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English

Important!

Before first use, traces of oil may appear on the
product, as IKEA cast iron pans have been pre-
treated with food-grade oil to prevent corrosion
during transport.

The visible traces of oil are harmless and do not
affect the functionality of the frying pan.

Before first use

Before you use this product for the first time,
wash it by hand and dry thoroughly.

Care and cleaning

Clean the pan after use by washing it by hand in
water using a brush. If you wash the cookware
while it is still warm, it will be easier to clean.
Carefully wipe dry after cleaning.

Only use hot water for cleaning. Do not use
washing-up liquid since it dries out the material
and removing the necessary layer of fat that is
needed for cast iron surfaces.

Stains from cooked food can be removed by
sprinkling some salt in 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
gets burnt and stuck, it can be cleaned with
steel wool or an abrasive sponge and then re-
seasoned.

Untreated cast iron 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.

Seasoning the cast iron pan

To season a cast iron pan, rub a small amount
of vegetable oil onto the interior surface.

Put the frying pan on a cooking zone that
matches the size of the pan and gradually
heat up the pan to medium-high heat (6 out
of 10). The frying pan will now slowly heat up
and eventually start to smoke a little, which is
normal and part of the process.



Continue the seasoning process for about

10 minutes. Then take the pan off the heat,
wipe off excess oil and let it cool to room
temperature.

Repeat the process once to further build up the
pan's non-stick properties.

Taking care of the wooden handle

Do not allow the wooden handle to be in
contact with water for a prolonged period of
time, to soak or be moist. This can cause the
wood to split.

To protect against grease and to increase

its natural resistance to moisture, the wood
should be treated with oil approved for contact
with food, for instance vegetable oil. Oil once,
wipe off any surplus oil and then repeat the
treatment 24 hours later.

How to use

This cookware is suitable for use on all types of
hobs, including induction hob.

When food is cooked in a cast iron pan, the
frying fat collects in the small pores in the

cast iron surface. This means that the food to
be fried or browned is not directly in contact
with the cast iron, 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 cast iron 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 pot you
can save energy.



Always lift the pot 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 pot to great and sudden
temperature changes, e.g. by pouring cold
water into the hot pot, the bottom of the pot
might deform.

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

Espaiiol
ilmportante!

Antes de su primer uso, pueden aparecer
restos de aceite en el producto, puesto que

las sartenes de hierro fundido IKEA se tratan
previamente con aceite alimentario para evitar
la corrosién durante el transporte.

Los restos de aceite no son perjudiciales y no
afectan a la funcionalidad de la sartén.

Instrucciones de uso

Lava el producto a mano y sécalo bien antes de
utilizarlo por primera vez.

Limpieza y cuidados

Después de utilizarla, lava la sartén a mano con
agua y un cepillo. Es mas facil limpiarla cuando
todavia esta caliente. Sécala bien después de
lavarla.

Para limpiarla, utiliza Gnicamente agua caliente.
No utilices detergente liquido, ya que puede
retirar la capa de grasa de la superficie de hierro
fundido que protege el material y resecarlo.
Para eliminar las manchas de comida, solo hay
que espolvorear un poco de sal en el fondo de
la sartény frotarlo. La sal absorbe el exceso de
grasa pero dejando la cantidad justa para evitar
que la sartén se reseque.

Si la sartén 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 hierro fundido
se puede oxidar. Por ello, es fundamental secar
la sartén justo después de lavarla y engrasarla
con regularidad.

Curado de la sartén de hierro fundido

« Para curar una sartén de hierro fundido,
restriega un poco de aceite vegetal por la
superficie interior.

+ Ponlasartén en una zona de coccién del mismo
tamafio que la sartén y caliéntala gradualmente
con el fuego entre medio y alto (6 de 10). La
sartén se ird calentando lentamente hasta que
empiece a salir un poco de humo. Esto es algo
normal y forma parte del proceso.

