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For panden bruges forste gang

Fer du bruger produktet farste 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
at maden hanger i, skal det indsteges. Ved at indstege
produktet bliver pandens porer fyldt med olie, der
danner en beskyttende belzegning.

Nér du skal indstege en pande af stgbejern, skal du
gnide lidt olie pa alle overflader og derefter varme den
i ovnen eller pa en kogeplade til maks. 150° i mindst 1
time. Lad panden kole af, og ter overskydende olie af.
Behandlingen gentages 3 gange, nar panden er ny, men
nar den ferst er indstegt, skal den kun behandles pa
denne made en gang imellem.

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. Ter den
omhyggeligt af efter rengering.

Brug kun varmt vand til rengering. Brug ikke
opvaskemiddel, da det udterrer materialet og fjerner
det lag fedt, der er ngdvendigt pa overflader af
kulstofstal.

Pletter fra madrester kan fjernes ved at strg 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 pa eller haenger i, kan
panden geres ren med stéluld eller en skuresvamp og
genindsteges.

Ubehandlet stabejern kan ruste, hvis det ikke behandles
korrekt. Derfor er det vigtigt at tarre panden af straks
efter vask og at gnide den ind i olie jeevnligt.

Brugervejledning

Panden kan bruges pa alle typer kogeplader og i ovnen.
Nar du tilbereder madvarer i en stgbejernspande,
samler stegefedtet sig i de sma porer i
stebejernsoverfladen. 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 ogsa maden i at
braende pa.

Bemaerk, at materialet i pander af kulstofstal er reaktivt
og ikke egner sig til at vaere i kontakt med meget
syreholdige madvarer (f.eks. citroner og tomater), idet
madvarerne kan blive misfarvede eller f& en bismag af
metal. Selve panden kan ogsé blive misfarvet af salte og
syreholdige madvarer.

Udrzba a myti

Po pouziti umyjte panev ru¢né pouze kartackem.

Pokud panev umyjete, dokud je stale horka, snaze z ni
odstranite vSechny necistoty. Po umyti ji peclivé osuste.
K myti pouZzivejte pouze horkou vodu. NepouZivejte
prostfedek na myti nadobi, protoZe vysusSuje materiél a
odstrariuje potfebnou vrstvu tuku, kterd je potiebné pro
litinové povrchy.

Skvrny z pfipravovanych jidel odstranite nasypanim soli
do panve, kterou poté setfete. Sl absorbuje prebytetny
tuk, ale ponechava dostatek tuku, ktery zabranuje
vysychani panve.

Pokud se objevi koroze nebo skvrny od potravin, nebo
pokud se jidlo na nadobi pripali, Ize jej ocistit draténkou
nebo houbickou, a poté znovu opakovat vySe uvedeny
postup.

Neo3etFena litina mlze korodovat, pokud nenfi
patfiénym zplsobem o3et¥ena. Proto je dlleZité panev
ihned po umyti vysusit a pravidelné oSetfovat olejem.

Navod k pouziti

Panev Ize pouzivat na vsech typech varnych desek a je
vhodna také do trouby.

Béhem pripravy jidla na litinové panvi, se tuk na
smazeni shromazduje v malych pérech na litinovém
povrchu. To znameng, Ze jidla, ktera smaZzite nebo
opékate, nejsou v pfimém kontaktu s litinou, ale spise

s vrstvou tuku, kterad zajiStuje pripravovanému pokrmu
hezky zlatavy povrch. Timto zplsobem také zabranite
snadnému pripalovani potravin.

U litinovych panvi 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
prichut. Samotna pénev se muze také zabarvit solemi a
kyselymi potravinami.

Zelezo, které se b&hem 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 muZzete udetfit
energii.

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

Béhem premistovani panve na sklenéné nebo
sklokeramické varné desce ji vidy zvednéte. Abyste
predesli riziku poskrabani, neposunujte panev po varné
desce.

Nevystavujte panev velkym a ndhlym zmé&nam teploty,
napf. nalitim studené vody do horké panve by se dno
mohlo deformovat.

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. They will disappear
after seasoning the cookware, which should be done
before you use the product for the first time, 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 food
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.

To season a cast iron pan, a small amount of oil is
rubbed on to all surfaces of the pan and then it is
heated in the oven or on the cooker to max. 150°C
(300°F) for minimum one hour. Leave the pan to cool
off and wipe off excess oil. This treatment should be
repeated three times when the pan is new, but once it
has been seasoned it only needs to be treated in this
way once in a while.

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.

How to use

The pan is suitable for use on all types of hobs and is
oven-safe.

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

Jernflager, der Igsnes fra panden under madlavning,
er fuldstaendig harmlegse, 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.
Veer opmaerksom pa, at handtagene bliver varme, nar
panden anvendes pa et komfur eller i ovnen. Brug altid
grydelapper, nar du flytter den.

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

Panden ma ikke udsaettes for store temperaturudsving,
f.eks. ved at haelde 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 besgge IKEA.dk.

islenska
Mikilvaegt!

Fyrir fyrstu notkun gaetu verid leifar af oliu & vérunni,
par sem IKEA pénnur Ur steypujarni hafa verid
medhondladar med mataroliu til ad koma i veg fyrir ad
han skemmist { flutningum.

Synileg ummerki oliu eru skadlaus og hafa ekki ahrif

4 notagildi pénnunnar. Pau hverfa eftir ad buid er ad
steikja hana til, sem parf ad gera 48ur en pu notar
voruna i fyrsta sinn, vinsamlega fylgdu leidbeiningunum
ad nedan.

Fyrir fyrstu notkun

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

Til ad koma i veg fyrir ad pannan taerist og matur festist
parf ad steikja hana til. Med pvi ad steikja hana til fyllast
glufur af oliu sem mynda varnarlag.

Til ad steikja steypujarnspénnu til parf ad nudda litilli
oliu & allt yfirbord ponnunnar og hita hana sidan i

ofni eda 4 hellubordi & mest 150°C (300°F) i minnst
klukkutima. Leyfdu pénnunni ad kélna og purrkadu
afgangsoliu af. betta parf ad gera prisvar sinnum
medan pannan er ny, en pegar buid er ad steikja hana
til parf adeins ad gera pad af og til.

Umbhirda og prif

Eftir notkun parf ad pvo pénnuna i hdndunum med
vatni og bursta. bad er audveldara ad prifa hana pegar
hdn er enn heit. burrkadu vel eftir pvott.

Notadu adeins heitt vatn. Ekki nota upppvottaldg par
sem hann purrkar upp efnié og fjarlaegir lag af fitu sem
er naudsynleg fyrir yfirbord ur steypujarni.

Haegt er ad fjarlaegja bletti sem myndast vié matreidslu

Pokud mate s vyrobkem jakékoli potize, kontaktujte
nejblizi obchodni diim IKEA / sluzby zakaznikdm nebo
navstivte www.IKEA.cz

Espaiiol

Informacién importante:

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. Desapareceran tras
curar la sartén, algo que debes realizar antes de utilizar
el producto por primera vez; sigue las siguientes
instrucciones.

Antes del primer uso

Lava y seca la sartén antes de utilizarla por primera
vez. Los restos de aceite alimentario con el que se ha
tratado previamente la sartén ayudaran en el proceso
de curado.

Para que la sartén no se oxide y para que los alimentos
no se peguen, se debe realizar el proceso de curado.
Con el proceso de curado, los poros de la sartén se
llenan de aceite para formar un revestimiento protector.
Para curar una sartén de hierro fundido, impregna
toda la superficie con una pequefia cantidad de aceite
y ponla a calentar en el horno o en una placa de cocina
a una temperatura maxima de 150 °C durante 1 hora
como minimo. Deja que la sartén se enfrie y retira el
exceso de aceite. Si la sartén es nueva, este proceso
debe repetirse al menos tres veces; después, solo sera
necesario repetir esta operacion de vez en cuando.

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.

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 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

Wichtig!

Vor dem ersten Gebrauch kénnen Olspuren auf dem
Produkt auftreten, da IKEA Gusseisenpfannen mit Ol in
Lebensmittelqualitat vorbehandelt wurden, um beim
Transport vor Korrosion zu schitzen.

Die sichtbaren Olspuren 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 spulen und gut abtrocknen. Jegliche Reste

des fiir die Vorbehandlung verwendeten Ols in
Lebensmittelqualitat helfen beim Einbrennen.

Um die Rostgefahr des Produkts und das Anbrennen
von Lebensmitteln zu reduzieren, sollte diese

med pvi ad strd salti & pénnuna 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 eda matvaeli brenna vid og
skilja eftir bletti er haegt ad pvo pénnuna med stalull
eda gréfum svampi og steikja hana aftur til.
Omeshondlad steypujarn getur taerst ef bad er ekki
medhondlad rétt. bad er mikilveegt ad purrka pénnuna
strax eftir uppvask og bera oliu & stalid reglulega.

Notkun

Pannan hentar éllum gerdum helluborda og ma fara
iofn.

begar matur er eldadur i steypujarni safnast fitan fyrir

i lithum ¢jofnum & yfirbordinu. bad pydir ad maturinn
sem & ad steikja eda brina kemst ekki { snertingu vid
steypujarnid sjalft heldur vié fituna sem gefur matnum
fallega bruna aferd vid eldun. betta kemur einnig i veg
fyrir ad maturinn brenni audveldlega.

Athugadu ad efnid i steypujarni er hvarfgjarnt og polir
ekki ad vera i snertingu vid hraefni sem innihalda mikla
syru (t.d. sitrénur og témata) par sem maturinn getur
tapad lit eda dregid i sig orliti® malmbragd. Pannan sjalf
getur einnig upplitast af salti og syru.

Stal sem flagnar af pénnunni vié eldamennsku er
skadlaust par sem petta er sama jarn sem fyrirfinnst, og
2etti ad vera, i mannslikamanum.

bu getur sparad orku med pvi ad nota alltaf hellu sem er
jafnstér eda minni en botn pénnunnar ad pvermali.
Athugadu ad handféngin verda heit pegar pannan er
notud a hellubordi eda i ofni. Notadu alltaf pottaleppa
vid ad feera pénnu Ur stad.

Lyftu alltaf ponnunni ef pu parft ad feera hana til &

gleri eda keramikhelluboréi. Ekki draga ponnuna yfir
helluborgié ef pa vilt koma i veg fyrir rispur.

Haltu pénnunni frad miklum og snéggum
hitabreytingum, t.d. med pvi ad lata kalt vatn renna a
heita podnnu. Botninn gaeti skekkst.

Ef pu lendir i vandraeedum med voruna, hafdu pa
samband vid naestu IKEA verslun/pjénustuver eda kiktu
4 IKEA.is.

Norsk

Viktig!

For bruk farste gangs kan det vaere spor av olje pa
produktet, ettersom vare stapejernpanner har blitt
forbehandlet med matolje for & hindre rust under
transport.

De synlige sporene av olje er ufarlige og pavirker ikke
stekepannas funksjon. De vil forsvinne etter innsetting
av kokekarene, som ber gjeres for du bruker produktet
for ferste gang, ved & folge instruksjonene nedenfor.

Si no se trata adecuadamente, el hierro fundido se
puede oxidar. Por ello, es fundamental secar la sartén
justo después de lavarla y engrasarla con regularidad.

Instrucciones de uso

La sartén se puede utilizar en todo tipo de placas de
cocinay en el horno.

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.

Ademas, 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
4cidos.

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 sartén en una placa con un
didmetro igual o inferior.

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 vitroceramicas. 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 mds cercana o
con el servicio de Atencién 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 ghisa

di IKEA vengono pretrattate con olio alimentare per
impedire la corrosione durante il trasporto.

Le tracce visibili di olio sono innocue e non influiscono
sulla funzionalita della padella. Queste scompariranno
dopo aver trattato la pentola con olio, cosa che deve
avvenire prima di usarla per la prima volta; segui le
istruzioni riportate di seguito.

Prima del primo utilizzo

Prima di usare questo prodotto per la prima volta,

Bratpfanne eingebrannt werden. Durch das Einbrennen
werden die Poren der Pfanne mit Ol gefiillt und bilden
eine Schutzschicht.

Zum Einbrennen einer Gusseisenpfanne eine kleine
Menge Ol auf alle Oberflachen der Pfanne auftragen
und dann das Produkt im Backofen oder auf dem Herd
auf maximal 150° C (300° F) fir mindestens eine Stunde
erhitzen. Pfanne abkihlen lassen und tberflissiges Ol
abwischen. Diese Behandlung sollte dreimal wiederholt
werden, wenn die Pfanne neu ist; sobald das Produkt
einmal eingebrannt wurde, reicht es, diesen Vorgang
nur hin und wieder zu wiederholen.

Reinigung und Pflege

Die Pfanne nach der Benutzung von Hand mit warmem
Wasser und einer Spulburste reinigen. Solange das
Produkt noch leicht warm ist, geht das am besten.
Danach gut abtrocknen.

Zum Spulen nur heiRes Wasser nehmen. Kein
Spulmittel verwenden, da es das Material austrocknet
und die notwendige Fettschicht entfernt, die auf
Gusseisenoberflachen notwendig ist.

