curado en un horno
1. Precalienta el horno a 200 °C.

2. Vierte una cantidad suficiente de aceite vegetal en la sartén y
restriégalo por toda la superficie interior con papel de cocina.

3. Ponlasartén en el horno durante unos 30-40 minutos.

4. Deja que la sartén se enfrie a temperatura ambiente y retira
el exceso de aceite.

5. Repite el proceso de curado una vez mas.

6. Deja que la sartén se enfrie a temperatura ambiente y retira

el exceso de aceite.

Mantenimiento y limpieza

+  Después de utilizarla, lava la sartén a mano con agua y un
cepillo. Es mas fécil limpiarla cuando todavia esta caliente. Si
lo prefieres, puedes afiadir un poco de detergente liquido.
Ten en cuenta que una gran cantidad de detergente liquido
puede retirar la capa de grasa de la superficie de acero al
carbono que protege el material y resecarlo.

+  Paraeliminar las manchas de comida, solo hay que
espolvorear un poco de sal en la sartén y frotarla. La sal
absorbe el exceso de grasa pero dejando la cantidad justa
para evitar que la sartén se reseque.

+  Silasartén se oxida, aparecen manchas producidas por
comida o un alimento se quema y queda pegado, limpiala
con un estropajo o lana de acero y vuelve a curarla.

. Sino se trata adecuadamente, el acero al carbono se puede
oxidar. Por ello, es fundamental secar la sartén justo después
de lavarla y engrasarla con regularidad.

Instrucciones de uso

+ Lasartén se puede utilizar en todo tipo de placas de cocina
y en el horno.

. Cuando se cocina en una sartén de acero al carbono, la
grasa de la coccién se acumula en los pequefios poros de la
superficie. Los alimentos que se frien o rehogan no entran
en contacto directo con el acero al carbono, sino que reposan
sobre una capa de grasa que contribuye a que se doren. De
esta forma también se evita que los alimentos se quemen
con facilidad.

+  Ademas, el acero al carbono es un material reactivo, lo que
significa que los alimentos acidos (como el limén y el tomate)
pueden cambiar de color o adquirir un ligero gusto metalico.
La sartén también puede cambiar ligeramente de color en
contacto con sal y alimentos 4cidos.

+  Elhierro que se libera durante la coccién no supone ningtn
peligro para la salud, ya que es el mismo hierro que se
encuentra en el cuerpo humano.

+  Paraahorrar energia, pon la sartén en una placa con un
didametro igual o inferior.

35



Recuerda que, al usar la sartén en una placa o el horno,

el mango se calienta. Utiliza siempre una manopla para
moverla de sitio.

Levanta siempre la sartén cuando la muevas sobre placas
vitrocerdmicas. Para evitar arafiazos, no la deslices por
encima de la placa.

No expongas la sartén a cambios bruscos de temperatura,
por ejemplo, vertiendo agua fria cuando esta caliente, ya que
la base podria deformarse.

Ante cualquier problema que presente este producto, ponte
en contacto con tu tienda IKEA mas cercana o con el servicio
de Atencion al Cliente, o entra en www.ikea.com.

Italiano

Importante!

Prima del primo utilizzo, il prodotto potrebbe presentare
tracce d'olio perché le padelle in acciaio al carbonio IKEA
vengono pretrattate con olio alimentare per impedire la
corrosione durante il trasporto.

In alcuni casi, la padella potrebbe anche presentare piccole
macchie di ruggine. Cio puo essere causato dall'esposizione
all'umidita durante il trasporto ed e del tutto normale nelle
nuove pentole in acciaio al carbonio.

Le eventuali tracce visibili di olio o macchie di ruggine sono
innocue e non influiscono sulla funzionalita della padella.
Scompariranno dopo aver trattato la padella con olio, cosa
che deve avvenire prima di usarla per la prima volta. Per
trattare le padella, segui le istruzioni riportate di seguito.

Prima del primo utilizzo

Prima di usare questo prodotto per la prima volta, lavalo
amano e asciugalo con cura. Gli eventuali residui di olio
alimentare usato per pretrattare il prodotto aiuteranno nel
processo di condizionamento.

Perché questa pentola resista alla corrosione e il cibo non
vi si attacchi, deve essere sottoposta a un processo di
condizionamento. Questo consiste nel riempire i pori della
teglia di olio in modo da formare un rivestimento protettivo.
Puoi condizionare una padella in acciaio al carbonio su una
zona cottura o in forno, come preferisci. Leggi le istruzioni
riportate di seguito o guarda un video di istruzioni su www.
ikea.it.

Condizionamento: suggerimenti e consigli

Utilizza un olio con un elevato punto di fumo e un sapore
neutro, ad esempio l'olio di vinaccioli o di girasole.

Per il condizionamento, strofina con l'olio solo l'interno della
padella. La parte esterna della padella ha bisogno soltanto di
un leggero strato di olio una volta ogni tanto per evitare che
si corroda. Il manico & verniciato e non deve essere oliato.

Se utilizzi una zona di cottura, per ottenere il risultato
migliore, scegline una dello stesso diametro della padella.
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In questo modo farai si che il calore sia distribuito in modo
uniforme e otterrai uno strato di condizionamento con una
migliore qualita antiaderente.

Fai attenzione a non scottarti le mani, perché la padella
diventa molto calda durante il processo di condizionamento.
Consigliamo di utilizzare una pinza da cucina e un foglio

di carta da cucina per strofinare la padella calda con

I'olio. Se completi il processo in forno, lascia raffreddare
completamente la padella prima di tirarla fuori.

Al termine del processo di condizionamento, spalma ancora
un leggero strato di olio per lucidare la padella. Ora &
pronta per essere utilizzata. Il condizionamento e le capacita
antiaderenti saranno sempre migliori mano a mano che la
padella diventa pili scura con I'uso, fino a diventare nera.
Tieni presente che per cucinare in una padella in acciaio

al carbonio sono necessari dei grassi, anche se in quantita
decisamente inferiore a quella che usi, ad esempio, in una
padella in acciaio inossidabile.

Condizionamento su una zona cottura

1.

Versa un abbondante strato di olio vegetale sulla padella e
strofinalo su tutta la superficie interna utilizzando un foglio
di carta da cucina. Quando hai finito di stenderlo, I'olio
assorbito dovrebbe gocciolare dal foglio di carta. Tieni da
parte il foglio unto, ti servira in un secondo momento.
Scegli una zona cottura di diametro simile a quello della
padella. Regola il calore su una temperatura medio alta (6
su 10) e vedrai che la padella comincera a scaldarsi fino a
fumare leggermente e a scurirsi, il che & normale e fa parte
del processo.
Continua il processo di condizionamento per circa 10 minuti.
Per assicurarti che tutte le parti della superficie di cottura
siano coperte di olio e creare uno strato di condizionamento
uniforme, devi strofinare I'olio sulla superficie ogni due
minuti; utilizza una pinza da cucina, per non scottarti sulla
padella calda, e il foglio di carta unto che hai messo da parte
in precedenza. Per garantire un riscaldamento uniforme,
ruota ogni tanto la padella. Noterai che lo strato di olio si
inspessisce leggermente e viene assorbito dalla padella.
Togli la padella dalla zona cottura, rimuovi 'olio in eccesso
con un foglio di carta da cucina asciutto e lasciala raffreddare
a temperatura ambiente.
Ripeti il processo di condizionamento per altri 10 minuti, ma
questa volta applica solo un sottile strato di olio con un foglio
di carta da cucina pulito. Se la padella si asciuga troppo e la
carta tende ad attaccarsi alla superficie, aggiungi un po' di
olio e continua a strofinare la padella ogni due minuti.
Togli la padella dalla zona cottura, rimuovi 'olio in eccesso
con un foglio di carta da cucina asciutto e lasciala raffreddare
a temperatura ambiente. Ora dovrai lucidare la padella fino a
quando non apparira completamente asciutta.
Ripeti il processo di condizionamento un'ultima volta, con un
sottile strato di olio, per circa 6 minuti.
Togli la padella dalla zona cottura, rimuovi 'olio in eccesso
con un foglio di carta da cucina asciutto e lasciala raffreddare
a temperatura ambiente.
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Condizionamento in forno

1. Preriscalda il forno a 200 °C.

2. Versa uno strato di olio vegetale sulla padella e stendilo su
tutta la superficie interna utilizzando un foglio di carta da
cucina.

3. Mettila padella in forno per 30-40 minuti.

4. Lascia raffreddare la padella a temperatura ambiente ed
elimina I'olio in eccesso.

5. Ripeti il processo ancora una volta.

6. Lascia raffreddare la padella a temperatura ambiente ed
elimina I'olio in eccesso.

Manutenzione e pulizia

+  Dopo l'uso, lava a mano la padella con acqua e uno
spazzolino per i piatti. E piti facile pulirla se la lavi quando
€ ancora calda. Se preferisci, puoi aggiungere una goccia
di detersivo per piatti. Non usare troppo detersivo perché
potrebbe asciugare il materiale e rimuovere lo strato di
grasso che & necessario per le superfici in acciaio al carbonio.

+  Le macchie dovute alla cottura dei cibi possono essere
rimosse spargendo un po' di sale nella padella e pulendola
con un panno. Il sale assorbe il grasso in eccesso, ma ne
lascia una quantita sufficiente per evitare che la padella si
asciughi eccessivamente.

+ Incaso di macchie di corrosione o di cibi, o se gli alimenti si
bruciano e si attaccano, la padella puo essere pulita con lana
d'acciaio o con una spugna abrasiva, dopodiché deve essere
nuovamente condizionata.

+  Lacciaio al carbonio non trattato pud corrodersi se non viene
trattato nel modo corretto. E quindi fondamentale asciugare
la pentola subito dopo averla lavata e oliarla regolarmente.

Modalita d'uso

+  Lapadella si pud usare su tutti i tipi di piani cottura e nel
forno.

*  Quando i cibi vengono cotti in una padella di acciaio al
carbonio, i grassi si raccolgono nei piccoli pori della superficie
dell'acciaio al carbonio. Questo significa che i cibi non sono a
contatto diretto con l'acciaio al carbonio, ma con uno strato
di grasso che ti permette di ottenere cibi perfettamente
dorati. Questo inoltre evita che i cibi si brucino facilmente.

+  Eimportante anche tenere presente che il materiale delle
padelle in acciaio al carbonio non e adatto al contatto con
alimenti molto acidi (per esempio limoni e pomodori),
con i quali reagisce, perché questi potrebbero scolorirsi o
assumere un leggero sapore metallico. Anche la padella puo
scolorirsi a contatto con sali e alimenti acidi.

+ llferro rilasciato dalla padella durante la cottura e
completamente innocuo, perché é lo stesso tipo di ferro
presente nel corpo umano.

+  Perrisparmiare energia, usa la padella su una zona cottura
con diametro uguale o inferiore a quello della padella stessa.

+  Tieni presente che i manici della padella si scaldano quando
questa viene usata sul piano cottura o nel forno. Usa sempre
le presine quando la sposti.
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Quando sposti la padella su un piano cottura in vetro o in
ceramica, sollevala sempre. Non trascinarla sul piano cottura
per evitare di graffiarlo.

Non esporre la padella a forti e improwvisi sbalzi di
temperatura: per esempio, non versare acqua fredda nella
padella calda, perché il fondo potrebbe deformarsi.

In caso di problemi con il prodotto, contatta il tuo negozio
IKEA o il Servizio Clienti, oppure visita il sito www.ikea.it

Magyar

Fontos!

Az els6 hasznalat eldl olaj jelenhet meg a terméken. Az IKEA
szénacél serpenydit emberi fogyasztasra alkalmas olajjal
kezeljuk, hogy a szallitas kozben ne korrodalédjanak.

Egyes esetekben kis rozsdafoltok is megjelenhetnek. Ez a
széllitas soran felmerllé nedvesség miatt van és teljesen
normaélis az Uj szénacél edények esetén.

A megjelend olaj és a kis rozsdafoltok teljesen artalmatlanok
és nem befolyasoljak a termék funkcionalitdsat sem. Az
elsé kiégetés utan eltlinnek, ezt a legelsé hasznalat el6tt
kell elvégezni az Gtmutaté szerint. A kiégetést az itmutato
szerint végezd el.

Az elsé hasznélat el6tt

Az els6 hasznalat el6tt alaposan mosogasd el kézzel, majd
torold szarazra. Az elézetes felliletkezeléshez hasznalt olaj
maradéka elésegiti a kiégetést.

A korrézid és az ételek letapadésanak megelézése érdekében
feliiletkezelés szlikséges. gy a serpenyd pérusai megtelnek
olajjal és egy véddréteg képzdédik rajta. A felliletkezelést
elvégezheted f6z6lap vagy suté segitségével. Kovesd az alabb
olvashaté Utmutatét vagy nézd meg a folyamatrél szol6
vide6t az IKEA.hu weboldalon.

Feliiletkezelés: tippek és javaslatok

Hasznalj magas flstpontu, izesitetlen névényi olajat, példaul
sz6lémagolajat vagy napraforgéolajat.

A feluletkezelés soran kizérdlag a serpenyé belsejét kell
olajjal atkenned. A kiilsé részt csak néha-néha érdemes egy
kis olajjal bekenni, hogy ne korrodalédjon. A nyele lakkozott,
igy nem kell olajjal 4tkenni.

A legjobb eredmény érdekében egy olyan f6z6zénara

tedd a serpenydt, amely méretben leginkabb illik hozza.
Ezéltal a h6 egyenletesen fog eloszlani hasznalat soran és a
tapadasmentességet eredményezd olajréteg is egyenletes
lesz.

Légy 6vatos, a fellletkezelés kozben a serpenyd
felforrésodik, meg ne égesd a kezed! A papirtorlét egy
konyhal fogdéval fogd meg amikor az olajat felviszed. Ha

d el a feluletkezelést, hagyd, hogy a serpeny6
on, miel6tt a sttébdl kiveszed azt.

Ha végeztél a feluletkezelési folyamattal, tegyél ra egy pici
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olajat még, hogy szépen csillogjon. Ezt kvetéen elkezdheted
hasznalni. A tapadasmentességet eredményez6 réteg
folyamatosan elkezd kialakulni, a serpenyé belseje egyre
sotétebb lesz és iddvel teljesen feketévé valik. Ne feledd,
hogy a szénacél serpenyékben is mindig kell zsiradékot
hasznalni f6zéskor, de nem kell bel6le olyan sok, mint a
rozsdamentes serpenydk esetén.

Feliiletkezelés f6z6lapon

1.

Onts névényi olajat a serpenyébe és kend be vele a belsejét
egy papirtorlé segitségével. Ha kész vagy, a papirtorlé annyi
olajat fog magaba szivni, ami méar lecsépdg. Tedd el ezt a
papirt, késébb sziikséged lesz ra.

Tedd a serpeny6t arra a f6z6zénara, amely méretben
leginkabb illik hozza. K6zepes héfokon (6-10) a serpenyd
lassan felmelegszik és kicsit elkezd fustdlni, illetve sotétebbé
vélik, amely teljesen normalis.

Folytasd a folyamatot 10 percen at. Ahhoz, hogy a serpenyé
belseje végig olajjal boritott legyen és egyenletes legyen a
rajta |évé réteg, kétpercenként at kell kenni a papirtorlével,
dee azt mindig egy konyhai fogéval fogd meg, nehogy
megégesd meg magad. Az egyenl6 héelosztés érdekében
kicsit forgasd néha a serpeny6t. Latni fogod, ha az olajat
elkezdi magéba szivni a serpenyé.

Vedd le a f6z6laprol, torold le a felesleges olajat széraz
papirtorlével és hagyd, hogy szobahémérséklettire hdiljon.
Ismételd meg a teljes folyamatot 10 percen &t, de ezittal
csak egy nagyon vékony olajréteget vigyél fel egy tiszta
papirtorlével. Lehet, hogy a serpenyd kicsit szarazabb lesz
és a papirtorlé oda akar majd ragadni: ebben az esetben
hasznalj picit tobb olajat és kend at vele a serpenyét 2
percenként.
Vedd le a f6z6laprol, torold le a felesleges olajat széraz
papirtorlével és hagyd, hogy szobahémérséklettire hdiljon.
Ezuttal addig torold, amig teljesen szdraznak nem tdnik.
Ismételd meg a teljes folyamatot 6 percen &t, de ezittal
csak egy nagyon vékony olajréteget vigyél fel egy tiszta
papirtorlével.

Vedd le a f6z6laprol, torold le a felesleges olajat széraz
papirtorlével és hagyd, hogy szobahémérséklettire hdiljon.

Feliiletkezelés sutSben

1.
2.
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Melegitsd el6 a stitét 200 C°-ra.

Onts egy kis névényi olajat a serpenyébe és kend be vele a
belsejét egy papirtorlé segitségével.

Tedd a serpenyét a stitébe 30-40 percre.

Hagyd kih(lni szobahémérséklettire, majd torold le a
felesleges olajat.

Ismételt meg a folyamatot még egyszer.

Hagyd kih(lni szobahmérséklettire, majd torold le a
felesleges olajat.



Karbantartas és tisztitas

Hasznalat utan egy kefével, kézzel mosd el. Melegen
kénnyebb a tisztitdsa. Ha szeretnéd, tehetsz ra egy kicsi
mosogatészert is. Ne hasznalj til sok mosogatdszert, mivel
ez kiszérithatja az anyagot és lejéhet réla az a zsirréteg, ami
szlikséges a szénacél edényekre.

A fétt ételek okozta foltokat egy kis séval lehet tintetni.

A s felszivja a felesleges zsirt, de pont annyi marad a
serpenyében, amely megévja a kiszaradastol.

Korrdzié vagy ételfoltok esetén, vagy amennyiben az étel
odaég és leragad, fémszivaccsal tisztitsd meg, majd kezeld
ismét a feltletét olajjal.

A kezeletlen feluletli 6ntéttvas edények korrodalédhatnak, ha
nem megfelelGen kezeled Sket. Fontos, hogy elmosas utan
torold 6ket szérazra és rendszeresen olajozd be 6ket.

Hasznalati Gtmutaté

Az edény mindenféle tlizhelyen, és a sttében is hasznélhaté.
Ha az ételt szénacél serpenyében készited, a zsir 8sszegy(ilik
a szénacél pérusaiban. Igy az étel nem kozvetlenil a
szénacéllal érintkezve sul meg, hanem a zsiron, igy szép
aranybarna szine lesz. Ennek kdszonhetéen nehezebben is
ég oda.

A szénacél anyag reakciéba Iép més anyagokkal, igy a savas
ételek (pl. citrom, paradicsom) elszinez6dhetnek vagy fémes
izt kaphatnak. A serpenyé elszinezédhet a sés vagy savas
ételektdl.

A levélé fémdarabok teljesen artalmatlanok, mivel ez az
anyag az emberi testben is megtalalhaté.

Az edényt a méretével megegyez6, vagy annal kisebb
atmérdjli f6z6z6nan hasznald, igy nem vész kéarba energia.
Figyelj arra, hogy f6zés kozben az edény fiile felforrésodik.
Mozgatasukkor mindig hasznalj edényfogot.

Ha tveglapos vagy kerdmiattizhelyen hasznélod az edényt,
mindig emeld fel mozgatéskor. A karcolasok elkerilése
érdekében ne huzd végig a fézélapon.

Ne tedd ki hirtelen hémérsékletvaltozasnak, pl. ne énts hideg
vizet a forré edénybe, mivel ett6l deformélddhat az alja.

Ha barmi problémad lenne a termékkel, fordulj az IKEA
vevdszolgalatahoz.

Polski

Wazne!

Przed pierwszym uzyciem na produkcie mogg by¢ widoczne
plamy oleju. To skutek zaimpregnowania patelni IKEA ze stali
weglowej olejem spozywczym, aby zapobiec powstawaniu
korozji podczas transportu.

W niektérych przypadkach na patelni moga pojawic sie
réwniez drobne $lady rdzy. Wynikajg one z narazenia patelni
na wilgo¢ podczas transportu, co jest normalne w przypadku
nowych naczyn ze stali weglowej.
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+  Widoczne plamy oleju lub ewentualne $lady rdzy sg
nieszkodliwe i nie wptywaja na funkcjonalnos¢ patelni. Slady
znikng po sezonowaniu naczynia, ktére nalezy przeprowadzi¢
przed pierwszym uzyciem produktu. W celu zasezonowania
patelni postepuj zgodnie z ponizszg instrukcjg.

Przed pierwszym uzyciem

+  Przed uzyciem produktu po raz pierwszy, umyj go pod
biezgcg wodg i doktadnie wysusz. Wszelkie pozostatosci
wstepnie aplikowanego oleju spozywczego bedg pomocne w
procesie sezonowania.

+  Produkt musi zosta¢ poddany procesowi sezonowania,
aby byt odporny na korozje, a zywnos¢ nie przywierata do
powierzchni. Dzigki sezonowaniu pory patelni wypetniajg
sie olejem, ktdry tworzy powtoke ochronng. W zaleznosci
od preferencji mozesz sezonowac patelnie ze stali weglowej
na dowolnym palniku, polu grzewczym lub w piekarniku.
Postepuj zgodnie z ponizszg instrukcjg lub filmem
instruktazowym dostepnym na stronie www.ikea.com.

Sezonowanie: wskazoéwki i zalecenia

+  Uzywaj oleju rodlinnego o wysokim punkcie dymienia i
neutralnym smaku, na przyktad oleju z pestek winogron lub
oleju stonecznikowego.

+ Do sezonowania wystarczy pokry¢ olejem tylko powierzchnie
smazenia i boki po wewnetrznej stronie patelni. Zewnetrzne
powierzchnie patelni sporadycznie wymagaja natozenia
cienkiej warstwy oleju, aby zapobiec korozji. Uchwyt pokryty
jest lakierem, wiec nie wymaga impregnacji olejem.

