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English

Important!

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

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

Before first use

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

Care and cleaning

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

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

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

If corrosion or food stains occur, or if the food gets
burnt and stuck, it can be cleaned with steel wool
or an abrasive sponge and then re-seasoned.
Untreated cast iron can corrode if it is not treated
properly. It is therefore important to wipe the
cookware dry directly after washing-up and to oil
it regularly.

Seasoning the cast iron pan

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

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

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



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

Taking care of the wooden handle

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

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

How to use

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

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

Please note that the material for cast iron pans

is reactive and not suitable to be in contact

with strong acidic foodstuffs (e.g. lemons and
tomatoes) as the food can become discoloured or
end up with a slight taste of metal. The pan itself
can also become discoloured by salts and acidic
foodstuffs.

Iron which flakes off from the pan during cooking
is harmless since it is the same kind of iron that is
normally, and should be, found in the human body.
By placing the cookware on a cooking zone with
the same or a smaller diameter as the pot you can
save energy.

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

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

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

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

Die sichtbaren Olspuren sind unbedenklich und
beeintrachtigen nicht die Funktion der Bratpfanne.

Vor dem ersten Gebrauch

Das Produkt vor der ersten Benutzung von Hand
spulen und gut abtrocknen.

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 Spllen nur heil3es 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
Uberschissiges Fett auf, lasst aber genug zuriick,
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 ordnungsgemaR behandelt wurde.
Daher ist es wichtig, das Kochgerat direkt nach
dem Abspulen abzutrocknen und es regelmafig
einzudlen.

Einbrennen der Gusseisenpfanne

Zum Einbrennen einer Pfanne aus Gusseisen die
Innenseiten mit etwas Pflanzendl einreiben.

Die Pfanne auf eine Kochzone stellen, die der
Grof3e der Pfanne entspricht, und die Pfanne dann
schrittweise auf mittlere Hitze (6 von 10) erhitzen.



Die Pfanne wird nun langsam heiBer und mit

der Zeit etwas rauchen, was normal und Teil des
Vorgangs ist.

Den Vorgang etwa 10 Minuten lang fortsetzen. Die
Pfanne vom Kochfeld nehmen, das Gberschissige
Ol abwischen und auf Raumtemperatur abkiihlen
lassen.

Den Vorgang wiederholen, um die
Antihafteigenschaften der Pfanne weiter zu
verbessern.

Pflege des Holzgriffs

Darauf achten, dass der Holzgriff nicht (iber einen
ldngeren Zeitraum mit Wasser in Beriihrung
kommt, einweicht oder feucht wird. Dadurch kann
das Holz splittern.

Um vor Fettflecken zu schitzen und seine
naturliche Widerstandsfahigkeit gegen
Feuchtigkeit zu verstarken, sollte das Holz mit

Ol behandelt werden, das fiir den Kontakt mit
Lebensmitteln geeignet ist, z. B. Pflanzendl. Einmal
einélen, den Uberschuss abwischen und die
Behandlung nach 24 Stunden wiederholen.

Gebrauchsanleitung

Fur alle Kochfeldarten inkl. Induktionsherde
geeignet.

Beim Garen in einer Gusseisenpfanne sammelt
sich das Bratfett in den kleinen Poren in der
Oberflache. Das heil3t, dass die Speisen, die
gebraten oder gebraunt werden, nicht direkt mit
dem 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 fir Gusseisen
reaktiv und fur den Kontakt mit sehr sauren
Lebensmitteln (z. B. Zitronen oder Tomaten) nicht
geeignet ist, da sich das Essen verfarben oder
einen metallischen Geschmack annehmen kénnte.
Das Produkt kann sich durch Salze oder durch
saure Lebensmittel verfarben.

Eisenpartikel, die sich beim Zubereiten vom
Kochgerat I6sen, sind ungefahrlich, 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.

Das Produkt zum Versetzen auf einem
Glaskeramikkochfeld immer hochheben. Um
Kratzer zu vermeiden, das Kochgerat nicht tber
das Kochfeld schieben.

Das Produkt keinen groBen und plétzlichen
Temperaturschwankungen aussetzen, z. B. indem
kaltes Wasser in das heiRe Produkt geschuttet
wird, da sich dadurch der Boden verformen
koénnte.

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

Francais

Important!

Avant la premiére utilisation, des traces d'huile
peuvent apparaitre sur le produit, 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.

Avant la premiére utilisation

Avant la premiére utilisation, laver le produit a la
main et bien le sécher.

Nettoyage et entretien

Aprés utilisation, laver l'ustensile a la main a l'aide
d'une brosse. Le nettoyage est plus facile si la
poéle est encore tiéde au moment du lavage. 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'excés de matiéres grasses
et en laisse juste assez pour éviter I'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 estimportant de sécher la poéle
directement apres lavage et de la graisser
régulierement.

Culottage d'une poéle en fonte

Pour culotter une poéle en fonte, enduisez la
surface interne de I'ustensile avec une petite
quantité d'huile végétale.

Placez la poéle sur une zone de cuisson adaptée
a son diametre et faites chauffer en augmentant
progressivement la chaleur jusqu'a 6 (feu moyen).
La poéle va chauffer lentement, dégager un petit
peu de fumée, ce qui est normal et fait partie du
culottage.

Laissez chauffer environ 10 minutes. Retirez la
poéle du feu, essuyez I'excédent d'huile et laissez-
la refroidir a température ambiante.

Répétez I'opération une fois pour accroitre les
propriétés antiadhésives de la poéle.

Entretien du manche en bois

Ne pas laisser le manche en bois en contact avec
I'eau trop longtemps, ni le mettre a tremper.

Cela peut faire fendre le bois. Pour éviter que le
bois ne s'imprégne de taches de graisse et pour
augmenter sa résistance a I'humidité, appliquer
de I'huile permettant le contact avec les produits
alimentaires, par ex. de I'huile végétale. Appliquer
I'nuile, essuyer I'excédent et renouveler le
traitement 24 h plus tard.