Flecken durch Speisen kénnen entfernt werden, indem
etwas Salz in die Pfanne gegeben und diese dann
sauber gewischt wird. Salz nimmt iberschussiges Fett
auf, lasst aber genug zurlick, 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.
Unbehandeltes Gusseisen kann rosten, wenn es nicht
ordnungsgemal behandelt wurde. Daher ist es wichtig,
das Kochgerat direkt nach dem Abspllen abzutrocknen
und es regelmaRBig einzudlen.

Gebrauchsanleitung

Das Produkt ist fur alle Kochfeldarten und fir den
Backofen geeignet.

Beim Garen in einer Gusseisenpfanne sammelt sich das
Bratfett in den kleinen Poren in der Oberflache. Das
heiBt, dass die Speisen, die gebraten oder gebraunt
werden, nicht direkt mit dem Gusseisen in Kontakt
kommen, sondern vielmehr mit einer Fettschicht, die
ihnen eine schone, braune Oberflache verleiht. Diese
Schicht verhindert auch, dass Speisen leicht anbrennen.
Bitte beachten, dass das Material fiir Gusseisen reaktiv
und flr den Kontakt mit sehr sauren Lebensmitteln (z.
B. Zitronen oder Tomaten) nicht geeignet ist, da sich das
Essen verfarben oder einen metallischen Geschmack
annehmen kénnte. Die Pfanne kann sich durch Salze
oder durch saure Lebensmittel verfarben.

Eisenpartikel, die sich beim Zubereiten vom Kochgerat

For bruk ferste gang

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

For at produktet skal motstéa rust og fastbrenning

av mat, ma dette kokekaret gjennomga en
innsettingsprosess. Ved innsetting fylles porene i panna
med olje som danner et beskyttende belegg.

Gryter og panner i stapejern klargjgres ved & gni dem
inn over det hele med litt olje og varme dem opp pa
maksimum 150 °C i stekeovnen eller pa plata i minst

en time. La kokekaret sta og kjole seg ned, og terk

bort overfladig olje. Denne behandlingen ber gjentas
tre ganger nar kokekaret er nytt, men nar det forst er
klargjort, holder det & behandle det av og til.

Rad om vedlikehold

Rengjer panna etter bruk. Den ma vaskes for hand med
vann og oppvaskbgrste. Dersom du vasker panna mens
den fortsatt er varm er det enklere a fa den ren. Terk av
etter rengjering.

Bruk bare varmt vann til rengjering. Ikke bruk
oppvaskmiddel siden det terker ut materialet og
fierner det ngdvendige fettlaget som trengs pa
stopejernoverflater.

Flekker fra matrester kan fijernes ved a strg litt salt

i panna og deretter torke den ren. Salt absorberer
overfladig 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 kokekaret rengjeres med stélull
eller en skuresvamp, og deretter oljes inn pa nytt.
Ubehandlet stopejern kan ruste hvis det ikke behandles
riktig. Derfor er det viktig a terke kokekaret nar det er
vasket og olje det regelmessig.

Slik bruker du den

Panna kan brukes pa alle typer platetopper og i
stekeovn.

Nar du lager mat i en panne av stepejern, samler
stekefettet seg i de sma porene i overflaten pa
stopejernet. 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 ogsa at
maten svir seg sa lett.

En annen ting & merke seg med stepejernpanner, er at
materialet reagerer lett med andre stoffer og ikke er
egnet til & vaere 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
ogsé bli misfarget av salter og syrlige matvarer.

Jern som flaker av panna under matlaging, er

lavalo a mano 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 padella di olio in modo da formare un rivestimento
protettivo.

Per condizionare una padella in ghisa bisogna strofinare
una piccola quantita d'olio su tutte le superfici della
padella e riscaldare quest'ultima nel forno o sul

piano cottura a max 150 °C per almeno un'ora. Lascia
raffreddare la padella ed elimina I'olio in eccesso.
Questo trattamento deve essere ripetuto tre volte
quando la padella & nuova, ma una volta effettuato il
condizionamento & necessario ripetere il trattamento
solo una volta ogni tanto.

Manutenzione e pulizia

.

Dopo l'uso lava a mano la padella con acqua e una
spazzola. E piti facile pulirla se la lavi quando & ancora
calda. Asciugala bene dopo averla lavata.

Per la pulizia usa solo acqua calda. Non usare detersivi
perché asciugano il materiale e rimuovono lo strato di
grasso che € necessario per le superfici in ghisa.

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
proteggere la padella dall'essiccamento.

In caso 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.

La ghisa puo corrodersi se non viene trattata
correttamente. E quindi fondamentale asciugare

la pentola subito dopo averla lavata e oliarla
regolarmente.

Modalita d'uso

La padella si pud usare su tutti i tipi di piani cottura e
nel forno.

Quando i cibi vengono cucinati in una padella in ghisa, i
grassi si raccolgono nei piccoli pori della superficie della
ghisa. Questo significa che i cibi non sono a contatto
diretto con la ghisa, ma con uno strato di grasso che ti
permette di ottenere cibi perfettamente dorati. Questo
inoltre evita che i cibi si brucino facilmente.

E importante anche tenere presente che il materiale
delle padelle in ghisa non & adatto al contatto con
alimenti molto acidi (per esempio limoni e pomodori),

16sen, sind ungeféhrlich, denn der gleiche Eisentyp
kommt normalerweise im menschlichen Kérper 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
heiBer Kochgerate immer Topflappen benutzen.

Die Pfanne zum Versetzen auf einem
Glaskeramikkochfeld immer hochheben. Um Kratzer

zu vermeiden, das Kochgerét nicht Gber das Kochfeld
schieben.

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

Bei Fragen zum Produkt bitte mit dem Kundenservice
im nachstgelegenen IKEA Einrichtungshaus oder Gber
www.|KEA.de Kontakt aufnehmen.

Francais

Important !

Avant la premiere utilisation, des traces d'huile peuvent
apparaitre sur le produit, car les poéles en fonte IKEA
ont été prétraitées avec de I'huile de qualité alimentaire
pour éviter la corrosion pendant le transport.

Ces traces d'huile sont sans danger et n'affectent pas

la fonctionnalité de la poéle. Elles disparaitront apres le
culottage de I'ustensile de cuisson, qui doit étre effectué
avant la premiere utilisation du produit ; 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 a
l'adhérence des aliments, il faut le culotter. Ceci permet
de combler avec une matiere grasse les microscopiques
cavités afin de constituer un revétement protecteur.
Pour culotter une poéle en fonte, couvrir la surface
d'une petite quantité d'huile et faire chauffer au four
ou sur une plaque de cuisson a une température max.
de 150° C (300° F) pendant au minimum une heure.
Laisser refroidir la poéle et absorber I'exces d'huile. Il
est nécessaire de répéter le culottage au moins trois
fois lorsque le produit est neuf, puis par la suite répéter
l'opération de temps en temps.

Nettoyage et entretien

Apres utilisation, laver l'ustensile a la main a l'aide d'une

fullstendig harmlest, siden det er samme type jern som
eksisterer naturlig i menneskekroppen, og som kroppen
trenger.

Du kan spare energi ved a plassere kokekaret pa ei plate
med samme diameter som panna, eller mindre.

Husk at handtakene kan bli varme, nar panna er i

bruk pé en platetopp eller i stekeovnen. Bruk alltid
grytekluter nar du flytter pa den.

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

Ikke 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, veer snill

a kontakte ditt naermeste IKEA-varehus eller vart
Kundesenter, eller besgk IKEA.no

Suomi

Tarkeaa!

Tuotteen pinnalla saattaa olla 6ljyjalkia ennen
ensimmaista kayttokertaa. IKEA-valurautapannut on
esikasitelty elintarvikeoljylla, mika ehkaisee ruostumista
kuljetuksen aikana.

Oljyjaljet ovat vaarattomia eivatka vaikuta
paistinpannun toimivuuteen. Ne katoavat rasvapolton
yhteydessa, mika on tehtdva ennen tuotteen
ensimmaista kayttokertaa. Noudata alla olevia ohjeita.

Ennen ensimmaista kayttokertaa

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

Tama keittoastia tulee rasvapolttaa, jotta se ei ruostu
ja ruoka ei tartu siihen. Rasvapoltossa 6ljy muodostaa
suojaavan kerroksen pannun pinnalle.

Valurautaisen pannun rasvapolttoa varten hierotaan
pieni méara o6ljya pannun kaikille pinnoille. Taman
jalkeen pannua kuumennetaan uunissa tai keittolevylla
enintdan 150 asteessa vdhintdan tunnin ajan. Anna
jaahtya ja pyyhi ylimaarainen 6ljy pois. Uusi pannu tulee
kasitella talla tavalla kolme kertaa, mutta rasvapoltettu
pannu on kasiteltava vain silloin talléin.

Huolto ja puhdistus

Pese pannu kasin vedella ja harjalla kayton jalkeen.
Pannu on helpompi puhdistaa, jos sen pesee
lampimana. Pyyhi huolellisesti kuivaksi puhdistuksen
jalkeen.

Kaytd puhdistukseen vain kuumaa vetta. Ala kayta
astianpesuainetta, silla se kuivattaa materiaalia

ja poistaa rasvakerroksen, jota tarvitaan
valurautapinnoissa.

con i quali reagisce, perché questi potrebbero scolorirsi
o assumere un leggero sapore metallico. Anche la
padella pud scolorirsi a contatto con sali e alimenti acidi.
Il ferro rilasciato dalla padella durante la cottura &
completamente innocuo, perché & lo stesso tipo di ferro
presente nel corpo umano.

Per risparmiare 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.

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 improvvisi 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 elsé hasznalat el6l olaj jelenhet meg a terméket,
mivel az IKEA dntéttvas serpenydit emberi fogyasztasra
alkalmas olajjal kezeljiik, hogy a szallitas kézben ne
korrodalédjanak.

Ez az olaj teljesen artalmatlan és nem befolyasolja a
termék funkcionalitdsat sem. Az els6 kiégetés utan
eltinik, amit a legels6 hasznalat elétt kell elvégezni az
Utmutaté szerint.

Az elsé hasznalat el6tt

Az elsé hasznalat el6tt alaposan mosogasd el kézzel,
majd torold szarazra. Az el6zetes fellletkezeléshez
hasznlt olaj maradéka elsegiti a kiégetést.

A korroézié és az ételek letapadésa érdekében ezt

a terméket ki kell égetni. igy a serpenyé pérusai
megtelnek olajjal és egy védéréteg képzddik rajta.
Kenj egy kis olajat a serpeny6be, majd melegitsd a
sutében vagy a féz6lapon 150°C-on egy déran at. Hagyd
kih(lni, majd téréld le a felesleges olajat. Mindezt
haromszor meg kell ismételni egy Uj serpeny6 esetén,
ezt kdvetSen pedig elég csak néha-néha megismételni.

Karbantartas és tisztitas

Hasznalat utan egy kefével, kézzel mosd el. Melegen
kénnyebb a tisztitdsa. Ha elmostad, torold szérazra.
Kizarélag forré vizzel tisztitsd, mosogatdszert és

brosse. Le nettoyage est plus facile si la poéle est encore
tiede au moment du lavage. Bien sécher a l'aide d'un
chiffon apres lavage.

Nettoyer uniquement avec de I'eau chaude. Ne pas
utiliser de détergents. Ne pas utiliser de liquide vaisselle
car il asséche le matériau et élimine le film de graisse
nécessaire aux surfaces en fonte.

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'exces de matieres grasses et en laisse juste
assez pour éviter l'assechement de l'ustensile.

Si la poéle rouille, se colore ou si un aliment a bralé

et attaché, nettoyer a l'aide de laine d'acier ou d'une
éponge abrasive puis procéder a un nouveau culottage.
La fonte peut rouiller si elle n'est pas correctement
traitée. Il est important de sécher la poéle directement
apres lavage et de la graisser réguliérement.

Utilisation

La poéle s'utilise sur tous types de plaque de cuisson
et au four.

Quand des aliments sont cuits dans un ustensile

en fonte, 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.

La fonte 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 goGt de métal.
La poéle en elle-méme peut aussi changer légerement
de couleur au contact de sels ou d'aliments acides.

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

Utiliser l'ustensile sur une plaque de cuisson de
diametre 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 |'ustensile lorsque vous le déplacez
sur une plaque vitrocéramique. Pour éviter les rayures,
ne pas faire glisser |'ustensile sur la plaque de cuisson.
Ne pas exposer la poéle a de brusques changements
de température, par exemple en versant de l'eau froide
dans l'ustensile qui a déja été réchauffé car le fond
pourrait se déformer.

Si vous rencontrez un probléme avec cet ustensile,

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 hankaussienella ja rasvapolttaa sitten
uudelleen.

Kasittelematon valurauta voi ruostua, jos sitd ei hoideta
asianmukaisesti. Astia tulee siksi kuivata heti tiskauksen
jalkeen ja 6ljyta saannollisesti.

Kayttoohje

Pannu soveltuu kaytettavaksi kaikentyyppisilla
keittotasoilla seka uunissa.