+ Continda con el proceso de curado durante
unos 10 minutos. Retira la sartén del fuego,
quita el exceso de aceite y deja que se enfrie a
temperatura ambiente.

+ Repite el proceso para reforzar mas las
propiedades antiadherentes de la sartén.

Cuidado del mango de madera

* No dejes el mango de madera en contacto con
el agua durante un periodo prolongado, ni lo
pongas en remojo o lo expongas a la humedad.
La madera podria resquebrajarse. Para
protegerla de la grasa y aumentar su resistencia
natural a la humedad, trata la madera con
aceite aprobado para el contacto con alimentos
como aceite vegetal. Aplica una mano de
aceite, elimina el exceso y repite el tratamiento
transcurridas 24 horas.

Instrucciones de uso

+ Este recipiente es apto para todo tipo de placas,
incluidas las de induccién.

+ Cuando se cocina en una sartén de hierro
fundido, 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 hierro fundido,
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.
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Ten en cuenta que el hierro fundido 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 metdlico. La sartén también puede
cambiar ligeramente de color en contacto con
sal y alimentos &cidos.

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

Para ahorrar energia, pon la olla en una zona de
coccién con un diametro igual o inferior.
Levanta siempre la olla cuando la muevas sobre
una placa vitroceramica. Para evitar arafiazos,
no la deslices por encima de la placa.

No expongas la olla 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 Atencién al
Cliente, o visita el sitio web de IKEA.

Portugues
Importante!

Antes da primeira utiliza¢do, podera encontrar
vestigios de 6leo no produto, visto que as
frigideiras IKEA em ferro fundido s&o pré-
tratadas com 6leo alimentar para proteger da
corrosdo durante o transporte.

Os vestigios de 6leo visiveis sdo inofensivos e
ndo afetam a funcionalidade da frigideira.

Antes da primeira utilizagao

Antes da primeira utilizacao deve lavar o
produto a méo e secé-lo cuidadosamente.



Cuidados de manutencdo e limpeza

Apbs a utilizagdo, lave ao artigo a médo com
4gua e uma escova. E mais facil de limpar
enquanto ainda estiver quente. Seque
cuidadosamente com um pano.

Use apenas agua quente para limpar. Nao
utilize detergente liquido visto que resseca

o material e remove a camada de gordura
necessaria para superficies em ferro fundido.
Para remover vestigios de alimentos cozidos
basta colocar algum sal no artigo e limpa-lo. O
sal absorve a gordura em excesso, mas mantém
a suficiente para impedir que a superficie do
artigo fiqgue demasiado seca.

Se surgirem 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 ferro fundido sem tratamento pode corroer
se ndo for tratado adequadamente. Por
conseguinte, é importante secar o artigo logo
apos a lavagem e passar 6leo regularmente.

Tratar uma frigideira em ferro fundido

Para tratar uma frigideira em ferro fundido,
aplique uma pequena quantidade de 6leo
vegetal em toda a superficie interior.

Coloque a frigideira numa zona de cozedura
que corresponda ao tamanho da frigideira e
aqueca a frigideira gradualmente com uma
intensidade de calor médio-elevado (6 em 10). A
frigideira vai comecar a aquecer lentamente e
eventualmente comegar a deitar um pouco de
fumo, o que é normal e faz parte do processo.
Continue o processo de tratamento durante
cerca de 10 minutos. Em seguida, retire a
frigideira do calor, limpe o excesso de 6leo e
deixa arrefecer a temperatura ambiente.
Repita o processo uma vez para intensificar as
propriedades antiaderentes da frigideira.



Cuidados com o cabo de madeira

N&o deixe o cabo de madeira em contacto com
a dgua durante muito tempo. Isto pode fazer
com que a madeira abra fendas.

Para proteger de gordura e para aumentar a
resisténcia natural 8 humidade, a madeira deve
ser tratada com um 6leo adequado ao contacto
com comida, como por exemplo 6leo vegetal.
Aplique o 6leo uma vez, limpe o excesso e repita
o tratamento 24 horas depois.