Utilisation

Ustensile compatible avec toutes les tables de
cuisson, y compris a induction.

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 qu'ils
bralent facilement.

La fonte est un matériau réactif et il est donc



préférable d'éviter tout contact avec des aliments
acides (comme le citron ou la tomate), car ils
pourraient changer de couleur ou prendre un léger
go(t de métal. La plaque en elle-méme peut aussi
changer lIégérement de couleur au contact de sels
ou d'aliments acides.

+ Lefer 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
diamétre identique ou inférieur pour économiser
de I'énergie.

+ Toujours soulever la casserole avant de la déplacer
sur une plaque en verre ou en céramique. Pour
éviter les rayures, ne pas la faire glisser sur la
plaque de cuisson.

+ Ne pas exposer la casserole a de brusques
changements de température, par exemple en
versant de I'eau froide dedans lorsqu'elle est
chaude, car le fond pourrait se déformer.

+ Sivous rencontrez un probleme avec ce produit,
n’'hésitez pas a contacter votre magasin/Service
Clientéle IKEA le plus proche ou connectez-vous
sur www.ikea.fr.

Nederlands

Belangrijk!

+ Voor 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.

+ Dezichtbare oliesporen zijn onschadelijk en
hebben geen invioed op de werking van de
koekenpan.

Voor het eerste gebruik

+  Was dit product voor het eerste gebruik met de
hand af en droog het goed af.

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.
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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.

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.

gietijzeren pan inbranden

Om een gietijzeren pan in te branden, vet je een
kleine hoeveelheid olie in aan de binnenkant.

Zet de koekenpan op een kookzone die past bij het
formaat van de pan en warm de pan geleidelijk
aan op middelhoog vuur op (6 van de 10). De
koekenpan wordt nu langzaam opgewarmd.
Uiteindelijk geeft de pan een beetje rook af, wat
een normaal onderdeel is van het proces.

Blijf zo'n 10 minuten doorgaan met het
inbrandingsproces. Neem de pan van het vuur,
veeg de overtollige olie af en laat de pan afkoelen
tot kamertemperatuur.

Herhaal het proces eenmaal om de antiaanbaklaag
verder op te bouwen.

houten handgreep behandelen

Laat de houten handgreep niet gedurende langere
tijd in contact komen met water of vocht. Hierdoor
kan het hout splijten.

Om het hout gemakkelijker tegen vet te
beschermen en de natuurlijke weerstand tegen
vocht te vergroten, moet het worden behandeld
met olie die is goedgekeurd voor contact met

1



voedsel, bijvoorbeeld plantaardige olie. Eén
keer inolién, overtollige olie wegvegen en de
behandeling 24 uur later herhalen.

Gebruiksvoorschrift

+ De pannen zijn geschikt voor alle soorten
kookplaten, waaronder inductie.

+ 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.

+ Door een pan op een kookzone te plaatsen met
dezelfde of een kleinere diameter als de pan,
bespaar je energie.

+ Til de pan altijd op als je hem verplaatst op een
kookplaat van glas of keramiek. Trek hem 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. Hierdoor kan de onderkant van de pan
vervormd raken.

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

Fer produktet bruges ferste gang, kan der

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

De synlige spor af olie er uskadelige og pavirker
ikke stegepandens funktion.

For panden bruges forste gang

For du bruger produktet forste gang, skal du vaske
det af i handen og terre det omhyggeligt.

Rengering og vedligeholdelse

Renger panden efter brug ved at vaske den af i
handen med en berste. Hvis du vasker panden,
mens den stadigveek 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 terre
panden af straks efter vask og at gnide den ind i
olie jeevnligt.

Indstegning af stobejernspanden

Nar du skal indstege en pande af stgbejern, skal
du gnide lidt vegetabilsk olie pa alle overflader
indvendigt.

Anbring stegepanden pé en kogezone, der passer
til pandens storrelse, og @g gradvist panden til
middel varme (6 ud af 10). Stegepanden varmer nu
langsomt op og begynder pa et tidspunkt at ose
lidt, hvilket er normalt og en del af processen.
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+  Fortsaet indstegningsprocessen i cirka 10 minutter.
Tag derefter panden af varmen, ter overskydende
olie af, og lad den kgle af til stuetemperatur.

+ Gentag processen én gang til for at opbygge
pandens non stick-egenskaber.

Pas godt pa traegrebet

+ Lad ikke treegrebet veere i kontakt med vand i
laengere tid ad gangen, f.eks. ved at laegge det i
bled eller lade det vaere fugtigt. Det kan fa traeet til
at spraekke.

+ For at beskytte mod fedtpletter og forege traeets
naturlige modstandsdygtighed over for fugt,
skal treeet behandles med olie, der er godkendt
til kontakt med fedevarer, f.eks. vegetabilsk olie.
Olier en gang, ter overfladigt olie af og gentag
behandlingen efter 24 timer.

Brugervejledning

+  Kekkenudstyret er velegnet til brug pa alle slags
kogeplader, inkl. induktionskogeplader.

+  Nar du tilbereder madvarer i en stgbejernspande,
samler stegefedtet sig i de sma porer i
stegbejernsoverfladen. Det betyder, at de madvarer,
der skal steges eller brunes, ikke er i direkte
kontakt med stgbejernet, men med et lag fedt, der
giver dem en dejlig brun overflade. Det forhindrer
ogsa maden i at braende pa.

+  Bemaerk, at materialet til pander af stebejern 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 f4 en bismag af metal. Selve panden kan ogsa
blive misfarvet af salte og syreholdige madvarer.

+ Jernflager, der lgsnes fra panden under
madlavning, er fuldstaendig harmlese, fordi det er
den samme type jern, der normalt er og skal findes
i kroppen.