Kun ruokaa valmistetaan valurautapannulla, paistorasva
kerdantyy pinnan pieniin huokosiin. Tama tarkoittaa,
ettd ruoka ei ole suoraan kosketuksessa valuraudan
vaan rasvakerroksen kanssa, mika ruskistaa ruoan
kauniisti. Nain ruoka ei myoskaan pala helposti.
Huomaa, ettd valurautapannujen materiaali on
reaktiivinen, joten se ei sovellu kayttdén 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 myés varjata pannun.

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

Voit sdastaa 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 siirrét sita lasisella tai
keraamisella keittotasolla. Ali veda sit4 keittotason yli,
silla téama voi naarmuttaa keittotasoa.

Al3 altista pannua suurille ja akillisille
lampétilamuutoksille, esim. kaatamalla kylmaa vetta
kuumaan pannuun, silld pannun pohja voi menettaa
muotonsa.

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

Svenska
Viktigt!

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

De synliga sparen av olja ar ofarliga och péaverkar

inte stekpannans funktion. De kommer att férsvinna

vegyszereket ne hasznalj. Ne hasznalj mosogatészert,
mivel ez kiszarithatja az anyagot és lejohet réla az a
zsirréteg, ami szikséges az ontottvas edényekre.

Afétt ételek okozta foltokat egy kis séval lehet tintetni.
A s6 felszivja a felesleges zsirt, de pont annyi marad a
serpenydében, amely megdvja a kiszaradastol.

Korrézié vagy ételfoltok esetén, vagy amennyiben az
étel odaég és leragad, fémszivaccsal tisztitsd meg, majd
égesd ki megint.

A kezeletlen fellletl ontéttvas edények
korrodalédhatnak, ha nem megfelelen kezeled 6ket.
Fontos, hogy elmosas utan torold Sket szarazra és
rendszeresen olajozd be 6ket.

igy hasznald

Az edény mindenféle tlizhelyen, és a sitében is
hasznélhato.

Ha az ételt 6ntottvas serpenydben készited, a zsir
6sszegylilik az éntdttvas pérusaiban. igy az étel

nem kozvetlenil az ontéttvas érintkezve sul meg,
hanem a zsiron, igy szép aranybarna szine lesz. Ennek
készonhetéen nehezebben is ég oda.

Az 6ntdttvas anyag reakcidba |ép mas anyagokkal, igy a
savas ételek (pl. citrom, paradicsom) elszinez6dhetnek
vagy fémes izt kaphatnak. A serpenyé elszinezédhet a
sos vagy savas ételektdl.

A levald 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 karba
energia.

Figyelj arra, hogy fézés kdzben az edény fiile
felforrésodik. Mozgatasukkor mindig hasznalj
edényfogot.

Ha Giveglapos vagy kerdmiattizhelyen hasznélod az
edényt, mindig emeld fel mozgataskor. A karcolasok
elkertlése érdekében ne huzd végig a féz6lapon.

Ne tedd ki hirtelen h6mérsékletvaltozasnak, pl. ne énts
hideg vizet a forré edénybe, mivel ettél deformalédhat
az alja.

Ha barmi problémad lenne a termékkel, fordulj az IKEA
vev@szolgalatahoz.

Polski

Wazne!

Przed pierwszym uzyciem na produkcie mogg
wystepowac $lady oleju, poniewaz zeliwne patelnie IKEA
zostaty wstepnie zabezpieczone olejem spozywczym,
aby zapobiec korozji podczas transportu.

Widoczne $lady oleju sg nieszkodliwe i nie wptywaja na
funkcjonalno$é patelni. Slady znikng po sezonowaniu

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. IKEA gietijzeren

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

De zichtbare oliesporen zijn onschadelijk en hebben
geen invloed op de werking van de koekenpan. Deze
verdwijnen na het inbranden van de pan, wat gedaan
moet worden voordat je het product voor de eerste keer
gebruikt, volg de onderstaande instructies.

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 dat voedsel niet blijft plakken, moet
deze pan ingebrand worden. Door het inbranden
worden de porién van de pan gevuld met olie dat een
beschermend laagje vormt.

Om een gietijzeren pan in te branden, wordt een kleine
hoeveelheid olie op alle oppervlakken van de pan
gewreven en vervolgens in de oven of op het fornuis
verwarmd tot max. 150 °C voor minimaal één uur. Laat
de pan afkoelen en veeg overtollige olie weg. Deze
behandeling moet drie keer worden herhaald als de pan
nieuw is, maar als hij eenmaal ingebrand is, hoef je dit
proces nog maar af en toe te herhalen.

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. Na het
schoonmaken goed afdrogen.

Gebruik alleen warm water voor het reinigen. Gebruik
geen afwasmiddel, aangezien dit het materiaal
uitdroogt en de noodzakelijke vetlaag verwijdert die
nodig is voor gietijzeren 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.

efter att kokkarlet har brants in, vilket bor géras
innan du anvander produkten for forsta gangen, folj
instruktionerna nedan.

Fore forsta anvandning

Sko

Innan du anvénder denna produkt for férsta

gangen, diska den for hand och torka noggrant.
Eventuell kvarvarande livsmedelsgodkand olja

fran férbehandlingen hjalper till nar du branner in
stekpannan.

For att produkten ska sta emot rostangrepp och
férhindra att maten fastnar maste den brannas in.
Genom denna process fylls stekpannans porer med olja
som bildar en skyddande beldaggning.

For att branna in en stekpanna av gjutjarn gnider du

in en liten mangd olja pa pannans alla ytor och varmer
sedan upp den i ugnen eller pa spisen till max. 150°C
(300°F) i minst en timme. Lat stekpannan svalna och
torka bort kvarvarande olja. Denna behandling bor
upprepas tre ganger nar pannan &r ny, men nar den val
har brants in behéver den bara behandlas pa detta satt
da och da.

tsel och rengéring

Rengér stekpannan efter anvandning genom att
handdiska den i vatten med en borste. Om du tvattar
kokkarlet medan det fortfarande ar varmt blir det
lattare att rengdra. Torka forsiktigt torrt efter rengoéring.
Anvand endast varmt vatten for rengéring. Anvand inte
diskmedel, eftersom det torkar ut materialet och tar
bort det nédvandiga fettskiktet som behovs for ytor av
gjutjarn.

Flackar fran tillagad mat kan tas bort genom att stré

lite salt i pannan och sedan torka rent. Salt absorberar
overflédigt fett, men lamnar precis tillrackligt med fett
kvar i pannan for att den inte ska torka ut.

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

Anvéndning

Stekpannan kan anvandas pa alla typer av héllar och ar
ugnssaker.

Nar mat tillagas i en gjutjdrnspanna samlas stekfettet i
de sma porerna i gjutjarnsytan. Det betyder att maten
som ska stekas eller brynas inte kommer i direkt i
kontakt med gjutjarnet, utan ligger pa ett lager fett som
skapar en fin, brun yta pa det du tillagar. Det gor ocksa
att maten inte branns s latt.

Observera att materialet i gjutjdrnspannor &r reaktivt
och inte bér komma i kontakt med starkt sura livsmedel

naczynia, ktére nalezy przeprowadzi¢ przed pierwszym
uzyciem produktu. Prosimy postepowac zgodnie z
instrukcjami ponizej.

Przed pierwszym uzyciem

Piel

Spo:

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

Naczynie musi przejs¢ proces sezonowania, aby produkt
byt odporny na korozje i przywieranie zywnosci. Dzigki
sezonowaniu pory patelni wypetniajg sie olejem, ktéry
tworzy ochronna powtoke.

Do sezonowania patelni zeliwnej nalezy wszystkie
powierzchnie patelni natrze¢ niewielka iloscig oleju, a
nastepnie podgrzewac w piekarniku lub na kuchence do
maks. 150°C (300°F) przez co najmniej jedng godzine.
Pozostaw patelnie, az ostygnie, a nastepnie zetrzyj
nadmiar oleju. Zabieg ten nalezy powtérzy¢ trzykrotnie,
gdy patelnia jest nowa, ale potem nalezy jg sezonowac
w ten sposéb raz na jakis czas.

egnacja i czyszczenie

Po uzyciu wyczy$¢ patelnig, myjac jg recznie w wodzie
uzywajac szczoteczki. Patelnie czysci sie tatwiej, kiedy
jest jeszcze ciepta. Po wyczyszczeniu doktadnie wytrzyj
do sucha.

Do zmywania uzywaj tylko gorgcej wody. Nie uzywaj
ptynu do zmywania naczyn, poniewaz wysusza on
materiat i usuwa niezbedng warstwe ttuszczu, ktérej
potrzebujg zeliwne powierzchnie.

Plamy z gotowanego jedzenia mozna usung¢, wsypujac
na patelnie troche soli, a nastepnie wycierajac jg do
czysta. SOl pochtania nadmiar ttuszczu, ale pozostawia
doktadnie tyle tuszczu, aby zapobiec wysuszeniu
patelni.

Jesli pojawi sie korozja lub plamy z jedzenia, albo
jedzenie przypali sie i przyklei, patelnie mozna wyczysci¢
wetng stalowg lub szorstkg gabkga, a nastepnie
ponownie sezonowac.

Nieobrobiona stal weglowa moze korodowad, jesli

nie jest odpowiednio zabezpieczona. Dlatego wazne
jest, aby naczynie wyciera¢ do sucha bezposrednio po
zmywaniu i regularnie olejowac.

s6b uzytkowania

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

Jezeli potrawa gotowana jest na zeliwnej patelni,
ttuszcz do smazenia gromadzi sie w drobnych porach
na powierzchni zeliwa. Oznacza to, ze potrawy, ktére
maja by¢ smazone lub zrumienione, nie stykajg sie

Onbehandeld gietijzer 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 er eten wordt bereid in een gietijzeren pan
verzamelt het bakvet zich in de kleine porién op het
gietijzeren oppervlak. Het voedsel dat wordt gebakken
of aangebraden ligt daardoor niet rechtstreeks op het
gietijzer, 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 gietijzeren
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.

lJzer 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.

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 fegrste gang, kan der veaere

spor efter olie pa det, fordi IKEA pander af stgbejern
er forbehandlet med madlavningsolie for at undga
rustdannelse under transport.

De synlige spor af olie er uskadelige og pavirker ikke
stegepandens funktion. Sporene forsvinder, nar du
har indstegt panden, hvilket ber geres, for du bruger
produktet fgrste gang. Felg anvisningerne herunder.

(t.ex. citroner och tomater), eftersom maten kan bli
missfargad eller fa en latt metallsmak. Pannan i sig kan
ocksé bli missfargad av salter och sura livsmedel.

Jarn som falls ut fran pannan under matlagningen ar
ofarligt, eftersom det &r samma sorts jarn som normalt
finns och bor finnas i manniskokroppen.

Genom att placera stekpannan pa en vdrmezon med
samma eller mindre diameter som kokkarlet kan du
spara energi.

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

Lyft alltid stekpannan nér du flyttar den pa en glas- eller
keramikhall. For att undvika risken for repor, dra den
inte dver hallen.

Utsatt inte stekpannan for stora och plétsliga
temperaturférandringar. 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/kundtjanst eller besok www.
ikea.com.

Cesky

DuleZité!

PFed prvnim pouZitim se na vyrobku mohou objevit
stopy oleje, protoZze litinové panve IKEA byly predem
oSetreny potravinar'skym olejem, aby se zabranilo korozi
béhem prepravy.

Viditelné stopy oleje jsou nezavadné a nemaji vliv na
funkénost panve. Zmizi po oSetfeni nadobi, coz by

mélo byt provedeno pred prvnim pouzitim vyrobku.
Postupujte podle pokynt nize.

Pfed prvnim pouZitim

PFed prvnim pouZitim tento vyrobek umyjte v ruce a
dukladné osuste. Jakykoli zbytek pfedem upraveného
potravinarského oleje napomuze procesu o3etteni.

Aby vyrobek odolal korozi a ulpivani potravin, musi toto
nadobi projit procesem oSetieni povrchu. OSetfenim
povrchu se péry panve naplni olejem, ktery vytvori
ochranny povlak.

Abyste oSetfili litinové panve, vetfete malé mnoZstvi
oleje do v3ech ¢asti jejiho povrchu, poté panev
zahfivejte v troubé nebo na varné desce na max. 150

°C po dobu nejméné jedné hodiny. Nechte nadobi
vychladnout a prebytecny olej setrete. Toto oSetreni by
se mélo opakovat tfikrat u nové panve, ale jakmile ji
jednou takto oSetfite, staci tuto Udrzbu opakovat jednou
za Cas.

bezposrednio z zeliwem, ale z warstwa ttuszczu, ktéra
nadaje potrawie tadng, bragzowg powierzchnie. To
sprawia réwniez, ze zywnos¢ nie przypala sie tak tatwo.
Nalezy pamieta¢, ze zeliwo to materiat reaktywny i nie
nadaje sie do kontaktu z silnie kwasnymi produktami
spozywczymi (np. cytryny i pomidory), poniewaz
zywnos¢ moze sie tracic¢ kolor lub nabra¢ lekko
metalicznego posmaku. 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 znajdowaé w
organizmie cztowieka.

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

Pamietaj, ze uchwyty nagrzewajg sie, gdy patelnia jest w
uzyciu. Zawsze uzywaj tapek do przenoszenia patelni.
Zawsze podno$ 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 wodg, 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.