Instrugdes
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Este recipiente é adequado a todos os tipos de
placas, incluindo a placa de inducdo.

Se cozinhar alimentos numa frigideira em ferro
fundido, a gordura vai acumular-se nos poros
da sua superficie. Isto significa que os alimentos
fritos ou alourados ndo ficam em contacto
direto com o ferro fundido, 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.

Outro aspeto a salientar acerca das frigideiras
em ferro fundido é a qualidade reativa do
material, ndo sendo adequado para estar em
contacto com alimentos &cidos (por exemplo,
liméo e tomate) uma vez que podem perder

a cor ou adquirir um ligeiro paladar metalico.
O produto para cozinhar pode perder alguma
coloracdo causada por sais ou alimentos acidos.
O ferro que se solta do produto durante a
cozedura é completamente inofensivo, pois é

0 mesmo tipo de ferro que normalmente se
encontra No NOSso organismo.

Ao colocar os recipientes numa zona para
cozinhar com o mesmo didmetro ou um
diametro inferior ao do produto, pode poupar
energia.

Pegue sempre no produto quando o deslocar
numa placa de vidro ou ceramica. Para evitar
riscos, ndo o deslize pela placa.

N&o exponha o produto a mudancas de



temperatura grandes e subitas. Por exemplo,
deitar agua fria numa panela quente pode
deformar o fundo desta.

Se tiver problemas com o produto, contacte
a sua loja IKEA ou o Apoio ao Cliente ou visite
www.ikea.pt.
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Penting!

* Sebelum penggunaan pertama, bekas minyak
mungkin muncul pada produk, karena wajan
besi tuang IKEA telah dilapisi dengan minyak
food grade sebelumnya untuk mencegah korosi
selama pengangkutan.

+ Bekas minyak tersebut tidak berbahaya dan
tidak memengaruhi fungsi wajan.

Sebelum penggunaan pertama

+  Sebelum menggunakan produk ini untuk
pertama kali, cuci terlebih dahulu dengan
tangan dan keringkan.

Cara merawat dan membersihkan

+ Bersihkan wajan setelah pengunaan dengan
tangan dalam air menggunakan sikat. Anda
akan lebih mudah mencucinya saat panci masih
hangat. Lap kering dengan hati-hati setelah
dibersihkan.

* Hanya gunakan air panas untuk membersihkan.
Jangan gunakan cairan pembersih karena
mengeringkan bahan dan menghilangkan
lapisan lemak yang diperlukan untuk
permukaan besi tuang.

+ Noda dari makanan yang sudah dimasak dapat
dihilangkan dengan menaburkan garam ke
wajan lalu bersihkan. Garam menyerap lemak
berlebih tetapi hanya menyisakan cukup lemak
untuk mencegah wajan mengering.

+ Jika terjadi korosi atau terdapat noda makanan,
atau makanan gosong dan lengket di
permukaan wajan, bersihkan dengan wol baja
atau spons abrasif lalu seasoned kembali.

+ Besituang yang tidak dilapisi dapat
menimbulkan korosi jika tidak dirawat dengan
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benar. Oleh karena itu, penting untuk mengelap
wajan hingga kering langsung setelah dicuci
dan diminyaki secara teratur.

Membumbui wajan besi cor

Untuk membumbui wajan besi cor, gosokkan
sedikit minyak sayur ke permukaan bagian
dalam.

Letakkan penggorengan pada zona memasak
yang sesuai dengan ukuran penggorengan
dan panaskan penggorengan secara bertahap
ke api sedang-tinggi (6 dari 10). Wajan akan
memanas secara perlahan dan akhirnya mulai
mengeluarkan sedikit asap, yang merupakan
hal yang normal dan merupakan bagian dari
proses.

Lanjutkan proses pembumbuan selama sekitar
10 menit. Kemudian angkat wajan dari api, seka
kelebihan minyak dan biarkan dingin hingga
mencapai suhu kamar.