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

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

+  Gryden mé ikke udszettes for store
temperaturudsving, f.eks. ved at haelde koldt vand
i den varme gryde, da grydens bund kan sla sig.
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Hvis du har problemer med produktet, er du

velkommen til at kontakte Kundeservice i det

naermeste varehus eller besgge IKEA.dk.

islenska

Mi

kilvaegt!

Fyrir fyrstu notkun gaetu verid leifar af oliu &
vorunni, par sem IKEA pdnnur Ur steypujarni hafa
verid medhoéndladar med mataroliu til ad koma i
veg fyrir ad hun skemmist { flutningum.

Synileg ummerki oliu eru skadlaus og hafa ekki
ahrif & notagildi pénnunnar.

Adur en varan er tekin i notkun

Adur en pu notar véruna parf ad pvo hana upp
héndunum og purrka vel.

Umbhirda og prif

Eftir notkun parf ad pvo pénnuna i héndunum med
vatni og bursta. Pad er audveldara ad prifa hana
pegar hun er enn heit. burrkadu vel eftir pvott.
Notadu adeins heitt vatn. Ekki nota upppvottalég
par sem hann purrkar upp efnié og fjarlaegir lag af
fitu sem er naudsynleg fyrir yfirbord ar steypujarni.
Haegt er ad fjarlaegja bletti sem myndast vid
matreidslu med pvi ad stra salti & pénnuna og
purrka pad af. Saltid dregur i sig aukafitu en skilur
eftir né6gu mikla fitu til ad koma i veg fyrir ad
pannan porni.

Ef pad myndast rydblettir eda matveeli brenna vid
og skilja eftir bletti er haegt ad pvo pénnuna med
stalull eda gréfum svampi og steikja hana aftur til.
Omedshéndlad steypujarn getur taerst ef pad er
ekki medhondlad rétt. Pad er mikilvaegt ad purrka
pénnuna strax eftir uppvask og bera oliu 4 stalid
reglulega.

Steypujarnspanna steikt til

Til ad steikja til steypujarnspénnu skaltu nudda
smavegis af jurtaoliu & innra yfirbord hennar.
Settu pénnuna 4 hellu sem passar vid sterd
hennar og hitadu hana smam saman upp i
medalhdan hita (6 af 10). Pannan hitnar rélega par
til pad rykur orlitid Ur henni og han verdur dekkri,
sem er edlilegt og hluti af ferlinu.
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+ Haltu 4fram ad steikja ponnuna til i u.p.b. 10
minutur. Taktu pénnuna af hellunni, purrkadu
afgangsoliu af og leyf8u henni ad kéIna nidur i
stofuhita.

+ Endurtaktu ferlid einu sinni til ad byggja enn frekar
upp vidlodunarfria eiginleika pénnunnar.

Umhirda vidarhandfangs

+ Lattu vidarhandfangid ekki liggja i vatni eda raka
i lengri tima. Pad geeti valdid sprungum { vidnum.
Besta leidin til ad verja vidinn og auka nattarulegt
vidnam hans gegn raka er ad medhéndla hann
med oliu sem er sampykkt fyrir matveeli, til deemis
jurtaoliu. Berdu oliu & vidinn, purrkadu umframoliu
af og berdu svo aftur & eftir sélarhring.

Notkun

+  Eldunarilatid hentar til notkunar & 6llum gerdum af
hellubordum, par med talid spanhellubordum.

+ begar matur er eldadur i steypujarni safnast fitan
fyrir i littum 6j6fnum 4 yfirbordinu. pad pydir ad
maturinn sem & ad steikja eda brina kemst ekki i
snertingu vid steypujarnid sjalft heldur vid fituna
sem gefur matnum fallega brdna aferd vid eldun.
petta kemur einnig i veg fyrir ad maturinn brenni
audveldlega.

+ Vinsamlega athugadu ad efnid i
steypujarnspénnum er hvarfgjarnt og polir ekki
ad vera i snertingu vid mikla syru (t.d. sitrénur
og témata) par sem maturinn gaeti upplitast eda
fengid orlitid malmbragd. Pannan sjalf geeti einnig
upplitast af salti og syru i mat.

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

+ bU getur sparad orku med pvi ad nota alltaf hellu
sem er jafnstér eda minni en botn pottsins ad
pvermali.

+  Lyftu alltaf pottinum ef pu parft ad faera hann til &
gleri eda keramikhellubordi. Ekki draga pottinn yfir
helluborgid ef pu vilt koma i veg fyrir rispur.
Reyndu ad fordast miklar og hradar hitabreytingar,
t.d. ad skola heitan pott med kéldu vatni, par sem
botninn gaeti skekkst.

+ Ef pudlendir i vandraedum med voruna, haféu pa
samband vid naestu IKEA verslun/pjonustuver eda
kiktu & IKEA.is.
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Norsk
Viktig!

Fer forste gangs bruk kan det vaere spor av olje pa
produktet, ettersom stgpejernspannene fra IKEA
er forbehandlet med matolje for a forhindre rust
under transport.

De synlige sporene av olje er ufarlige og pavirker
ikke stekepannens funksjon.

For forste gangs bruk

For du bruker dette produktet for fgrste gang, vask
det for hand og terk det godt.

Rad om vedlikehold

Rengjer panna etter bruk. Den ma vaskes for hand
med vann og oppvaskberste. 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 tarker ut materialet og
fierner det ngdvendige fettlaget som trengs pa
stepejernoverflater.

Flekker fra matrester kan fjernes ved a strg litt salt
i panna og deretter terke 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 rengjores
med stalull eller en skuresvamp, og deretter oljes
inn pa nytt.

Ubehandlet stepejern kan ruste hvis det

ikke behandles riktig. Derfor er det viktig a

tarke kokekaret nar det er vasket og olje det
regelmessig.

Brenn inn stopejernspanna med olje

For & brenne inn en stgpejernspanne, gni en liten
mengde vegetabilsk olje pa innsiden.