Eesti

Oluline teave!

Enne esmakasutust voib tootel olla 6li jalgi, sest IKEA
malmpanne eeltéddeldakse toiduga kokku puutuda
voiva 6liga, et kaitsta neid transpordi kdigus rooste
mineku eest.

Olijaljed on kahjutud ega m&juta panni kasutusomadusi.
Need kaovad parast panni kasutamiseks ette
valmistamist, mida tuleks teha enne selle esimest
kasutuskorda, jargides edasisi juhiseid.

Enne esimest kasutust

© Inter IKEA Systems B.V. 2022

Enne toote esmakordset kasutamist pese seda kasitsi
ja kuivata korralikult. Panni pinnale jaanud t66tlusoli
jaagid aitavad seda kasutamiseks ette valmistada.

Et toode oleks roostekindel ega vdtaks toitu kinni, tuleb
seda dliga maarida ja kuumutada. Selle kdigus taituvad
panni poorid 6liga, mis moodustab kaitsekihi.
Malmpanni ette valmistamiseks hdéru selle kdigile
pindadele vaike kogus 6li ja kuumuta seda ahjus
vahemalt tund aega max temperatuuril 150 °C. Seejérel
lase pannil maha jahtuda ja puhi liigne 8li ara. Uue
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panni puhul tuleks seda 3 korda korrata, kuid sel moel
juba téddeldud pann vajab sellist hooldust vaid aeg-
ajalt.

Hooldus ja puhastamine

.

Kasutamise jarel pese panni kasitsi vee ja
ndudepesuharjaga. Alles sooja panni puhastamine on
lihntsam. Parast pesu kuivata seda hoolikalt.

Pese panni ainult kuuma veega. Ara kasuta
ndudepesuvahendit, sest see kuivatab panni pinda ja
eemaldab malmi kaitsvat rasvakihti.

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

Kui pannile ilmuvad rooste- vai toiduplekid v&i kui toit
laheb kergesti kdrbema ja jaab panni kilge kinni, vdid
seda puhastada teraskasna vdi muu abrasiivse kdsnaga
ning seejarel uuesti dliga maarida ja kuumutada.
Tootlemata malm vib roostetada, kui seda digesti ei
hooldata. Seet&ttu on oluline pann pérast pesemist alati
ara kuivatada ja seda regulaarselt dlitada.

Kuidas kasutada

Panni vdib kasutada kdigil pliitidel ja ahjus.

Kui malmpotis vi -pannil toitu valmistatakse, koguneb
kasutatud rasvaine véikestesse pooridesse malmi
pinnal. See tdhendab, et valmiv toit ei puutu kokku
malmiga, vaid seda katva rasvakihiga, mis annab

roale kauni pruuni pealispinna. See hoiab ara ka toidu
kdrbemise.

Malmpanni kasutades tasub teada, et malm on
reaktiivne materjal, 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 tdttu varvi
muuta.

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

Kui asetad panni selle diameetriga vdrdsele voi
vaiksemale keedualale, sdéstad energiat.

Pea meeles, et pliidil vdi ahjus kasutades lahevad panni
kaepidemed kuumaks. Kasuta selle t8stmiseks alati
pajakindaid.

Klaaskeraamilisel v6i keraamilisel pliidiplaadi
liigutamiseks tuleb panni tdsta. Ara lohista seda mé&da
pliiti, sest see voib pliidi pinda kriimustada.

Hoia panni suurte ja akiliste temperatuurimuutuste
eest, nt dra vala kuumale pannile kiilma vett, sest see
v6ib muuta panni pdhja kuju.

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

Ak dojde ku kordzii alebo sa panvica zaspini od jedla, ¢i
dojde k pripaleniu, vycistite ju ocelovou drétenkou alebo
drsnou Spongiou a znovu vypdlte.

NeoSetrend liatina moZe korodovat, ak nie je spravne
osetrena. Preto je dolezité, aby ste hrniec/panvicu po
umyti utreli a pravidelne ju potierali olejom.

Navod na poufZitie

Panvica sa hodi na v3etky typy varnych dosiek i do rary.
Ked'sa jedlo vari v neoSetrenej liatinovej panvici, tuk na
vyprazanie sa zhromazduje v malych péroch na povrchu
liatiny. To znamena4, Ze jedlo, ktoré sa mé vyprazat alebo
zhnednut, nie je v priamom kontakte s liatinou, ale s
vrstvou tuku, ktora dodava tomu, €o varite, pekny hnedy
povrch. Takisto zabraruje spaleniu jedla.
Upozorfiujeme, Ze materidl liatinovych panvic je
reaktivny a nie je vhodny na styk s vyrazne kyslymi
potravinami (napriklad citrény a paradajky), pretoze
jedlo moéZe zmenit farbu alebo méze ziskat jemnu
kovovu chut. Panvica moZe pri kontakte so solami a
kyslymi potravinami takisto zmenit farbu.

Zelezo, ktoré sa pocas varenia oddeluje od panvice, je
Uplne neskodné, pretoZe je to ten isty druh Zeleza, ktory
sa bezne nachéadza v ludskom tele.

Umiestnenim riadu na varnu dosku s rovnakym alebo
mensSim priemerom ako panvica méZete usetrit energiu.
Nezabudajte, Ze Uchytky sa pocas pouzivania na varnej
doske alebo v rure zahrievaju. Na premiestfiovanie vzdy
pouZivajte chiapky.

Pri premiestriovani 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 horucej panvice,
pretoZze dno panvice sa mdze zdeformovat.

Ak méte s vyrobkom akékolvek tazkosti, obratte sa na
najblizsi obchodny dom IKEA/Sluzby zékaznikom alebo
navstivte strdnku www.ikea.sk

Bbarapcku
BAXHO!

Mpean nbpBaTa ynotpe6a BbpXy NpojykTa Moxe Aa
nma cnegn ot macno, TblA KaTo TUraHnTe OT YyryH
WKEA ca npeaBapuTenHo 06paboTeHu ¢ XpaHUTENHO
Macno, 3a Aa ce NpeAoTBPaTY KOPO3KsA Mo Bpeme Ha
TpaHcnopTupaHe.

CneanTe OT Macno ca 6€3BpefHN 1 He BAVSIAT Ha
bYHKLUMOHANHOCTTa Ha TUraHa. Te Le n3yesHart cnej

YkpaiHcbKa

Baxnuso!

Mepes nepLUNM BUKOPWCTAHHAM Ha NOBepPXHi BUpoby
MOXYTb 3'ABUTUCA CNTiAN ONil, OCKINBbKN CKOBOPIAKMN
IKEA 3 ByrneveBoi cTani nonepeAHb0 06pobieHi
Xap4oBOI0 ONi€t0, W06 3amo6irTy Koposii nig yac
TPaHCMOPTyBaHHs.

Buaumi cnign onii € HeLWKIAAVBMMN Ta He BNMBaKOTb
Ha QYHKLiOHYBaHHS CKOBOPOAMW. BOHW 3HVKHYTb Micis
06po6KkM nocyay, Ky Cnig 34INCHATY Nepes NepLInM
BVIKOPUCTaHHAM BMPOGY BiZAMOBIAHO A0 3a3HaYeHUX
IHCTPYKLA.

Mepep, NepLIMM BUKOPUCTaHHAM

Mepey NepLInMM BUKOPUCTaHHAM NpomuiiTe BUPI6
BO/0I0 Ta BUTPITb Hacyxo. [lns 06po6Ku noBepxHi
nigingyTs 3annLWKn 6yab-Koi 06pobaeHoT Xxap4oBoi
onii.

LLlo6 3ano6irti koposii Ta NpuannaHHio ixi, Lei nocysa
noTpibHo 06pobuTY. Mig Yac 06pO6KM NOPK CKOBOPOAU
HaMOBHIOIOTLCA ONIELD, LLIO YTBOPIOE 3aXMCHE MOKPUTTS.
LLlo6 06pobUTK CKOBOPOAY 3 YaByHY, HaTpITb YCi

il NoBepXHi HEBENMNKOIO KiNbKiCTIO 0ii, @ NoTimM
nporpiiite B AyxoBLi 4v Ha NauTi 4o 150°C npoTsrom
LoHaliMeHLUe oAHiel rognHw. [lalite ckoBopiAaLi
OXOJIOHYTW Ta BUTPIiTb 3aiiBy onito. HoBY CKOBOpIiAKY
cnif 06pobuTK y Takmnii cnocié Tpuyi, a NoTim
NoBTOPIOBaTV 06PO6KY INLLIE OAVH Pa3 Yac Bij yacy.

IHCTPYKLif 3 AornaAy i OUMULLLEHHA

Micns BUKOPUCTaHHA BUMWIATE CKOBOPIAKY BPYUHY Y
BOJi 33 J0NOMOroHo WiTKW. MocyA neriue BiAMUTA, NOKN
BiH LLle Tennii. ObepexHo BUTPITb Hacyxo.

[INs ynLLLeHHA BUKOPUCTOBYTe NinLle rapsidy Bogy. He
BMKOPUWCTOBYTE PiAKNIA MUIAHWIA 3aCi6, OCKiNbKW BiH
CyLUNTL MaTepian i Npubrpae Wwap Xupy, NOTPiGHNIA Ans
NoBepPXOHb i3 ByrneLeBoi cTasni.

Mnsmum ixi Ha NOBePXHi CKOBOPIAKN MOXHa BMBECTU

3a gonomoroto coni. Cinb B6MPAE HaANULLIOK XKMPY,
O/jHaK 3a/M1LLAE AOCTATHIO KiNbKiCTb, 06 NOBEepXHS
CKOBOPIAKWN He nepecuxana.

SKL0 3'ABMNACA KOPO3if abo 3aNULLNANCL CRiAM Bij
Xi, cTpaBw NigropatoTe a6o NPUANNaKOTb, CKOBOPIAKY
CNij NOYNCTUTM MeTaneBmM ckpebkom abo rybkoto 3
abpasvBHUMM efleMeHTaMu Ta MPOBEeCTV NOBTOPHY
06po6iKy.

HeobpobneHa ByrneLieBa CTasib MOXe PXaBiTH, AKLLO
He A0rNSAaTV 3@ Heto HaNeXHUM YMHOM. Baximeo
BUTMPATW NOCYZA Hacyxo MiCNAa MUTTA Ta perynsipHo
3MalLyBaTU 0ro onieto.

Kui tootega esineb probleeme, vota Gihendust ldhima
IKEA poe/klienditeenindusega vdi kilasta veebilehte
www.ikea.ee.

LatvieSu

Svarigi!

Pirms pirmas lietoSanas uz pannas var bat taukvielu
paliekas, jo IKEA ¢uguna pannas ir apstradatas

ar saskarei ar partiku drosam taukvielam, lai
transportésanas laika samazinatu korozijas risku.
Redzamas taukvielu atliekas ir nekaitigas un neietekmé
pannas lietosanu. Tas pazudis péc pannas ieellosanas,
kas jadara pirms pannas pirmas lietoSanas reizes.
levérot lietoSanas instrukcijas noradijumus.

Pirms pirmas lietoSanas

Pirms pirmas lietoSanas izmazgat ar rokam un

rapigi noslaucit. Taukvielas, kas atlikusas péc édiena
gatavosanas, noderés pannas apstradei.

Lai panna nersétu un lai édiens taja nepiedegtu, ta ir
jaieello. leellojot pannu, tiek aizpilditas poras pannas
virsma, veidojot aizsargkartu.

Cuguna pannu sagatavo, tas virsmu iezieZot ar nelielu
ellas daudzumu un pannu vismaz stundu karsgjot
cepeskrasni vai uz plits 150 °C (300 °F) temperatara.
Péc karséSanas pannu atdzesé un noslauka lieko e|lu.
Jaunam pannam Sis process javeic tris reizes, bet, ja
panna jau ir apstradata, Sis darbibas jaatkarto tikai laiku
pa laikam.

KopSanas noradijumi

Péc lietoSanas nomazgat pannu ar rokam, izmantojot
adeni un birsti. Pannu bas vieglak nomazgat, kamér ta
vél ir silta. P&c mazgasanas rapigi nosusinat.
Mazgasanai lietot tikai karstu Gdeni. Nemazgat ar
trauku mazgasanas Iidzekli, jo tas izzavé materialu un
likvidé ¢uguna virsmai nepiecieSsamo 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 nepiecieSamas darbibas.
Ja ¢uguns nav atbilsto3i apstradats, tas var rasét. Tapéc
ir svarigi pannu uzreiz péc mazgasanas noslaucit un
regulari iee|lot.

LietoSanas instrukcija

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

Ja édienu gatavo ¢uguna trauka, taukvielas, ko izmanto
cepSanai, iestcas cuguna virsmas poras. Tapéc &diens,

nojnpassiHe Ha Cb/0BeTe 3a roTBeHe, KoeTo TpsibBa Aa
ce Hanpasu npeav Aa 1n3non3eaTte NpojyKTa 3a NbpBU
nbT. Mons, cneaBaiite MHCTPYKLMUTE NO-40NY.