+  Aby uzyskac najlepsze rezultaty podczas sezonowania patelni
na polu grzewczym, dobierz rozmiar pola do wielkosci
patelni. To pozwoli uzyska¢ réwnomierne rozprowadzanie
ciepta podczas uzytkowania patelni oraz réwna powtoke
ochronng zapewniajgcg lepsza odpornos¢ na przywieranie.

+  Zachowaj ostroznos¢, aby nie poparzy¢ rak, poniewaz
podczas procesu sezonowania patelnia nagrzewa sie do
bardzo wysokich temperatur. Zalecamy wcieranie oleju
w goracg patelnig za pomocg papierowego recznika
kuchennego trzymanego w szczypcach kuchennych. W
przypadku sezonowania w piekarniku poczekaj, az patelnia
catkowicie ostygnie, zanim wyjmiesz jg z piekarnika.

+  Powykonaniu wszystkich krokéw z instrukcji sezonowania
natéz na patelnie odrobine $wiezego oleju i wypoleruj ja.
Teraz mozesz rozpoczgc¢ korzystanie z patelni. Wtasciwosci
uzyskane w procesie sezonowania i odpornos¢ na
przywieranie beda sie stopniowo zwieksza¢ wskutek
uzywania, a tym samym patelnia bedzie ciemnie¢, az stanie
sie zupetnie czarna. Uzywanie ttuszczu do smazenia na
patelni ze stali weglowej jest konieczne, cho¢ potrzebna ilo$¢
jest wyraZnie mniejsza w poréwnaniu np. z patelnig ze stali
nierdzewnej.
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Sezonowanie na polu grzewczym

1.

WIlej na patelnig obfitg ilos¢ oleju roslinnego i wetrzyj go

w catg wewnetrzng powierzchnie za pomoca papierowego
recznika kuchennego. Po skonczeniu wcierania z
papierowego recznika powinien skapywac ttuszcz. Zachowaj
ttusty recznik papierowy do wykorzystania pézniej.

Postaw patelnie na polu grzewczym o rozmiarze
odpowiadajgcym wielkosci patelni. Wiacz pole na $rednig
moc (6 w 10-stopniowej skali). Patelnia bedzie powoli sie
nagrzewac, az w koricu zacznie nieco dymic i ciemnie¢, co jest
normalng czescig procesu.

Kontynuuj sezonowanie przez okoto 10 minut. Aby mie¢
pewnos¢, ze cata powierzchnia jest pokryta olejem, a warstwa
sezonujaca jest rownomierna, przecieraj powierzchnie olejem
co dwie minuty. W celu unikniecia oparzen podczas wcierania
trzymaj ttusty papier w szczypcach kuchennych. Ponadto co
jakis czas obracaj patelnig na polu grzewczym, zeby zapewni¢
réwnomierne rozprowadzenie ciepta. Zauwazysz, ze olej
nieco zgestnieje i wchtonie si¢ w patelnie.

Zdejmij patelnie z pola grzewczego, zetrzyj nadmiar oleju

za pomocg suchego recznika i pozostaw do ostygniecia do
temperatury pokojowej.

Powtérz proces sezonowania przez kolejne 10 minut, ale

tym razem natéz cienkg warstwe oleju, uzywajac czystego
recznika papierowego. Patelnia moze by¢ nieco suchsza,

a papier moze lekko przywiera¢. W takiej sytuacji dodaj
odrobing oleju, aby gtadko przecierac patelnig co dwie
minuty.

Zdejmij patelnie z pola grzewczego, zetrzyj nadmiar oleju

za pomocg suchego recznika papierowego i pozostaw do
ostygniecia do temperatury pokojowej. Tym razem wycieraj
patelnie do momentu, az powierzchnia bedzie wygladata na
sucha.

Powtdrz proces sezonowania ostatni raz, stosujgc jedynie
cienkg warstwe oleju, ale skré¢ czas do okoto szeéciu minut.
Zdejmij patelnie z pola grzewczego, zetrzyj nadmiar oleju

za pomocg suchego recznika i pozostaw do ostygniecia do
temperatury pokojowej.

Sezonowanie w piekarniku

1.
2.

Nagrzej piekarnik do temperatury 200°C (392°F).

Wlej na patelnie odpowiednig ilos¢ oleju roslinnego i wetrzyj
go w catg wewnetrzng powierzchnie za pomocg papierowego
recznika kuchennego.

W16z patelnie do piekarnika na 30-40 minut.

Pozostaw patelnie, az ostygnie do temperatury pokojowej, a
nastepnie zetrzyj nadmiar oleju.

Powtérz proces sezonowania jeszcze raz.

Pozostaw patelnie, az ostygnie do temperatury pokojowej, a
nastepnie zetrzyj nadmiar oleju.

Czyszczenie i konserwacja

Po uzyciu wyczys¢ patelnie, myjac ja recznie w wodzie za
pomocg szczotki do zmywania. Patelnig czysci sig tatwiej,
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kiedy jest jeszcze ciepta. Jesli chcesz, mozesz dodac krople
ptynu do mycia naczyn. Zbyt duza ilo$¢ ptynu do mycia
naczyn moze wysuszy¢ materiat i usunaé¢ warstwe ttuszczu,
ktéra jest niezbedna w przypadku powierzchni ze stali
weglowej.

+  Plamy smazonego jedzenia mozna usung¢, wsypujac na
patelnie odrobing soli, a nastepnie wycierajgc patelnie
do czysta. S6l pochtania nadmiar ttuszczu, ale pozostawia
doktadnie taka ilos¢, ktéra jest niezbedna, aby zapobiec
wysuszeniu patelni.

+  Jesli pojawi sie korozja, plamy z jedzenia lub jedzenie przypali
sie i przyklei, patelnie mozna wyczysci¢ za pomocg wetny
stalowej lub szorstkiej gabki, a nastgpnie ponownie poddac
procesowi sezonowania.

+  Niezakonserwowana stal weglowa moze korodowac, jesli
nie jest odpowiednio zabezpieczona. Dlatego wazne jest,
aby naczynie wyciera¢ do sucha bezposrednio po umyciu i
regularnie je olejowac.

Sposéb uzytkowania

+  Patelnie mozna uzywac na wszystkich rodzajach ptyt
kuchennych oraz w piekarniku.

+  Podczas gotowania potrawy na patelni ze stali weglowej,
thuszcz gromadzi si¢ w matych porach na powierzchni stali
weglowej. Oznacza to, ze potrawy, ktére maja by¢ smazone
lub zrumienione, nie stykaja sie bezposrednio ze stalg
weglowa, a raczej z warstwa ttuszczu, ktéra nadaje potrawie
tadng, brazowg powierzchnie. To sprawia réwniez, ze zywnosc¢
nie przypala sie tak tatwo.

+  Nalezy pamietac, ze stal weglowa patelni to materiat
reaktywny i nie nadaje sie do kontaktu z silnie kwasnymi
produktami spozywczymi (np. cytryny i pomidory), poniewaz
Zzywno$¢ moze sie traci¢ kolor lub mie¢ lekko metaliczny
posmak. Sama patelnia moze réwniez odbarwi¢ sie pod
wptywem soli i kwasnych produktéw spozywczych.

+  Zelazo, ktére ztuszcza sie podczas gotowania, jest
nieszkodliwe, poniewaz jest to ten sam rodzaj zelaza, ktére
normalnie znajduje sie i powinno znajdowac¢ w organizmie
cztowieka.

+  Stawiajgc naczynie na polu grzejnym o tej samej lub
mniejszej $rednicy co patelnia, mozesz zaoszczedzi¢ energie.

+  Pamietaj, ze uchwyty nagrzewaja sie, gdy patelnia jest w
uzyciu. Zawsze uzywaj tapek do przenoszenia patelni.

+  Zawsze podnos$ patelnie, kiedy chcesz jg przestawi¢ na ptycie
ceramicznej. Aby nie dopusci¢ do zarysowania, nigdy nie
przesuwaj patelni po ptycie.

+  Nie narazaj patelni na duze i nagte zmiany temperatury, np.
po zalaniu goracej patelni zimng woda, dno patelni moze sie
odksztatcic.

+ W razie jakiegokolwiek problemu z produktem, skontaktuj
sie z najblizszym sklepem IKEA/Dziatem Obstugi Klienta lub
odwiedz? strone www.ikea.com.
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Eesti

Oluline teave!

Enne esmakasutust voib tootel olla &li jélgi. Seda pdhjustab
asjaolu, et IKEA susinikterasest panne eeltéodeldakse
toiduga kokku puutuda véiva 6liga, et kaitsta neid transpordi
kaigus rooste mineku eest.

Mbonel juhul vaib pannil margata ka roostetapikesi. Selle
pdhjuseks voib olla kokkupuude niiskusega transpordi ajal ja
see on susinikterasest toidundude puhul normaalne.

K&ik néhtavad dlijaljed ja véimalikud roostetépid on kahjutud
ega mojuta panni kasutusomadusi. Need kaovad pérast
panni kasutamiseks ettevalmistamist, mida tuleks teha enne
selle esimest kasutuskorda. Panni ettevalmistamiseks jargi
allolevaid juhiseid.

Enne esimest kasutuskorda

Enne toote esmakordset kasutamist pese seda kasitsi ja
kuivata korralikult. Toiduga kokku puutumiseks sobiva
t66tlusdli jadgid aitavad seda kasutamiseks ette valmistada.
Et toode oleks roostekindel ega v&taks toitu kinni, tuleb seda
6liga maarida ja kuumutada. Selle kaigus taituvad panni
poorid 8liga, mis moodustab kaitsekihi. Stsinikterasest
panni vdib kuumutada pliidil v8i ahjus - vali, kumb sulle
paremini sobib. Panni kasutamiseks ette valmistamiseks jargi
alltoodud juhiseid vdi vaata asjakohast videot, mille leiad
aadressilt www.ikea.com.

Valmista pann kasutamiseks ette: nipid ja nduanded

Kasuta korge suitsemispunkti ja neutraalse maitsega
taimedli, nditeks viinamarjaseemne- vai paevalilleseemnedli.
Kasutamiseks ette valmistades tuleb &liga hddruda vaid
panni praadimispinda ja sisekdlgi. Panni valiskilg vajab
ainult vahetevahel 6hukest dlikihti, mis kaitseb seda rooste
eest. Kdepide on lakitud ja seda ei pea 6litama.

Kui kasutad panni ettevalmistamiseks pliiti, siis veendu,

et kasutatud keeduala m6&tmed vastaksid panni pdhja
modtmetele. See tagab kuumuse Uhtlase jaotumise ja panni
parema ettevalmistuse, parandades selle mittenakkumist.
Ole katega ettevaatlik, sest pann laheb kuumutamisel

véga tuliseks. Soovitame kuuma panni liga maarimiseks
majapidamispaberit, mida voib hoida kddgitangide vahel. Kui
kuumutad panni ahjus, lase sellel enne valja votmist téielikult
maha jahtuda.

Kui oled kdik panni ettevalmistusjuhised téitnud, vala pannile
veidi 8li ja ho6ru pann sellega pdhjalikult sisse. Niud void
hakata sellega toitu valmistama. Ettevalmistusel kasutatud
olikiht ja mittenakkumisomadused suurenevad aja jooksul
ning pann varvub kasutades tha tumedamaks, olles I6puks
taiesti must. Pane tahele, et susinikterasest panniga toitu
valmistades vajad sa siiski rasvainet, ehkki oluliselt vahem kui
roostevabast terasest panni puhul.
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Panni kasutamiseks ette valmistamine pliidil

1. Vala pannile hea hulk taimedli ja hd6ru see kddgipaberiga
tervele panni sisepinnale. H6drumise |6ppedes peaks
kéogipaber olema nii dline, et 6li hakkab paberilt maha
tilkuma. Hoia 6line paber hilisemaks kasutamiseks alles.

2. Aseta pann keedualale, mille médtmed sobivad panni
omadega. Kasuta keskmist kuumust (10-stisteemis 6). Pann
hakkab aeglaselt kuumenema ja I6puks kergelt suitsema
ning omandab tumedama tooni, mis on ootusparane ja osa
protsessist.

3. Kuumuta panni veel umbes 10 minutit. Tagamaks, et kogu

panni sisepind saab dliga kaetud ja kaitsekiht Ghtlane, tuleb
selle sisemust iga kahe minuti jarel uuesti 6liga maarida.
Et mitte kasi kdrvetada, kasuta kédgipaberi hoidmiseks
kdogitange. Péora panni aeg-ajalt, et kuumus jaguneks
Uhtlaselt. Kindlasti paned téhele, et 8li pakseneb veidi ja
imendub panni.

4. Vota pann pliidilt, puhi liigne 8li kuiva kdégipaberiga maha ja
lase pannil jahtuda toatemperatuurile.

5. Korda kuumutamist ja dlitamist veelkord 10 minutit, kuid
seekord kasuta uut kddgipaberit ja kanna pannile vaid Ghuke
olikiht. Pann v&ib olla veidi kuivem ja paber v&ib selle kilge
kinni jaada. Sel juhul lisa veidi dli, et saaksid panni iga 2
minuti jarel drnalt tle hddruda.

6. Véta pann pliidilt, pGhi liigne 6li kuiva kdogipaberiga maha
ja lase pannil jahtuda toatemperatuurile. Seekord katsu seda
hédruda nii kaua, kuni pind naib kuiv.

7. Korda kogu protsessi viimast korda, kasutades vaga 6hukest
6likihti, ja kuumuta panni vaid 6 minutit.

8. Voéta pann pliidilt, pahi liigne 8li kuiva kédgipaberiga maha ja
lase pannil jahtuda toatemperatuurile.

Panni kasutamiseks ette valmistamine ahjus

1. Eelkuumuta ahi 200 kraadini.

2. Vala pannile veidi taimedli ja hddru see kéogipaberiga tervele
panni sisepinnale.

3. Pista pann 30-40 minutiks ahju.

4. Seejarel lase pannil jahtuda toatemperatuurile ja puhi liigne
oli éra.

5. Korda kogu protsessi.

6. Lase pannil jahtuda toatemperatuurile ja pihi liigne &li ara.

Hooldus ja puhastamine

+  Kasutamise jarel pese panni kasitsi vee ja ndudepesuharjaga.
Alles sooja panni puhastamine on lihtsam. Soovi korral
void pesemisel kasutada piisakest nGudepesuvahendit.
Noudepesuvahendit ei tohi panna liiga palju, sest see
kuivatab panni pinda ja eemaldab sisinikterast kaitsvat
rasvakihti.

+  Toiduplekkidest vabanemiseks raputa pannile pisut soola ja
puhi see siis dra. Sool imab liigse rasva endasse, kuid sailitab
seda piisavas koguses, et valtida panni Glemaarast kuivamist.

+  Kuipannile ilmuvad rooste- voi toiduplekid vdi kui toit Iaheb
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kdrbema ja jaab panni kilge kinni, vdid panni puhastada
teraskasna vdi muu abrasiivse kdsnaga ning seejarel uuesti
6liga maarida ja kuumutada.

Kui toé6tlemata slsinikterast valesti hooldada, vdib see rooste
minna. Seetdttu on oluline pann parast pesemist alati dra
kuivatada ja seda regulaarselt 6litada.

Kuidas kasutada

Panni vaib kasutada kdigil pliitidel ja ahjus.

Susinikterasest pannil toitu valmistades koguneb rasv selle
pinnal asuvatesse vaikestesse pooridesse. See tdhendab, et
valmiv toit ei puutu kokku susinikterasega, vaid seda katva
rasvakihiga, mis annab roale kauni pruuni pealispinna. See
hoiab é&ra ka toidu kérbemise.

Susinikterasest pannide puhul tasub teada, et tegu on
reaktiivse materjaliga, mis ei sobi vdga happelistele
toiduainetele (nt sidrun ja tomat), mis vdivad varvi kaotada
v6i omandada metallimaitse. Ka pann ise v&ib sooli ja
happeid sisaldavate toiduainete tottu varvi muuta.

Toidu valmistamise ajal pannist eralduvad rauakiibemed
on seevastu ohutud, sest tegu on sama tliupi rauaga, mida
leidub ka inimese kehas.

Kui asetad panni selle diameetriga vordsele voi vaiksemale
keedualale, sdastad energiat.

Pea meeles, et pliidil vdi ahjus kasutades lahevad panni
kaepidemed kuumaks. Kasuta selle tdstmiseks alati
pajakindaid.

Klaaskeraamilisel voi keraamilisel pliidiplaadi ligutamiseks
tuleb panni tdsta. Ara lohista seda médda pliiti, sest see vdib
pliidi pinda kriimustada.

Hoia panni suurte ja akiliste temperatuurimuutuste eest, nt
ara vala kuumale pannile kiillma vett, sest see v6ib muuta
panni p&hja kuju.

Kui tootega esineb probleeme, véta Ghendust Idhima IKEA
poe/klienditeenindusega vai kiilasta veebilehte www.ikea.ee.

LatvieSu

Svarigi!

Pirms pirmas lietoSanas reizes uz preces var paradities ellas
pédas. Tas ir tapéc, ka IKEA oglekla térauda pannas tiek
ieprieks apstradatas ar partikas ellu, lai novérstu koroziju
transportésanas laika.

Dazos gadijumos uz pannas var bat redzami nelieli risas
plankumi. Tos var izraisit mitruma iedarbiba transportésanas
laika, un ta ir normala paradiba jauniem oglekla térauda
traukiem.

Ellas p&das un rasas plankumi ir nekaitigi un neietekme
pannas funkcionalitati. Tie pazudis péc pannas ieellosanas,
kas javeic pirms pannas pirmas lietoSanas reizes. Lai
sagatavotu traukus lietoSanai, sekot talak aprakstitajai
instrukcijai.
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Pirms pirmas lietoSanas

+  Pirms pirmas lietoSanas izmazgat ar rokam un rapigi
noslaucit. Ediena gatavosanai paredzétas ellas atlikumi, kas
palikusi péc priekSapstrades, noderés talakai apstradei.

+  Lai panna nertsétu un lai édiens taja nepiedegtu, ta ir
jaieello. leellojot pannu, tiek aizpilditas poras pannas virsma,
veidojot aizsargkartu. Oglekla térauda pannas apstradi
var veikt uz jebkuras sildvirsmas vai cepeskrasni. Rikojies
atbilstosi talak lasamajai instrukcijai vai videomaterialam
IKEA.Iv.

Apstrade: ieteikumi un rekomendacijas

+ Izmantot augu ellu ar augstu dimosanas punktu un neitralu
garsu, pieméram, vinogu kaulinu vai saulespuku ellu.

+  Apstrade ar ellu ir nepiecieS8ama tikai pannas iekSpusei.
Pannas arpuse tikai retumis jaiezie$ ar planu kartinu ellas, lai
nodroSinatu noturibu pret rasu. Rokturis ir lakots, tam nav
nepiecieSama ellosana.

+  Apstradajot pannu uz sildvirsmas, vislabako rezultatu var
panakt, ja sildvirsmas izmérs atbilst pannas izméram. Tas
nodrosina vienmérigu siltuma sadali un ellas slani, kas gada
par labakam pretpiedeguma Tpasibam lietojot.

+  Apstrades laika jauzmanas, lai neapdedzinatu rokas, jo panna
stipri sakarst. Ellojot pannu, ieteicams turét papira dvieli ar
virtuves stangam. Veicot apstradi cepeskrasni, laut pannai
pilntba atdzist, pirms nemt to ara.

+  Péc apstrades pabeigsanas atbilstosi instrukcijai pievienot vél
mazliet ellas un kartigi nospodrinat pannu. Tagad panna ir
gatava lietoSanai. Pannas pretpiedeguma Tpasibas ar laiku vél
uzlabosies; lietojot panna iegas tumsaku krasu un laika gaita
klas pilnigi melna. Janem véra, ka, gatavojot édienu, oglekla
térauda panna, ir nepiecieSamas taukvielas, lai arT daudzums
ir niecigs, salidzinot ar to, kas nepiecieSams gatavosanai
nerdséjosa térauda panna.

Apstrade uz sildvirsmas

1. leliet panna dasnu daudzumu augu ellas un ieziest ar to visu
pannas iekSpusi, izmantojot papira dvieli. Péc iezieSanas
papira dvielim jabat ta piestcinatam ar ellu, ka ta nopil.
Ellaino papira dvieli saglabat vélakai lieto3anai.

2. Novietot pannu uz atbilstoSa izméra sildvirsmas. Karsét
pannu uz vidéjas liesmas (karstumam jabat 6 pakapé no 10),
lidz ta sak mazliet damot un maina krasu uz tumsaku. Tas ir
normali.

3. Turpinat apstradi aptuveni 10 mindtes. Lai nodroSinatu
vienmeérigu visas virsmas parklasanu ar ellu, virsma ir jaiezie$
ik pa divam minatém. Lai neapdedzinatos, turét ellaino
papira dvieli ar stangam. Lai nodrosinatu vienmérigu siltuma
sadali, pa bridim pagriezt pannu. Bas redzams, ka ella
mazliet sabiezé un iestcas virsma.

4. Nonemt pannu no sildvirsmas, ar sausu papira dvieli
noslaucit lieko ellu un |aut atdzist ITdz istabas temperatarai.

5. Atkartot apstradi vél 10 minates, bet Soreiz ar tiru papira
dvieli ieziest pavisam nedaudz ellas. Panna var bat sausaka
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un papirs var sakt lipt pie virsmas. $ada gadfjuma vienkarsi
pievienot vél mazliet ellas, lai varétu ieziest pannu ik péc 2
minatém.