Ulangi proses ini sekali lagi untuk lebih
meningkatkan sifat anti lengket pada wajan.

Merawat gagang kayu

Jangan biarkan gagang kayu bersentuhan
dengan air dalam waktu lama, terendam atau
lembab. Hal ini dapat menyebabkan kayu
terbelah. Untuk melindungi dari minyak dan
untuk meningkatkan ketahanan alaminya
terhadap kelembapan, kayu harus diberi
minyak yang disetujui untuk kontak dengan
makanan, misalnya minyak sayur. Minyaki
sekali, bersihkan sisa minyak dan ulangi
perawatan 24 jam kemudian.

Cara menggunakan

Peralatan masak ini cocok untuk digunakan
pada semua jenis kompor, termasuk kompor
induksi.

Saat makanan dimasak pada wajan besi tuang,
lemak minyak berkumpul di pori-pori kecil
permukaan baja karbon. Ini berarti makanan
yang digoreng atau berwarna kecokelatan
tidak secara langsung bersentuhan dengan
permukaan, melainkan dengan lapisan lemak,
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yang menambahkan permukaan cokelat yang
bagus pada masakan Anda. Ini juga mencegah
makanan gosong.

+ Hal lain yang perlu diperhatikan tentang wajan
besi tuang adalah bahannya reaktif dan tidak
cocok untuk bersentuhan dengan bahan
makanan asam kuat (misalnya lemon dan
tomat) karena makanan dapat berubah warna
atau berakhir dengan sedikit rasa logam. Wajan
itu sendiri juga bisa berubah warna karena
garam dan bahan makanan yang bersifat asam.

* Besiyang terkelupas dari wajan selama
memasak sama sekali tidak berbahaya karena
merupakan jenis zat besi yang sama dengan
yang biasanya, dan seharusnya, ditemukan
dalam tubuh manusia.

+ Dengan menempatkan peralatan masak pada
zona memasak dengan diameter yang sama
atau lebih kecil dari peralatan masak, Anda
dapat menghemat energi.

+ Selalu angkat panci/wajan saat
memindahkannya dari atas gelas atau kompor
keramik. Untuk menghindari risiko goresan,
jangan tarik diatas kompor.

+ Jangan biarkan panci terkena perubahan suhu
yang besar dan mendadak, misalnya dengan
menuangkan air dingin ke dalam panci yang
panas, karena bagian bawah panci dapat
berubah bentuk.

+ Jika Anda memiliki masalah dengan produk,
hubungi toko/Layanan Pelanggan IKEA terdekat
atau kunjungi www.ikea.com.

Bahasa Malaysia

Penting!

+ Sebelum penggunaan buat kali pertama,
kesan minyak mungkin kelihatan pada
produk ini kerana kuali besi tuang IKEA telah
dirawat terlebih dahulu dengan minyak gred
makanan bagi mengelakkan kakisan semasa
pengangkutan.
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Sebarang kesan minyak yang boleh dilihat
atau sebarang potensi bintik karat adalah tidak
berbahaya dan tidak menjejaskan kefungsian
kuali.

Sebelum penggunaan kali pertama

Sebelum produk ini digunakan buat pertama
kali, cucinya menggunakan tangan dan
keringkan dengan teliti.

Penjagaan dan pencucian

Bersihkan kuali selepas digunakan dengan
membasuhnya dengan tangan di dalam air
menggunakan berus. Jika anda mencuci alat
memasak semasa ia masih hangat, ia akan
lebih mudah untuk dicuci. Lap sehingga kering
dengan berhati-hati selepas dicuci.

Hanya gunakan air panas untuk mencuci.
Jangan gunakan cecair pencuci kerana ia akan
mengeringkan bahan dan mengeluarkan
lapisan lemak yang perlu untuk permukaan
keluli karbon.

Noda daripada makanan yang telah dimasak
boleh ditanggalkan dengan menaburkan sedikit
garam dalam kuali dan kemudian mengelapnya
sehingga bersih. Garam menyerap lemak
berlebihan tetapi meninggalkan cukup lemak
untuk mengelakkan kuali daripada kering.

