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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. 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 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.

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
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 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.



Taking care of the wooden parts

Do not allow wooden parts like handle or knob 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 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 cookware, you can save energy.
Bear in mind that the cookware gets hot during use. Always
handle with potholders.

Always lift the cookware when moving it on a glass ceramic
hob to avoid the risk of scratching 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.

Espafiol

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
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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.

Instrucciones de uso

Lava el producto a mano y sécalo bien antes de utilizarlo por
primera vez. Los restos de aceite 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
zona de coccién. Sigue las instrucciones que encontrards 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 coccién 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 éxido. El mango se ha barnizado y
no es necesario tratarlo con aceite.

Para conseguir los mejores resultados, al curar una sartén en
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.

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 coccién

1.

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.

3. Continta con el proceso de curado durante
aproximadamente 10 minutos. Para asegurarte de que toda
la superficie esté 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.

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

5. 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.

6. 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.

7. 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.

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.

Cuidado de las partes de madera

+  Nodejes las partes de madera, como el mango o el asa, en
contacto con agua durante periodos prolongados de tiempo,
ni en remojo ni expuestas 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 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.

Ten en cuenta que 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 acidos.
El hierro 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.

Para ahorrar energia, pon el recipiente en una zona de
coccién con un diametro igual o inferior.

Ten en cuenta que el recipiente se calienta cuando se usa.
Protege tus manos siempre con manoplas.

Cuando lo estés usando en una placa de vitroceramicay lo
quieras cambiar de sitio, levantalo siempre para evitar rayar
la superficie.

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 més cercana o con el servicio
de Atencion al Cliente, o visita el sitio web de IKEA.

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
exposi¢do 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 utilizacdo deve lavar o produto a mao
e secé-lo cuidadosamente. Os vestigios de 6leo alimentar
resultantes do pré-tratamento ajudam a temperar o produto.

+  Paragarantir que o produto resiste a corrosdo e a aderéncia
dos alimentos, é necessario proceder ao tratamento. Ao
fazer o tratamento do produto, os poros sdo preenchidos
pelo 6leo, que cria uma camada protetora. Pode efetuar o
tratamento de qualquer produto para cozinhar em aco de
carbono em qualquer zona de cozedura. Siga as instrugdes
abaixo ou consulte o video de instrugdes em www.ikea.pt.

Tratamento: sugestdes e recomendacgdes

+  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, s6 é necessario aplicar éleo 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
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 dleo na frigideira quente.

+  Assim que concluir as instrugdes de tratamento, aplique
um pouco de 6leo 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 6leo 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 éleo 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



comecgar 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 dleo e criar uma
camada uniforme, a superficie deve ser esfregada com 6leo
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 poder4 ficar ligeiramente
seca e o papel podera tender a agarrar. Se for esse o caso,
basta adicionar um pouco mais de éleo para que possa
esfregar suavemente a frigideira a cada 2 minutos.

6. Retire a frigideira do calor, limpe o excesso de 6leo com
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 6leo, 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.

Cuidados de manutencéo e limpeza

+  Ap0s a utilizagdo, lave ao produto a m&o 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 loia. Tenha em aten¢do que a
utilizagdo de demasiado detergente liquido podera ressecar
o material e remover a camada de gordura necessaria para
superficies em aco 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.

+ 0O aco de carbono ndo tratado pode oxidar se nao for
devidamente tratado. Por conseguinte, é importante secar o
produto logo apds a lavagem e aplicar 6leo regularmente.

Cuidados com as partes em madeira
+  Na&o deixe que as partes em madeira do produto, como o
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cabo ou a pega, fiquem em contacto com a d4gua durante

um periodo prolongado, ndo as mergulhe nem deixe ficar
hdmidas. Isto pode fazer com que a madeira abra fendas.
Para proteger de gordura e para aumentar a resisténcia
natural a humidade, a madeira deve ser tratada com um 6leo
adequado ao contacto com comida, como por exemplo éleo
vegetal. Aplique o 6leo uma vez, limpe o excesso e repita o
tratamento 24 horas depois.

Instrugdes

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

Quando os alimentos sdo cozinhados num produto para
cozinhar em acgo 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
ndo 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.