Nonemt pannu no sildvirsmas, ar sausu papira dvieli
noslaucit lieko ellu un laut atdzist lidz istabas temperatdrai.
Soreiz pulét virsmu, lidz ta izskatas pavisam sausa.
Atkartot apstradi vél pédgjo reizi ar planu ellas kartinu,
samazinot apstrades laiku Iidz 6 minatém.

Nonemt pannu no sildvirsmas, ar sausu papira dvieli
noslaucit lieko ellu un |aut atdzist ITdz istabas temperatarai.

Apstrade cepeskrasni

1.
2.

ouv AW

Sakarsét cepeskrasni lidz 200 C° (392 °F).

leliet panna augu ellu un ieziest ar to visu pannas iekSpusi,
izmantojot papira dvieli.

lelikt pannu cepeskrasni uz 30-40 minatém.

Péc karsé3anas pannu atdzesét un noslaucit lieko ellu.
Atkartot apstradi vél reizi.

Péc karsé3anas pannu atdzesét un noslaucit lieko ellu.

KopSanas noradijumi

Péc lietoSanas nomazgat pannu ar rokam, izmantojot tdeni
un birsti. Pannu bas vieglak nomazgat, kamér ta vél ir silta.
Ja nepiecieSams, var izmantot nelielu daudzumu trauku
mazgasanas lidzekla. Nelietot daudz trauku mazgasanas
lidzekla, jo tas izzavé materialu un likvidé oglekla térauda
virsmai nepiecieSamo taukvielu slani.

Ediena traipus var notirit, iekaisot panna sali un tad pannu
izslaukot. Sals uzstc liekas taukvielas, bet nesausina pannas
virsmu.

Ja trauku ir skarusi rasa vai uz ta palikusi édiena traipi, vai
édiens piededzis un pielipis pie virsmas, trauku var tirit ar
térauda vai citu abrazivu sakli, péc tam vélreiz veicot izturibas
uzlabo3anai nepiecieSsamas darbibas.

Ja oglekla térauds nav atbilstosi apstradats, tas var rasét.
Tapéc ir svarigi pannu uzreiz pé&c mazgasanas noslaucit un
regulari iee|lot.

LietoSanas pamaciba

Pannu var lietot uz visu veidu plits virsmam un visu veidu
cepeskrasnis.

Gatavojot &édienu no oglekla térauda izgatavota panna, tauki
uzkrajas materiala poras. Tapéc édiens, ko cep vai apbrinina
trauka, neatrodas tie$a saskaré ar oglekla téraudu, bet gan
ar taukvielu kartinu, kas izveido gardu garozinu. Ta édiens art
tik viegli nepiedeg.

Svarigi atceréties, ka oglekla térauda pannas ir reaktivas,
tatad nav piemérotas skabi saturoSiem produktiem
(pieméram, citroniem un tomatiem) - $adi produkti var
zaudét krasu vai iegat metalisku piegarsu. Salus vai skabi
saturoSu produktu iedarbibas rezultata krasu var zaudét art
panna.
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+  Dzelzs, kas édiena gatavo3anas laika var nolobities no
pannas virsmas, ir nekaitiga, jo ir tada pati ka dzelzs, kas
atrodama arf cilvéka organisma.

+  Novietojot katlus vai pannas uz atbilstosa vai mazaka izméra
sildsonas, var ietaupit energiju.

+  Lietojot pannu uz plits vai cepeskrasn, rokturi var uzkarst.
Parvietojot izmantot virtuves cimdus.

+  Parvietojot uz stikla vai keramiskas plits virsmas, panna ir
japacel. Lai nesaskrapétu plits virsmu, pannu nedrikst pa
to vilkt.

*  Nepaklaut pannu lielam, pék$nam temperatdras parmainam,
pieméram, liekot uz plits uzreiz no ledusskapja vai lejot
aukstu adeni panna, kas jau ir sakarséta.

+ Jaradusies sarezgijumi ar preci, lddzam sazinaties ar IKEA
veikalu/Klientu apkalpo$anas nodalu vai doties uz timekla
vietni www.IKEA.Iv.

Lietuviy

Svarbu!

+  Prie$ naudojant pirmg kartg, ant gaminio gali bati aliejaus
pédsaky. Taip yra todél, kad anglinio plieno keptuvés buvo
i anksto apdorotos maistiniu aliejumi, kad transportuojant
neradyty.

+  Kai kuriais atvejais ant keptuveés taip pat galite pastebéti
nedideliy radziy démiy. Taip gali nutikti dél drégmés poveikio
transportuojant ir tai yra normalu, kalbant apie naujus
anglinio plieno indus.

+  Matomi aliejaus pédsakai yra nekenksmingi ir neturi
jtakos keptuves funkcionalumui. Kai keptuve paruosite
naudojimui, aliejaus pédsaky nebeliks. Tai reikéty padaryti
prie$ naudojant gaminj pirmg kartg. Vadovaukités toliau
pateikiamomis paruosimo naudojimui instrukcijomis.

Prie$ naudojant pirma kartg

+  Prie$ naudodami Sig keptuve pirma karta, iSplaukite ja
rankomis ir gerai nusausinkite. Jei ant keptuves liks Siek tiek
maistinio aliejaus, kuriuo ji buvo apdorota i$ anksto, nieko
baisaus - tai netgi palengvins keptuvés paruosimo naudoti
procesa.

+  Kad keptuvé buty atspari korozijai ir kad ruoSiamas maistas
nelipty prie dugno, keptuve reikia specialiai paruosti.
Paruosimo naudoti proceso metu keptuvés poros uzpildomos
aliejumi - taip susidaro apsauginé plévelé. Anglinio plieno
keptuve galite pakaitinti ant bet kurios kaitvietés arba
orkaitéje, priklausomai nuo to, kas jums tinka. Vadovaukités
toliau pateiktomis instrukcijomis arba Ziarékite instrukcijos
vaizdo jrasa internete www.IKEA.com.

Indo paruoSimas: patarimai ir rekomendacijos

+ Naudokite augalinj aliejy, kuris tinka kaitinimui ir yra
neutralaus skonio, pavyzdziui, vynuogiy sékly arba
saulégrazy aliejy.
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Ruosiant kaitinti, aliejumi reikia patepti tik kepimo pavirsiy
ir vidinius keptuvés krastus. Kad keptuves iSoré baty atspari
korozijai, ja reikia retkarciais patepti plonu aliejaus sluoksniu.
Rankena yra lakuota, todél jos nereikia iStepti aliejumi.

Kad pasiektuméte geriausiy rezultaty, keptuve kaitinkite
ant keptuvés dydZio kaitvietés, nes taip karstis paskirstomas
vienodai ir kaitinant susidaro tolygus nepridegantis
sluoksnis.

Bakite atsargds, kad nenusidegintuméte ranky, nes
ruosiama keptuveé bus smarkiai jkaitusi. Rekomenduojame
ikaitusig keptuve tepti aliejumi suvilgytu popieriniu
ranksluosciu, laikant jj virtuvinémis znyplémis. Jei keptuve
kaitinsite orkaitéje, prie$ iSimdami i$ orkaités palaukite, kol
ji visiskai atveés.

Baigus ruosti keptuve pagal instrukcijas, reikéty jpilti truputj
SvieZio aliejaus ir gerai jg iSblizginti. Dabar keptuveé yra
paruosta maistui kepti. Po kiekvieno naudojimo keptuvé
tamses, kol galiausiai taps visiskai juoda. Atminkite, kad
kepant anglinéje keptuvéje vis tiek batina naudoti riebalus,
nors jy reikia labai nedaug, palyginti, pavyzdziui, su
neradijanciojo plieno keptuve.

Keptuvés paruosimas ant kaitlentés

1.

| keptuve jpilkite daug augalinio aliejaus ir popieriniu
ranksluosciu patepkite visg vidinj keptuvés pavirsiy. Baigus
tepti, | popierinj ranksluostj turi bati susigeéres tiek aliejaus,
kad jis ladéty nuo popieriaus. Sio popieriaus neidmeskite -
dar prireiks.

Padékite keptuve ant jos dydZio kaitvietés. |junkite vidutinio
stiprumo kaitrg (6 i$ 10). Keptuvé pamaZzu jkais ir galiausiai
pradeés Siek tiek rakti bei tamséti, kas yra normali proceso
dalis.

Kaitinkite dar apie 10 minuciy. Kad visos pavirSiaus dalys
baty padengtos aliejumi ir susidaryty tolygus nepridegantis
sluoksnis, kas dvi minutes pavirsiy reikia patepti aliejumi.
Saugokite rankas nuo jkaitusios keptuvés - aliejuotg
popieriaus lapa laikykite virtuvinémis Zznyplémis. Keptuve
nuolat sukiokite, kad tolygiai kaisty. Pastebésite, kaip aliejus
kiek sutirstés ir jsigers j keptuve.

Nukelkite keptuve nuo kaitvietés, sausu popieriniu
ranksluosciu nuvalykite aliejaus pertekliy ir palikite atvésti
kambario temperataroje.

Pakartokite keptuvés paruosimo procedirg kaitindami dar
10 minuciy, tik 3j kartg patepkite pavirsiy plonu aliejaus
sluoksniu, naudodami Svary popierinj ranksluostj. Gali bati,
kad keptuvé bus Siek tiek sausesné ir popierius ims lipti.
Tokiu atveju tiesiog jpilkite Siek tiek daugiau aliejaus, kad kas
2 minutes galétuméte tolygiai jtrinti keptuve.

Nukelkite keptuve nuo kaitvietés, sausu popieriniu
ranksluosciu nuvalykite aliejaus pertekliy ir palikite atvesti
kambario temperataroje. Blizginkite ja, kol pavirsius taps
sausas.

Paskutinj kartg pakartokite paruosimo procedara. Patepkite
plonu aliejaus sluoksniu ir kaitinkite apie 6 minutes.
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8. Nukelkite keptuve nuo kaitvietés, sausu popieriniu
ranksluosciu nuvalykite aliejaus pertekliy ir palikite atvesti
kambario temperataroje.

Keptuvés paruosimas orkaitéje

1. |kaitinkite orkaite iki 200 °C.

2. | keptuve jpilkite daug augalinio aliejaus ir popieriniu
ranksluosciu patepkite visg vidinj keptuvés pavirsiy.

3. Kaitinkite keptuve orkaitéje apie 30-40 minuciy.

4. Palikite keptuve atveésti, aliejaus pertekliy nuvalykite.

5. Pakartokite visa procedarg nuo pradZziy.

6. Palikite keptuve atvésti kambario temperataroje, aliejaus
pertekliy nuvalykite.

Kaip priziaréti ir plauti

+  Keptuve plaukite rankomis, naudokite indy plovimo Sepet;.
Turékite omeny, kad dar 3iltg keptuve iSplauti lengviau. Galite
naudoti truputj indy plovimo skyscio, jei norite. Naudokite
labai mazai indy ploviklio, nes jis sausina pavirsiy ir pasalina
anglinio plieno pavirsiams reikalingg riebaly sluoksnj.

*  Maisto démes bus lengviau pasalinti nuo keptuves, jei
uzbersite Siek tiek druskos ir pavalysite. Druska sugeria tik
riebaly pertekliy, o jy kiekis, reikalingas tam, kad keptuvé
neperdziaty, lieka.

+ Jei ant keptuvés pastebésite ridziy ar maisto démiy arba jei
gaminamas maistas ims svilti ir kibti prie keptuvés dugno,
padveiskite keptuve plienine ar jprasta Sveiciamaja kempinéle
ir pakartokite paruosimo naudoti procedara.

+  Netinkamai prizirimas neapdorotas anglinis plienas gali
pradéti radyti, todél svarbu kaskart iSplovus, keptuve gerai
nusausinti ir reguliariai iStepti aliejumi.

Kaip naudoti

+  Keptuve tinka visy tipy virykléms ir orkaitéms.

*  Maistg ruosiant anglinio plieno keptuvéje, kepimo riebalai
patenka j keptuveés pavirSiaus poras. Tai reiskia, kad
keptuvéje ruosiamas maistas neturi tiesioginio salycio su
angliniu plienu - tik su jj dengiantiu riebaly sluoksniu,
suteikian€iu ruoSiamam maistui grazy rusva atspalvj. Sis
riebaly sluoksnis taip pat saugo maistg, kad nepridegty.

+  Atkreipkite démesj j tai, kad anglinio plieno keptuvéje netinka
ruosti dideliu ragstingumu pasizyminciy maisto produkty,
kaip antai pomidory ar citriny - jie gali prarasti spalva ir
igauti metalo prieskonj. Dideliu druskos kiekiu ar dideliu
ragstingumu pasizymintys maisto produktai gali lemti ir
keptuvés spalvos pakitimy.

*  Maisto gaminimo procese nuo keptuvés atskilusios
miniatidrinés gelezies dalelés visiSkai nepavojingos - tai ta
pati geleZis, kuri randama Zmogaus organizme.

+  Ruosdami valgj galite sutaupyti elektros, jei kaitvietés
skersmuo bus toks pat kaip keptuvés ar mazesnis.

+  Atminkite, kad ant viryklés ar orkaitéje naudojamos keptuvés
rankena (-0s) jkaista. Norédami perkelti keptuve, visada
naudokite puodkéle.
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+ Jei naudojatés stiklo keramikos kaitlente, keptuve visada
perkelkite kilsteléje. Keptuves niekada nestumekite - taip
galite subraiZyti kaitlentés pavirsiy.

+  Stenkités saugoti keptuve nuo staigiy temperatdros pokyciy,
pvz.,  jkaitusig keptuve nepilkite Salto vandens, nes dél to
gali deformuotis keptuvés dugnas.

+  Jeikilty klausimy dél keptuves naudojimo, kreipkités j IKEA
Pirkéjy aptarnavimo skyriaus darbuotojus arba apsilankykite
www.ikea.lt.

Portugues

Importante!

+  Antes da primeira utilizacdo, podera encontrar vestigios de
6leo no produto. Isto deve-se ao facto de as frigideiras IKEA
em aco de carbono serem pré-tratadas com éleo alimentar
para proteger da corrosdo durante o transporte.

* Nalguns casos, também poderd notar pequenos pontos de
ferrugem na sua frigideira. Isto podera ser causado pela
exposicdo a humidade durante o transporte e € normal em
produtos novos feitos em aco de carbono.

+  Todos os vestigios de 6leo visiveis ou potenciais pontos
de ferrugem s&o inofensivos e ndo afetam a eficacia da
frigideira. Estes vestigios desaparecem depois de temperar a
frigideira, o que devera ser feito antes da primeira utilizagdo.
Para temperar a sua frigideira, siga as instrugdes abaixo.

Antes da primeira utilizagdo

+  Antes da primeira utilizagdo deve lavar o produto a mao
e secé-lo cuidadosamente. Os vestigios de dleo alimentar
resultantes do pré-tratamento ajudam a temperar o produto.

+  Para garantir que o produto resiste a corrosdo e a aderéncia
dos alimentos, é necessario proceder ao tratamento. Ao
temperar o produto, os poros sdo preenchidos pelo éleo,
que cria uma camada protetora. Pode temperar qualquer
recipiente para cozinhar em ago de carbono em qualquer
zona de cozedura ou no forno, qualquer que seja a opgao
que preferir. Siga as instru¢des abaixo ou consulte o video de
instrucdes em www.ikea.pt.

Tratamento: sugestdes e recomendagdes

+  Utilize um 6leo vegetal com um ponto de fumo elevado e
sabor neutro, como por exemplo éleo de grainha de uva ou
6leo de girassol.

+  Para proceder ao tratamento, sé é necessario aplicar dleo na
superficie de cozedura e nas laterais interiores da frigideira.
S6 precisa de aplicar ocasionalmente uma camada fina
de 6leo no exterior da frigideira para torna-lo resistente
a corrosdo. A pega foi tratada com verniz, pelo que ndo é
necessario aplicar 6leo.

+  Para obter melhores resultados quando proceder ao
tratamento de uma frigideira numa zona de cozedura, deve
combinar o tamanho da zona de cozedura com o tamanho
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da frigideira. Isso assegura que o calor é distribuido de
forma uniforme durante uma utilizagdo continuada e resulta
numa camada protetora para um melhor desempenho
antiaderente.

+  Tenha cuidado para ndo queimar as méos, pois a frigideira
fica muito quente durante este processo. Recomendamos
a utilizagdo de uma pinga de cozinha para segurar o papel
de cozinha quando aplicar o éleo na frigideira quente.
Se proceder ao tratamento da frigideira no forno, deixe
arrefecer completamente antes de retira-la.

+  Assim que concluir as instrugdes de tratamento, aplique
um pouco de déleo fresco na frigideira até ficar com um
brilho uniforme. Pode agora comegar a utilizar a frigideira
para cozinhar. O tratamento e o respetivo desempenho
antiaderente vado continuar a desenvolver-se a medida que
a frigideira se tornar mais escura apds cada utilizagdo e,
eventualmente, ficar totalmente preta. Tenha em atengdo
que ainda é necessario utilizar gordura numa frigideira em
aco de carbono, embora a quantidade necesséria seja muito
menor do que a utilizada numa frigideira em aco inoxidavel.

Tratar o produto numa zona de cozedura

1. Verta uma quantidade generosa de éleo vegetal na frigideira
e esfregue sobre toda a superficie interior com papel de
cozinha. Quando terminar de aplicar, o papel de cozinha deve
ter absorvido dleo suficiente para pingar. Guarde o papel
com éleo para utilizar mais tarde.

2. Coloque a frigideira numa zona de cozedura que
corresponda ao tamanho da frigideira. Utilize uma
intensidade de calor médio-elevado (6 em 10). A frigideira vai
comegar a aquecer lentamente e eventualmente comegar a
deitar um pouco de fumo e a escurecer, o que é normal e faz
parte do processo.

3. Continue o processo de tratamento durante
aproximadamente 10 minutos. Para assegurar que todas
as partes da superficie estdo cobertas de 6leo e criar uma
camada uniforme, a superficie deve ser esfregada com dleo
a cada dois minutos. Utilize uma pinga de cozinha, para
segurar o papel de cozinha com éleo enquanto esfrega e
evitar que se queime na frigideira quente. Além disso, para
assegurar um aquecimento uniforme, experimente rodar a
frigideira de vez em quando. Vai observar o éleo a espessar
ligeiramente e a ser absorvido pela frigideira.

4. Retire a frigideira do calor, limpe o excesso de 6leo com
papel de cozinha seco e deixe arrefecer a temperatura
ambiente.

5. Repita o processo de tratamento durante 10 minutos, mas
desta vez aplique apenas uma camada fina de 6leo com
outro papel de cozinha. A frigideira podera ficar ligeiramente
seca e o papel podera tender a agarrar. Se for esse o caso,
basta adicionar um pouco mais de déleo para que possa
esfregar suavemente a frigideira a cada 2 minutos.

6. Retire a frigideira do calor, limpe o excesso de 6leo com
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papel de cozinha seco e deixe arrefecer a temperatura
ambiente. Desta vez, tente polir até a superficie ganhar um
aspeto seco.

7. Repita o processo de tratamento uma Ultima vez. Aplique
uma camada fina de 6éleo, mas reduza o tempo para
aproximadamente 6 minutos.

8. Retire a frigideira do calor, limpe o excesso de 6leo com
papel de cozinha seco e deixe arrefecer a temperatura
ambiente.

Temperar no forno

1. Pré-aqueca o forno a 200°C.

2. Verta uma quantidade suficiente de éleo vegetal na frigideira
e esfregue sobre toda a superficie interior com papel de
cozinha.

3. Coloque a frigideira no forno durante cerca de 30-40
minutos.

4. Deixe arrefecer a frigideira a temperatura ambiente e retire
0 excesso de dleo.

5. Repita o processo outra vez.

6. Deixe arrefecer a frigideira a temperatura ambiente e retire
0 excesso de dleo.

Cuidados de manutencgéo e limpeza

*  Apds a utilizagdo, lave ao produto a mdo com dgua e uma
escova. E mais facil de limpar enquanto ainda estiver quente.
Se preferir, pode acrescentar cuidadosamente uma pequena
gota de detergente para a loica. Tenha em atengdo que a
utilizagdo de demasiado detergente liquido podera ressecar
o material e remover a camada de gordura necesséria para
superficies em ago de carbono.

+  Pararemover vestigios de alimentos cozidos basta colocar
algum sal no produto e limpé-lo. O sal absorve a gordura
em excesso, mas mantém uma quantidade suficiente para
impedir que a superficie do produto fique demasiado seca.

+  Sesurgirem marcas de corrosdo ou de alimentos, ou se
os alimentos se queimarem e for dificil remové-los, pode
limpar com palha-d'ago ou com uma esponja abrasiva e,
seguidamente, repetir o tratamento inicial.

+ O aco de carbono néo tratado pode oxidar se ndo for
devidamente tratado. Por conseguinte, é importante secar o
produto logo apds a lavagem e aplicar 6leo regularmente.

Instrucdes

+  Afrigideira é prépria para usar com todos os tipos de placas
de fogdo e pode ir ao forno.

*  Quando os alimentos sdo cozinhados numa frigideira em ago
de carbono, a gordura de fritar é recolhida nos pequenos
poros existentes na superficie em ago de carbono. Isto
significa que os alimentos fritos ou alourados nao ficam em
contacto direto com o ago de carbono, mas sim sobre uma
camada de gordura que confere uma superficie alourada e
suculenta aos alimentos. Isso também evita que os alimentos
se queimem facilmente.

55



+  Outro aspeto a salientar acerca dos tachos/panelas em ago
carbonado é a qualidade reativa do material, ndo sendo
adequado para estar em contacto com alimentos 4cidos (por
exemplo, limdo e tomate) uma vez que podem perder a cor
ou adquirir um ligeiro paladar metélico. O tacho/panela pode
perder alguma coloragdo causada por sais ou alimentos
4cidos.