Sett stekepannen pa ei kokesone som passer til
starrelsen pa panna, og varm den gradvis opp til
middels hgy varme (6 av 10). Stekepanna vil na
sakte varmes opp og til slutt begynne a ryke litt,
noe som er normalt og en del av prosessen.
Fortsett & brenne inn oljen i ca. 10 minutter. Ta
deretter panna av varmen, terk av overfladig olje
og la den avkjgles til romtemperatur.
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Gjenta prosessen én gang for a styrke kokekarets
slippegenskaper ytterligere.

Ta vare pa trehandtaket

Ikke la trehandtaket komme i kontakt med vann

i lengre tid, ved & blgtlegge eller la det vaere

fuktig. Dette kan fore til at treverket sprekker.

For & beskytte mot fett og for & gke den naturlige
motstandsdyktigheten mot fuktighet, ber trevirket
behandles med olje godkjent for kontakt med mat,
for eksempel vegetabilsk olje. Olje det inn én gang,
terk av overfladig olje og gjenta behandlingen 24
timer senere.

Slik bruker du den
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Kokekaret kan brukes pa alle typer platetopper,
inkludert induksjon.

Nar maten tilberedes i en stepejernspanne,
samler stekefettet seg i de sma porene i
stopejernsoverflaten. Dette betyr at maten som
skal stekes eller brunes, ikke er i direkte kontakt
med stepejernet, men snarere med et fettlag som
gir en fin, brun overflate til maten. Dette forhindrer
0gsa at maten brenner seg sa lett.

Veer oppmerksom pa at materialet i stepejern er
reaktivt og ikke egner seg til & veere i kontakt med
sveert syrlige matvarer (f.eks. sitroner og tomater),
ettersom maten kan bli misfarget eller ende opp
med en svak smak av metall. Selve kokekaret kan
o0gsa bli misfarget av salter og syrlige matvarer.
Jern som flasser av fra panna under matlagingen
er ufarlig, siden det er samme type jern som
normalt finnes og skal finnes i menneskekroppen.
Ved a plassere kokekaret p& en kokesone med
samme eller mindre diameter som gryta kan du
spare energi.

Left alltid gryta nar du flytter den pa en
glasskeramisk eller keramisk platetopp. For

a unnga fare for riper, ikke trekk den over
platetoppen.

Ikke utsett gryta for store og plutselige
temperaturendringer, f.eks. ved a helle kaldt vann
i den varme gryta, da kan bunnen av kokekaret
deformeres.

Hvis du har problemer med produktet, kan du
kontakte kundeservice pa ditt lokale IKEA-varehus
eller IKEA.no/kontaktoss.



Suomi
Tarkeaa!

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

Oljyjaljet ovat vaarattomia eivitka vaikuta
paistinpannun toimivuuteen.

Ennen kaytté6onottoa

Ennen kuin kaytat tata tuotetta ensimmaista
kertaa, pese se kasin ja kuivaa huolellisesti.

Huolto ja puhdistus

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

Kayta puhdistukseen vain kuumaa vettd. Al kaytd
astianpesuainetta, silla se kuivattaa materiaalia
ja poistaa rasvakerroksen, jota tarvitaan
valurautapinnoissa.

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.

Kasittelematdn valurauta voi ruostua, jos sita ei
hoideta asianmukaisesti. Astia tulee siksi kuivata
heti tiskauksen jalkeen ja 6ljyta sdannéllisesti.

Valurautapannun rasvapoltto

Valurautaisen pannun rasvapolttoa varten
hierotaan pieni maara kasvidljya pannun
sisapinnoille.

Aseta pannu keittolevylle, joka vastaa pannun
kokoa. Kuumenna levy asteittain keskilammolle
(6/10). Paistinpannu lampenee vahitellen ja alkaa
lopulta hieman savuta. Tama on normaalia ja
kuuluu prosessiin.

Jatka rasvapolttoa noin 10 minuutin ajan.
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Siirra sitten pannu pois kuumalta levylta,
pyyhi ylimaarainen 6ljy pois ja anna jaahtya
huoneenlampdiseksi.

Toista kasittely kerran parantaaksesi
tarttumattoman pinnoitteen ominaisuuksia.

Puisen kahvan huoltaminen

Al3 jat3 puista kahvaa pitkaksi aikaa veteen tai
muuten kosteaan paikkaan. Kosteus voi saada
puun halkeamaan.

Puu kannattaa kasitelld elintarvikekayttéon
sopivalla 6ljylla (esimerkiksi kasvioljylld), jotta
siihen muodostuu rasvalta suojaava kalvo ja sen
luontainen kosteudensietokyky paranee. Oljya
leikkuulauta kerran, pyyhi ylimaarainen 6ljy pois ja
toista kasittely 24 tunnin kuluttua.

Kéayttoohjeet

Keittoastia sopii kaikenlaisille liesille, myds
induktioliedelle.

Kun ruokaa valmistetaan valurautapannulla,
paistorasva kerdantyy pinnan pieniin huokosiin.
Tama tarkoittaa, ettd ruoka ei ole suoraan
kosketuksessa valuraudan vaan rasvakerroksen
kanssa, jolloin ruoka ruskistuu kauniisti. Nain
ruoka ei mydskaan pala helposti.

Huomaa, ettd valurautapannujen materiaali

on reaktiivinen, joten se ei sovellu kayttoén
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 myos
varjata pannun.

Pannun pinnasta irtoava rauta on vaaratonta ja
vastaa normaalisti ihmiskehossa esiintyvaa rautaa.
Voit sddstaa energiaa asettamalla ruoanlaittoastian
sen pohjan kokoiselle tai pienemmalle
keittoalueelle.

Nosta astiaa aina, kun siirrat sita lasisella tai
keraamisella keittotasolla. Al4 veda sit3 keittotason
yli, silld tdma voi naarmuttaa keittotasoa.