Outro aspeto a salientar acerca dos produtos para cozinhar
em aco de carbono é a qualidade reativa do material, ndo
sendo adequado para estar em contacto com alimentos
4cidos (por exemplo, lim&o e tomate), uma vez que podem
perder a cor ou adquirir um ligeiro paladar metalico. O
produto para cozinhar pode perder alguma coloragdo
causada por sais ou alimentos acidos.

O ferro que se solta do produto durante a cozedura é
completamente inofensivo, pois é o mesmo tipo de ferro que
normalmente se encontra no Nosso organismo.

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

O recipiente aquece quando esta a ser usado. Use sempre
pegas ou luvas de cozinha.

Ao mover o recipiente numa placa de vitroceramica,
levante-o sempre da placa para evitar risca-la.

Néo exponha o produto a mudangas de temperatura grandes
e subitas. Por exemplo, deitar d4gua fria numa frigideira
quente pode deformar o fundo da frigideira.

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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Bahasa Indonesia

Penting!

Sebelum penggunaan pertama kali, jejak minyak mungkin
muncul pada produk. Hal ini karena panci baja karbon IKEA
telah diolah terlebih dahulu dengan minyak food grade
untuk mencegah korosi selama pengangkutan.

Pada sebagian kasus, Anda mungkin juga melihat bintik-
bintik kecil karat pada panci Anda. Hal ini dapat disebabkan
oleh paparan uap air selama pengangkutan dan merupakan
hal yang normal untuk peralatan masak baja karbon baru.
Bekas minyak tersebut tidak berbahaya dan tidak
memengaruhi fungsi wajan. Bintik-bintik ini akan hilang
setelah membumbui peralatan masak, yang harus dilakukan
sebelum Anda menggunakan produk untuk pertama kalinya.
Untuk membumbui peralatan masak Anda, ikuti petunjuk di
bawah ini.

Sebelum penggunaan pertama

Sebelum menggunakan produk ini untuk pertama kali, cuci
terlebih dahulu dengan tangan dan keringkan. Sisa minyak
food grade akan membantu proses seasoning.

Agar produk tahan terhadap korosi dan agar makanan
tidak lengket, peralatan masak ini harus melalui proses
pembumbuan. Dengan seasoning, pori-pori wajan akan diisi
dengan minyak yang membentuk lapisan pelindung. Anda
dapat membumbui wajan baja karbon pada zona memasak
apa pun. lkuti petunjuk di bawah ini, atau Anda dapat
mengikuti video petunjuk di www.ikea.co.id

Bumbu: Tips dan rekomendasi

20

Gunakan minyak nabati dengan titik asap yang tinggi dan
rasa yang netral, misalnya minyak biji anggur atau minyak
bunga matahari.

Saat membumbui, hanya permukaan masakan dan sisi
dalam penggorengan yang perlu diolesi minyak. Bagian
luar panci hanya perlu diolesi sedikit minyak sesekali untuk
membuatnya tahan terhadap korosi. Pegangannya sudah
dipernis dan tidak perlu diberi minyak.

Untuk hasil terbaik saat membumbui wajan di atas

zona memasak, Anda harus mencocokkan ukuran zona
memasak dengan ukuran wajan. Hal ini memastikan

panas didistribusikan secara merata selama penggunaan
berkelanjutan dan menghasilkan lapisan bumbu yang
merata untuk kinerja anti lengket yang lebih baik.
Berhati-hatilah agar tangan Anda tidak terbakar karena
penggorengan menjadi sangat panas saat membumbui.
Kami merekomendasikan penggunaan penjepit dapur untuk
memegang tisu dapur saat mengoleskan minyak pada wajan
panas.

Setelah Anda menyelesaikan petunjuk membumbui,
tambahkan sedikit minyak segar dan berikan kilau pada
wajan. Anda sekarang dapat mulai memasak dengan

alat ini. Bumbu dan performa anti lengketnya akan terus
menumpuk secara bertahap seiring dengan semakin



gelapnya warna wajan setelah digunakan, dan pada akhirnya
akan menjadi hitam seluruhnya. Perhatikan bahwa memasak
lemak dalam wajan baja karbon masih merupakan suatu
keharusan, meskipun hanya sedikit lemak yang dibutuhkan
dibandingkan dengan wajan baja tahan karat.