+ O ferro que se solta do tacho/panela durante a cozedura é
completamente inofensivo pois é o mesmo tipo de ferro que
normalmente se encontra no Nosso organismo.

+  Coloque o utensilio numa zona de cozedura com um
diametro igual ou inferior para poupar energia.

+ Tenhaem atengdo que as asas aquecem quando a frigideira
é usada no fogdo ou no forno. Para deslocar o recipiente, use
sempre pegas.

+  Levante sempre a frigideira ao desloca-la numa placa de
vidro ou em ceramica. Para evitar riscos, ndo o deslize pela
placa.

* Nao exponha o tacho/panela a mudangas de temperatura
grandes e subitas como, por exemplo, deitar 4gua fria no
tacho quente pode deformar o fundo do tacho.

+  Setiver problemas com o produto, contacte a sua loja IKEA
ou o Apoio ao Cliente ou visite www.ikea.pt.

Romana

Important!

+ Tnainte de prima utilizare, pe produs pot aparea urme de ulei.
Acest lucru se datoreaza faptului ca vasele de gatit IKEA din
otel carbon sunt tratate in prealabil cu ulei alimentar pentru
a preveni coroziunea in timpul transportului.

+ Tnunele cazuri, este posibil s& observi si mici puncte de
rugina pe suprafata vasului de gatit. Acestea pot fi cauzate
de expunerea la umiditate in timpul transportului si sunt
normale pentru vasele de gatit noi din otel carbon.

+  Urmele vizibile de ulei sau orice eventuale puncte de rugina
sunt inofensive si nu afecteaza functionalitatea vasului.
Urmele vor disparea dupa tratarea vaselor, care trebuie
efectuatd Tnainte de a utiliza produsul prima datd. Urmeaza
instructiunile de mai jos pentru tratarea vaselor tale de gatit.

Tnainte de prima utilizare

+ Tnainte de a utiliza acest produs pentru prima dat3, se spald
manual si se usuca bine. Orice ulei alimentar ramas va ajuta
la procesul de tratare a vasului.

+  Pentru ca produsul sa reziste la ruginire si sa previna
lipirea alimentelor, acest vas trebuie sa parcurga un proces
de tratare cu ulei. Prin ungerea cu ulei, porii vasului sunt
acoperiti si se formeaza un strat protector. O tigaie din otel
carbon poate fi tratata pe orice zona de gatit a plitei sau in
cuptor, dupa cum fti este mai comod. Urmeaza instructiunile
de mai jos sau urmareste clipul video cu instructiuni pe www.
ikea.ro.
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Tratare: sfaturi si recomandari

+  Foloseste un ulei vegetal cu punct de fum ridicat si gust
neutru, de exemplu, ulei din seminte de struguri sau ulei de
floarea-soarelui.

+ Tn momentul tratarii, numai suprafata de gatit si marginile
interioare ale tigaii trebuie unse cu ulei. Exteriorul trebuie
tratat din cand in cand cu un strat subtire de ulei pentru a-i
spori rezistenta la coroziune. Manerul a fost lacuit si nu are
nevoie de intretinere.

+  Pentru rezultate optime atunci cand tratezi tigaia pe
plita, trebuie sa folosesti o zona de gatit potrivita pentru
dimensiunea tigdii. Caldura se va distribui uniform in timpul
utilizarii continue, avand drept rezultat un strat protector
uniform pentru antiaderenta sporita.

+  Mare atentie la arsuri, deoarece tigaia se incinge foarte tare
n timpul procesului de tratare cu ulei. iti recomandam sa
folosesti un cleste de bucatarie pentru a manui servetelul
de hartie imbibat in ulei pe suprafata tigarii incinse. Daca
tratezi tigaia Tn cuptor, las-o sa se rdceasca complet inainte
de a o scoate.

+  Dupa ce ai parcurs instructiunile de tratare cu ulei, adauga
cateva picaturi de ulei proaspat si lustruieste bine tigaia.
Acum o poti folosi pentru gatit. Tratamentul si proprietatile
antiaderente se vor intensifica pe masura ce tigaia se va
inchide la culoare dupa utilizare, iar in final va fi complet
neagra. Nu uita, totusi, ca este necesar sa adaugi grasime
atunci cand gatesti intr-o tigaie din otel carbon, insa o
cantitate foarte mica in comparatie cu o tigaie din otel
inoxidabil.

Tratarea cu ulei pe plita

1. Toarna o cantitate generoasa de ulei vegetal in tigaie si unge
intreaga suprafata interioara cu un servetel de hartie. La
final, servetelul ar trebui sa fie complet imbibat cu ulei, astfel
ncat uleiul sa se scurga din servetel. Pastreaza servetelul cu
ulei pentru a-l folosi si mai tarziu.

2. Asaza tigaia pe plita, pe o zona de gatit potrivita pentru
dimensiunea tigaii. Da focul mediu spre mare (treapta 6 din
10), iar tigaia se va incinge incet si, in cele din urma, va incepe
sa fumege putin si sa se inchidd la culoare, ceea ce este
normal si face parte din proces.

3. Continua procesul de tratare a tigaii timp de aproximativ
10 minute. Pentru a te asigura ca toata suprafata tigaii este
unsa cu ulei si pentru a forma un strat protector uniform,
uleiul trebuie aplicat la fiecare doua minute; foloseste un
cleste de bucatarie pentru a tine servetelul imbibat in ulei si
a preveni arsurile. De asemenea, incearca sa rotesti tigaia din
cand in cand pentru a se putea incinge uniform. Vei observa
ca uleiul se va ingrosa usor si va fi absorbit de tigaie.

4. latigaia de pe foc, absoarbe excesul de ulei cu un servetel
uscat si las-o sa se rdceasca la temperatura camerei.

5. Repeta procesul inca 10 minute, dar de data aceasta aplica
doar un strat subtire de ulei, folosind un servetel curat. Este
posibil ca tigaia sa fie putin mai uscata, iar hartia sa tinda
sa se lipeasca; in acest caz, adauga cateva picaturi de ulei
pentru a putea unge tigaia fara probleme la fiecare 2 minute.
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6. latigaia de pe foc, absoarbe excesul de ulei cu un servetel
uscat si las-o sa se rdceasca la temperatura camerei. De
aceastd datd, Tncearca sd o lustruiesti pana cand suprafata
capatd un aspect uscat.

7. Repeta procesul de tratare cu ulei pentru ultima data,
folosind doar un strat subtire de ulei si reducand timpul la
aproximativ 6 minute.

8. latigaia de pe foc, absoarbe excesul de ulei cu un servetel
uscat si las-o sa se rdceasca la temperatura camerei.

Tratarea cu ulei in cuptor

1. Preincalzeste cuptorul la 200 °C.

2. Toarna o cantitate suficienta de ulei vegetal in tigaie si unge
intreaga suprafata interioara cu un servetel de hartie.

3. Introdu tigaia in cuptor pentru aproximativ 30-40 de minute.

4. Lasa tigaia sa se rdceasca la temperatura camerei si absoarbe
excesul de ulei.

5. Repetd procesul de tratare cu ulei.

6. Lasa tigaia sa se raceasca la temperatura camerei si absoarbe
excesul de ulei.

Curatare si intretinere

+  Spala tigaia manual in apa dupa fiecare folosire, cu o perie.
Daca vei spala vasul in timp ce este cald, se va curata mai
usor. Daca preferi, poti adauga detergent de vase, insa doar
o picaturd. O cantitate prea mare de detergent de vase ar
putea usca materialul si elimina stratul protector de grasime
de care suprafetele din otel carbon au nevoie.

+  Pentru aelimina petele de mancarea gatita, curata tigaia
cu putina sare. Sarea absoarbe excesul de grasime, dar lasa
suficienta grasime ca sa previna uscarea tigaii.

+  Dacd apar pete de rugina sau de mancare, sau daca
mancarea se arde si se lipeste, tigaia se poate curata cu un
burete abraziv sau de sdrma, iar dupa aceea se trateaza din
nou cu ulei.

+  Otelul carbon netratat corespunzator poate rugini. Prin
urmare, este important sa usuci vasul direct dupa spalare si
sa reaplici periodic un strat de ulei.

Mod de utilizare

+  Vasul poate fi folosit pe toate tipurile de plite si in cuptor.

+ Cand mancarea este gatita intr-un vas din otel carbon,
grasimea de gatit se stange n porii mici din suprafata de
otel carbon. Aceasta inseamna ca mancarea care urmeaza
sa fie prajita sau rumenita nu este in contact direct cu otelul
carbon, ci cu stratul de grasime, care confera o suprafata
rumenita, frumoasa, mancdrii gdtite. Astfel mancarea nu se
arde usor.

*  Retine ca materialul pentru vasele din otel carbon este
reactiv si nu este potrivit pentru a intra in contact cu alimente
acide (de ex. lamai si rosii) deoarece se pot decolora sau pot
avea un gust usor metalic. Vasul se poate decolora datorita
sarii si alimentelor acide.
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Fierul care se dezlipeste de pe vas in timpul gatitului este
inofensiv deoarece este la fel ca fierul care sa gaseste in mod
normal in corpul uman.

Poti economisi energie daca pui vasele pe o zona de gatit
cu acelasi diametru sau un diametru mai mic decat cel al
vasului.

Atentie cd manerele se incing cand vasul este folosit pe o
plita sau in cuptor. Foloseste intotdeauna un servet termic
cand muti vasul.

Ridica intotdeauna vasul atunci cand il muti pe o plita de
sticla sau ceramica. Pentru a evita riscul zgarierii, nu trage
vasul pe suprafata plitei.

Nu expune tigaia la variatii mari si bruste de temperatura,
de ex. daca torni apa rece in tigaia fierbinte, baza tigaii se
poate deforma.

Pentru orice probleme legate de produs, contacteaza
magazinul IKEA/Relatii Clienti sau viziteaza www.ikea.ro.

Slovensky

Ddlezité!

Pred prvym pouZitim sa na vyrobku mézu objavit stopy
oleja. Panvice IKEA z uhlikovej ocele su totiz vopred oSetrené
potravinarskym olejom, ktory zabrafiuje korézii pocas
prepravy.

V niektorych pripadoch méZzete na panvici spozorovat'aj malé
Skvrny hrdze. MéZe to byt spésobené pdsobenim vihkosti
pocas prepravy a je to normalne pre novy riad z uhlikovej
ocele.

Akékolvek viditelné stopy oleja alebo pripadné Skvrny

hrdze st neSkodné a nemaju vplyv na funkénost panvice.
Zmiznu po vypéleni riadu, ktoré by ste mali vykonat pred
prvym pouzitim vyrobku. Pri vypalovani kuchynského riadu
postupujte podla nizsie uvedenych pokynov.

Pred prvym pouZitim

Pred prvym pouZzitim vyrobok dokladne ruéne umyte a
osuste. ZvySok potravinarskeho oleja, ktory sa na riade
nachadza pri zaktpeni, je v procese vypalovania riadu
prospesny.

Aby vyrobok odolaval korézii a aby sa nari neprilepili
potraviny, musi tento riad prejst procesom vypalovania
(seasoning). Vypélenim sa péry panvice naplnia olejom, ktory
vytvori ochranny povlak. Panvicu z uhlikovej ocele moézete
ochucovat na akejkolvek varnej zéne alebo v rure, podla
toho, ¢o vdm vyhovuje. Postupujte podla nizSie uvedenych
pokynov alebo podla instruktazneho videa na stranke www.
ikea.com.

Vypalovanie: Tipy a odportcania

PoufZite rastlinny olej s vysoky bod zadymenia a neutralnou
chutou, napriklad hroznovy alebo sine¢nicovy olej.

Pri vypalovani je potrebné potriet olejom len povrch a
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vnutorné strany panvice. Vonkajsiu ¢ast panvice staci obcas
natriet tenkou vrstvou oleja, aby bola odolna voci korézii.
Rukovat je lakovand a nie je potrebné ju olejovat.

+  Aby ste dosiahli najlepsie vysledky pri vypalovani panvice
na varnej zéne, mali by ste velkost varnej zény prisposobit’
velkosti panvice. Tym sa zabezpeci rovhomerné rozlozenie
tepla pocas nepretrzitého pouZivania a rovnomerna vrstva
oleja zvysi nelepivost.

+  Davajte pozor, aby ste si nepopalili ruky, pretoZe panvica je
pri tomto procese velmi horuca. Pri potierani hortcej panvice
olejom odport¢ame na pridrzanie papierovej utierky pouzit
kuchynské klieste. Ak panvicu vypalujete v rire, nechajte ju
pred vytiahnutim Gplne vychladnut.

+  Po ukonceni procesu vypalovania podla navodu pridajte
trochu Cerstvého oleja a panvicu dékladne vylestite. Teraz
s nou moZete pripravovat jedlo. Neprilnavost panvice
sa bude postupne zvy3ovat, pretoze panvica bude mat’
pouZivanim este tmavsiu farbu a nakoniec bude Gplne ¢ierna.
Upozornujeme, Ze tuk na varenie v panvici z uhlikovej ocele
je stale nevyhnutny, hoci v porovnani napriklad s panvicou z
nehrdzavejlcej ocele staci pridat' menej.

Vypalovanie na varnej zéne

1. Do panvice nalejte dostato¢né mnoZstvo rastlinného oleja
a pomocou papierovej utierky nim potrite cely vnatorny
povrch. Po skonceni by mal byt olej absorbovany papierovou
utierkou natolko, aby z nej mohol kvapkat. Mastnt papierovd
utierku si uchovajte na neskorsie pouzitie.

2. PolozZte panvicu na varnu zénu, ktora zodpoveda velkosti
panvice. PouZite stredne vysoku teplotu (6 z 10). Panvica
sa bude pomaly zahrievat a nakoniec sa z nej zacne trochu
dymit' a stmavne, ¢o je prirodzena sucast procesu.

3.V procese pokracujte priblizne desat' minut. Aby boli vietky
Casti povrchu pokryté olejom a aby sa vytvorila rovnomerna
vrstva oleja, povrch by sa mal kaZzdé dve minlty potierat’
olejom; aby ste sa nepopalili o horticu panvicu, na potieranie
pouZite kuchynské klieste, ktorymi budete drzat' mastnu
papierovu utierku. Aby ste zabezpecili rovnomerny ohrey,
skuste panvicu obcas otocit. Spozorujete, Ze olej mierne
zhustne a vsiakne do panvice.

4. Odstavte panvicu z tepla, utrite prebyto¢ny olej suchou
papierovou utierkou a nechajte ju vychladnit na izbovi
teplotu.

5. Proces vypalovania opakujte o desat mintit, ale tentoraz
naneste len tenku vrstvu oleja pomocou Cerstvej papierovej
utierky. Panvica moze byt trochu suchsia a papier sa moze
chciet prilepit; v takom pripade pridajte trochu viac oleja, aby
ste mohli panvicu kazdé dve minuty hladko potriet.

6. Odstavte panvicu z tepla, utrite prebytocny olej suchou
papierovou utierkou a nechajte ju vychladnit na izbovu
teplotu. Tentoraz sa ju snazte naozaj vylestit, kym povrch
neziska suchy vzhlad.

7. Proces zopakujte eSte raz, pricom poufzite len tenkd vrstvu
oleja, ale skratte ¢as na priblizne Sest' minut.
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8.

Odstavte panvicu z tepla, utrite prebyto¢ny olej suchou
papierovou utierkou a nechajte ju vychladnit na izbovu
teplotu.

Vypalovanie v rire

1.
2.

Predhrejte rdru na 200 C°.

Do panvice nalejte dostato¢né mnoZzstvo rastlinného oleja
a pomocou papierovej utierky nim potrite cely vnatorny
povrch.

Panvicu vloZte do rury na priblizne 30 az 40 minut.
Nasledne nechajte panvicu vychladnut na izbovdteplotu a
utrite prebytocny olej.

Postup zopakujte este raz.

Nasledne nechajte panvicu vychladnit a utrite prebytocny
olej.

Staroslivost'a Cistenie

Panvicu po pouZiti umyte ru¢ne vo vode pomocou kefky. Ak
panvicu umyjete eSte za tepla, bude Cistenie jednoduchsie.
Ak chcete, mdZete opatrne pridat' malt kvapku cCistiaceho
prostriedku. NepouZivajte prili$ vela prostriedku na riad,
pretoZe vysusuje material a odstranuje vrstvu tuku, ktoru je
pre povrchy z uhlikovej oceledéleZita.

Skvrny z uvareného jedla je moZné odstranit solou, ktord
nasledne utriete. Sol absorbuje prebytocny tuk, ale zanecha
len vrstvu, ktord zabrani vyschnutiu hrnca/panvice.

Ak dojde ku kordzii alebo sa panvica zaSpini od jedla, ¢i dojde
k pripéleniu, vycistite ju ocelovou drétenkou alebo drsnou
Spongiou a znovu vypalte.

NeosSetrena uhlikové ocel méZe pri nespravnej starostlivosti
korodovat. Preto je délezité, aby ste hrniec/panvicu po umyti
utreli a pravidelne ju potierali olejom.

Navod na poufZitie

Panvica sa hodi na vetky typy varnych dosiek i do rury.

Ked'sa jedlo vari v nadobe z uhlikovej ocele, tuk na
vyprazanie sa zhromazduje v malych péroch na povrchu. To
znamena, Ze jedlo, ktoré sa méa vyprazat alebo opiect; nie je
v priamom kontakte so zékladrou, ale skor s vrstvou tuku,
ktord mu dodava pekny hnedy povrch. Takisto zabrariuje
spaleniu jedla.

Dalsi délezity poznatok o hrncoch/panviciach z uhlikovej
ocele je, Ze materidl je reaktivny, takze kyslé potraviny (napr.
citrény a paradajky) moézu zmenit farbu alebo ziskat mierne
kovovu chut. Samotny hrniec/panvica méze pri kontakte so
solami a kyslymi potravinami takisto zmenit farbu.

Zelezo, ktoré sa pocas varenia oddeluje od hrnca/panvice, je
Uplne neskodné, pretoZze je to ten isty druh Zeleza, ktory sa
beZne nachéadza v ludskom tele.

Umiestnenim riadu na varnu dosku s rovnakym alebo
mensim priemerom ako panvica moéZete usetrit' energiu.
Nezabudajte, Ze lichytky sa pocas pouzivania na varnej doske
alebo v rure zahrievaju. Na premiestfiovanie vzdy pouzivajte
chnapky.
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+  Pripremiestiiovani na sklenenej alebo keramickej doske
panvicu vzdy zdvihnite. Aby ste sa vyhli riziku poskriabania,
netahajte ju po varnej doske.

+  Panvicu nevystavujte velkym a ndhlym zmenam teploty,
napr. naliatim studenej vody do hortcej panvice, pretoZze dno
panvice sa moze zdeformovat.

+ Ak mate s vyrobkom akékolvek taZkosti, obratte sa na najblizsi
obchodny dom IKEA/Sluzby zékaznikom alebo navstivte
stranku www.ikea.sk

Bbarapcku

Ba)kHo!

+  [lpeau nbpBaTa ynotpe6a BbPXy NPOAyKTa MoXe Aa
nma cnegn oT Macno, Tbli KaTo TUraHuTe ot BbriepojHa
cTomaHa IKEA ca npeaBaputenHo 06paboTeHy ¢ XpaHUTENHO
Mac/io, Taka ye Aa ce NpejoTBPaTN KOPO3Us Mo Bpeme Ha
TpaHcropTUpaHe.

. B HsIKOW Clydan MoxeTe CbLLO Taka Aa 3abenexute Manku
neTHa pbXAa no TuraHa. ToBa Moxe Aa 61:/.]9 NpNYNHEHO OT
v3naraHe Ha Bnara rno Bpeme Ha TpaHcnopTa v e obuyaiiHo
3a HOBWTE Cb/l0BE 3a FOTBEHE OT BbI/IePO/Ha CTOMaHa.

+ Boukvi BUAUMYK Cneaw OT Mac/io MW KOUTO 1 jja ca
noTeHuuanHm neTHa ot pbXaa ca 693Bpe/J,HI/I n He BNNAAT
Ha $YHKLVIOHaNHOCTTa Ha TUraHa. Te Lie n3uesHaT cies
o6pa6oTBaHe Ha Cb/la 3a FOTBEHe, KOeTo TPsibBa Ja ce
Hanpasu, Npeaw Aa 13rnonssate NPOAYKTa 3a MbPBU MbT.
3a Aa obpaboTtuTe CbAa 3a roTBeHe, MOisi, CieABaliTe
VHCTPYKLMMTE MO-A07Y.

Mpeaw nbpBa ynotpe6a

. ﬂpep,m Aa N3N0a3BaTe TO3U apTUKY/ 3a MbpPBU NbT, N0
n3mMuiATe Ha PBbKa 1 ro n3cywiete Hanb/HO. Bcsiko ocTaTbyHO
npejBapuTeNnHo 06paboTeHO XPaHUTENHO Macno e
roMorHe B NpoLieca Ha TpeTvpaHe.

*  3ajamMoxe NPOoAYKTHT Aa YCTOU Ha KOPO3us 1 3anenBaHe
Ha XpaHa, To31 Cb/, TPsbBa fa 6bje TpeTupaH. Taka
ropwTe Ha TUraHa ce MbJHSAT C Mac/o0, KOeTo 06pasyBa
3alnTHO NokpuTne. MoxeTe Aa TpeTnparte BCeKU TUraH oT
HepbXXJaeMa CToMaHa BbpXy KOSITO 1 [ja e 30Ha 3a roTBeHe
vnu BbB PypHaTa, CnpsMo Bawwusa nsbop. Cnejsaiite
VHCTPYKLMUTE MO-A0JTy NAW CleABaiiTe BCKO BUAEO C
VHCTPpYKUMK Ha www.ikea.bg.