Al3 altista kattilaa suurille ja 3killisille
ldmpéotilamuutoksille, esim. kaatamalla kylmaa
vettd kuumaan kattilaan, silla kattilan pohja voi
silloin vaantya.
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Jos sinulla on ongelmia tuotteen kanssa, ota yhteys
ldhimpaan IKEA-tavarataloon tai asiakaspalveluun
tai kay osoitteessa www.ikea.fi.

Svenska
Viktigt!

Innan férsta anvandning kan spar av olja finnas
pa produkten. Det beror pé att stekpannor

i gjutjarn fran IKEA har férbehandlats med
livsmedelsgodkand olja for att forhindra
rostangrepp under transporten.

De synliga sparen av olja ar ofarliga och paverkar
inte stekpannans funktion.

Fore forsta anvdandning

Innan du anvénder denna produkt for forsta
gangen, diska den for hand och torka noggrant.

Skotsel och rengéring

Rengor stekpannan efter anvdndning genom att
handdiska den i vatten med en borste. Om du
tvattar kokkarlet medan det fortfarande &r varmt
blir det lattare att rengéra. Torka forsiktigt torrt
efter rengéring.

Anvand endast varmt vatten for rengéring. Anvénd
inte diskmedel, eftersom det torkar ut materialet
och tar bort det nddvandiga fettskiktet som behoévs
for ytor av gjutjarn.

Flackar fran tillagad mat kan tas bort genom att
stro lite salt i pannan och sedan torka rent. Salt
absorberar dverflodigt fett, men lamnar precis
tillrackligt med fett kvar i pannan fér att den inte
ska torka ut.

Om rost eller matflackar uppstar, eller om maten
branns och fastnar, kan stekpannan rengdras
med stalull eller en slipande disksvamp och sedan
brannasinigen.

Obehandlat gjutjarn 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.
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Inbranning av gjutjarnspannan

For att brénna in en stekpanna av gjutjarn gnider
du in en liten mangd vegetabilisk olja pa pannans
insida.

Satt stekpannan pa en varmezon som matchar
pannans storlek och varm stegvis upp pannan till
medelhdg varme (6 av 10). Stekpannan kommer
nu sakta varmas upp och sa smaningom kommer
den att borja ryka lite, vilket &r normalt och en del
av processen.

Fortsatt inbranningsprocessen i cirka 10 minuter.
Ta darefter bort stekpannan fran varmen,

torka bort 6verflodig olja och Iat den svalna till
rumstemperatur.

Upprepa processen en gang for att ytterligare
bygga upp pannans non-stick egenskaper.

Skotsel av trahandtag

Lat inte trahandtaget komma i kontakt med vatten,
blétlaggas eller vara fuktigt under en langre tid.
Detta kan gora att traet spricker.

For att skydda mot fett och for att 6ka dess
naturliga motstandskraft mot fukt bor traet
behandlas med olja godkand for kontakt med
livsmedel, till exempel vegetabilisk olja. Olja en
gang, torka bort eventuell 6verskottsolja och
upprepa sedan behandlingen 24 timmar senare.

Anvéndning
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Karlet kan anvandas pa alla typer av spisar,
inklusive induktion.

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 gjutjdrnet, utan
ligger pa ett lager fett som skapar en fin, brun yta
pa det du tillagar. Det gor ocksa att maten inte
branns sa latt.

Observera att materialet i gjutjdrnspannor ar
reaktivt och inte bér komma i kontakt med

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

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



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

Lyft alltid kérlet nar du flyttar den pa en glas- eller
keramikhall. For att undvika risken for repor, dra
den inte 6ver hallen.

Utsatt inte karlet for stora och plétsliga
temperaturférandringar. Genom att t.ex. halla
kallt vatten i det varma karlet kan karlets botten
deformeras.

Om du har nagra problem med produkten,
kontakta ditt ndrmaste IKEA varuhus/kundtjanst
eller besék www.ikea.com.

Cesky

Dilezité!

PFed prvnim pouzitim se na vyrobku mohou
objevit stopy oleje, protoze litinové panve IKEA byly
predem o3etreny potravinafskym olejem, aby se
zabranilo korozi béhem prepravy.

Viditelné stopy oleje jsou nezadvadné a nemaji vliv
na funk&nost panve.

PFed prvnim pouZitim

PFed prvnim pouzitim tento vyrobek umyjte v ruce
a dlkladné osuste.

Udrzba a myti

Po pouziti umyjte panev ru¢né pouze kartackem.
Pokud panev umyjete, dokud je stéle horka, snaze
z ni odstranite viechny necistoty. Po umyti ji
peclivé osuste.

K myti pouZivejte pouze horkou vodu. NepouZivejte
prostfedek na myti nadobi, protoZe vysusuje
material a odstranuje potfebnou vrstvu tuku, kterd
je potfebna pro litinové povrchy.

Skvrny z pfipravovanych jidel odstranite nasypanim
soli do panve, kterou poté setfete. Stl absorbuje
prebytecny tuk, ale ponechava dostatek tuku, ktery
zabrafuje vysychani panve.

Pokud se objevi koroze nebo skvrny od potravin,
nebo pokud se jidlo na nadobi pripali, Ize jej ocistit
draténkou nebo houbitkou, a poté znovu opakovat
vySe uvedeny postup.
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Neo3ettena litina miZe korodovat, pokud neni
patti¢énym zplsobem o3etfena. Proto je duleZité
panev ihned po umyti vysusit a pravidelné
osetrovat olejem.

OS3etfovani litinové panve

Abyste litinovou panev pfipravili k pouZiti, potrete
jeji vnitfni povrch malym mnoZstvim rostlinného
oleje.

Panev poloZte na varnou zénu, kterd odpovida
jeji velikosti, a postupné ji zahrejte na stfedni az
vysokou teplotu (6 z 10). Panev se nyni pomalu
zahtiva a nakonec se z ni za¢ne trochu koufit, coZ
je normalni a je to soudasti procesu.