Mpean nbpBaTta ynorpe6a

MNpean Aa v3nonssaTte TO3M apTVKy/ 3a MbPBN MbT

ro u3muiite Ha PBKa 1 ro n3cyweTte Hanbs/1HO. Bcsiko
0CTaTbUYHO NpeABapuTENHO 06paboTEHO XPaHUTENHO
Mac/io LLie MOMOrHe B MpoLeca Ha NnoarpassiHe.

3a Aa MoXe NpoAyKTHT Aa YCTOM Ha KOpPOo3usa 1
3anenBaHe Ha XpaHa, To3un by TpsibBa Aa NpeMuHe
npes npouec Ha nognpassHe. Ypes nognpassHe
nopwvTe Ha TUraHa ce MbJIHAT C Maco, KoeTo o6pasysa
3aWnTHO NokpuTne.

3a Aa oMacauTe TUraHu oT YyryH, HamaxeTe Manako
KOIMYECTBO O/INO BbPXY BCUYKMN NOBBPXHOCTU. Cnej
TOBa Harpeiite TMraHa BbB ¢pypHa AN Ha KOTIOH C
makc. 150°C (300°F) 3a Hait-Manko eanH 4ac. OctaBeTe
TeHz)KepaTta/TuraHa a ce oxnaau 1 nsbbpliete
V3AMLLHOTO onuo. Mpoueca Tps6Ba Aa ce NOBTOPY Tpu
NbTY, ako apTyKyna e HoB. Cnej TPeTWs NbT npoLeca ce
noBTaps OT BPEMe Ha BpeMe.

WNHCTpyKUUM 3a noaapbKKa U nouncreaHe

MouncTBaiiTe TUraHa cneg ynorpeba kaTo ro MveTe
Ha pbKka BbB BOAA C MOMOLLTa Ha YeTka. LLle Bu e
Mo-NecHOo Aa N34YNCTUTe CbA0BETE 3a NOTBEHE, aKOo I
MueTe, ,0KaTO Ca TONAW. BHUMaTENHO NoACyLUeTe cnes
no4yncTeaHe.

Mpw yncTeHe n3non3Baiite camo Tonna Boga. He
n3non3BaiiTe npenapart 3a MUeHe, Thii KaTo Toi
M3cywaBa MaTepuasna n npemMaxsa c/109 MasHUHN,
KONTO e He06X0ANM 3a MOBBPXHOCTUTE OT YyryH.
MeTHaTa oT XpaHa mMoraT Aa ce npemMaxsarT, KaTo
nopbCBaTe TUraHa CbC CON U ro u3bbpceate. ConTa
abcopbupa nsnnwHaTa MasHVHa 1 0CTaBs TOJIKOBA
Ma3HWHa, KOJIKOTO TUraHa Aa He N3CbXHe.

AKO ce NosiBU PBXAA, MeTHa OT XpaHa UKW ako XxpaHaTa
3araps 1 3anernBa TeHAXepaTa/TraHa Moxe Aa ce
V34NCTU C TeneHa rb6a nnv oMakmHcka rb6a ¢
abpaswB 1 Cnej TOBa Aa Ce OMAc/N OTHOBO.
Heo6paboTeHus UyryH MoXe Aa PbXAsica, ako He ce
o6paboTBa kakTo nogobasa. Mopaan Tasw NpuyMHa
e BaXKHO fa NOJCyLLaBaTe CbJ0BeTe 3a FOTBEHE Cej
V3MMBaHeE 1 Aa r'v omacnsisate pefoBHo.

WHCcTpyKumMm 3a ynotpe6a:

TuransbTt e noAaxoAsLy 3a N3non3BaHe BbPXy BCAKaKBU
TUMOBE KOT/IOHW 1 e 6e30naceH 3a U3nosi3BaHe BbB
dypHa.

Korato XpaHaTa ce rotBu B YyryHeHusa TUraH,
Ma3HWHaTa ce c1:6v|pa B MankuTe Wynan Ha
MOBBPXHOCTTA. ToBa 03Ha4yaBa, 4ye XpaHaTa He e B Npsak
KOHTAaKT C l'Iyl'yHa, a BCbLHOCT CbC cnomn Ma3HWHa,

Sk KopucTyBaTUCA

Lito ckoBOPpiAKY MOXHa BUKOPUCTOBYBATW Ha byAb-AKil
nnuTi a6o B AyXxoBLi.

Konwu B rotyeTe y nonepeaHbL0 HeobpobneHiii
YaBYHHI KacTPyni/CKOBOPIALL, XMP Bif CMaXeHHs
6yae HakonuuyBaTUCa Y APiIBHNX Nopax YaByHHOI
nosepxHi. Lie 03Hayae, Lo ixa, Ky rotyloTb abo
CcMaxaTb, 6e3rnocepe/jHb0 KOHTAKTYE He 3 YaBYHOM, a 3
LIapOoM Xupy, LLIO AoAaE NPUBa6INMBOro KOPUYHEBOTo
KONbOPY KOXHilA BaLUili CTPaBi, a TakoX 3axuLLUac ii Big
nigropaHHs.

3ayBaxTe, L0 YaByH, 3 SKOTO BUrOTOB/EHI

CKOBOPIAKN — peakTVBHWI MaTepian, WO He NOBUMHEH
KOHTaKTyBaTV 3 KUCAVMUN NPOAYKTaMu (Hanpuknag,
JIMMOHaMK Ta NoOMiAopamu), OCKiNbKM ixxa moxe
BTPaTUTK CBIli KOAIp Ta HabyTV NpUcMaky mMeTasny.
CkoBopifKa Takox Moxe 3He6apBUTMCL Yepes coni Ta
KVCNi XapyoBi NpoAyKTH.

3ani3o, fike BiALWAapOBYETLCS 3i CKOBOPIAKM i Yac
NpUroTyBaHHs ixi, a6CONOTHO HeLLKigMBe, afxe Take
X 3aNi30 3HAXOAUTLCA B II0ACLKOMY OpraHismi.

[ins 3a0La/pKeHHs eHeprii BUKOPUCTOBYIiTE MNOCYA Ha

30Hi HarpiBaHHA Takoro camoro abo MeHLLOro AiameTtpa.

Mam'sTaliTe, WO Nij Yac BUKOPUCTaHHA CKOBOPIAKMN

Ha BapW/bHili NoBepxHi abo B AyxOBLji HarpiBaTbCst
PYUKW. 3aBXAN KOPUCTYIATeCs NpuxBaTkamu, o6
nepemicTUT NOCyA.

3aBxAu nigirimalite CcKoBOPiAKY, KOV NOTPiGHO
nepemicTTW ii Ha CKNSHIN abo kepamiyHii nauTi. LLo6
YHUKHYTU NOAPSINWUH, He TArHITb 1i No nNaAnTi.

He nigaaBalite ckoBOPIiAKY Pi3KVM i 3HAYHUM
nepenajam TemnepaTypu, Hanpuknaz, Hanuswm
XONOAHY BOZY B rapsvy CKOBOPOAY, OCKiIbKM AHO MOXe
AedopmyBaTHCS.

SAKLLO Y BAC BUHVKAW CKNAAHOLL 3 BUPO6OM, 3BEPHITLCA
[0 HalibaMK4oro MarasuHy/LieHTpy NiaTPUMKIN KNiEHTIB
IKEA a6o 3asiTaiite Ha www.ikea.ua.

Srpski

VaZno!

Pre prve upotrebe, na proizvodu se mogu pojaviti
tragovi ulja, posto su IKEA tiganji od livenog gvozda
prethodno tretirani uljem za hranu kako bi se sprecila
korozija tokom prevoza.

Vidljivi tragovi ulja su bezopasni i ne uti¢u na
funkcionalnost tiganja. Oni ¢e nestati nakon
premazivanja posuda, Sto treba da uradi$ pre nego $to
prvi put upotrebi$ proizvod. Prati uputstva u nastavku.

Pre prve upotrebe

Pre nego 3Sto prvi put upotrebi$ ovaj proizvod, operi

ko cep vai apbrinina trauka, neatrodas tie$a saskaré ar
cugunu, bet gan ar taukvielu kartinu, kas izveido gardu
garozinu. Ta édiens arT tik viegli nepiedeg.

Svarigi atceréties, ka cuguna pannas ir reaktivas,

tatad nav piemérotas skabi saturoSiem produktiem
(piemé&ram, citroniem un tomatiem) - $adi produkti var
zaudét krasu vai iegat metalisku piegarSu. Salus vai
skabi saturosu produktu iedarbibas rezultata krasu var
zaudét arf panna.

Dzelzs, kas &diena gatavosanas 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 cepeskrasni, 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, pékSnam temperataras
parmainam, pieméram, liekot uz plits uzreiz no
ledusskapja vai lejot aukstu Gdeni panna, kas jau ir
sakarséta.

Ja radusies sarezgijumi ar preci, lGdzam sazinaties ar
IKEA veikalu/Klientu apkalpo3anas nodalu vai doties uz
timekla vietni www.IKEA.Iv.

Lietuviy

Svarbu!

Prie$ naudodami pirma kartg, ant gaminio galite
pastebéti aliejaus pédsaky. IKEA ketaus keptuvés yra
i$ anksto apdorojamos maistiniu aliejumi, taip siekiant
apsaugoti jas nuo korozijos transportuojant.

Matomi aliejaus pédsakai yra nekenksmingi ir

neturi jtakos keptuveés funkcionalumui. Kai keptuve
paruosite naudojimui, aliejaus pédsaky nebeliks. Tai
reikéty padaryti prie$ naudojant gaminj pirma karta.
Vadovaukités toliau pateikiamomis instrukcijomis.

Prie$ naudojant pirma kartg

Prie$ naudodami Sig keptuve pirma kartg, 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
paruo3imo naudoti procesa.

Kad keptuvé baty atspari korozijai ir kad ruoSiamas
maistas nelipty prie dugno, keptuve reikia specialiai
paruosti. Paruosimo naudoti proceso metu keptuvés
poros uzpildomos aliejumi - taip susidaro apsauginé
plévele.

Ketaus keptuve paruosite naudoti taip: aliejumi jtrinkite
visus keptuveés pavirsius ir bent vieng valandg kaitinkite

KoWTO A06aBs NpusTeH KadsB LIBAT KbM TOBa, KOETO
roteuTe. ToBa NpeAoTBpaTsBa 6bP30TO 3aropsiBaHe Ha
XpaHara.

Wmaiite npeaBuA, e MaTeprantsT 3a TUraHn OT YyryH
e peakTuBeH. ToBa 03HauaBa, Ye K1Cenmn xpaHu (Hanp.
NVIMOHW 1 ;oMaTu) MOraT ja 3ary6sT LseTa cvi au

Aa I'IpVIAOGI/IHT MeTaneH BKycC. TuraHsT CbLLO MOXe Aa
3ary6u LeTa i OT CON U KUCeNW XpaHu.

XKensa3oTo, KOeTo ce 0TAeNs OT TUraHa no Bpeme Ha
rotTeeHe e 6e3BpesHO, Thil KaTo e BUJ XeNs30, KoeTo e
HOpMasiHO 1 TpsiGBa Ja ce cpeLLa B HOBELLKOTO TS/IO.
3a Aja cnecTuTe enekTpUY4ecTBo, NocTaBsiliTe CbjoBeTe
BbPXY 30Ha 33 rOTBEHE CbC ChLUVIS UAW C NO-ManbK
AnameTbp.

He 3a6paBsiiTe, Ye ApbXKUTE Ce HarpsiBaT, korato
TUraHBLT Ce M3MoN3Ba BbPXY KOT/IOH UV BB dypHa.
BuHaru nsnonsearite pbkoxsaTku, fOKaTO s/ro
mecTuTe.

BuHarn nos,qmra|7|Te TWraHa, ako ro MecTuTe Bbpxy
CTBK/IEH WM KepaMyyeH KOT/IOH. 3a Aa nsberHete
pvicka OT oApackBaHe, He ro BnaveTe no nioTa.

He n3naraiiTe TUraHa Ha BHe3anHa NpomsiHa Ha
TemnepaTypaTa, Hanp. kaTo n3cuneTe cTyAeHa Boja
BbPXY TeHAXKepa/TraH, KosiTo/KoliTo e ropeLia/ropet,
Thbif KaTo ABLHOTO MOXe Aa ce epopmupa.

B cnyyali Ha npobnem c apTukyna ce CBbpXeTe C
Hali-6nnskna MKEA marasuH/otgen “O6cnyxBsaHe Ha
KNneHTW"” nnm nocetete www.ikea.bg.

Hrvatski

Vazno!

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

Vidljivi tragovi ulja bezopasni su te ne utjecu na
ucinkovitost tave. Nestat ¢e nakon impregnacije
posuda koje bi se trebalo napraviti prije prve upotrebe
proizvoda, molimo pratiti upute.

Prije prvog koristenja

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

Kako bi proizvod bio otporan na koroziju i lijepljenje
hrane, ovo posude potrebno je redovito sezonirati.
Sezoniranjem, pore na tavi ispunjene su uljem koje tvori
zastitni premaz.

Za sezoniranje tave od lijevanog Zeljeza, potrebno je
premazati sve povrsine malom koli¢inom ulja te zatim
zagrijati posude u pecnici ili na kuhalistu na najvise 150
°C, i to najmanje sat vremena. Ostaviti posude da se

ga rucno i dobro osusi. Sve Sto je preostalo od jestivog
ulja za prethodno tretiranje pomoci ¢e u procesu
premazivanja.