TpeTtupaHe: CbBETU U NPENOPBLKU

. V3nonsgalite pacTuTenHo Macsio C BUCOKa To4Ka Ha AVMeHe
W HeyTpasieH BKYC, HanpriMep Mac/io OT FPO3/0BU CEMKU U
CN'bHYO0rNeA0BO 0110,

+  KoraTo TpeTupaTe, e HyXHOo Aa 06paboTuTe C Macso caMmo
MOBBbPXHOCTTA 3a roTBeHE N BbTPELUHNTE CTPaHU Ha TUTraHa.
3a BbHLUHaTa YacT Ha TUraHa e HY>XHO Mac/sio camo oT
BpemMe Ha BpeMe, Taka ve Aa 5'bp,€ yCTOI‘]IHMBa Ha Kopo3wus.
[ipbXKaTa e nakvpaHa v He e Hy>XXHo Aa 6bje obpaboTBaHa
C Macno.
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3a Hali-4o6pw pesynTaTu, Npy TpeTipaHe Ha TUraH Bbpxy
30Ha 3a roTBeHe, pasmepuTe 1 TpsibBa Ja CbBNazaT € Te3n
Ha TuraHa. ToBa ocurypsiBa paBHOMEPHOTO pasnpejeneHvie
Ha ToninHa no BpemMe Ha NpoAb/kKUTeNHa yn0Tpe6a n
paBHOMepHO pa3npezenieH C/oi oT 06paboTka, Taka e
MOBBPXHOCTTA Aa He 3anensa.

BHUMaBaiiTe Aa He 13ropuTe pblieTe CW, Thii KaTo TUraHBLT
CTaBa V3KIKUUTENHO ropeLL, No BpeMe Ha TpeTupaHe.
MpenopbyBamMe V3M03BaHETO Ha KYXHEHCKU LMK, C
KOWTO Aa AbpXUTe KyXHeHCKa XapTus, AoKaTo BTpuBaTte
Mac/io BbpXy ropeLly TvraH. Korato TpeTupare npozykTa
BBLB $ypHa, ro ocTaBeTe Aa U3CTUHE HaMb/IHO, Npean Aa ro
v3BaguTe.

KoraTto cTe U3nbAHUAN MHCTPYKLUMWTE 3a TpeTupaHe,
Ao6aBeTe MasIKo KONIMUECTBO CBEXO Mac/10, KOETO Lie
ocurypum 6sicbk Ha TuraHa. Beue moxeTe ga 3anoyHeTe ga
roTBuTe B Hero. TpeTupaHeTo v He3anensalimTe CBOMCTBa
LLe ce NoAo6psABaT NocTeneHHo, Thii KAaTo TUTraHbT LWe
noTbMHsABa C/ief, ynoTpeba, a J0py MOXe ja nouepHee
HanbAHO. VIMaiiTe NpeABWA, Ye MasHMHaTa 3a roTBeHe e
HY>XHa B TUraH oT BbIr/1iepoAHa CTOMaHa, He3aBnC1MOo e

e HeOGXO,CI,VIMO CbBCEM Manko KO/IN4eCTBO, B CPaBHEHME,
HanpumMep, C TUraH OT HepbXAaema CToMaHa.

TpeTupaHe BbpXy 30Ha 3a roTBeHe

1.

M3cmneTe A0CTaTbYHO KONMYECTBO OT PacTUTENIHOTO MacIo
B TUraHa n ro BTpMVITe Mo yanata NoOBbLPXHOCT OTBBLTPE KaTto
n3non3BaTe KyxHeHcka xapTusi. KoraTo cTe roToBw, xapTvisiTa
Tpsi6Ba Aa e nonuna AocTaTb4HO MacsIo, KOeTo Aa kare ot
Hesi. 3ana3eTe HanoeHaTa XapTusi 3a NocaejBalla ynorpeba.
MocraBeTe TUraHa BbpPXY 30Ha 3a roTBeHe, KOATO CbBNaja

c pa3mepa My. 3agaiiTe cpesHa no cuia TonavHa (6 ot 10).
TWUraH®sT LWe ce HarpsiBa 6aBHO 1 € Bb3MOXHO /Aa 3aMoyHe ja
nywmn neko n ga NoTbMHsABa Ha LBAT, KOeTo e obuyaliHo n e
4acT oT npoteca.

Mpoab/keTe ¢ NpoLeca Ha TpeTrpaHe 0koso 10 MUHYTU.

3a Aa ce yBepuTe, Ye BCUYKM YacTU OT MOBLPXHOCTTa ca
MOKPWTW C Macio 1 MaT paBHOMepPHO 06paboTeH Cnoii,
MacnoTo TpsibBa Aa ce BTPUBa B MOBbPXHOCTTA Ha BCekM 2
MWUHYTW; n3non3gaiTe KYXHEHCKW LWWNNKK - Taka 4e Aa He ce
V3ropuTe Ha ropeLLyisi TUraH - v ApbXTe HanoeHaTa ¢ Macio
xapTus, jokaTto BTpusaTe. CbLLO Taka, 3a Aa ocurypute
paBHOMEpHO HarpsiBaHe, onuTaiTe Aa 3aBbpTaTe TUraHa

oT BpeMme Ha Bpewme. LLle 3a6e/iexuTe, Ye MacioTo ieko ce
CrbCTsiBa U ce abcopbupa oT TraHa.

CBanete TuraHa ot HaropetlyeHaTa NoBbpPXHOCT, nonuiite
0CTaTbYHOTO MAC/O CbC CyXa KyXHEHCKa XapTus 1 ro
ocTaBeTe /ja Ce OXNaAu o CTaliHa Temneparypa.

MosTopeTe npoLieca Ha TpeTupaHe 3a oLe 10 MUHYTK,

HO TO3U MbT HaHeceTe CaMo TbHBbK C/1I0I Mac/o KaTo
13ron3BaTe HOBa KyXHeHcKa xapTusi. TuraHsT Modxe ja e
MaJsiko No-Cyx 1 XxapTusata MoXe Aa 3a/1ernBa; B TakbB CﬂyHaVl,
no6aBeTe Masiko noBeye Mac/Io, Taka Ye 4a MOXeTe Aa ro
BTpuBaTe B TraHa Ha BCeKu 2 MUHYTW.

CBanieTe TUraHa OT HaropelLeHaTa MOBbPXHOCT, Nonwiite
OCTaTbYHOTO MacC/0 CbC CyXa KyXHEeHCKa XapTusa n ro
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ocTaBeTe a ce OX1aAu A0 CTaliHa TemnepaTypa. To3n nbT
ce onuTaiiTe Aa ro noaupare, Taka Ye NOBbLPXHOCTTa My a
n3rnexaa cyxa.

7. ToeTopeTe npoueca Ha TpeTupaHe 3a nocieieH MNbT KaTo
n3non3gare TbHBK C10/ MAcno, HO HamasneTe BpPeMeTo A0
OKO/NO 6 MUHYTW.

8. CeaneTe TvraHa OT HaropelleHaTa NoBbPXHOCT, Nonuiite
0CTaTbYHOTO MACNO CbC CyXa KyXHeHCKa XapTus 1 ro
ocTaBeTe fja Ce OXNlaAu A0 CTaliHa TemnepaTypa.

TpeTupaHe BbB ¢pypHa

1. 3arpeiite npegsapuTenHo gypHata Ha 200°C.

2. W3cvnete A0CTaTbYHO KONMYECTBO OT PacTUTENIHOTO Macno
B TUraHa 1 ro BTpUUTe No usiata NOBbPXHOCT OTBBLTPE KaTo
n3non3BaTe KyxHeHCKa XapTus.

MocTtaseTe TWraHa BbLB PypHaTa 3a 0koso 30-40 MUHYTW.
OcTaBeTe TvraHa Aa ce OxX1agvi U NonuiiTe N3ULLHOTO O/INO.
MoBTOpeTe NpoLeca 1 ro TpeTvpaiiTe oLie BeAHBX.
OcTaBeTe TvraHa Aa ce OX1agvi U NonuiiTe N3IULLHOTO O/INO.

S ouvhsw

HCTPYKUUM 3a NOAAPBXKKA M NOYNCTBaHe

+  MouncTsaiiTe TUraHa cies ynotpe6a KaTo ro MUeTe Ha
PpbKa BbB BOAa C NOMOLLTa Ha YeTka. LLLe BW e No-/1eCHO
la U3UUCTUTE Cb/0BETE 3a FOTBEHE, aKo ' MieTe, JoKaTo
ca Tonawn. Mo xenaHve moxete Aa AOﬁaEVITE Masika Kanka
noyuncTBall npenapar. He n3nonssaiite npenapat 3a
MueHe, Tbli KaTO TOM n3cywaBa maTtepuana v npemaxsa
CNOSi Ma3HUHW, KOWTO e HEOBXOAVM 3a MOBBPXHOCTHTE OT
BbriepojHa cToMmaHa.

+  MeTHaTa OT XpaHa MoraT /la ce NpemaxBsaT kaTo nopbcsaTe
TUraHa CbC Con 1 ro nsbsbpceate. Conta abcopbupa
V3/ULLIHaTa Ma3HWHa 1 OCTaBs TONKOBa Ma3HVIHA, KONKOTO
TUraHbT Aa HE N3CbXHE.

+ AKO Ce NosiBY PbX/a, NeTHa OT XpaHa WA ako XpaHaTa
3araps 1 3anensa, TUraHsLT MOXe Jia ce NoOYNCTU C TesieHa
YeTka NN AOMakMHCKa IMb6a ¢ abpasviBHO NOKPUTUE U Cie
TOBa /la ce TPeTVPa C Mac1o OTHOBO.

+ Heobpa6oTeHaTa BbI/IepOjHa CTOMaHa MOXe jja kopo3upa,

aKo He e o6paboTeHa NpaBuaHo. Mopaamn Tasu NpuYnHa

€ BaXHO /Jla MOoACyLaBaTe Cb/JOBETe 3a rOTBEHe CNlej

n3MVBaHe 1 jja rm TpetupaTe pejoBHO.

WHCTpYKuMK 3a ynoTpe6a:

. TuraHeT € NoAXoAALL 3a N3Mo/i3BaHe BbpPXY BCAKAKBU
TUNOBe KOTIOHW 1 e 6e30MaceH 3a 13non3saHe BbB ¢ypHa.

. Korato XpaHaTta ce roteu B TUraH OT Bbr/1iepoAHa CTOMaHa,
Ma3HWHaTa ce C'b6I/Ipa B MasikuTe Wynan Ha MOBBbPXHOCTTA.
ToBa o3HauaBa, ve XpaHaTta He e B NPSAK KOHTaKT CbC
CTOMaHaTa, a BCbLWHOCT CbC CI0I Ma3HMHa, KOUTO AOGaBﬂ
npusaTeH Kad)ﬂB UBAT Ha XpaHarta. ToBa npegoreBparsaBa
6bp30T0 3arapsiHe Ha XpaHata.

. Vimarite npeasua, Ye MatepuansT 3a TUTaHW OT BbrepogHa
CTOMaHa e peakTuBeH. ToBa 03HauaBa, Ye Kncenu XpaHun
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(Hamp. IMMOHV 1 AoMaTW) MoraT ja 3ary6sT LiBeTa cvi unu Aa
npuAo6UAT MeTaneH BKyC. TUraHbT CbLLO MOXe ja 3arybun
LiBeTa U OT COMM U KCeNV XPaHW.

XKensi30To, KOeTo ce OTAeNs OT TUraHa no Bpeme Ha rotseHe
e 6e3Bpe/HO, ThIA KaTo e BIj XKeNsi30, KOETO e eCcTeCTBEHO U
Ce cpeLla B YOBELLKOTO TSJIO.

3a Aa cnecTuTe eNeKTpUYecTBo, NOCTaBsiTe Cb0BeTe BbPXY
30Ha 3a rotTBeHe CbC CbLUWA UK C NO-ManbK ANAMETBP.

He 3abpapsiiTe, Ye ApbXKUTe Ce HarpaBart, Korato TUraHbT
Ce 13M0/13Ba BbPXY KOTNOH 1AW BbB dypHa. BrHaru
n3nonssarite PBKOXBATKW, AOKATO a/ro mectuTe.

BviHarv noeguraiite TraHa, ako ro Mectute Bbpxy
CTbKNEH NN KepaMnyeH KOT/I0H. 3a Aa nsberHete pucka ot
o/ApackBaHe, He ro BfayeTe o naora.

He n3naralite TMraHa Ha BHe3anHa npomMsHa Ha
TemnepaTypaTa, Hamnp. KaTo U3cvneTe CTyAeHa BOja BbPXY
TeHKepa/TuraH, KoATo/KOWTO e ropeLla/ropety, Thii Kato
ABHOTO MOXe Aa ce Aedpopmupa.

B cnyyaii Ha npobnem c apTukyna ce CBbpxeTe C Hali-
6nu3kns VIKEA marasvH/otaen “O6cnyxBaHe Ha KnneHTn”
nnun nocetete www.ikea.bg.

Hrvatski

Vazno!

Prije prve upotrebe na proizvodu se mogu pojaviti tragovi
ulja. IKEA tave od ugljicnog celika prethodno su tretirane
posebnim uljem kako bi se sprijecila korozija tijekom
transporta.

U nekim slucajevima na tavi je moguce uociti i male tockice
hrde. To moZe biti uzrokovano izlaganjem vlazi tijekom
transporta i normalna je pojava kada je rije¢ o novom posudu
od uglji¢nog celika.

Vidljivi tragovi ulja i potencijalne tockice hrde bezopasna su
pojava te ne utjeCu na ucinkovitost tave. Nestat ¢e nakon
impregnacije posuda koja bi se trebala provesti prije prve
upotrebe proizvoda. Kada je rije¢ o impregnaciji posuda,
potrebno je pratiti upute u nastavku.

Prije prvog koristenja

Prije prve upotrebe, proizvod oprati ru¢no i dobro ga osusiti.
Bilo koji ostatak prethodno obradenog ulja pomoci ¢e u
procesu impregnacije.

Kako bi proizvod bio otporan na koroziju i lijepljenje

hrane, ovo posude potrebno je redovito impregnirati.
Impregniranjem, pore na tavi ispunjene su uljem koje tvori
zastitni premaz. Posudu od karbonskog celika mozZzete zaciniti
na bilo kojoj zoni za kuhanje ili u pe¢nici, kako god odgovara.
Slijediti upute u nastavku ili slijediti video s uputama na www.
ikea.com.
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Impregnacija: savjeti i preporuke

+  Koristiti biljno ulje s visokom tockom dimljenja i neutralnog
okusa, na primjer ulje od sjemenki groZda ili suncokretovo
ulje.

+  Prilikom impregnacije uljem je potrebno namazati samo
povrsinu za kuhanje i unutarnje strane posude. Vanjski dio
tave samo treba s vremena na vrijeme namazati tankim
slojem ulja kako bi bio otporan na koroziju. Rucka je lakirana i
nije je potrebno podmazivati.

+  Zanajbolje rezultate kada se impregnira tava na zoni za
kuhanje, trebalo bi uskladiti veli¢inu zone za kuhanje s
veli¢inom posude. To osigurava ravnhomjernu raspodjelu
topline tijekom kontinuirane upotrebe i rezultira
ravnomjernim slojem impregnacije za bolju ucinkovitost
neprianjanja.

+  Paziti da se ne opece ruke jer se tava za pecenje jako
zagrije. Preporuca se koriStenje kuhinjske hvataljke za
drZanje papirnatog ruc¢nika kada se trlja ulje na vrucu tavu.
Pri impregnaciji u pe¢nici, pustiti da se skroz ohladi prije
vadenja.

+  Kada se zavrsi s uputama za impregnaciju, dodati malo
svjeZeg ulja i dati tavi temeljit sjaj. Sada se moZe poceti kuhati
s njome. Impregnacija i neprianjajuci rezultat nastavit ce se
postupno nakupljati kako tava postaje jos tamnija nakon
upotrebe, a na kraju ¢e biti potpuno crna. Imati na umu da
je masnoca za kuhanje u tavi od uglji¢nog celika jo$ uvijek
obavezna, iako je potrebno vrlo malo u usporedbi s, na
primjer, tavom od nehrdajuceg celika.

Impregnacija na zoni za kuhanje

1. U tavu uliti vecu koli¢inu biljnog ulja i papirnatim ru¢nikom
utrljati po cijeloj unutarnjoj povr3ini. Kada se zavrsi s
trljanjem, ru¢nik bi trebao upiti dovoljno ulja da moze kapati
s papira. Sacuvati masni papir za kasniju upotrebu.

2. Staviti tavu na zonu za kuhanje koja odgovara velicini
posude. Koristiti srednje jaku temperaturu (6 od 10) i tava ¢e
se sada polako zagrijavati i na kraju ¢e se poceti malo dimiti i
tamniti, $to je normalno i dio procesa.

3. Nastaviti s postupkom zacinjavanja otprilike 10 minuta. Da
bi svi dijelovi povrSine bili prekriveni uljem i da bi se stvorio
ravnomjeran sloj, povrsinu treba utrljati uljem svake dvije
minute; koristiti kuhinjsku hvataljku - da se ne opecete o
vrucu tavu - i drzati masni papir dok se trlja. Takoder, kako bi
se osiguralo ravnomjerno zagrijavanje, pokusati s vremena
na vrijeme rotirati tavu. Primijetit ¢e se da se ulje lagano
zgudnjava i da ga tava upija.

4. Skinuti tavu s vatre, obrisati viSak ulja suhim papirnatim
rucnikom i ostaviti da se ohladi na sobnoj temperaturi.

5. Ponoviti postupak impregniranja jo$ 10 minuta, ali ovaj put
nanijeti samo tanak sloj ulja pomocu svjezeg papirnatog
rucnika. Posuda bi mogla biti malo susa, a papir bi se mogao
zalijepiti; u ovom slucaju samo dodati malo viSe ulja kako bi
se moglo glatko trljati tavu svake 2 minute.

66



Skinuti tavu s vatre, obrisati viSak ulja suhim papirnatim
rucnikom i ostaviti da se ohladi na sobnoj temperaturi. Ovaj
put stvarno ispolirati dok povrsina ne postane suha.
Ponoviti postupak zacinjavanja posljednji put koriste¢i samo
tanki sloj ulja, ali smanjiti vrijeme na otprilike 6 minuta.
Skinuti tavu s vatre, obrisati viSak ulja suhim papirnatim
rucnikom i ostaviti da se ohladi na sobnoj temperaturi.

Impregnacija u pecnici

1.
2.

3.

Zagrijati pe¢nicu na 200 C°.

U tavu uliti dovoljno biljnog ulja i papirnatim ru¢nikom utrljati
ga po cijeloj unutarnjoj povrsini.

Staviti posudu za pecenje u pecnicu oko 30-40 minuta.
Ostaviti posude da se ohladi na sobnu temperaturu i
prebrisati visak ulja.

Ponoviti postupak i jo§ jednom zaciniti.

Ostaviti posude da se ohladi do sobne temperature i
prebrisati visak ulja.

Upute za njegu i €iS€enje

Uvijek ofistiti tavu nakon upotrebe tako da se ru¢no opere
u vodi. Cis¢enje ce biti lakse ako je tava jo3 topla dok se &isti.
Po Zelji, moZe se pazljivo dodati malu kap tekucine za pranje
posuda. Ne koristiti previSe tekucine za pranje jer isusuju
materijal i uklanjaju potreban sloj masnoce potreban za
povrsine od ugljicnog celika.

Mrlje od ostataka hrane mogu se ukloniti manjom koli¢inom
soli i brisanjem nakon posipanja. Sol ¢e upiti viSak masnoce,
ali ¢e ostaviti to¢no onoliko masti koliko je dovoljno da se
tava ili lonac ne isuse.

Ako dode do korozije, gomilanja ostataka namirnica,
zagorijevanja i lijepljenja, tada se posude moZze ocistiti
celicnom vunom ili abrazivnom spuzvom, a nakon toga je
potrebno ponoviti postupak.

Neobraden uglji¢ni ¢elik moZe korodirati ako se njime ne
rukuje ispravno. Zato je vazno poslije svakog pranja odmah
prebrisati posude i nauljiti ga po potrebi.

Nacin koriStenja

Tava je prikladna za upotrebu na svim vrstama kuhalista i u
pecnici.

Kada se hrana priprema u tavi ili loncu od ugljicnog celika,
masnoca za pecenje nakupi se u sitnim porama na povrsini
ugljicnog celika. To znaci da hrana koja se przi ili pece nece
biti u neposrednom dodiru s dnom posuda, nego s jednim
slojem masti, koji ¢e hrani dati onu smedu boju. Takoder, to
Ce sprijeciti zagorijevanje hrane.

Jos jedna bitna stvar u vezi s loncima i tavama od uglji¢nog
Celika jest to da je on reaktivan materijal zbog ¢ega nije
prikladno da dolazi u doticaj s namirnicama koje sadrze
kiselinu (primjerice, limuni i rajcica) jer hrana moze
promijeniti boju ili poprimiti blagi okus metala. Samo
posude moze promijeniti boju kao posljedica soli ili kiseline
iz namirnica.
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Cestice Zeljeza koje tijekom kuhanja otpadaju s posuda nisu
nimalo Stetne jer je to isto ono Zeljezo kojeg inace ima u
zdravom ljudskom tijelu.

Koristenjem posuda s istim ili manjim promjerom kao i zona
za kuhanje, moguce je ustedjeti energiju.

Voditi racuna o tome da su rucke vruce kada se posude drzi
na kuhalistu ili u pecnici. Uvijek koristiti kuhinjsku rukavicu.
Uvijek podignuti posudu kad se premjesta na stakleno ili
keramicko kuhaliste. Ne vuci po staklenoj ili keramickoj
povrsini kako ne bi ostali tragovi i ogrebotine.