Pokracujte v procesu oSetfovani pfiblizné 10
minut. Poté panev sundejte z varné zény, setfete
prebytecny olej a nechte ji vychladnout na
pokojovou teplotu.

Proces opakujte jesté jednou, aby se nepfilnavé
vlastnosti panve jesté vice posilily.

Péce o dievénou rukojet’

Nedovolte, aby dfevéna rukojet byla delsi dobu v
kontaktu s vodou, namocené nebo vihka. Mohlo by
to zpUsobit praskani dreva.

Na ochranu proti mastnoté a pro zvy3eni pfirozené
odolnosti v{ci vihkosti by mélo byt dievo o3etfeno
olejem schvalenym pro styk s potravinami,
napfiklad rostlinnym olejem. O3etFete olejem,
prebytecny olej setfete a oSetfeni opakujte po 24
hodinach.

Navod k pouziti
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Toto nadobi je vhodné k pouZiti na vSech typech
varnych desek, veetné indukénich.

Bé&hem pfipravy jidla na litinové panvi, se tuk

na smazeni shromaZzduje v malych pérech na
litinovém povrchu. To znamena3, Ze jidla, ktera
smatzite nebo opékate, nejsou v pfimém kontaktu
s litinou, ale spiSe s vrstvou tuku, ktera zajiStuje
pripravovanému pokrmu hezky zlatavy povrch.
Timto zpUsobem také zabranite snadnému
pripalovani potravin.

U litinovych panvi pamatuijte na to, Ze je material
reaktivni a neni vhodny pro styk se silné kyselymi
potravinami (napf. citrony a rajcaty). Takové jidlo



by totiz mohlo zménit barvu nebo ziskat jemnou
kovovou prichut. Také samotna panev se mize
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 bézné v lidském téle nachazi a mél
by se v ném také vyskytovat.

Umisténim nadobi na varnou desku se stejnym
nebo mensim primérem jako ma hrnec mlzZete
udetfit energii.

B&hem premistovani hrnce na sklenéné nebo
sklokeramické varné desce ji vzdy zvednéte. Abyste
predesli riziku poSkrabani, neposunujte panev po
varné desce.

Nevystavujte hrnec velkym a nahlym zménam
teploty, napf. nalitim studené vody do horkého
hrnce by se mohlo deformovat jeho dno.

Pokud maéte s vyrobkem jakékoli potize,
kontaktujte nejblizsi obchodni ddm IKEA / sluzby
zakaznikim nebo navstivte www.IKEA.cz

Espaiiol

ilmportante!

Antes de su primer uso, pueden aparecer restos
de aceite en el producto, puesto que las sartenes
de hierro fundido IKEA se tratan previamente con
aceite alimentario para evitar la corrosién durante
el transporte.

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

Instrucciones de uso

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

Limpieza y cuidados

Después de utilizarla, lava la sartén a mano con
aguay 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.
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+ Para eliminar las manchas de comida, solo hay que
espolvorear un poco de sal en el fondo de la sartén
y frotarlo. La sal absorbe el exceso de grasa pero
dejando la cantidad justa para evitar que la sartén
se reseque.

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

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

Curado de la sartén de hierro fundido

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

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

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

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

Cuidado del mango de madera

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

Instrucciones de uso

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

+ Cuando se cocina en una sartén de hierro fundido,
la grasa de la coccién se acumula en los pequefios
poros de la superficie. Los alimentos que se frien
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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.

Ten en cuenta que el hierro fundido es un material
reactivo, lo que significa que los alimentos 4cidos
(como el limén y el tomate) pueden cambiar de
color o adquirir un ligero gusto metdlico. La sartén
también puede cambiar ligeramente de color en
contacto con sal y alimentos &cidos.

El hierro que se libera durante la coccién no
supone ningun peligro para la salud, ya que es

el mismo hierro que se encuentra en el cuerpo
humano.

Para ahorrar energia, pon la olla en una zona de
coccién con un didmetro igual o inferior.

Levanta siempre la olla cuando la muevas sobre
una placa vitroceramica. Para evitar arafiazos, no la
deslices por encima de la placa.

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

Ante cualquier problema que presente este
producto, ponte en contacto con tu tienda IKEA
mas cercana o con el servicio de Atencién al
Cliente, o visita el sitio web de IKEA.

Italiano

Importante!

Prima del primo utilizzo, il prodotto puo presentare
tracce di 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.

Prima del primo utilizzo

Prima di usare questo prodotto per la prima volta,
lavalo a mano e asciugalo con cura.
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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 evitare che la padella si asciughi
eccessivamente.

* In caso di macchie di corrosione o di cibi, o se gli
alimenti si bruciano e si attaccano, la padella pud
essere pulita con lana d'acciaio o con una spugna
abrasiva, dopodiché deve essere stagionata
nuovamente.

+ Laghisa pud corrodersi se non viene trattata
correttamente. E quindi fondamentale asciugare
la pentola subito dopo averla lavata e oliarla
regolarmente.

Stagionatura di una padella in ghisa

+ Per stagionare una padella in ghisa, ungile
superfici interne con una piccola quantita di olio
vegetale.

* Metti la padella su una zona cottura di dimensioni
corrispondenti e alza gradualmente il calore fino
a una temperatura medio-alta (6 su 10). La padella
comincera a scaldarsi fino a fumare leggermente:
questo € normale e fa parte del processo.

+ Continua il processo di stagionatura per circa
10 minuti. Togli la padella dalla zona cottura,
rimuovi I'olio in eccesso e lasciala raffreddare a
temperatura ambiente.

+ Ripeti il processo un‘altra volta per aumentare
ulteriormente le proprieta antiaderenti della
padella.

Manutenzione del manico in legno

+ Evita che il manico in legno resti a lungo a contatto
con l'acqua o che rimanga umido o a mollo. Questo
potrebbe causare la spaccatura del legno.