Da bi proizvod bio otporan na koroziju i lepljenje hrane,
ovo posude treba da prode kroz proces premazivanja.
Premazivanjem se pore tiganja pune uljem koje formira
zastitni premaz.

Da bi se premazao tiganj od livenog gvozda, utrljaj malo
ulja na sve povr3ine tiganja, a zatim ga zagrej u pecnici
ili na Sporetu do maks. 150°C najmanje jedan sat. Ostavi
tiganj da se ohladi i obrisi viSak ulja. Ovaj tretman treba
ponoviti tri puta kada je tiganj nov, ali kada je premazan
treba ga samo s vremena na vreme tako tretirati.

Cis¢enje i odrzavanje

Operi ru¢no tiganj posle upotrebe koristeci etku. Ako
se posude pere dok je jos toplo, bic¢e ga lakSe ocistiti.
Dobro osusi posle pranja.

Upotrebljavaj samo vrucu vodu za ¢iS¢enje. Ne koristi
tecnost za pranje sudova jer ona isusuje materijal

i uklanja neophodni sloj masti koji je potreban za
povrsine od livenog gvozda.

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 zagorele hrane, sud
se moze ofistiti Zicom ili abrazivnim sunderom i iznova
premazati uljem.

Netretirano liveno gvozde moZe korodirati ako se njime
ne rukuje ispravno. Zato je vazno posle svakog pranja
odmah prebrisati sud i nauljiti ga po potrebi.

Kako koristiti

Tiganj je predviden za upotrebu na svim tipovima ploca
i u pecnici.

Kada se hrana kuva u nepripremljenom tiganju od
livenog gvoZzda, ulje za prZenje se nagomila u sitnim
porama na povrsini. To znaci da hrana koju przis ili
peces nece biti u neposrednom kontaktu s livenim
gvozdem, vec pre s jednim slojem masti, koji hrani
koju spremas daje onu zlatnosmedu boju. To takode
sprecava da hrana lako zagori.

Kada su tiganji od livenog gvozda u pitanju, imaj na
umu da je to reaktivan materijal koji nije pogodan za
hranu koja sadrzi kiselinu (limun i paradajz, na primer),
jer hrana mozZe promeniti boju ili poprimiti ukus
metala. Sam tiganj moZe promeniti boju kao posledica
pristustva soli ili kiseline.

Cestice gvozda koje tokom kuvanja otpadaju sa suda
nisu nimalo Stetne jer je to isto ono gvoZzde kog inace
ima u zdravom ljudskom telu.

ja orkaitéje, ne aukstesnéje kaip 150 °C temperataroje.
Palikite keptuve atvésti, aliejaus pertekliy nuvalykite.
Jei keptuvé nauja, Sig procedaira pakartokite tris kartus.
Véliau proceddra kartokite retkarciais.

Kaip priziaréti ir valyti

Keptuve plaukite rankomis, naudokite Sepetélj. Turékite
omeny, kad dar nespéjusig atvésti keptuve iSplauti
lengviau. I13plove kruopsciai nusausinkite.

Plaukite tik karstu vandeniu. Nenaudokite indy ploviklio,
nes jis sausina pavirsiy ir pasalina ketaus pavirSiams
reikalingg riebaly sluoksnj.

Maisto démes bus lengviau pasalinti nuo keptuvés, jei
uzbersite Siek tiek druskos. Druska sugeria tik riebaly
pertekliy, o jy kiekis, reikalingas tam, kad keptuvé
neperdZiaty, lieka.

Jei ant keptuvés pastebésite radziy ar maisto démiy
arba jei gaminamas maistas ims svilti ir kibti prie
keptuves dugno, pasveiskite keptuve plienine ar jprasta
Sveitiamaja kempinéle ir pakartokite paruosimo naudoti
procedara.

Neapdorotas ketus gali radyti, jei bus netinkamai
priziGrimas. Todél svarbu kaskart iSplovus keptuve gerai
nusausinti ir reguliariai impregnuoti aliejumi.

Kaip naudoti?

.

Keptuveé tinka visy tipy virykléms ir orkaitéms.

Maistg ruosiant ketaus keptuveéje, kepimo riebalai
patenka j keptuvés pavirSiaus poras. Tai reiskia, kad
keptuvéje ruosiamas maistas neturi tiesioginio salycio
su ketumi - tik su jj dengianciu riebaly sluoksniu,
suteikiangiu ruodiamam maistui grazy rusva atspalvj. Sis
riebaly sluoksnis taip pat saugo maistg, kad nepridegty.
Atkreipkite démes;j j tai, kad ketaus keptuvéje netinka
ruosti dideliu ragstingumu pasizyminciy maisto
produkty, kaip antai pomidory ar citriny - jie gali
prarasti spalvg ir jgauti metalo prieskonj. Dideliu
druskos kiekiu ar dideliu ragstingumu pasizymintys
maisto produktai gali lemti ir keptuvés spalvos pakitimy.
Maisto gaminimo procese nuo keptuves atskilusios
miniatidrinés geleZies dalelés visiSkai nepavojingos - tai
ta pati geleZis, kuri randama Zmogaus organizme.
Ruo3dami valgj galite sutaupyti elektros, jei kaitvietés
skersmuo bus toks pat kaip keptuvés ar mazesnis.
Atminkite, kad ant viryklés ar orkaitéje naudojamos
keptuveés rankena (-os) jkaista. Norédami perkelti
keptuve, visada naudokite puodkéle.

Jei naudojatés stiklo keramikos kaitlente, keptuve visada
perkelkite kilsteléje. Keptuvés niekada nestumkite - taip
galite subraizyti kaitlentés pavirsiy.

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

ohladi i prebrisati viSak ulja. Ovaj je postupak potrebno
ponoviti tri puta kad su tava ili lonac novi, no nakon
toga ga je potrebno ponoviti tek ponekad.

Upute za njegu i €iS¢enje

Uvijek odistiti tavu nakon upotrebe tako da se ru¢no
opere u vodi. Cid¢enje ce biti lak3e ako je tava jo$ topla
dok se ¢isti. PaZljivo obrisati nakon ¢is¢enja.

Za Ciscenje koristiti samo vrucu vodu. Ne koristiti
tekudine za pranje jer isuSuju materijal i uklanjaju
potreban sloj masnoce potreban za povrsine od
lijevanog Zeljeza.

Mrlje od ostataka hrane mogu se ukloniti manjom
kolicinom 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 moze ocistiti
€elicnom vunom ili abrazivnom spuzvom, a nakon toga
ponoviti postupak.

Neobradeno lijevano Zeljezo moZze 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 od lijevanog Zeljeza,

ulje za przenje se nakupi u sitnim porama na povrsini.
To znadi da hrana koja se prZi ili pece nece biti u
neposrednom dodiru s lijevanim Zeljezom, nego s
jednim slojem masti, koji ¢e hrani dati onu smedu boju.
Takoder, to ¢e sprijeciti zagorijevanje hrane.

Jos jedna bitna stvar u vezi s loncima i tavama od
lijevanog Zeljeza jest to da je on reaktivan materijal zbog
Cega nije prikladno da dolazi u doticaj s namirnicama
koje sadrze kiselinu (primjerice, limuni i rajcice) jer
hrana moZze promijeniti boju ili poprimiti blagi okus
metala. Samo posude mozZe promijeniti boju kao
posljedica soli ili kiseline iz namirnica.

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 pe¢nici. 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.

Stavljanjem posuda na zonu za kuvanje istog ili manjeg
precnika od tiganja moZzes$ ustedeti energiju.

Imaj na umu da se rucke zagrevaju kada se tiganj koristi
na grejnoj plodi ili u pe¢nici. Uvek koristi drzace za lonac
kada ga pomeras.

Uvek podigni tiganj kada ga pomera$ 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 litega Zeleza podjetja IKEA
prevle€ene z oljem, primernim za Zivila, ki jih med
transportom $citi pred rjavenjem.

Vidne sledi olja so neskodljive in ne vplivajo na
funkcionalnost ponve. Izginile bodo, ko posodo zascitis,
kar je treba storiti pred prvo uporabo. Prosimo,
upostevaj spodnja navodila.

Pred prvo uporabo

Cisce

Pred prvo uporabo izdelek ro¢no pomij in ga dobro
osusi. Morebitni ostanek olja, primernega za Zivila, s
katerim je izdelek premazan, bo pomagal pri postopku
zascite.
Da se prepreci korozija izdelka in sprijemanje hrane
na podlago, je treba posodo zasititi s posebnim
postopkom. S postopkom za za3¢ito se pore ponve
zapolnijo z oljem, ki ustvari za3¢itni sloj.
Za zascito litoZelezne ponve je treba na celotno povrsino
ponve namazati olje in ga nato eno uro segrevati v
pecici ali na kuhalni plo3¢i na najve¢ 150 °C. Pocakaj,
da se ponev ohladi in obrisi odve¢no olje. Ta postopek
je treba ob nakupu nove posode ponoviti trikrat, ko
pa je ta enkrat zascCitena, je treba postopek ponoviti le
obcasno.

enje in vzdrZevanje
Po uporabi roéno pomij ponev z vodo in $¢etko. Ce
ponev pomijes, ko je ta Se topla, jo bo lazje ocistiti. Ko jo
pomijes, jo previdno osusi.
Za CisCenje uporabi le vroco vodo. Ne uporabi
detergenta za pomivanje posode, saj izsusi material
in odstrani sloj mascobe, ki je potreben za litoZelezne
povrsine.
Sledi hrane lahko odstranis tako, da v ponev nasujes

Jei kilty klausimy dél keptuvés naudojimo, kreipkités
i IKEA Pirkéjy aptarnavimo skyriaus darbuotojus arba
apsilankykite www.ikea.lt.

Portugues

Importante!

Antes da primeira utilizagdo, podera encontrar vestigios
de 6leo no produto, visto que os artigos IKEA em ferro
fundido sdo pré-tratados com éleo alimentar para
proteger da corrosao durante o transporte.

Os vestigios de 6leo visiveis sdo inofensivos e ndo
afetam a eficacia do artigo. Estes vestigios desaparecem
depois de temperar o artigo, o que deverd ser feito
antes da primeira utilizagdo. Siga as instrugées abaixo.

Antes da primeira utilizagdo

Antes da primeira utilizagdo deve lavaro artigo a méo e
secé-lo cuidadosamente. Os vestigios de 6leo alimentar
resultantes do pré-tratamento ajudam a temperar o
artigo.

Para garantir que o artigo resiste a corrosdo e a
aderéncia dos alimentos, é necessario proceder

ao tratamento. Ao temperar o artigo, os poros sao
preenchidos pelo 6leo, que cria uma camada protetora.
Para curar um artigo em ferro fundido, passe uma
pequena quantidade de éleo em todas as superficies
do artigo. Em seguida, leve-o ao lume ou ao forno

a temperatura max. de 150°C durante uma hora, no
minimo. Deixe arrefecer e retire o excesso de 6leo.

Este tratamento deve ser repetido trés vezes quandoo
artigo é novo, devendo, posteriormente, ser feito
periodicamente.

Cuidados de manutengéo e limpeza

Ap6s a utilizagdo, lave ao artigo a mdo com dgua 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 fique 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, sequidamente, repetir o tratamento inicial.
O ferro fundido sem tratamento pode corroer se

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

U slu¢aju problema s proizvodom, obratiti se lokalnoj
robnoj kuci IKEA ili posjetiti IKEA.hr

EAANVIKA

MNpoagoxn!

MpLv anod my TpwTN xpr]or], {xvn AadLou pmopet va
z-:p(pavto‘couv ato T[pOLOV KaBwg ta tnyavia IKEA arnd
HavtéuL £xouv uTtooTel emegepyaoia pe AadL roloTnTAg
yla Tpé@Lpa yLa Tty anopuyr Stappwong katd tn
petapopd.

Ta opatd ixvn Aadtol eivat aBAafr Kat Sev emtnpealouv
TN AELTOUPYLKOTNTA TOU Tnyaviov. Oa egapaviaTovy
HOALG TIPOETOLUACETE TO TNYAVL yLa XPrion, TIOU TIPETIEL
Va YLVEL TIPLV TO XPNOLUOTIOLOETE YLd TIPWTN Popd,
TapaKaAoUPE AKOAOUBNOTE TLG TIAPAKATW 08NyLeG.