Jika terdapat kakisan atau kesan makanan, atau
jika makanan hangus dan terlekat, ia boleh
dibersihkan dengan sabut keluli atau span
pelelas dan kemudian dibiasakan semula.

Besi tuang yang tidak dirawat boleh menghakis
jika ia tidak dirawat dengan betul. Oleh itu,
adalah penting untuk terus mengelap alat
memasak sehingga kering selepas mencuci dan
meminyakinya secara kerap.

Menyalut kuali besi tuang

Untuk menyalut kuali besi tuang, gosok sedikit
minyak sayur pada permukaan dalaman.
Letakkan kuali di zon memasak yang sepadan
dengan saiz kuali dan panaskan kuali secara
beransur-ansur kepada api sederhana tinggi (6
daripada 10). Kuali goreng kini akan perlahan-

21



lahan menjadi panas dan akhirnya mula
berasap sedikit, yang merupakan perkara biasa
dan sebahagian daripada proses tersebut.

+ Teruskan proses penyalutan selama lebih
kurang 10 minit. Alihkan kuali dari api, lap
lebihan minyak dan biarkan ia menyejuk pada
suhu bilik.

+ Ulangi proses ini sekali untuk meningkatkan
lagi sifat tidak melekat kuali.

Penjagaan pemegang kayu

+ Jangan biarkan pemegang kayu terkena air
untuk jangka masa yang panjang, direndam
atau jadi lembap. Ini akan menyebabkan kayu
merekah.

+ Bagi melindungi daripada gris dan untuk
meningkatkan ketahanan semula jadinya
terhadap lembapan, kayu seharusnya dirawat
dengan minyak tersentuh makanan yang
diluluskan, sebagai contoh minyak sayuran.
Minyakkan sekali, lap lebihan minyak, kemudian
ulang rawatan 24 jam kemudian.

Cara untuk mengguna

+ Alat masak ini sesuai digunakan pada semua
jenis hob, termasuk hob aruhan.

* Apabila makanan dimasak di dalam kuali besi
tuang lemak gorengan akan terkumpul di
liang-liang kecil permukaan besi tuang. Ini
bermakna bahawa makanan yang digoreng
atau diperangkan tidak bersentuhan secara
langsung dengan besi tuang tetapi dengan
lapisan lemak, yang menambahkan warna
perang yang menarik pada apa yang anda
masak. Ini juga menghalang makanan daripada
mudah hangus.

+ Sila ambil perhatian bahawa kuali besi tuang
adalah reaktif dan tidak sesuai jika tersentuh
dengan bahan makanan yang berasid (cth.
lemon dan tomato) kerana makanan boleh
berubah warna atau ada sedikit rasa logam.
Kuali itu sendiri juga boleh berubah warna oleh
garam dan bahan makanan berasid.

* Besiyang mengelupas daripada kuali semasa
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memasak tidak berbahaya kerana ia daripada
besi yang sama jenis yang biasanya dan
seharusnya, terdapat di dalam tubuh manusia.

+ Dengan meletakkan alat masak di atas zon
memasak dengan diameter yang sama
atau lebih kecil daripada periuk, anda dapat
menjmatkan tenaga.

« Sentiasa angkat periuk apabila mengalihkannya
ke atas hob kaca atau seramik. Untuk
mengelakkan risiko tercalar, jangan tariknya di
sepanjang hob.

+ Jangan dedahkan periuk pada perubahan
suhu yang tinggi dan tiba-tiba, sebagai contoh
dengan menuang air sejuk ke dalam periuk
panas, ini akan menjadikan bahagian bawah
kuali boleh berubah bentuk.

+ Sekiranya anda mempunyai sebarang masalah
dengan produk, hubungi gedung IKEA terdekat/
Khidmat Pelanggan anda atau layari www.ikea.
com.
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