Ne izlagati posude velikim i naglim promjenama
temperature, primjerice, nalijevanjem hladne vode u vrelu
tavu, jer se njeno dno moze deformirati.

U slucaju problema s proizvodom, obratiti se lokalnoj robnoj
kuci IKEA ili posjetiti IKEA.hr

EAANVIKA

Mpoacoxn!

Mpwv amd tnv pwtn xprion, txvn and Adsdt pmopel va
£PPAVLOTOUV OTO TIPOLOV. AUTO cupBaivel SLOTL Ta Tnyavia
IKEA amé avBpakoxdAuBa éxouv UTtOoTEL ELSLKN emeEepyaota
pe AGSL Tpoipwy yla va amogeuxBel n SLaBpwon katd tn
petagopd.

T€ HEPLKEG TIEPUTTWOELG, UTTOPEL va SelTe lowg pikpd ixvn and
OKOUPLA OTO Tnydavt oag. Auto oupBaivel (owg amnd mbavr
£KBEON TOU TIPOLOVTOG O€ LYpasia KATA TN PETAPOPA TOU Kal
auto ivat Yuotkd ya va véa okeln amnd avBpakoxdiuBa.

Ta opatd ixvn Aadtou eivat aBAaBn Kat Sev emtnpedlouvv

TN AELTOUPYLKOTNTA TOU Tnyaviol. Oa eEapaviotoly pOALG
TIPOETOLHACETE TO TNYAVL yLa XPr)oN, TTIOU TIPETEL VA YiVeL
TIPLV TO XPMOLHOTIOLACETE yLa TIPWTN @opd. Ma tn) owoth
TIpOETOLHac(a TOu Tnyavioy, TapakaAoUpE AKOAOUBOTE TLg
TIAPAKATW 08nyLeg.

MpLv TV mMpwn Xprion

MpLv XpnOLHOTIOLOETE AUTO TO TIPOLOV YL TIPWTN

©opd, TTAUVTE TO OTO XEPL KAL OTEYVWOTE TO CXOAAOTLKA.
OTIOLOSITIOTE UTIOAELTIOPEVO TIPO-ETIEEEPYACHEVO AGSL
ToLdTNTAG TPoYipwy Ba BonbroeL otn Sladkacia Tou
KOPUKEVPATOG,

o va avTéyeL To Tpoildv otn SLaPpwaon Kat ato KOAMNpa
TWV TPOPLPWY, AUTO TO PAYELPLKO OKEVOG TIPETIEL VA TIEPUCEL
amo pla Stadikacia KapuKeUPAToG. Me KapUKEUHA, OL
TOPOL TOU TyavioL yepifouv pe AdSL ou oxnuatilet pla
TIPOOTATEUTLKN ETILKAAUYI. MTIOpELTE va KapuKeVOETE

TO tnyavt and avbpakoxaAuBa oe payetptkr) {wvn f

oTov poUpvo, O,TL aag BoAevel. AkoAoubroTe Tig 0dnyleg
TIAPAKATW 1) TIAPAKOAOUBIOTE TO BIVTED pE TLG 08nyieg oTo
IKEA.com.
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KapuUkeuon: ZUPBOUAEG Kal TIPOTACELG

XPNOLHOTIOLAOTE €va PUTLKO AASL HE UPNAG onpELo Karvou
Kat oUSETEPN YEUON, YLa TIAPASELYHA CTAYUAEAALO 1
nALEAaLo

‘Otav KAPUKEVETE, PHOVO N EMILPAVELA PAYELPEUATOG KAl TA
£0WTEPLKE TOLXWHATA TOU Tryaviol TIPETEL va Tpipete

pe AGSL. To eEwTePLko Tou Tyavioy xpetddetat pia Aemer
otpwon Aadlov KABe TO00 yLa va givat avBeKTIko otn
SLaBpworn. To xepoUAL £xeL BepVikL Kat Sev xpeLddetat
emefepyaota pe AasL.

M KaAUTEPA aMOTEAéOPATA OTAV KAPUKEVETE €Va TNyAavL
TAVW O€ payeLpLkr| {wvn, Ba Tpémel va tatpladete to Péyebog
NG payeLptkrig {wvng pe to PéyeBog Tou Tnyaviov. Etot
eEaoalidete OTL N BeppdTnTa SLaxéetal opoLdpopYa Katd
Tr CUVEXT XPrON KAl £XEL WG ATIOTEAECHA pia OHOLOHOPPN
OTPWON KAPUKEUONG yLa KAAUTEPN AVTIKOANTIKN andsoon.
Na lote TTPooeKTIKOL va pnv KAPETE Ta xépLa oag Kabwg To
TNyaut yivetal oAU {eoto katd tv kapukevon. Mpoteivoupe
va xpnotpomoLroete pia AaBida koulivag yla va Kpatrioete
o xapti koulivag 6oo tpiBete To AASL o€ €va {eoTd TnyAvL.
‘Otav KapUKEVETE O€ évav QoUpVo, APriOTE TO Va KPUWOEL
TeAelwg TIpLY To BydAete.

MOALG OAOKANPWOETE TLG 08NYLE yLa KapUKEUOT), TIPOCBETTE
pia 860N @péokou AadLlol Kat yuaAioTe to Ttnyavt. Twpa
pmopeite va apyilete va payelpeVeTe. H KapUKeuon Kat n
QVTLKOAANTLKY) ToU t8LdTtnTa Ba evioyvovtal oTtadLakd Kabuwg
TO TNyavt Ba ylvetat o okoUpo PETA amd KABe xprion Kat
TeAKA Ba yivel TeAelwg pavpo. ZNPELWOTE OTL TO HAYELPLKO
Alrog elvat amapaitnto o éva tnydavt and avBpakoxdiuBa,
TapOAo TIoU Alyo XPELAZETaL CUYKPLTLKA PE £va Tnyave amd
avo&elSwto atadAL.

Kapukeuon o€ payetpikn {wvn

1.

Pi&te apkeTr) MOOOTNTA PUTLKOU AadLov oTo Tnydvt

Kal TplPTe To 08 OAGKANPN TNV EMLPAVELD ECWTEPLKA
XPNOLHOTIOLOVTAG éva KOPPATL Xapti koudivag. MoALg
TeAeLWoete To TpilLpo, Ba mpémeL va £xeL amoppogndet tooo
AadL amoé to xapti koulivag wote va otddel. Kpatriote to
Aadwpévo xapti yla apydtepa.

TOTIOBETAOTE TO TNYAVL 0TN PAyELPLKF) {WVn TIOU TatpLadet
07O PEYeBOG Tov. Ze PETpLa YWTLA (6 artd 10) To Tnyavt Ba
apyioeL va Beppaivetat kat otadtaka Ba Byadel kamvo kat Ba
OKOUPQALVEL OE XpWHA, KATL TIOU Elvat YUOLOAOYLKO OE QUTO TO
KOPPATL TNG Stadikaotag.

Suveyiote tn Swadikacia kapUkeuong yia mepimou 10 Aemtd.
Mo va BePatwbeite OTL OAA Ta PEPN TNG EMLPAVELAG EXOUV
KAAUQTEL pe AASL KaL yLa va SnpLoupyrioete pia opoLopopen
OTPWON KAPUKEVHATOG, N EMLPAVELa Ba TIPEMEL va TpiBetat
pe AGSL kdBe 2 Aerttd. Xpnotporotrote pia AaBisa koulivag
- yla va pnv Kagite Pe To Kauto Tnyavt - Kat Kpatrote To
Aadwpévo xapti evw tpiPete. Emiong, yla va e§acpaiioste
opoLOHOP PN BEépPavaon, TIPOoTIabroTE Va TEPLOTPEPETE

TO TNyAavL KaBe Tdoo. Oa Tapatnprjoete To AGSL va yivetat
EAAPPWG TILO TIUKVO KaL Va ATToppoPAtat armd To Tnyavt.
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4.  ATIOHOKPUVETE TO TNyAvL amd tn BeppdTNTa, OKOUTILOTE TO
TAeovaov AdSL pe oteyvo xapti koudivag Kat aproTe To va
KPUWOEL O Beppokpacia Swpatiou.

5. EmavaAdBete ) Sladikaoia KapUKeLONG yLa akopa 10
Aemtd, aANG autr T popd epappooTe povo pia Aemtr
otpwon AadLol XpnoLpoToLwvtag éva kabapo koppdatt xaptl
kouZivag. To Tnyavt pmopet va givat EAappwg TiLo OTEYVO, Kat
T0 Xapti Prtopel va KOMAEL: € auTV TNV TIEPLITTWon amAwg
TpooBEDTE Alyo akopa AdSL WOTe va PTtopeite va to Tpipete
KABe 2 Aerttd.

6. ATIOPAKPUVETE TO TNyAavl amo tn BpuotnTa, OKOUTLoTE To
TAeovalov AGSL pe éva oteyvo KoppdtL xapti koudivag Kat
QPrioTE TO Va KpUWOEL o€ Beppokpactia Swpatiou. Autr T
(OpA TIPOCTIaBNOTE TIPAYHATLIKA Va TO YUAALOETE péXPL N
EMUPAVEL Va PalveTal OTeyvr|.

7. EmavaAdBate tnv Stadikacia kapUkeuong pia tehevtala
(opa xpnotgomouwvtag povo pia Aemtr otpwon Aasdtou,
aAAG EAATTWOTE T SLAPKELA OE TIEPLTTOU 6 AeTTTd.

8. ATOPOKPUVETE TO TNyAvL amo tn BepudTnTa, oKOUTILOTE TO
TAeovalov AGSL pe éva oteyvo xapti Koudivag Kal aprote to
Va KpUWOoEL o€ Beppokpacia Swpatiou.

KapuUkeuon o€ poupvo

1. MpoBeppdvete Tov olpvo oag otoug 200 C° (392 °F).

2. Pi&te apkeTr) MOOOTNTA PUTLKOU AadLov 0To Tnydvt
Kat TpiPTe TO 08 OAOKANPN TNV EMLPAVELD ECWTEPLKA
XPNOLUOTIOLWVTAG éva KOPPATL Xapti koudivag.

3. TomoBetroTe TO TNyAvL aToV PoupVo yia Tepiou 30-40
Aemtd

4. AQROTE TO TyAvL va KPUWOEL KAl OKOUTILOTE TO AASL TTou
TIEPLOCEVEL.

5.  EmavaAdBate tn Sladtkaoia kat KapuKEVOTE To AAAN pila
popa.

6. AQrOTE TO TNYAVL Va KPUWOEL KAl OKOUTILOTE TO AdSL TTou
TIEPLOCEVEL.

Ddpovtida kat kabdapLopa

+ KaBaploTe To Tnyavt petd tn xprion, TAEVOVTAG To OTO XEpL
Xpnotpotolwvtag pia Bouptoa. Av AUVETE TO Tydvt 660
elvat akdépa Leoto, Ba kabapioet Lo 0KoAa. Av eTLBUpELTE,
UTIOpELTE TIPOTEXTLKA VA TIPOCBETETE pla oTaydva ard uypd
QTTOPPUTIAVTLKO TILATWVY. Mn XpnOLHOTIOLELTE TTOAU UYPO
QTOPPUTAVTLKO KABWG EEPALVEL TO UALKO KAl AMOHAKPUVEL
v anapaitntn otpwon Almoug Tou eivat amapaitnTn yla
TLG EMLPAVELEG avBpakoXdAuBa.

+ OULAEKESEG aTd PAYELPEPEVO (PayNTO PTIOPOUV va
amopakpuvBouv pixvovtag Alyo payelptkd aAdtt Tavw oto
TNYAVL KAl HETA OKOUTTL{OVTAG To. To aAdTL amtoppoPagL TNV
mieplooeta Aloug al\d agrvel 600 akpLBWG xpeLdetat yla
Va TIPOCTATEVOEL TO TNYAVL .

+  Avapouctaotel okoupLd ) peivouv AekeSeg amod paynto, 1
KOAAFOEL KAPEVO (paynTo, To OKEVOG UTTOpPEL va KabapLotet
HE CUPHPATLVO CYOULYYAPL KAl PETA pTtopel va emtavaingBet
n enefepyaoia.

+ O avBpakox@\uBag mou Sev €xet SexBel kATAANAN
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eneEepyaoia pmopel va StaBpwbetl. Elvat onpavtko va
OKOUTIL{ETE APEOWG TO TNYAVL PHOALG TO TIAUVETE Kal Va TO
emeEepydleoTe pe AASL TAKTIKA.

Tponm xpfiong

To oksuoc elvat KataMnAo yLa Xprion o€ OAEG TLG ETLPAVELEG
£0TLWV KAL YLa TOV POUpVO.

‘Otav To (paynto payelpeveTal os TNyavt amnod
avBpakoxdAuBa, To ALTtog amd To TnydvLopa OUYKEVTPWVETAL
OTOUG PLKPOUG TTIOPOUG OTNV ETLPAVELa amd avBpakoxdAuBa.
Auté onpatvel 6TL To paynto mou tnyaviletat Sev épxetat
oe amneubeiag emagr} Pe Tov avBpakoxdAuBa, aAAd pe pia
oTpwOon ALTIOUG TTOU TIPOCBETEL Eva OHOPPO XPUTO XPWHA OE
auTo TIoL payeLpeVete. Emiong mpootatelel To paynto and
To va Kaet.

NGBeTe UTIOYN 0ag OTL TO UALKO yLa Ta Tnydavia
avBpakoxdAuBa eivat avtiSpaoctikd Kat Sev eivat kKataAAnAo
va épxetat o€ magn) Pe 6§va UALKA (TL.X. AEpovLa Kat
TOPATEG) KABWG TO PaynTOd PTOPEL VA ATTOXPWHATLOTEL 1}

Va ammoKTAOEL EAAPPWG PETAANLKT yeUon. To (8o To Tnyavt
propet va anoypwpatlotel and aAdtia Kat 6§WEG TPOPES.

0 oiénpog ou EgpAoudileL amo To TNyAvL Katd To Hayeipepa
elvat aBAaBrc kabwg stvat o {8tog TUTIoG 6L8rpou Tou
QUOLKA BplokeTal Kal oTov avBpuwITLVO opyaviopo.
TomoBeTwvTag To okevwog og pia eotia pe tnv dta
HIKPOTEPN SLAHETPO HE TNV KATOAPOAA/TNYAVL, EEOLKOVOpELTE
eVEpyELQ.

‘Exete UT[OLI)I‘] ot étav to GKEUOI; Xpl’]UllJOT[OlEltaL o€

HLa ETILPAVELD ECTLWV I OF éva poUpvo, Ta xspou)\m
{eotaivovtat oAU, Mavta va XpnoLuoToLEiTe TAoTpEG 6Tav
TO PJETAKLVELTE.

Na ONKWVETE TTAVTA TO TNyavt, OTav To JETAKIVELTE EMAVW OF
HLa YUAALVN 1) KEPAULKN ETILPAVEL ECTLWV. [a Va AmToQUYETE
Tov KivSUVo va ypatoouvioeL Ty €otia, anogUyETe va To
GUPETE TTAVW OF QUTH.

ATto@UyeTe TNV £€KBEON TOU TNyaviol Og ATTOTOHES KAl
HeyaAeg aayég Beppokpaaotag, T.x. va pi&ete kpvo vepd

0€ KaUTO TNyavy, kabwg n Bdon tou tnyaviol pmopet va
TapapopweeL.

Edv €xete KAmoLo TPOBANHA PE QUTO TO TIPOLOV,
TIAPAKAAOUHE ETILKOLVWVIOTE HE TO TANGLESTEPO KatdoTtnpa/
EEunnpétnon Nehatwv IKEA i Seite tnv LotooeAisa www.
ikea.gr.

YKpaiHCbKa

Baxnuso!

Mepe NepLINM BUKOPUCTAHHAM Ha NOBepXHi BUPO6Y
MOXYTb 3'ABUTWCA CiAW onii, OcKinbKn ckosopiaku IKEA 3
ByrneLleBoi CTasi nonepeaHbL0 06pobieHi XxapyoBoto ONiEto,
11106 3ano6irTv Kopos3ii Nig Yac TpaHCNoOPTYBaHHS.

Y Aedkux BUNajKax Ha CKoBOPIALL MOXYTb 3'ABUTUCS
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HeBenvKi NAsMu ipxi. Lie Moxe 6yTn CnpuYHEHo BNINBOM
BOJIOTU Nif, Yac TPAHCNOPTYBAHHS | € HOPMaNbHUM ABULLEM
AN HOBOTO NOCyAy 3 BYrneueBoi cTani.

Byab-aki BUAUMI cnign onii abo NoTeHUirHI namu ipxi

€ HeLKIANVBUMU Ta He BNINBaKOTL Ha GyHKLIIOHYBaHHS
CKOBOPOAW. BOHU 3HMKHYTb Micns 06po6ku nocyay, siky cnig
3/iACHUTU Nepey, NepLIVM BYKOPUCTaHHAM. i yac 06pobku
nocyAy AOTPUMYITECS IHCTPYKLIN, 3a3HaUYEHUX HUKYe.

Mepep, NepLIMM BUKOPUCTaHHAM

Mepes NepLINM BUKOPUCTaHHSAM NpoMUiiTe BUPI6 BOAO Ta
BUTPITb Hacyxo. [1s 06po6KM NoBepXHi NiAIAYTL 3aNMLWKK
6y/b-AK0T 06po6neHoi xap4oBoi onii.

LLlo6 3ano6irtv kopos3ii Ta NpuAnnaHHEo ixi, e nocys
noTpi6Ho 06pobuTy. Mig Yac 06pobKK NOpPU CKOBOPOA
HamMoBHIOIOTLCS ONi€r0, LLLO YTBOPIOE 3aXUCHE NMOKPUTTS.
CkoBOpOZY 3 ByrneLeBoi cTani MoxHa 06po6nsTn Ha
6y/b-Kili 30Hi HarpiBaHHS abo B AyX0OBLji — Ha Ball BUGIp.
JloTpuMyTeCh IHCTPYKLUINA, HaBeAeHNX HUXXYe, abo AVBITLCA
Bifjeo-iHCTPYKLjito Ha cainTi www.ikea.com.

06po6ka: Mopaan Ta pekomeHaawii

BUKOPUCTOBYIiTE POCAVHHY ONit0 3 BUCOKOI TeMmepaTyporo
AVIMNIEHHS Ta HEATPanbHUM CMakoM, Hanpukiag, i3
BUHOrPaJHNX KiCTOYOK 260 COHSALLIHVKOBY.

Mia yac 06po6KM NOTPIGHO HAaTMPATK ONIEKD NMLLIE NOBEPXHIO
NPUroTyBaHHS Ta BHYTPILLIHI 60K CKOBOPOAW. 30BHILLHIO
NOBEPXHI0 CKOBOPOAW NOTPIGHO NuLLe Yac Bij Yacy
3MalllyBaTV TOHKMM LapoM onii, o6 BoHa 6yna CTilikoto A0
ipi. Pyuka nokputa nakom i He NoTpebye 3malllyBaHHs.

[Ans Halikpalloro pesy/ibTaTy Mij Yac 06po6ki CKOBOPOAU
Ha 30Hi HarpiBaHHsA PO3Mip Lji€i 30HM NOBUHEH BignosigaTn
po3mipy ckoBopoAn — Lie 3a6e3nevye piBHOMIpHUIA
posnogin Tenna nig 4ac TpUBanoOro BUKOPUCTaHHA Ta
CTBOPHOE OAHOPIAHWI LA ANS KPALLWX aHTUMPUrapHUX
BNACTUBOCTEN.

ByabTe o6epexHi, o6 He 06MeKTCs, OCKiNbKYM Nig Yac
06po6KIN CKOBOPOAA AyXe HarpiBaeTbCs. PeKOMEHAYEMO
BTVPaTL Olit0 Ha rapsYili CKoBOPOAi, TPVIMarouy nanepoBuii
PYLUHUK KyXOHHUMW WMNUAMA. SKLLO BU 06po6nseTe
CKOBOPOAY B AlyXOBLyj, AaliTe il MOBHICTIO OXONIOHYTV, NepLu
HiX BUAMaTU.

BuKoHaBLWY IHCTPYKLT 040 06po6KHK, AoAaiiTe TPOXU
CBIXOT 0Nl 1 peTenbHO HaTPITh CKOBOPOAY A0 6au1cKy. Tenep
MOXHa noYnHaTy rotyBati. O6pobka Ta ii aHTUnpurapHi
BN1ACTVBOCTI 6yAyTb NOCTYNOBO MOCKKOBATUCSA, KON
CKOBOPI/ZKa CTaBaTME LLie TEMHILLIO MiCNs BUKOPUCTaHHS, i
BpeLUTI-peLUT BOHa CTaHe NOBHICTIO YOPHO0. 3BepHITb yBary,
LL|O Mifl Yac roTyBaHHs Ha CKOBOPOAi 3 Byr/ieL|eBoi cTani

BCe O/JHO CNij, BUKOPWCTOBYBATW XWP, X04a oro noTpi6Ho
30BCiM HebaraTo, MOpPiBHIOYW, HaMPVKAaZ, i3 CKOBOPOAOIO 3
Hep>aBitoyol cTani.

06po6Kka Ha 30Hi HarpiBaHHA

1.
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nanepoBoro pyLIHYKa. Micna HaTUpaHHS oNii NOBUHHO
6yTV AOCTaTHLO, 06 BOHa CTikana 3 pylHuka. 36epexite
NPOCAKHYTWI NanepoBuii PyLLHUK ANS NOAANbLIOrO
BUKOPVCTaHHS.