+ Per proteggere piu efficacemente il legno dal
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grasso e migliorare la sua naturale resistenza
all'umidita, trattalo con un olio approvato per il
contatto con gli alimenti, come I'olio vegetale.
Olia il legno, elimina I'olio in eccesso e ripeti il
trattamento dopo 24 ore.

Modalita d'uso

Questa pentola si pud usare su tutti i tipi di piani
cottura, inclusi quelli a induzione.

Quando i cibi vengono cucinati in una padella in
ghisa, i grassi si raccolgono nei piccoli pori presenti
sulla 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. Inoltre, evita
che i cibi si brucino facilmente.

E importante anche tenere presente che il
materiale delle pentole in ghisa non & adatto al
contatto con alimenti molto acidi (per esempio
limoni e pomodori), che possono 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 e dello stesso tipo
presente nel corpo umano.

Per risparmiare energia, usa la pentola su una
zona cottura con un diametro uguale o inferiore a
quello della pentola stessa.

Quando sposti la pentola su un piano cottura

in vetro o in ceramica, sollevala sempre. Non
trascinarla sul piano cottura per evitare di
graffiarlo.

Non esporre la pentola a forti e improwvisi sbalzi
di temperatura; per esempio, non versare acqua
fredda nella pentola 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
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Magyar

Fontos!

Az elsé hasznalat eldl olaj jelenhet meg a terméket,
mivel az IKEA éntottvas serpenydit emberi
fogyasztasra alkalmas olajjal kezeljiuk, hogy a
szallitds kozben ne korrodalédjanak.

Ez az olaj teljesen artalmatlan és nem befolyasolja
a termék funkcionalitasat sem.

Az elsé hasznalat el6tt

Az els6 hasznalat el6tt alaposan mosogasd el
kézzel, majd térold szarazra.

Karbantartas és tisztitas

Hasznélat utan egy kefével, kézzel mosd el.
Melegen kdnnyebb a tisztitadsa. Ha elmostad,
toréld szarazra.

Kizarélag forré vizzel tisztitsd, mosogatdszert

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

A fétt ételek okozta foltokat egy kis séval lehet
tlntetni. A s6 felszivja a felesleges zsirt, de pont
annyi marad a serpenyében, amely megdvja a
kiszaradastol.

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

A kezeletlen fellilet(i 6ntéttvas edények
korrodalédhatnak, ha nem megfelelen kezeled
6ket. Fontos, hogy elmosas utan térold 6ket
szarazra és rendszeresen olajozd be 6ket.

Az ontdttvas serpenyd tapaddsmentessé tétele

Kenj egy kis névényi olajat az 6ntott vas
serpenydre.

Tedd a serpenyét a féz6lapod egy olyan
f6z6z6najara, amely méretben megfelel6 hozza,
majd szép lassan melegitsd fel I6bb kdzepes (6),
majd magasabb héfokon (10). A serpenyé lassan
felmelegszik és kicsit elkezd fustolni, amely
teljesen normalis.

Folytasd a folyamatot 10 percen at. Vedd le a
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féz6laprol, torold le a felesleges olajat szaraz
papirtorlével és hagyd, hogy szobah&mérsékletiire
hljon.

Ismételd meg mindezt még egyszer, hogy
serpenydd igazan tapadasmentes legyen.

A fa nyél apolasa

Ne 4ztasd be a fa nyelet, és ne hagyd hosszabb
id6re vizben. A nedvességtél a fa megrepedhet.
Ahhoz, hogy jobban megvédd a zsirtél és hogy
ellenallébb legyen a nedvességgel szemben,
specialis olajjal kell lekezelned a fabél készult
részeit, mely érintkezhet késébb élelmiszerrel -
példaul &svanyi olaj, vagy névényi olaj. Olajozd be
egyszer, hagyd rajta egy kicsit majd a felesleget
térold le. A mUveletet 24 6ra mulva ismételd meg.

igy hasznald

Ez az edény minden f6z&laphoz hasznélhato,
beleértve az indukcids féz6lapokat is.

Ha az ételt 6ntottvas serpenybben készited, a zsir
6sszegylik az ontdttvas porusaiban. igy az étel
nem kozvetlendl az 6ntdttvas érintkezve sul meg,
hanem a zsiron, igy szép aranybarna szine lesz.
Ennek kdszénhet6en nehezebben is ég oda.

Az 6ntdttvas anyag reakciéba lép mas anyagokkal,
igy a savas ételek (pl. citrom, paradicsom)
elszinez6dhetnek vagy fémes izt kaphatnak.

Maga a termék is elszinez6dhet a sés vagy savas
ételektdl.

A levalé fémdarabok teljesen drtalmatlanok, mivel
ez az anyag az emberi testben is megtalédlhaté.

A méretével megegyezd, vagy annal kisebb
4tméréjl f6z6z6nan hasznald, igy nem vész karba
energia.

Ha Giveglapos vagy keramiattizhelyen hasznalod

, mindig emeld fel mozgataskor. A karcolasok
elkerulése érdekében ne hizd végig a féz6lapon.
Ne tedd ki hirtelen h6mérséklet-valtozasnak, pl.
ne 6nts hideg vizet a forré edénybe, mivel ettél
deformalédhat az alja.

Ha barmi problémad lenne a termékkel, fordulj az
IKEA vevészolgalatahoz.
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Polski

Wazne!

+  Przed pierwszym uzyciem na produkcie moga
wystepowac $lady oleju, poniewaz zeliwne patelnie
IKEA s3 zabezpieczone olejem spozywczym, aby
zapobiec korozji podczas transportu.

+ Widoczne $lady oleju sg nieszkodliwe i nie
wplywajg na funkcjonalnos$¢ patelni.

Przed pierwszym uzyciem

*  Przed uzyciem produktu po raz pierwszy doktadnie
go umyj pod biezacg wodg i wytrzyj.