Bumbu di zona memasak

1.

Tuangkan minyak sayur dalam jumlah yang banyak ke dalam
penggorengan dan gosokkan ke seluruh permukaan bagian
dalam dengan menggunakan tisu dapur. Setelah selesai
menggosok, seharusnya ada cukup minyak yang diserap
oleh handuk untuk menetes dari kertas. Simpan kertas
berminyak untuk digunakan nanti.

Letakkan penggorengan pada zona memasak yang sesuai
dengan ukuran penggorengan. Gunakan api sedang-tinggi
(6 dari 10) dan penggorengan akan perlahan-lahan memanas
dan akhirnya mulai berasap dan warnanya menjadi gelap,
yang merupakan hal yang normal dan merupakan bagian
dari proses.

Lanjutkan proses pembumbuan selama kurang lebih 10
menit. Untuk memastikan bahwa semua bagian permukaan
ditutupi dengan minyak dan untuk membangun lapisan
bumbu yang merata, permukaannya harus digosok dengan
minyak setiap dua menit; gunakan penjepit dapur - agar
Anda tidak membakar diri Anda sendiri di atas wajan yang
panas - dan pegang kertas yang berminyak saat menggosok.
Selain itu, untuk memastikan pemanasan yang merata,
cobalah memutar-mutar panci sesekali. Anda akan melihat
minyak sedikit mengental dan diserap oleh wajan.

Angkat wajan dari api, seka sisa minyak dengan tisu kering
dan biarkan dingin hingga mencapai suhu ruangan.

Ulangi proses pembumbuan selama 10 menit lagi, tetapi

kali ini hanya oleskan minyak tipis-tipis saja dengan
menggunakan tisu dapur yang baru. Wajan mungkin sedikit
lebih kering, dan kertasnya mungkin akan lengket; dalam hal
ini, tambahkan sedikit minyak supaya Anda bisa menggosok
wajan dengan mulus setiap 2 menit.

Angkat wajan dari api, seka sisa minyak dengan tisu kering
dan biarkan dingin hingga mencapai suhu ruangan. Kali

ini, cobalah untuk benar-benar memolesnya sampai
permukaannya terlihat kering.

Ulangi proses pembumbuan untuk terakhir kalinya dengan
hanya menggunakan sedikit minyak, tetapi kurangi waktunya
menjadi sekitar 6 menit.

Angkat wajan dari api, seka sisa minyak dengan tisu kering
dan biarkan dingin hingga mencapai suhu ruangan.

Cara merawat dan membersihkan

Bersihkan panci setelah digunakan dengan mencucinya
menggunakan tangan dalam air dengan sikat. Anda akan
lebih mudah mencucinya saat panci masih hangat. Jika Anda
suka, Anda bisa menambahkan setetes cairan pembersih
juga. Perhatikan bahwa terlalu banyak cairan pencuci dapat
mengeringkan bahan dan menghilangkan lapisan lemak
yang diperlukan untuk permukaan baja karbon.
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+  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 noda makanan, atau jika makanan
gosong dan lengket, makanan tersebut dapat dibersihkan
dengan sabut baja atau spons abrasif dan kemudian
dibumbui kembali.

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

Merawat bagian-bagian kayu

+ Jangan biarkan bagian kayu seperti gagang atau kenop
bersentuhan dengan air dalam waktu yang lama, hingga
basah 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 dalam wajan baja karbon, lemak
yang digoreng terkumpul di pori-pori kecil di permukaan
baja karbon. Ini berarti makanan yang akan digoreng
atau dicokelatkan tidak bersentuhan langsung dengan
baja karbon, melainkan dengan lapisan lemak, yang
menambahkan permukaan cokelat yang bagus pada
makanan yang Anda masak. Ini juga mencegah makanan
gosong.

+  Harap diperhatikan bahwa bahan panci baja karbon bersifat
reaktif dan tidak cocok untuk bersentuhan dengan bahan
makanan yang bersifat 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.

+ Ingatlah bahwa peralatan masak dapat menjadi panas saat
digunakan. Selalu pegangi dengan sarung tangan.

+  Selalu angkat peralatan masak saat memindahkannya di atas
kompor kaca keramik untuk menghindari risiko menggores
permukaan kompor.