MpLv TtV Mpwtn Xprion

MpLV XPNOLUOTIOLAOETE AUTO TO TIPOLOV YLd TIPWTN
@opd, TAUVTE TO OTO XEPL KAL OTEYVWOTE TO OXOAACTLKA.
OTI0LOSNTIOTE UTIOAELTIOHEVO TIPO-EMEEEPYATHEVO AASL
moLdTNTag TPoPipwy Ba Bondricet otn Stadikacia tou
KAPUKEVPATOG.

a va avtéxeL to mpoiov otn SLafpwaon Kat oTo
KOMNUA TWV TPOPLPWY, QUTO TO HAYELPLKO OKEVOG
TIPETIEL VA TIEPACEL ATTO PLa SLaSLKAcia KApUKELPATOG.
Me kapUKeupa, oL tdpot Tou Tnyaviou yepilouv pe Aasdt
ToU oXNUatileL PLa TPOCTATEUTLKI) ETILKAAUYN.

la va KapuKeLOOUPE éva tnydvl and pavtépt, tpipoupe
HLa pkpr) ToodtnTa AadLol og OAEG TLG ETILPAVELEG

ToU TnyavioU Kat oTn cuvéxela {eoTaivoupe oto
@oUpvo 1| oTnV Kouliva oto péytoto. 150°C (300°F) yia
TOUAGXLOTOV pia wpa. AQrioTE TO TNyAvL va KPUWOEL Kat
OKOUTILOTE TO AGSL TTou TtepLOoEVEL. AuTr N Bepameia
TIPETEL Va EMaVaAapBAVETAL TPELG (POPEG OTAV TO
TNyavt ivat kawvoupyto, ald amd tn oTLyur) TIou €xeL
KAPUKEUTEL, XpeLadetal va avTlpeTwtidetal e autov
Tov TpATo KABE TO00.

dpovtida kat kabdpLopa

KaBapiote To tnyavt Hetd tn xprion, TTAéVovTdg To oTto
XEPL xpnotpomowwvtag pia Bouptoa. Av TAUVETE TO
Ttnyavt 600 eivat akdpa {eotod, Ba kabapioel TiLo eUKOAQ.
SKOUTILOTE TIPOCEKTLKA PETA TO KaBApLopa.
XpNOLHOTIOLAOTE poVOo {€0TO VEPO YL TO KaBdplopa,
Xwplg amoppumavtikd. Mn xpnotporoLeite uypd
QTOPPUTIAVTLKG KABWG EEPaiVeL TO UALKS Kat
amopakpUVEL TNV anapaitntn otpwon Altoug Tou eivat
amnapaltnTn yLa TG EMUPAVELEG amd PHavTEpL.

OL AeKESEG amd PAYELPEPEVO PAYNTO PTTOPOUV Va
amopakpuvBoLV pixvovtag Alyo payetptkod ahdtt

malo soli in jo nato obriSe$ do suhega. Sol vpije le
odvecno mascobo in preprecuje, da bi se povrsina
ponve povsem izsusila.

Ce se na posodi pojavijo rja ali sledi hrane oziroma ¢e se
hrana prismodi in sprime, ponev ocisti z jekleno volno
ali grobo gobico in jo ponovno zas¢iti z oljem.
Nezasciteno lito Zelezo lahko zarjavi, zato ga je treba
ustrezno zascititi. Zelo pomembno je, da ponev temeljito
osusis takoj po pomivanju in povrsino redno premazujes
zoljem.

Uporaba

Ponev je primerna za vse vrste kuhalnih plo3¢ in peic.
Ob pripravi hrane v nezasciteni litoZzelezni ponvi,
mascoba zapolni pore na litoZelezni povrSini. To pomeni,
da hrana med pripravo ni v neposrednem stiku z

litim Zelezom, 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 je material za izdelavo litoZeleznih
ponev reaktivna snov, zato ni primeren 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 ¢loveSkem telesu.

Ce posodo uporabljas na kuhalnem polju, ki ima enak ali
manjsi premer kot dno posode, porabis manj energije.
Ne pozabi, da se rocaji med kuhanjem na kuhalni plosci
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 plosc¢i
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 kakr3nihkoli teZav z izdelkom se obrni na
najbliZjo trgovino IKEA/Center za pomoc kupcem ali
obisci spletno stran www.IKEA.com.

Turkce

Onemli!

IKEA karbon celik tavalar, nakliye sirasinda korozyonu
o6nlemek icin gida sinifi yag ile 6n isleme tabi
tutuldugundan, ilk kullanimdan 6nce uriinde yag izleri
gorunebilir.

Gorinur yag izleri zararsizdir ve kizartma tavasinin

néo for tratado adequadamente. Por conseguinte, é
importante secar o artigo logo apds a lavagem e passar
dleo regularmente.

Instrugdes

A frigideira é prépria para usar com todos os tipos de
placas de fogéo e pode ir ao forno.

Se cozinhar alimentos numa frigideira em ferro fundido,
a gordura ird acumular-se nos poros da sua superficie.
Isto significa que os alimentos fritos ou alourados nédo
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 acidos
(por exemplo, lim&o 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 acidos.

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
didmetro igual ou inferior para poupar energia.

Tenha em 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 deslocé-la numa placa de
vidro ou em ceramica. Para evitar riscos, ndo o deslize
pela placa.

N&o exponha o tacho/panela a mudangas de
temperatura grandes e subitas como, por exemplo,
deitar dgua fria no tacho quente pode deformar o
fundo do tacho.

Se tiver 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, deoarece tigaile IKEA din fontd au fost tratate in
prealabil cu ulei alimentar pentru a preveni coroziunea
n timpul transportului.

Urmele vizibile de ulei sunt inofensive si nu afecteaza
functionalitatea tigdii. Urmele vor dispdrea dupa
tratarea vaselor, care trebuie efectuata inainte de a
utiliza produsul prima data, respectand instructiunile
de mai jos.

TIdvw 0To TNYAvL Kat petd okouTti{ovtdg to. To aidtt
AMopPOPAEL TNV TEpLooeLa Altoug aAAd agriveL 660
aKpLBWG XpeLddetal yLa va TipooTateUoEL TO TNYAvL .
AV TIapoUCLACTEL OKOUPLA 1} PELVOUV AEKESEG aTTO
ayntd, rj KOAAOEL kapévo ayntd, to okeVog PTtopel
Va KaBapLotel He GUPPATLVO GYOUYYdApL KAl PETA
pmopetl va emavaingBei n emegepyaota.

To pavtépt Tou Sev €xeL SexBel katdMnAn eneepyaoia
pmopei va StaBpwBel. Etvat onpavtiké va okouttiete
QAPEOWG TO TNYAVL HOALG TO TTAUVETE Kal va TO
eneEepyAleote pe AGSL TAKTIKA.

TpétoL xpriong

To okeVOog glval KATAANAO yLa xprion o€ OAEG TG
ETLPAVELEG EOTUWV KAL YLa TOV (YOUPVO.

‘Otav To Payntoé payeLpeVETAL OE TNYAVL ATTO HAVTEUL,
T0 AUTTOG amd TO TNYAVIOPA CUYKEVTPWVETAL GTOUG
HKpoUG TIOPOUG OTNV ETLPAVELA aTTO HAVTEUL. AUTO
onuaivet 4tL to payntd mou Tnyaviletal Sev épxetat oe
aneuBelag emagr] PE Tov HavTépL, ald pe pia otpwon
ALTTOUG TToU TIPOGBETEL éva GPOPYPO XPUTH XPWHA OE
auTd Tou payeLpeVeTe. Emtiong mpootatevel to wayntd
amto To va Kael.

AdBete umdPn oag Tt To UAKO yLa Ta Tnydvia arnd
Havtépt eivat avtispaoTikd kat Sev lval KatdAnAo
Va £pXETAL O ETTAPN) HE OEVA UALKA (TL.X. AEpoVLa Kat
TOHATEG) KABWG TO PaAyNTO UTTOPEL VA ATTOXPWHATLOTEL
1) Va aroktrioeL EAaPpwG HETAMALKY yevon. To &Lo

TO TNYAVL UTIOPEL Val amoXpwHATIOTEL artd aAdTLA Kat
6ELveG TPOWES.

0 6i8npog ou EepAoudileL amd To Tnyavt Katd to
payeipepa elvat aBAafrig kabwg eivat o {SLog tumog
OLSNPOU TIOU (PUOLKA BPLoKETAL KaL GTOV avBpuwTiLvo
opyaviopo.

TomoBetwvtag to okeVog o€ pia eotia pe Tnv (Sla

1) HIKPOTEPN SLAPETPO PE TNV KATCAPOAQ/TNYAVL,
eEolkovopelte evépyeLa.

‘Exete umdyn oty dtav To okeVLOG XPNOLUOTIOLELTAL O
HLa ETILPAVELD ECTLWV ) O€ éva poUpVo, TA XEPOUALA
{eotaivovtat ToAU. MAEvTa va XproLUoTIOLELTE TILACTPES
TV TO PETAKLVELTE.

Na ONKWVETE TtAvta To TNyAvL, dTav To PETAKLVELTE
EMAVW O YL YUAALVN 1] KEPAPLKT| ETILPAVELA E0TLWV. Ma
va ano@Uyete Tov KivEuvo va ypatoouviceL Tnv eotia,
amoUyETe va To cUPETE TIAVW OE aUTH.

AmtoUyeTe TNV €KBECN TOU TnyavioU oe amOTOPEG Kat
peyAAeg alayég Beppokpaotag, T.. va plEete kpvo
VEPO O€ KAUTO TNyav, Kabwg n Bacn tou tnyaviol
pTmopet va tapapopwet.

Edv €xete KATOLO TIPOBANMA PE QUTO TO TIPOLOY,
TIAPAKAAOUHE ETILKOWVWVIGOTE PE TO TANOLECTEPO
Katdotnua/EEutinpétnon Nehatwy IKEA f) Seite tnv
LotooeAisa www.ikea.gr.

islevselligini etkilemez. Uriind ilk kez kullanmadan énce
yapilmasi gereken, tencerenin terbiye edilmesinden
sonra kaybolacaklardir, bu islem icin |tGtfen asagidaki
talimatlari izleyin.

ilk kullanimdan énce

Bu Urinu ilk kez kullanmadan énce, elle yikayin ve iyice
kurulayin. Herhangi bir 6nceden islenmis gida sinifi yag,
baharatlama islemine yardimci olacaktir.

Uriiniin korozyona ve gida yapismasina karsi
koyabilmesi i¢in bu pisirme kabinin bir baharatlama
slrecinden gegmesi gerekir. Cesnilendirerek, tava
g6zenekleri koruyucu bir kaplama olusturan yag ile
doldurulur.

Bir karbon gelik tavay terbiye etmek icin, tavanin tim
yuzeylerine az miktarda yag strulir ve ardindan firinda
veya ocakta maksimuma kadar isitilir. Minimum bir
saat boyunca 150°C (300°F). Tavay! sogumaya birakin
ve fazla yadi silin. Bu islem, tava yeniyken tg kez
tekrarlanmalidir, ancak bir kez terbiye edildikten sonra
yalnizca arada bir bu sekilde islem gérmesi gerekir.

Bakim ve temizleme

Kullandiktan sonra tavayi su ve bir firca yardimiyla elde
yikayiniz. Tavayi hala sicakken yikarsaniz, temizlenmesi
daha kolay olacaktir. Temizledikten sonra dikkatlice
kurulayin.

Temizlik icin sadece sicak su kullanin. Malzemeyi
kuruttugu ve karbon celik ylzeyler icin gerekli olan yag
tabakasini gikardigi icin bulasik deterjani kullanmayiniz.
Pismis gidanin lekeleri, tencereye / tavaya biraz tuz
serpilerek temizlenebilir. Tuz fazla yag emer ancak
kurumasini engellemek icin yeterli miktarda yag birakir.
Korozyon, yiyecek lekeleri olusursa ya da yiyecek yanar
Ve yaplsirsa, tencereyi/tavayl metal tel veya asindirici
slingerle temizleyebilir ve sonra tekrar seasoning
islemini gergeklestirebilirsiniz.

islem gérmemis dékme demir, uygun sekilde muamele
edilmediginde paslanabilir. Bu nedenle tencereyi/
tavayi yikadiktan hemen sonra dogrudan kurulamak ve
dizenli olarak yaglamak 6nemlidir.

Kullanim talimatlari

Guveg her turlt ocakta kullanima uygundur ve firina
girebilir.

Yiyecek, islenmemis bir dékme demir tencerede / tavada
pisirildiginde, kizartma yagdi, dSkme demir ylizeyindeki
kiclk gozeneklerde toplanir. Bu, kizartilacak yiyecegin
dogrudan baz ile temas halinde olmadigi, bunun yerine,
pisirdiklerinize glizel, kahverengi ylizey saglayan bir
yag tabakasi oldugu anlamina gelir. Bu ayni zamanda
yiyecegin kolay yanmasini onler.

Karbon celik tavalar hakkinda dikkat edilmesi gereken
bir diger husus da, malzemenin reaktif olmasi ve

nainte de prima utilizare
Tnainte de a utiliza acest produs pentru prima dat,
se spala 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 la lipirea
alimentelor, acest vas trebuie sd parcurga un proces
de tratare cu ulei. Prin ungerea cu ulei, porii vasului se
umplu cu ulei care formeaza un strat protector.
Pentru a trata un vas din fontd, se ung cu o cantitate
mica de ulei toate suprafetele vasului si apoi este
ncalzit in cuptor sau pe aragaz la max. 150°C cel putin o
ora. Lasa vasul sa se raceasca si sterge excesul de ulei.
Acest tratament trebuie sa fie repetat de trei ori cand
vasul este nou, dar apoi trebuie sa fie tratat astfel doar
periodic.

Curatare si intretinere

Spala vasul manual in apa dupa fiecare folosire, cu
ajutorul unei perii. Daca speli vasul in timp ce este inca
cald, va fi mai usor de curatat. Sterge vasul bine dupa
curdtare.