MocTaBTe CKOBOPOAY Ha 30HY HarpiBaHHs, sika BiAMNoBiAaE
PO3Mipy ckoBopoAu. HanaluTyiite cepejHiii piseHb Tenna
(6 310), i ckoBOpOAa MOBINILHO HarpiBaTUMETLCA, @ 3r0A0M
roYHe TPOXW ANMITV Ta TEMHITW, L0 € HOPManbHUM SBULLLEM
i yacTuHoto npouiecy.

MpogoBxyiiTe Npouec 06pobku NpoTsroMm NpruéansHo 10
XBUAVH. LLI06 NOKPUTK NOBHICTIO BCHO MOBEPXHIO ONiED
PiBHOMIpHUM LLapoM, Ti cnig HaTUpaTW ONi€to Lo ABi
XBUNIVIHY; TPUMaiiTe NpoCAKHYTWIA oni€to nanip nig yac
HaTPaHHS 3a 0MOMOrO KyXOHHVIX LUMNLB, W06 He
06neKTVcs 06 rapsvy ckoBopogy. Takox 415t piBHOMIPHOTO
nporpiBaHHsa cnpobyriTe yac Bij Yacy o6epTaTvi CKOBOPOAY.
Bv nomiTuTe, ik oNisi 37erka 3arycHe i moyHe BGUpaTUCS B
CKOBOpPOAY.

MpubepiTb CkOBOPOAY 3 MIUTK, BUTPITL HAAAWLLKY ONii
CyXVM NanepoBuM PyLIHVKOM i aiiTe OXONOHYTU A0
KiMHaTHOI TemnepaTypu.

MoBTOPITE NpoLec 06po6kK Le 10 XBUAWH, ane Liboro pasy
HaHecCiTb inLle TOHKWUIA Wap onii 3a 40NOMOrol HOBOTO
nanepoBoro pyLiHuka. CKoBopoa Moxe 6yTv TpoXu
cyxilwoto, i manip Moxe NpuAUNaTK; B TakoMy BUNAZAKY
npocTo oAaliTe e Tpoxu onii, o6 nerko HaTupaTtn
CKOBOPOAY LLO 2 XBUNVHW.

MprbepiTb CKOBOPOAY 3 NAUTY, BUTPITE HAAIWLLIKW OAil
CYXVIM ManepoBMM PYLUHWNKOM i AaliTe OXONOHYTV 40
KiMHaTHOI TemnepaTypw. Liboro pa3sy cnpobyiite peTesbHO
BiAnonipysaTw i, NOKV NOBEPXHS HE BUINAAATUME CyXOH0.
MoBTOPITL NpoLiec 06p06KY BOCTAHHE, BUKOPUCTOBYOU
NviLLe TOHKWIA Wap onii, ane ckopoTiTe Yac NpubansHo A0 6
XBUNVH.

MpubepiTb CkOBOPOAY 3 MNAUTH, BUTPITb HAANWLLKM ONii
CyXVM NanepoByM PyLUHVKOM i aiiTe OXONOHYTU A0
KiMHaTHOI TemnepaTypu.

06po6Kka B AyXOBLii

1.
2.

Posirpilite ayxosky g0 200°C.

Hanuiite Ha ckoBOpoAy AOCTaTHIO KilbKiCTb POCAVHHOI Ol
Ta HaTPITb il MO BCiVi BHYTPILLHIA NOBepXHi 3a 40NMOMOror
nanepoBOro pyLIHNUKa.

MocTtaBTe CKOBOPOAY B AyXOBKY NPU6aN3HO Ha 30-40 XBUAWH.
[aliTe ckoBOPOZi OXONOHYTW 0 KIMHATHOI TemnepaTypu Ta
BUTPITb 3aliBYy oOnito.

MoBTOpITE NpoLiec i 06po6iTh Le pas.

JlaliTe ckOBOPOZi OXONOHYTU A0 KiIMHATHOT TemnepaTypu Ta
BUTPITb 3aliBy ONito.

[lornsap, Ta OUMLLEHHS

Micna BUKOPUCTaHHS BUMUIATE CKOBOPIAKY BPYYHY Y BOAI
3a ,0NOMOro LWITKK. Mocy neriue BiAMUTA, MOKK BiH iLLe
Tenauii. 3a 6axaHHsIM MOXHa akypaTHO 40AaTu KpanavHy
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MWIiHOro 3acoby. 3ayBaxTe, Lo 3abaraTo piAkoro MUHoOro
3acoby Moxe CyLumT MaTepian i npubpaTu wWwap Xupy,
noTpi6HUIA ANs NOBEPXOHb i3 ByrneLesoi cTani.

+  Mnamu iXi Ha NOBEPXHI CKOBOPOAMN MOXHa B1BECTU 3a
Aonomoroto coni. Cink B6UPaE HaAMLLIOK XKMPY, OAHAK
3aNLLIAE AOCTATHIO KiNbKICTb, 06 NOBEPXHS CKOBOPIAKN He
nepecuxana.

+ SKwo 3'ABMNacs ipxa abo 3anMLWNANCE CRIAN Big IXi, cTpaBun
nigropatoTb abo NPVANNaTk, CKOBOPOAY CAij MOYNCTATYI
MeTaneBum ckpebkom abo ry6koto 3 abpasvBHUMY
efnemMeHTaMu Ta MPOBECTV MOBTOPHY 06PO6KY.

+  Heo6po6neHa ByrneLesa CTa/lb MOXe PXaBiTu, SIKLLO He
AOrNAAaTH 3@ HEK HaNeXHUM YNHOM. Baxnnso BUTMPAaTN
rocyz Hacyxo nicas MATTS Ta peryisipHo 3mallyBaTu iioro
onieto.

Ak KopucTyBaTuUca

+  Lito ckoBOpiZKY MOXHa BUKOPUCTOBYBATY Ha ByAb-AKil nanTi
a60 B AyXoBLi.

*  Konwu rotyete B CKOBOPOZI 3 ByrneL,eBoi ctani, xup
36MpaETbCA B HEBEVIKI NOPY Ha NoBepxHi maTtepiany. Lie
03Hauag, Wo iXa, siky roTyrThb abo cMaxaTb, 6e3nocepeaHbo
KOHTaKTY€ He 3 ByrneLeBoto CTalko, a 3 LapoM XupY, Lo
A0Aa€ NpUBabIMBOro KOPUYHEBOTO KONbOPY KOXHIli BaLwii
CTpaBi, a TakoX 3axuLLac i Big NiAropaHHN.

+  3ayBaxTe, LLO Byr/ieLieBa CTaslb, 3 IKOi BUTOTOB/EHI
CKOBOPIAKN — peakTVBHWIA MaTepian, Lo He NoBUHEH
KOHTaKTyBaTW 3 KUCAVMY NPOAYKTaMu (Hanpwuknag,
NMMOHaMK Ta NoMiZopamMm), OCKINbKM ika MoXe BTpaTUTu
CBili koniip Ta HabyTu npucmaky metany. CkoBopiAka Takox
MoXe 3HebapBUTVCL Yepes CoNi Ta KT/ Xap4oBi MPOAYyKTH.

*  3ani3o, Ake BijLLIAapOBYETLCA 3i CKOBOPIAKM Mig Yac
NpUroTyBaHHs i, ab6CONIOTHO HELLKIANVBE, azke Take X
3aN1i30 3HaX0ANTLCS B NIOACEKOMY OpraHismi.

*  [Ans 3a0LazpkKeHHs eHeprii BUKOPUCTOBYITE NOCY/A Ha 30Hi
HarpiBaHHs Takoro camoro abo MeHLIOoro AiameTpa.

+  Mam'ATaiiTe, WO Nij Yac BUKOPWCTaHHS CKOBOPIAKW Ha
BapWUNbHI NoBEPXHi a0 B AyXOBL|i HarpiBaOTLCA PYYKU.
3aBX/M KOpUCTYTecs NpuxsaTkamy, o6 nepemicTuTu
nocya.

*  3aBxau nigiiimaiiTe ckoBOPiAKY, KOV NOTPIGHO NepemMicTUTL
il Ha CKNSHIN a6o KepaMmiyHir nanTi. LLo6 yHUKHY TN
NOAPANVH, He TArHITH 1i No NAnTI.

*  He niaaaBsaiite ckoBOPIiAKY Pi3kMM i 3HaYHUM nepenajam
TemnepaTypw, Hanpyikiag, Ha1BLIW XONOAHY BOAY B rapsivy
CKOBOPOAY, OCKiNIbKM AHO MOXe AepopMyBaTUCS.

+  SIKWO Yy BaC BUHUKAN CKNAAHOLL 3 BUPO6OM, 3BEPHITLCS 0
HanB6AMKYOoro MarasnHy/LieHTpy NigTpUMKK KnieHTiB IKEA
abo 3asiTaiite Ha www.ikea.ua.
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Srpski

Vazno!

Pre prve upotrebe, na proizvodu se mogu pojaviti tragovi
ulja. Razlog je taj Sto su IKEA tiganji od ugljeni¢nog celika
prethodno tretirani uljem za hranu kako bi se sprecila
korozija tokom prevoza.

U nekim slucajevima, mozes takode primetiti male tacke

sa rdom na tiganju. Do toga moZe da dode zbog izlaganja
vlazi tokom transporta i normalno je za novo posude od
ugljeni¢nog celika.

Vidljivi tragovi ulja ili potencijalne fleke su bezopasni i

ne uti¢u na funkcionalnost tiganja. To ¢e nestati nakon
premazivanja posuda, $to treba da uradi$ pre nego Sto prvi
put upotrebis proizvod. Da premazes$ posude, prati uputstva
u nastavku.

Pre prve upotrebe

Pre nego $to prvi put upotrebis ovaj proizvod, operi ga

rucno i dobro osusi. Sve $to je preostalo od jestivog ulja za
prethodno tretiranje pomoci ¢e u procesu premazivanja.

Da bi proizvod bio otporan na koroziju i da bi sprecio lepljenje
hrane, ovo posude treba da prode kroz proces premazivanja.
Premazivanjem se pore tiganja pune uljem koje formira
zastitni premaz. Tiganj od ugljeni¢nog celika mozes da
premazes na bilo kojoj zoni za kuvanje ili u pecnici, Sta god

da ti odgovara. Prati uputstva u nastavku ili moZe$ da prati$
uputstva iz videa na www.IKEA.rs.

Premazivanje: Saveti i preporuke

Koristi biljno ulje koje ima visoku tacku dimljenja i neutralni
ukus, kao 3to je ulje grozdanih kostica ili suncokretovo ulje.
Kada premazujes, samo povrsinu kuvanja i unutrasnje strane
tiganja treba da premazes uljem. Spoljnoj strani tiganja je
potrebna samo tanak sloj ulja s vremena na vreme da bi bio
otporan na rdanje. Drska je lakirana i ne treba da se premaze
uljem.

Da dobije$ najbolje rezultate kada premazujes tiganj na zoni
za kuvanje, treba da koristi$ zonu za kuvanje koja odgovara
veli¢ini tiganja. Ovo obezbeduje da se toplota ravnhomerno
rasporeduje tokom neprekidne upotrebe, $to stvara
ujednaceni sloj i manje lepljenja.

Vodi ra¢una da ne ispeces Sake posto tiganj postaje veoma
vruc¢ tokom premazivanja. Preporucujemo da koristi$
kuhinjske hvataljke i drzi$ papirni ubrus kada utrljavas ulje na
tiganj. Kada premazuje$ u pecnici, pusti da se potpuno ohladi
pre vadenja.

Kada zavrsi$ premazivanje, dodaj veoma malo sveZeg ulja

i premazi tiganj da sija. Sada moZzes da kuvas u njemu.
Premazivanje i performanse nelepljenja ¢e nastaviti da se
povecavaju, a tiganj ¢e postajati se tamniji posle upotrebe
dok ne postane potpuno crn. Imaj u vidu da i u tiganju

od ugljeni¢nog celika mora da se koristi mast za kuvanje,

ali potrebno je veoma malo u poredenju s tiganjem od
nerdajuceg celika.
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Premazivanje na zoni za kuvanje

1.

Sipaj vecu koli¢inu biljnog ulja u tiganj i utrljaj ga preko cele
unutrasnje povrsine pomocu papirnog ubrusa. Kada zavrsis
utrljavanje, treba da bude dovoljno ulja upijenog u ubrusu da
kaplje iz papira. Sacuvaj taj nauljeni papir za kasnije.
Stavi tiganj na zonu za kuvanje koja odgovara veli¢ini tiganja.
Koristi srednju temperaturu (6 od 10) i tiganj ¢e se sporo
zagrevati i kon¢ano poceti malo da se pusi i da menja boju u
tamniju, Sto je normalno i deo je procesa.

Nastavi proces premazivanja jos oko 10 minuta. Da obezbedis$
da svi delovi povrsine budu pokriveni uljem i da se napravi
ujednaceni sloj, povrsina treba da se premazuje uljem svaka
dva minuta; koristi kuhinjske hvataljke - da se ne ispeces na
vrudi tiganj - i drzi papirni ubrus dok utrljavas. Takode, da
obezbedi$ ravhomerno zagrevanje, pokusaj da rotiras tiganj
s vremena na vreme. Primetices da ulje postaje malo gusce i
da ga tiganj upija.

i pusti da se ohladi na sobnu temperaturu.

Ponovi proces premazivanja jo$ dodatnih 10 minuta, ali ovaj
put nanesi samo tanak sloj ulja pomoc¢u novog papirnog
ubrusa. Tiganj moZe biti malo suvlji i papir ¢e se mozda
lepiti; u ovom slucaju, dodaj jos malo ulja da moZes$ lako da
utrljavas tiganj svaka 2 minuta.

i pusti da se ohladi na sobnu temperaturu. Sada pokusaj da
ga dobro uglacas dok povrsina ne dobije suvi izgled.
Ponovi proces premazivanja poslednji put i koristi samo
tanak sloj ulja, ali smanji vreme na oko 6 minuta.

i pusti da se ohladi na sobnu temperaturu.

Premazivanje u pecnici

1.
2.

3.

o

Zagrej pecnicu na 200 °C.

Sipaj dovoljno biljnog ulja u tiganj i utrljaj ga preko cele
unutrasnje povrsine pomocu papirnog ubrusa.

Stavi tiganj u pe¢nicu oko 30-40 minuta.

Ostavi tiganj da se ohladi na sobnu temperaturu i obrisi
visak ulja.

Ponovi proces i premaZzi ga jos jednom.

Ostavi tiganj da se ohladi na sobnu temperaturu i obrisi
visak ulja.

Ciscenje i odrzavanje
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Operi rucno tiganj posle upotrebe pomocu vode i cetke. Ako
se posude pere dok je jo$ toplo, bice ga lakSe ocistiti. Ako
Zeli§, moZes dodati malu kap tecnosti za pranje sudova. Imaj
u vidu da previSe tecnosti za pranje sudova moze da isusi
materijal i ukloni neophodni sloj masti koji je potreban za
povrsine od ugljeni¢nog celika.

Mrlje od ostataka hrane mogu se ukloniti manjom koli¢inom
soli i brisanjem. So ¢e upiti visak masnoce, ali ¢e ostaviti
taman onoliko masti koliko je dovoljno da se tiganji ne osusi.



Ako se pojavi rda ili ostanu tragovi hrane, sud se moZze ocistiti
Zicom ili abrazivnim sunderom i iznova premazati uljem.
Netretirani ugljeni¢ni celik moZze korodirati ako se njime ne
rukuje ispravno. Zato je vazno posle svakog pranja odmah
prebrisati sud i nauljiti ga po potrebi.

Kako se koristi

Tiganj je pogodan za upotrebu na svim vrstama grejnih ploca
i moZe da se koristi u pecnici.

Kada se hrana kuva u tiganju od ugljeni¢nog celika, mast za
przenje se skuplja u malim porama na povrsini ugljeni¢nog
Celika. To znaci da hrana koju treba prZiti nije direktno u
kontaktu s ugljeni¢nim celikom, ve¢ sa slojem masti, Sto
dodaje lepu, braon povrsinu onome Sto kuvas. Ovo takode
sprecava da hrana lako zagori.

Imaj na umu da materijal za tiganje od ugljeni¢nog celika
moze da reaguje i da nije pogodan da bude u kontaktu s
jakim kiselim namirnicama (npr. limunom i paradajzom) jer
hrana moZe da promeni boju ili da na kraju dobije blagi ukus
metala. Sam tiganj takode moZe da promeni boju od soli i
kiselih namirnica.

Gvozde koje se tokom kuvanja ljusti s tiganja bezopasno je
jer se radi o istoj vrsti gvoZda koje se inace nalazi i trebalo bi
da se nalazi u ljudskom telu.

Stavljanjem posuda na zonu za kuvanje istog ili manjeg
precnika od tiganja mozes$ ustedeti energiju.

Imaj na umu da se rucke zagrevaju kada se tiganj koristi na
grejnoj plodi ili u pecnici. Uvek koristi drZace za lonac kada
ga pomeras.

Uvek podigni tiganj kada ga pomeras na staklenu ili
keramicku grejnu plocu. Da izbegnes rizik od grebanja,
nemoj ga povlaciti preko grejne ploce.

Ne izlaZi tiganj velikim i naglim promenama temperature,
npr. ako sipa$ hladnu vodu u vrudi tiganj, dno tiganja bi se
moglo deformisati.

Ako imas bilo kakvih problema s proizvodom, kontaktiraj s
robnom ku¢om IKEA / korisnickom sluzbom ili poseti www.
IKEA.rs.

Slovenscina

Pomembno!

Pred prvo uporabo se lahko na izdelku pojavijo sledi olja,

saj so ponve iz ogljikovega jekla podjetja IKEA prevlecene z
oljem, primernim za Zivila, ki jih med transportom &¢iti pred
rjavenjem.

V nekaterih primerih lahko na posodi opazis tudi malce rje.
Povzroci jo izpostavljenost vlagi med prevozom in je obicajen
pojav pri novi posodi iz ogljikovega jekla.

Morebitne vidne sledi olja ali rja so neSkodljive in ne vplivajo
na funkcionalnost ponve. Izginile bodo, ko posodo za3(itis,
kar je treba storiti pred prvo uporabo. Za zascito posode
upostevaj spodnja navodila.
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Pred prvo uporabo

+  Pred prvo uporabo izdelek rocno pomij in ga dobro osusi.
Morebitni ostanek olja, primernega za Zivila, s katerim je
izdelek premazan, bo pomagal pri postopku zascite.

+  Da preprecis rjavenje izdelka in prijemanje hrane, je treba
posodo zascititi s posebnim postopkom. S postopkom za
zas(ito se pore ponve zapolnijo z oljem, ki ustvari zascitni
sloj. Postopek lahko opravis na kateri koli kuhalni plosci ali v
pecici. Sledi spodnjim navodilom ali pa upostevaj navodila v
videu na www.ikea.com.

Zascita: Nasveti in priporocila

+  Uporabi rastlinsko olje z visoko to¢ko dimljenja in nevtralnim
okusom, na primer olje grozdnih peck ali son¢nicno olje.

+  Zoljem namazi samo kuhalno povrsino in notranjost ponve.
Zunanjo stran je treba za zascito pred korozijo s tanko plastjo
olja premazati samo obcasno. Rocaj je zasciten z lakom in ga
ni treba naoljiti.

+ Ko za zascito z oljem uporablja3 kuhalno plosco, je najbolje,
da je kuhalno polje enako veliko kot ponev. Tako se ponev ob
redni uporabi enakomerno segreje, zato je tudi zas¢itna plast
enakomerna, kar pomeni, da se hrana ne bo prijemala.

+  Ponev se med postopkom zelo segreje, zato pazi, da se ne
opeces. Priporotamo, da papirnato brisaco, s katero nanasas
olje na ponev, drzi§ s prijemalkami. Ce postopek opravljas
v pecici, naj se ta popolnoma ohladi, preden ponev vzames$
iz nje.

+ Ko je postopek zascite koncan, ponev premazi Se s kanckom
sveZega olja, da dobi lep sijaj. Zdaj lahko v njej zacnes
kuhati. Zasc¢ita pred korozijo in prijemanjem bo z uporabo
Se ucinkovitejsa, ponev bo postopoma potemnela in bo
na koncu popolnoma ¢rna. Ne pozabi, da je v ponvi iz
ogljikovega jekla Se vedno treba uporabljati olje, vendar
bistveno manj kot npr. v ponvi iz nerjavecega jekla.

Postopek zascite na kuhalni plosci

1.V ponev nalij izdatno kolicino rastlinskega olja in ga s
papirnato brisaco razmaZi po celotni notranjosti ponve. Ko
koncas, naj bo papirnata brisaca tako napojena, da olje kaplja
iz nje. Naoljeno brisaco prihrani za kasneje.

2. Ponev postavi na kuhalno polje enake velikosti. Segrevaj jo
na srednji do visoki temperaturi (6 od 10), dokler se ne zatne
iz nje rahlo kaditi, povrsina pa potemni. To je popolnoma
obicajen del postopka zascite.

3. Postopek naj traja priblizno 10 minut. Da je celotna povrsina
prekrita z oljem in je nanos enakomeren, ponev vsaki dve
minuti ponovno premazi z oljem. Da se ne opeces, naoljeno
papirnato brisaco drzi s prijemalkami. Za enakomerno
segrevanje svetujemo, da ponev med postopkom veckrat
obrnes. Olje se bo med postopkom nekoliko zgostilo in
ponev ga bo vpila.

4. Ponev odstrani s kuhalne plosce, obrisi preostalo olje s suho
papirnato brisaco in pocakaj, da se ponev ohladi.

5. Ponovi 10-minutni postopek, le da tokrat na ponev s svezo
papirnato brisaco naneses le tanko plast olja. Ponev bo
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morda nekoliko bolj suha, ¢e bo videti, kot da se bo papirnata
brisaca morda prijela, dodaj 3e toliko olja, da lahko vsaki dve
minuti ponev ponovno premazes.