» Jangan biarkan panci terkena perubahan suhu yang besar
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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 kali pertama, kesan minyak mungkin
muncul pada produk. Ini kerana kuali keluli karbon IKEA telah
dirawat terlebih dahulu dengan minyak gred makanan bagi
mengelakkan kakisan semasa pengangkutan.

Dalam sesetengah kes, anda mungkin juga terlihat
bintik-bintik kecil karat pada kuali anda. Ini mungkin
disebabkan oleh pendedahan kepada kelembapan semasa
pengangkutan dan adalah biasa untuk alat memasak keluli
karbon baharu.

Sebarang kesan minyak yang boleh dilihat atau sebarang
potensi bintik karat adalah tidak berbahaya dan tidak
menjejaskan kefungsian kuali. la akan hilang selepas
penyalutan alat memasak, yang perlu dilakukan sebelum
anda menggunakan produk buat kali pertama. Untuk
penyalutan alat memasak anda, sila ikut arahan di bawah.

Sebelum penggunaan kali pertama

Sebelum produk ini digunakan buat pertama kali, cucinya
menggunakan tangan dan keringkan dengan teliti. Sebarang
sisa minyak gred makanan prarawat akan membantu dalam
proses penyalutan.

Bagi memastikan produk tahan kakisan dan mengelakkan
makanan daripada melekat, alat memasak ini perlu

melalui proses penyalutan. Melalui penyalutan, pori-pori
kuali dipenuhi dengan minyak yang membentuk salutan
pelindung. Anda boleh menyalut kuali keluli karbon di atas
mana-mana zon memasak. Ikut arahan di bawah, atau anda
boleh mengikuti video arahan di www.ikea.com.

Penyalutan: Petua dan cadangan

Gunakan minyak sayuran dengan takat asap yang tinggi
dan rasa neutral, contohnya minyak biji anggur atau minyak
bunga matahari.

Semasa menyalut, hanya permukaan memasak dan sisi
bahagian dalam kuali goreng sahaja yang perlu disapu
dengan minyak. Bahagian luar kuali hanya memerlukan
lapisan minyak yang nipis dari semasa ke semasa untuk
menjadikannya tahan kakisan. Pemegangnya telah dilakuer
dan tidak perlu disapu minyak.

Untuk hasil yang terbaik semasa menyalut kuali di atas zon
memasak, anda harus memadankan saiz zon memasak
dengan saiz kuali. Ini memastikan haba tersebar secara sama
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rata semasa penggunaan berterusan dan menghasilkan
lapisan salutan yang sekata untuk prestasi tidak melekat
yang lebih baik

+  Berhati-hati agar tangan anda tidak melecur kerana
kuali menjadi sangat panas semasa penyalutan. Kami
mengesyorkan agar penyepit dapur digunakan untuk
memegang tuala kertas semasa menyapu minyak pada kuali
panas

+ Apabila anda telah melengkapkan arahan penyalutan,
tambahkan sedikit minyak baharu dan kilatkan kuali dengan
teliti. Anda kini boleh mula memasak dengannya. Penyalutan
dan prestasi tidak melekatnya akan terus beransur-ansur
bertambah apabila warna kuali menjadi lebih gelap selepas
digunakan, dan lama-kelamaan ia akan menjadi hitam
sepenuhnya. Sila ambil perhatian bahawa memasak lemak
di dalam kuali keluli karbon masih menjadi satu kemestian,
walaupun sangat sedikit diperlukan berbanding contohnya
kuali keluli tahan karat.

Penyalutan di atas zon memasak

1. Tuangkan minyak sayuran dalam jumlah yang banyak
ke dalam kuali dan gosokkannya ke seluruh permukaan
dalaman dengan menggunakan sehelai tuala kertas. Apabila
selesai menggosok, seharusnya ada cukup minyak yang
diserap oleh tuala untuk ia menitis dari kertas. Simpan kertas
berminyak untuk kegunaan kemudian

2. Letakkan kuali di atas zon memasak yang sepadan dengan
saiz kuali. Gunakan haba sederhana tinggi (6 daripada 10)
dan kuali goreng kini perlahan-lahan memanas dan lama-
kelamaan mengasap sedikit dan warna menjadi gelap, yang
ini adalah normal dan sebahagian daripada proses.