Foloseste doar apa calda pentru curatare. Nu folosi
detergent de vase deoarece usuca materialul si elimina
stratul de grasime necesar pentru suprafete din fonta.
Petele de la mancarea gatita pot fi eliminate presarand
putina sare n vas si stergandu-l. Sarea absoarbe excesul
de grasime, dar lasd suficienta grasime ca sa previna
uscarea vasului.

Daca pe vas apar pete de rugina sau de mancare, sau
daca mancarea se arde si se lipeste, vasul poate fi
curatat cu burete de sarma sau un burete abraziv si apoi
trebuie tratat din nou.

Fonta netratata corespunzator poate rugini. Prin
urmare, este important sa stergi vasul direct dupa
spdlare si sa-I ungi cu ulei periodic.

Mod de utilizare

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

Cand mancarea este gatita intr-un vas din fonta,
grasimea de gatit se stange in porii mici din suprafata
de fontd. Aceasta inseamna cd mancarea care urmeaza
sa fie prajita sau rumenita nu este in contact direct

cu fonta, ci cu un strat de grasime, care confera o
suprafatd rumenitd, frumoasa, mancarii gatite. Astfel
mancarea nu se arde usor.

Retine ca materialul pentru vasele din fonta este reactiv
si nu este potrivit pentru a intra in contact cu alimente
acide (de ex. Idmai si rosii) deoarece se pot decolora sau
pot avea un gust usor metalic. Vasul se poate decolora
datorita sarii si alimentelor acide.

Pycckuin

BHuMaHwme!

I'Iepe,q nepBbIM NCNONIb30BaHUNEM Ha MOBEPXHOCTU
ToBapa MOXHO 06HapyXWTb CleAbl Macna, T.

K. BO 136eXaHue NosiBieHns Koppo3uv Npu
TpaHcnopTuposke ckosopoabl NKEA 13 uyryHa
npeaBapvTeNbHO 06pabaThbiBalOTCA Mac/loOM C
nMuesbIM 40MNYCKOM.

3aMeTHble cnejbl Macna aBAATCA 6e3BpesHbIMU U
He BAVISIIOT Ha GYHKLMOHANbHOCTL CKOBOPOALI. OHY
MCYe3HYT noce 06paboTky NocyAbl, KOTOpYto cieayeT
NPOBECTU Nepe/, ee NepBbIM NCMOb30BaHVEM:
cnepyviTe MHCTPYKLIMSIM HIXKeE.

MNepep nepBbIM UCMONIb30BaHUEM

Mepey nepBbIM MCMOb30BaHMEM BbIMOITE BPYYHYHO 1
TLaTeNbHO BbITpUTe. CoXpaHuBLUEecs Ha MOBEPXHOCTH
nocyZbl Mac/o € NULLEBbIM Z0MyCKOM B 11060M
KonunyecTse bygeT obneryartb npotecc o6paboTku.

B LieNsix NoBbILIEHNS YCTONYNBOCTY K NOABNEHNIO
KOPPO3UM 1 MPUrOPaHNIO NULLI AaHHYIO NOCyay
HeobxoAnMo obpaboTaTb. ObpaboTka no3sonset
3ano/JIHNTL NMopbl MaTeprana MacioMm, KoTopoe
o6pa3syeT Ha NOBEPXHOCTUN CKOBOPO/bI 3aLLTHYHO
NAEHKY.

NS NOAroTOBKM CKOBOPOABI M3 UyryHa K
MCMO/b30BaHUIO HaHeCKTe He6oNbLLIOe KONNYECTBO
Macsia Ha BCe NOBEPXHOCTY, a 3aTeM MUHVMYM Hac
nporpeBsariTe CKOBOPOZY B iyXOBKe UM Ha NanTe

npu Temnepatype makc. 150 °C (300 °F). [lalite nocyae
OCTbITb U BbITPUTE U3NULLIKM Macna. HoByto nocyay
cnepyet obpaboTaTh TakMM o6pa3om Tpu pasa, nocie
yero Takast 06paboTka byaeT Heo6xoANMa NNLLb Bpems
OT BpemeHu.

06cny>xuBaHue U yxop,

Mocne ncnonb3oBaHUsA 06a3aTeNbHO MoliTe nocyay
BPYUHYIO C MOMOLLbIO WeTKW. Mocyay npoLle oTMbITb,
noka oHa ocTaeTcsi Tensiol. Mocne MbITbst Nocyay
pekoMeHayeTca TwaTe1bHO BbITUPaTbk Hacyxo.
MoviTe npocTo ropsyeli Bogou 6e3 fobaBneHns
MOOLLMX CPeACTB. He ncnonb3yiite cpeacTsa Ans
MbITbsl MOCYAbI, T. K. OHW CyLLIAT MaTtepuan 1 yaansaT
CJIO XWMpa, KOTOPbIVi HEOO6XOANM A1 MOSHOLLEHHOW
DYHKLIMOHaNBHOCTM NOCYABI U3 YyryHa.

3arpsisHeHVsi Nocae NPUroTOBAEHWS MULLY MOXHO
YAanuTb, Nocbinas 3arpﬂ3HeHHbllz y4acToK conbho, a
3aTem npoTepes nocyzy. Conb BNUTLIBAET NNLLIHWNIA
XUNP, OCTaBNAS POBHO CTONIbKO, CKONIBKO HYXHO, Y4TO6bI
NMOBEPXHOCTb CKOBOPOAbI HE Nepeckixana.

Mpu NosiBNEHNM CNes0B KOPPO3UW NIV NATEH, a
TakXxe B cnyyae npuannaHnga nan npuropaHnsa nnn,

gidanin rengi solabilecegi veya hafif bir metal tadi
verebilecedi icin glclu asitli gida maddeleri ile (6rnegin
limon ve domates) temasa ge¢meye uygun olmamasidir.
Tavanin kendisi de tuzlar ve asitli gida maddeleri
nedeniyle renk degistirebilir.

Tencereden/tavadan pisirme sirasinda ¢ikan demir,
insan viicudunda normal olan ve olmasi gereken ayni
demir tiriinden oldugu igin tamamen zararsizdir.
Tencere/tava ile ayni veya daha kugiik ¢apli bir ocak
Gzerine pisirme kaplarini yerlestirerek enerji tasarrufu
yapabilirsiniz.

Tencere/tava ocakta veya firinda kullanildiginda saplarin
1sindigini unutmayin. Tasirken daima kulplari kullanin.
Tavayl cam veya seramik ocak Uzerinde tasirken daima
kaldirin. Cizilme riskini énlemek igin ocagin Gzerinden
cekmeyin.

Tavayi buytk ve ani sicaklik degisikliklerine maruz
birakmayin, érn. sicak tavaya soguk su dékulurse
tavanin tabani deforme olabilir.

Urdnle ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz, size en yakin
IKEA magazasi/Musteri Hizmetleri ile iletisime gegin
veya www.ikea.com.tr adresini ziyaret edin.
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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 dacd pui vasele pe o zona de
gatit cu acelasi diametru sau un diametru mai mic decat
cel al vasului.

Atentie ca 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 sticld 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. dacd torni apd rece in tigaia
fierbinte, baza tigdii se poate deforma.

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

Slovensky

Upozornenie!

Pred prvym pouZitim sa na vyrobku méZzu objavit stopy
oleja, pretoze nadoby z liatinovej ocele IKEA boli vopred
o3etrené potravinarskym olejom, aby sa zabranilo
korozii pocas prepravy.

Viditelné stopy oleja st nezdvadné a nemaju vplyv na
funkénost panvice. Zmizna po vypaleni riadu. Tento
proces by ste mali vykonat pred prvym pouzitim
vyrobku. Postupujte podla pokynov nizsie.

Pred prvym pouZzitim

Pred prvym pouZitim vyrobok dokladne ru¢ne umyte a
osuste. ZvySok potravinarskeho oleja, ktory sa na riade
nachadza pri zakupeni, je v procese vypalovania riadu
prospesny.

Aby vyrobok odolal korézii a bol nelepivy, musi tento
riad prejst' procesom vypalovania. Vypalenim sa péry
panvice naplnia olejom, ktory vytvori ochranny povlak.
Na vypélenie panvice z liatinovej ocele je potrebné
v3etky povrchy panvice potriet' malym mnoZzstvom oleja
a potom ju zahriievat'v rure alebo na spordku na max.
150 °C minimalne jednu hodinu. Nasledne nechajte
panvicu vychladnut a utrite prebytocny olej. Tento
postup treba zopakovat'trikrat, ked je panvica nov4, ale
po prvom vypaleni ju staci takto oSetrit'raz za ¢as.

Staroslivost'a Cistenie

Panvicu po pouZiti umyte ru¢ne vo vode pomocou
kefky. Ak panvicu umyjete este za tepla, bude Cistenie
jednoduchsie. Po umyti dokladne osuste.

Na Cistenie pouZivajte iba hortcu vodu. NepouZivajte
prostriedok na umyvanie riadu, pretoze vysusuje
materidl a odstrariuje vrstvu tuku, ktortd vyZzaduju
povrchy z liatinovej ocele.

nocyAy HeobxoAnMO NOUYNCTUTb CTaSbHOM MOYanKow
nnn abpasnBHoOW ry6Koii, Moc/ie Yero NoBTOPHO
obpaboTatb.

UyryH 6e3 Haanexalleii 06paboTkv noasepxeH
KOppO3unK. B CBS3M € 3TMM HEOBXOAMMO Cpasy

nocne MbiTbsl BbITUPaThb MNOCYAY HaCyXo U perynsipHo
o6pabaTtbiBaTb MaC/OM.

NHCTPYKUUA Mo UCNonbL30BaHUIO

CKOBOPOZAY MOXHO MCMO/b30BaTh Ha BCeX TMMax
BapPOYHbIX NaHenew, a Takxe B AyXOBKe.

Mpu NPUroTOBAEHUM NULLIM B YYTYHHOW nocyze B
ropax YyryHa Hakannvisaetcs xup. bnarogaps stomy
nyLLa He KacaeTcs HenocpesCTBEHHO NOBEPXHOCTA

13 YyryHa, a o6xaprBaeTcsi Ha TOHKOM C/10€ XW1pa,
4TO CNOCO6CTBYeT 06pPa30BaHNI0 Ha FOTOBOM b6Atoe
anneTUTHO pyMsiHol kopouku. Kpome Toro, 3To
npeAoTBpaLlaeT NPUropaHmne NULLK.

O6paTnTe BHUMaHWe, YTO YyryH, U3 KOTOPOro
NPOU3BOAATCA CKOBOPOZbI, ABNAETCS
peakLMOHHOCMOCOBHLIM MaTepuanom, NO3TOMy ero
Heslb3s1 No/ABepraTb BO3AEMCTBUIO CUNbHOKUC/bIX
NLLEeBbIX NPOAYKTOB (TakUX Kak IMMOHbI 11 NOMUAOPbI),
T. K. 3TO MOXeT NPUBECTN K U3MEHEHUIO LiBeTa
NPOAYKTOB, a TaKXXe NOSABNEHWI0 MeTaNNNYeckoro
npuBKyca y rotoBoro 61t04a. MoBepXHOCTL CKOBOPOAb!
TakKe MOXET N3MEHWTb LiBET M0/ BO3AeiCTBrEM CONn
N KNCABIX NALLEBbLIX NPOAYKTOB.

Xeneso, BblAeNsoLLEeCs C MOBEPXHOCTY CKOBOPOAbI
NpVi NPUrOTOBNEHWM NULLW, ABNSETCS 6€3BpPedHbIM,

T. K. HE OT/INYAeTCs OT XKenesa, KOTOpoe B Hopme
COZlePXXUTCA B OpraH1sme Yenoseka.

Mcnoneb3ys koH$opKy, koTopas No AnameTpy paBHa
WAV MeHblLe AnameTpa AHa NocyAbl, Bbl 3KOHOMUTE
3Hepruo.

MoMHUTE, UTO PyUKW MOCYAbl HAarpeBaKTCA Npu ee
MCMoNb30BaHUN Ha BapOYHOV NaHeNN NAN B yXOBKe.
[Ans nepemelleHVs NOCyAbl MONb3yiTeCk NpMUXBaTKaMU.
MepeMeLuas nocyay Ha CTEKASHHBIX UN
CTeKNIoKepaMmnyecknx BapoUHbIX NaHenisx Bceraa

ee NnoHMMariTe. Ytobbl He NoLapanaTb BapoUHyo
naHenb, He nepejpuraiiTte nocyay, He oTpbiBasi ee oT
MoBEPXHOCTU.

He noggepraiiTe ckoBOpO/y BO3AEACTBUIO pe3KMX
nepenagos TemnepaTyp, HanpvMep He HanvBaiiTe B
ropsivyto MocyAy X0N0AHYH BOAY, Tak Kak npu 3TOM AHO
nocyApl MOXeT AepopMMpPoBaTLCA.

Ecnny Bac BO3HUKAW Npo6ieMbl C TOBapPOM,
obpaTuTech B MarasuH MKEA/oTaen NKEA Cepsuc nnun
3alignTe Ha canT www.IKEA.com.
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