Ponev odstrani s kuhalne plosce, obrisi preostalo olje s suho
papirnato brisaco in pocakaj, da se ponev ohladi. Tokrat jo
skusaj ¢im bolj zlosciti, da je povrsina res sijoca.

Postopek ponovi 3e tretji¢, in sicer tako, da naneses le tanko
plast olja in skrajsas ¢as segrevanja na 6 minut.

Ponev odstrani s kuhalne ploSce, obrisi preostalo olje s suho
papirnato brisaco in pocakaj, da se ponev ohladi.

Postopek zascite v pecici

1.

N

Pecico predhodno segrej na 200 °C.

V ponev nalij malo rastlinskega olja in ga s papirnato brisaco
razmazi po celotni notranjosti ponve.

Ponev za 30 do 40 minut postavi v pecico.

Pocakaj, da se ponev ohladi, in obrisi odvecno olje.
Postopek Se enkrat ponovi.

Pocakaj, da se ponev ohladi, in obrisi odvecno olje.

enje in vzdrZevanje

Po uporabi roéno pomij ponev z vodo in $¢etko. Ce ponev
pomijes, ko je ta Se topla, jo bo lazje ocistiti. Po Zelji lahko
dodas malo Cistila za pomivanje posode. Uporaba prevelike
koli¢ine Cistila izsusi material in odstrani sloj mascobe, ki je
potreben za povrsine iz ogljikovega jekla.

Sledi hrane lahko odstranis tako, da v ponev nasujes malo
soli in jo nato obriSes do suhega. Sol vpije le odvecno
mascobo in preprecuje, da bi se povrsina ponve popolnoma
izsusila.

Ce se na posodi pojavijo rja ali sledi hrane oziroma ¢e se
hrana prismodi in prime, ponev ocisti z jekleno volno ali
grobo gobico in jo ponovno zas(iti z oljem.

Nezasciteno ogljikovo jeklo lahko zarjavi, zato ga je treba
ustrezno zascititi. Zelo pomembno je, da ponev temeljito
osusi$ takoj po pomivanju in povrsino redno premazujes z
oljem.

Uporaba

Ponev je primerna za vse vrste kuhalnih plos¢ in pecic.

Ob pripravi hrane v nezasciteni ponvi iz ogljikovega jekla,
mascoba zapolni pore na povrsini ogljikovega jekla. To
pomeni, da hrana med pripravo ni v neposrednem stiku z
ogljikovim jeklom, temvec s plastjo mascobe, zaradi esar
hrana med pripravo tudi dobi lepo zlatorjavo skorjico. Poleg
tega mascoba preprecuje, da bi se hrana hitro prismodila.
Zapomni si tudi, da j je oglJlkOVOJeklo reaktivna snov, zato

ni primerno za stik z Zivili z visoko vsebnostjo kislin (npr.

z limonami in paradizniki), saj se Zivila lahko razbarvajo in
navzamejo kovinskega okusa. Tudi ponev se lahko razbarva
ob stiku s soljo in kislimi Zivili.

Kovina, ki se med kuhanjem v majhnih delcih odkrusi, ni
nevarna, saj gre za isto vrsto kovine, ki jo obi¢ajno najdemo v
Cloveskem telesu.
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Ce posodo uporablja3 na kuhalnem polju, ki ima enak ali
manjsi premer kot dno posode, porabi$ manj energije.

Ne pozabi, da se rocaji med kuhanjem na kuhalni plos¢i ali v
pecici zelo segrejejo. Pri premikanju posode vedno uporabljaj
kuhinjske prijemalke.

Ko ponev premikas po stekleni ali kerami¢ni kuhalni plos¢i,
jo vedno privzdigni. Nikdar je po kuhalni plosci ne vleci, da se
povrsina ne opraska.

Ponve ne izpostavljaj velikim in nenadnim temperaturnim
razlikam, na primer tako, da v segreto posodo vlije$ hladno
vodo, saj se lahko dno pri tem skrivi.

V primeru kakrsnihkoli teZav z izdelkom se obrni na najblizjo
trgovino IKEA/Center za pomo¢ kupcem ali obisci spletno
stran www.|KEA.com.

Turkce

Onemli!

ilk kullanimdan énce ariin Gzerinde yag izleri gérilebilir.
Bunun nedeni, IKEA karbon celik tavalarin tasima sirasinda
korozyonu énlemek icin gida sinifi yag ile koruyucu yaglama
isleminden gegirilmis olmasidir.

Bazi durumlarda, tavanizda kiguk pas lekeleri de fark
edebilirsiniz. Bu durum tagima sirasinda neme maruz
kalmaktan kaynaklanabilir ve yeni karbon celik pisirme
kaplariigin normaldir.

Gorundr yag izleri veya olasi pas lekeleri zararsizdir ve
pisirme kabinin islevselligini etkilemez. Uriin ilk kez
kullanmadan énce uygulanmasi gereken koruyucu yaglama
isleminden sonra izler kaybolacaktir. Pisirme kabinin
koruyucu yaglama isleminden gecirmek icin lutfen asagidaki
talimatlari inceleyiniz.

ilk kullanimdan énce

Bu Urind ilk kez kullanmadan 6nce, elle yikayin ve iyice
kurulayin. Herhangi bir 6nceden islenmis gida sinifi yag,
yaglama islemine yardimci olacaktir.

Uriiniin korozyona ve gida yapismasina karsi koyabilmesi
icin bu pisirme kabinin bir yagla islemden ge¢cmesi gerekir.
Bu islemle birlikte tavanin gdzenekleri koruyucu bir
kaplama olusturan yag ile doldurulur. Karbon celik bir tavay
herhangi bir pisirme alaninda veya firinda, size uygun olan
yontemle yaglayabilirsiniz. Asagidaki talimatlari uygulayabilir
veya www.ikea.com adresindeki talimat videosunu takip
edebilirsiniz.

Yagla islemden gegirme: ipuglari ve éneriler
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Yiiksek dumanlanma noktasina ve nétr tada sahip bir bitkisel
yag kullanin, 6rnegin Gziim cekirdegi yagi veya aygicek yag.
Yagla islemden gecirirken ederken, sadece pisirme ylizeyinin
ve kizartma tavasinin i¢ taraflarinin yag ile ovulmasi gerekir.
Tavanin dis ylzeyinin korozyona karsi dayanikli olmasi

icin arada bir ince bir yag tabakasina ihtiyaci vardir. Kulp
cilalanmistir ve yaglanmasina gerek yoktur.



Bir tavayi pisirme alaninda yagla islemden gegirirken, en iyi
sonucu elde etmek icin, pisirme alaninin boyutunu tavanin
boyutuyla eslestirmelisiniz. Bu uygulama, srekli kullanim
sirasinda isinin esit olarak dagilmasini ve daha iyi yapismazlik
performansi icin esit bir yag tabakasi elde edilmesini saglar.
Yagla islemden gegirme sirasinda kizartma tavasi ¢ok isindigi
icin ellerinizi yakmamaya dikkat edin. Sicak bir tavaya

yag strerken kagit havlu tutmak icin bir mutfak masasi
kullanmanizi 6neririz. Firinda yagla islemden gegirirken,
tavayi gikarmadan 6nce tamamen sogumasini bekleyin.
Tavayi yaglama talimatlarini tamamladiktan sonra, tekrar
biraz sivi yag ekleyin ve tavaya parlaklik kazandirin. Simdi
tava ile pisirmeye baslayabilirsiniz. Tavay yaglama islemi
sonrasinda, tavayi kullandikca tavanin rengi daha da
koyulasacak ve yapismazlik performansi kademeli olarak
artmaya devam edecek, tava sonunda tamamen siyaha
donecektir. Karbon celik bir tavada yag kullanmanin gerekli
oldugunu unutmayin ancak 6rnegin paslanmaz gelik bir
tavaya kiyasla cok daha az miktar kullaniimasi yeterlidir.

Pisirme bdolmesini yaglama islemi

1.

Kizartma tavasina yeterli miktarda bitkisel yag dékin ve

bir parca kagit havlu kullanarak yag: tim i¢ ylizeye str(n.
Ovalama islemi bittiginde, havlu tarafindan emilen yag
kagittan damlayacak kadar olmalidir. Yagh kagidi daha sonra
kullanmak tizere saklayin.

Kizartma tavasini, tavanin boyutuna uygun bir pisirme
alanina koyun. Orta-yiiksek ates kullanin (10 Gzerinden 6) ve
kizartma tavasi yavasca Isinacak ve sonunda biraz duman
¢ikarmaya ve rengi koyulasmaya baslayacaktir, bu normal bir
durumdur ve sirecin bir pargasidir.

Bu isleme yaklasik 10 dakika devam edin. Yuzeyin her
tarafinin yagla kaplandigindan emin olmak ve esit bir

yagla islemden gecirme tabakasi olusturmak icin ylzey her
iki dakikada bir yagla ovulmalidir; kendinizi sicak tavada
yakmamak icin bir mutfak masasi kullanin ve ovarken yagh
kagudi tutun. Ayrica, esit Isinmayi saglamak igin tavayi arada
bir dondirmeyi deneyin. Yagin hafifce koyulastigini ve tava
tarafindan emildigini fark edeceksiniz.

Tavayi ocaktan alin, fazla yagi kuru bir kagit havlu ile silin ve
oda sicakligina gelene kadar sogumaya birakin.

Yagla 10 dakika daha islemden gegcirin ancak bu sefer yeni bir
kagit havlu kullanarak sadece ince bir tabaka yag suriin. Tava
biraz daha kuru olabilir ve kagit yapisabilir; bu durumda, her
2 dakikada bir tavayi diizgin bir sekilde ovalayabilmek igin
biraz daha yag ekleyin.

Tavayi ocaktan alin, fazla yadi kuru bir kagit havlu ile silin ve
oda sicakhigina gelene kadar sogumaya birakin. Bu kez, ylizey
kuru bir gérinim alana kadar parlatmayi deneyin.

Yaglama islemini sadece ince bir yag tabakasi kullanarak

son bir kez daha tekrarlayin ancak sireyi yaklasik 6 dakikaya
dusaran.

Tavayi ocaktan alin, fazla yadi kuru bir kagit havlu ile silin ve
oda sicakligina gelene kadar sogumaya birakin.
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Firinda yaglama islemi

1.
2.

3.

Firini 6nceden 200 C° (392 °F) isitin.

Kizartma tavasina yeterli miktarda bitkisel yag dékin ve bir
parca kagit havlu kullanarak yagi tim ig ylizeye strtin.
Kizartma tavasini yaklasik 30-40 dakika boyunca firina koyun.
Tavayi oda sicakligina kadar sogumaya birakin ve fazla yagi
silin.

islemi tekrarlayin ve bir kez daha yagla islemden gegirin.
Tavayi oda sicakligina kadar sogumaya birakin ve fazla yag:
silin.

Bakim ve temizleme

Kullandiktan sonra tavayi su ve bir firca yardimiyla elde
yikayiniz. Tavayi hala sicakken yikarsaniz, temizlenmesi

daha kolay olacaktir. isterseniz, dikkatli bir sekilde ¢ok az bir
miktar bulasik deterjani ekleyebilirsiniz. Cok fazla bulagik
deterjaninin kullaniimasinin malzemeyi kurutabilecegini ve
karbon celik ylzeyler icin gerekli olan yag tabakasini ortadan
kaldirabilecegini unutmayin.

Pismis yemeklerden kaynaklanan lekeler, tavaya biraz tuz
serpilerek ve ardindan silinerek cikarilabilir. Tuz fazla yagi
emer ancak kurumasini engellemek igin yeterli miktarda yag
birakir.

Korozyon, yiyecek lekeleri olusursa ya da yiyecek yanar ve
yapisirsa, tencereyi/tavayl metal tel veya asindirici singerle
temizleyebilir ve sonra tekrar yagla islemden gegirebilirsiniz.
islenmemis karbon celik, uygun sekilde kullaniimadigi
takdirde korozyona ugrayabilir. Bu nedenle tencereyi/tavayi
yikadiktan hemen sonra dogrudan kurulamak ve dizenli
olarak yaglamak 6nemlidir.

Kullanim talimatlan

Guiveg her tlrli ocakta kullanima uygundur ve firina girebilir.
Yiyecekler karbon celik tencerede/tavada pisirildiginde,
kizartma yadi, karbon celik ylizeydeki kiguk gozeneklerde
toplanir. Bu, kizartilacak yiyecegin dogrudan baz ile temas
halinde olmadigi, bunun yerine, pisirdiklerinize glzel,
kahverengi yiizey saglayan bir yag tabakasi oldugu anlamina
gelir. Bu ayni zamanda yiyecegin kolay yanmasini 6nler.
Karbon celik tavalar hakkinda dikkat edilmesi gereken bir
diger husus da, malzemenin reaktif olmasi ve gidanin rengi
solabilecegi veya hafif bir metal tadi verebilecegi icin guiglu
asitli gidda maddeleri ile (6rnegin limon ve domates) temasa
gegmeye uygun olmamasidir. Tavanin kendisi de tuzlar ve
asitli gidda maddeleri nedeniyle renk degistirebilir.
Tencereden/tavadan pisirme sirasinda gikan demir, insan
viicudunda normal olan ve olmasi gereken ayni demir
tirdnden oldugu igin tamamen zararsizdir.

Tencere/tava ile ayni veya daha kuclk capli bir ocak tGzerine
pisirme kaplarini yerlestirerek enerji tasarrufu yapabilirsiniz.
Tencere/tava ocakta veya firinda kullanildiginda saplarin
1sindigini unutmayin. Tasirken daima kulplart kullanin.
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+  Tavayl cam veya seramik ocak Uzerinde tasirken daima
kaldirin. Cizilme riskini énlemek igin ocagin Gzerinden
cekmeyin.

Tavayi bly(k ve ani sicaklik degisikliklerine maruz
birakmayin, érn. sicak tavaya soguk su dékulirse tavanin
tabani deforme olabilir.

+ Uranle ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz, size en yakin IKEA
magazasi/Musteri Hizmetleri ile iletisime gegin veya www.
ikea.com.tr adresini ziyaret edin.

SMaall o3 ellsg guaall Gle s HUT g5 38 1630 Jo plasiwdl Jib
" el plab oy s Lgiallas cad isSll 33al (o dcgiianll

Jadl bt Jstl
aiall Gl Lauall o o g 979 Ll 1o 35 ool pasy 9

e 5355 49 Bl et
Jd ol v o gy
o Sladaill gl Lo a3l dnllaol 500 o geiioll lel

By0 Jo¥ aladiuwdl Jud

Llay 6I dylisy dupazg ng.)J Al (Sg¥l rall C_...AJI 132 plasiuwl Jub
Aallanll dilac 8 scluw plab o)

vulgl FEN) ol cplalall BLadll giogg Txall el pgliy S
8ol pluno Gliaiw dxllzall Gub oo dxlleo dlas) 030 el
oSl 3354l (yo 8o dallen wliSey .dudlg didbo JSuin (s3I W)Jb
Olodail gLl eliSoy by bo > uﬂ|&9|u@bm6|‘:§
www.ikea.com e oadail gagall ga.o.a &L,Jl ol 0l doudgall

Oluogig EJLaJ rdxdlaoll

JUall Juww Gle 3yl psbog dille Gyouns dass JLuLJl»;UaMI
omeddl gl 25 of sl g3y gy

8ol ddslall Cilgally (el paw )d badd Lz wdallaall aic
O il (e did) dinb Sl 8Maall Go 2ol il zlizg .oilh
il Gl zlisw 3y Gllae paniell . JSU doglie Lglazd 35319 Gunll
[N U@H\@Md&oh&\&agmagml&aslungm)ﬂ
Bl 2205 (roudy 1309 8Miall 02> o ekl Glas 2> diylhae elde
Dgluie dallae diub dic g poimall plasiwdl st Solwill

. La.d)ll&.N;IJIJuslul&ng
Anlleall e 13z dislo puai 8360l 3 s Gy> pas Lo oyl
e call Wb sie Gig Jasie Jesd gdnall adle plasiuly o
Lazha] Jud Loled 00t LguSyil vyl 8 dadlaall i disbw 6Méo
il a3l o Jalall ool dadlaall Ooladdes o slgiidl aic
plasiwl ghll 6 eadl 31 liSay J3uz Glawd 83aall o>iolg
3 5hall 8 Bl ol gy ool disb oo 6Mall
ggmla...mwml&dl o9 elwﬂlwwl | ) ey C>
83aall 5 Lab (0503 Ll Wit 9685 O e o Aasdo Gy Lolas
zlss @il &3 e dylal) )95 89 ignSdl 33gall (o degiuanll
el e Gle Juios Gudidl 8360y &)lao 135 Julall )|

83



b Bl e dxllaall

Lo JolS e 4,8l 83aall (b Ll il (o 8499 daS Sl
0959 O ez whall o slgidl J).)Lw plasiwl Gl
Jrasell o ol bnds bluis Cusy )l AU bolos latine Jyauell
6> dolaswd Jyxiell Shadis|
8)b> ol Saoll e go canslisy ab Gl le Biall Gos
dlgdl 8 Ty shaw 838l (b Cogusg (10 (o 6) dle LI daisgio
dglosall (10 £32g sk 2ol 9 US1s Lais) uaty Juld 0o ol 6
slyl&;»ulamuo.xfhﬂb,\)m G185 10 830 dxllaall dulos Sloly
ol gl 6y g dpgluaio dadlas disb (oSily il mlasdl
8Maall (8 clunds B3 3 i> - fulaall badle easiwl 10uii8y JS
Oleia) Lyl .Ehall el oIl ghinell Jyadall Sualg - &Ll

O e 3319 ol w838l g5 o> 69Luud\ Oudanidl
8aall diniady Luld Cailay il

x5 8aSxile Bre Janioy BB sl naoly oWl e 8aall 29)1
.83l 8)ly> dz)s

disb baid s ell 030 S Jyld)b>100wuwlw6;§
M8 @8l Bésall eST 2B .ya> Ty L};_xm(al_umub il oo dages
4.9Lw| | S elile Lo dlladl 030 3 t@laiddl Ll haiell Jues 339
O '_\LJSMLMDMIQ)QUAU‘SMyw)JIQaLLLaJI
LasSyilg Cale GByg Jaaies S il Gouamnely Ul e 8l 291
Eh.ujla*@ua;wu]gb 8yall030 as)nJlo)Ipb)JUlIJ)u
Ll

s il He dasas dab alasiwl |O)DQ>\J\SAJ|4‘J.ALL5))S
L)ds $8s 6 Ll gl U8 5y
LasSyily LBl> (89 Jaias I ol Gauoly HWI (e 83Eall 29)]

Ld9y8ll 8> d>yo L,ll 5

Al

03 b dllasll

(Calgingd 23 392) dygio dzy> 200 Ll oyl i

Lz JolS Ule Syl iall b il cansll ¢y &81S duaS (Snl
iy Jaalio plasuly QL1

i85 30-40 Jlgad (ppall g sdaall e

ST gl orannnly @63l Bylyo s LIl petd 83adl LSyl

(5051 8p0 8daall Lalleg dulasll ()8

S a3l onasolg @8yll 8> s I 3y B5aell il

Al
2

o rWw

il dliall Olagdel

058w 8Lisyallg elally ey Loty Jlanzad] sey laall alls

46L5] iy ool 1512861 (g aall Cabut 15] Jguol cadaial

sl Blos (0 238U 219 5 b3 - Jaawll Jilos (30 Bpsiuo 6yl

degunall manl dojdl eaall dads Alilg balall blaz I (5952 28
Sl 335all (o

o 83anll L9 ol Gamy i plaball e dlil gadl Al3] clisey

00 018 &,0S bad oyt Sy 535301 ol paies elall lganass

el Clax aiol Genall

luailly plaball il o S ol olabal =3 ol Im»@\o > b

il dadlanll Bale] o o dudisl

AL ol Lginsg Lglut an owm‘owl Carani pgall o

84



alasiwdl diyyb

plasiol dial g 38lgell gloil graz le planil) dulio 3aoll
ol 8

Sl 993 ganis «ignSIl 33gall (yo 6¥ae 9 plabll ab ey Losis
plalall o sy T30 o30Sl 33l s (13 Epssal] plunell 5

4iSlg oSl 34gall o ydlie JSuby Gurodiy 3 duagass gl 4,5 slyall
plaball e Lyl oy B Cagcy oo «503)l o &b g uodli
Aogun B> o plabll gioy Lyl 1ang

2o uodil] Luslio Ceundy Jeloss Sl dgall 6oL ol oo 20
y £ (ablablly Goadll Jie) &gl dudas! dasb3l

) uwlwmﬁnbpilmwg‘?lﬂb“
Apaasl &51381 slgally ZMe3l sy Lguds 6iall

2030l g95 i 43 )L sut gl el 8daall (yo piiiy (s3I sl
Olwidl > 9 A2 Ol ezg 8316 320 sl
Mdﬁigi)hﬁllwmdwgpu\&ugbﬂul&wg)@wl)dyghﬁm
ol Blaell g sic Bl il panldall Ol liaedl 3 guosll az
gilglio sic 5928l OMol> a5l (03wl 8gall ol (yyall

rizid ol of G225 3850 Lle LgSaymd ic 88aall LSl ad)l
ol Gle lgpouns 3 L iasdl s

Jaww Gle Bylyadl iloys 8 dizlang byuS lyeis) 6Miall usy2s
5all 18 og.iniy 388 dislus g 6Maell Lle 3Ll elall Saut) «Jliall
doxs / L)l ox20 3l Ll iiall go JSline (sl o IS 13]
WWW. |kea com 8, of eosll

85



86



87



88

© Inter IKEA Systems B.V. 2024

AA-2490156-2