3. Teruskan proses penyalutan selama lebih kurang 10 minit.
Bagi memastikan semua bahagian permukaan diliputi
minyak dan untuk membina lapisan salutan yang sekata,
permukaan hendaklah disapu dengan minyak setiap
dua minit; gunakan penyepit dapur - agar tidak melecur
akibat kuali panas - dan pegang kertas berminyak sambil
menggosok. Selain itu, untuk memastikan pemanasan yang
sekata, cuba pusing kuali dari semasa ke semasa. Anda akan
melihat minyak memekat sedikit dan diserap oleh kuali.

4. Alihkan kuali dari api, lap lebihan minyak dengan tuala kertas
kering dan biarkan ia sejuk pada suhu bilik.

5. Ulangi proses penyalutan selama 10 minit lagi, tetapi kali
ini hanya sapukan lapisan nipis minyak menggunakan tuala
kertas baharu. Kuali mungkin lebih kering sedikit, dan kertas
mungkin melekat; dalam kes ini, hanya tambah sedikit lagi
minyak supaya anda boleh menggosok kuali dengan lancar
setiap 2 minit.

6. Alihkan kuali dari api, lap lebihan minyak dengan tuala kertas
kering dan biarkan ia sejuk pada suhu bilik. Kali ini, cuba
betul-betul menggilapnya sehingga permukaannya kelihatan
kering.

7. Ulangi proses penyalutan kali terakhir dengan hanya
menggunakan lapisan minyak nipis, tetapi kurangkan masa
kepada lebih kurang 6 minit.
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8. Alihkan kuali dari api, lap lebihan minyak dengan tuala kertas
kering dan biarkan ia sejuk pada suhu bilik.

Penjagaan dan pencucian

+  Bersihkan kuali selepas ia digunakan dengan cucian tangan
menggunakan air dan berus. Jika anda membasuh kuali
semasa ia masih hangat, ia lebih mudah dibersihkan. Jika
anda suka, anda boleh menambahkan sedikit titisan cecair
pencuci Sila ambil perhatian bahawa terlalu banyak cecair
pencuci akan mengeringkan bahan dan menanggalkan
lapisan lemak yang diperlukan untuk permukaan keluli
karbon.

+  Kesan daripada makanan yang dimasak boleh ditanggalkan
dengan menabur sedikit garam ke dalam kuali dan kemudian
mengesatnya sehingga bersih. Garam menyerap lebihan
lemak tetapi meninggalkan cukup lemak untuk menghalang
kuali daripada mengering.

+  Jika kesan kakisan atau makanan terjadi, atau jika makanan
hangus dan melekat, ia boleh dibersihkan dengan sabut
keluli atau span pelelas dan kemudian disalut semula.
Keluli karbon yang tidak dirawat boleh mengakis jika ia
tidak dirawat dengan baik. Oleh itu, ia penting untuk terus
mengesat kuali sehingga kering selepas dibasuh dan
meminyakkannya secara kerap.

Penjagaan bahagian-bahagian kayu

+ Jangan biarkan bahagian-bahagian kayu seperti pemegang
atau tombol terkena air untuk tempoh masa yang panjang,
direndam atau dilembapkan. Ini akan menyebabkan kayu
merekah.

+  Bagi melindungi produk ini 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 keluli karbon,
lemak gorengan mengumpul di liang-liang kecil di dalam
permukaan keluli karbon. Ini bermakna bahawa makanan
yang digoreng atau diperangkan tidak bersentuhan secara
langsung dengan keluli karbon 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 keluli karbon 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 dengan garam dan bahan
makanan berasid.
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+  Besiyang mengelupas daripada kuali semasa 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 hob masak dengan
diameter yang sama atau lebih kecil daripada periuk/kuali,
anda dapat menjmatkan tenaga.

+ Ingatlah bahawa alat masak menjadi panas semasa
penggunaan. Sentiasa kendalikannya dengan pemegang
periuk.

Sentiasa angkat alat masak semasa mengalihkannya ke atas
hob seramik kaca bagi mengelakkan risiko hob tercalar.

+  Jangan dedahkan kuali 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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