Pielegnacja i czyszczenie

+  Po uzyciu wyczy$¢ patelnie, 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 goracej wody. Nie
uzywaj ptynu do zmywania naczyn, poniewaz
wysusza on materiat i usuwa niezbedng warstwe
thuszczu, ktérej potrzebujg zeliwne powierzchnie.

+ Plamy z gotowanego jedzenia mozna usunac,
wsypujac na patelnie troche soli, a nastepnie
wycierajac jg do czysta. S6l pochtania nadmiar
thuszczu, ale pozostawia doktadnie tyle ttuszczu,
aby zapobiec wysuszeniu patelni.

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

Nieobrobiona stal weglowa moze korodowag,
jesli nie jest odpowiednio zabezpieczona. Dlatego
wazne jest, aby naczynie wyciera¢ do sucha
bezposrednio po zmywaniu i regularnie olejowac.

Sezonowanie zeliwnej patelni

+  Aby zasezonowac zeliwng patelnie, wetrzyj
niewielkg ilo$¢ oleju roslinnego w wewnetrzng
powierzchnie patelni.

+ Postaw patelnie na palniku lub polu grzewczym
dostosowanym rozmiarem do wielkosci patelni i
stopniowo rozgrzewaj patelnie do $redniej mocy
palnika lub pola (6 w 10-stopniowej skali). Patelnia
bedzie sie powoli nagrzewac¢, az w koncu zacznie
nieco dymi¢, co jest normalng czescig procesu.
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Kontynuuj sezonowanie przez okoto 10 minut.
Zdejmij patelnie z palnika lub pola grzewczego,
zetrzyj nadmiar oleju i pozostaw do ostygniecia do
temperatury pokojowe;.

Powtérz proces, aby zwiekszy¢ whasciwosci
zapobiegajace przywieraniu.

Konserwacja drewnianej rekojesci

Nie dopus¢, aby drewniana rekojes¢ przez dtuzszy
czas byta narazona na kontakt z wodg, zanurzona
lub zawilgocona. Moze to spowodowac¢ peknigcie
drewna. Aby zabezpieczy¢ drewno przed ttuszczem
i zwiekszy¢ naturalng odpornos¢ na wilgo¢,
nalezy je zakonserwowa¢ olejem dopuszczonym
do kontaktu z zywnoscig, na przyktad olejem
roslinnym. Nat6z jedng warstwe oleju, zetrzyj

jego nadmiar, a nastepnie powtérz zabieg po 24
godzinach.

Sposé6b uzytkowania

To naczynie nadaje sie do uzytku na wszystkich
rodzajach ptyt, w tym na ptycie indukcyjnej.

Jezeli potrawa gotowana jest na zeliwnej patelni,
tluszcz do smazenia gromadzi sie w drobnych
porach na powierzchni zeliwa. Oznacza to, ze
potrawy, ktére majg by¢ smazone lub zrumienione,
nie stykaja sie bezposrednio z zeliwem, ale z
warstwa ttuszczu, ktéra nadaje potrawie tadna,
brazowg skorke. Zapobiega to réwniez przypalaniu
sie zywnosci.

Pamietaj, ze zeliwo to materiat reaktywny i

nie nadaje sie do kontaktu z silnie kwasowymi
produktami spozywczymi (np. cytryny i pomidory),
poniewaz zywno$¢ moze straci¢ kolor lub nabra¢
lekko metalicznego posmaku. Sama patelnia

moze réwniez odbarwi¢ sie pod wptywem soli i
produktéw spozywczych o kwasowym odczynie.
Zelazo, ktére ztuszcza sie podczas smazenia, jest
nieszkodliwe, poniewaz jest to ten sam rodzaj
zelaza, ktére normalnie znajduje sie - i powinno sie
znajdowac - w organizmie cztowieka.

Stawiajac naczynie na polu grzewczym o tej

samej lub mniejszej $rednicy co naczynie, mozesz
zaoszczedzi¢ energie.

Zawsze podno$ garnek, kiedy chcesz przestawi¢
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go na ptycie ceramicznej. Aby nie dopusci¢ do
zarysowania, nigdy nie przesuwaj naczynia po
ptycie.

+ Nie poddawaj garnka duzym i nagtym zmianom
temperatury, np. wskutek zalania gorgcego garnka
zimna wodg, poniewaz jego dno moze sie wtedy
odksztatcic.

+ W razie jakichkolwiek probleméw z produktem,
skontaktuj sie z najblizszym sklepem IKEA lub
Dziatem Obstugi Klienta albo odwiedz strone www.
ikea.com.

Eesti

Oluline teave!

* Enne esmakasutust vdib tootel olla 8li jalgi, sest
IKEA malmpanne eeltéddeldakse toiduga kokku
puutuda vdiva 8liga, et kaitsta neid transpordi
kaigus rooste mineku eest.

+ Olijaljed on kahjutud ega méjuta panni
kasutusomadusi.

Enne esimest kasutuskorda

+ Enne toote esmakordset kasutamist pese seda
kasitsi ja kuivata korralikult.

Hooldus ja puhastamine

+ Kasutamise jarel pese panni kasitsi vee ja
ndudepesuharjaga. Alles sooja panni puhastamine
on lihtsam. Pérast 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 dra. Sool imab liigse rasva
endasse, kuid sailitab seda piisavas koguses, et
valtida panni Glemaarast kuivamist.

+  Kui pannile ilmuvad rooste- v&i toiduplekid v&i
kui toit Iaheb kergesti kdrbema ja jaab panni
kilge kinni, vdid seda puhastada teraskasna voi
muu abrasiivse kdsnaga ning seejarel uuesti dliga
maarida ja kuumutada.

+ Tootlemata malm v8ib roostetada, kui seda digesti
ei hooldata. Seetdttu on oluline pann parast
pesemist alati dra kuivatada ja seda regulaarselt
6litada.

34



Malmpanni kasutamiseks ettevalmistamine

Selleks, et malmpotti v8i -panni kasutamiseks ette
valmistada, hddru selle sisepinnale vaike kogus
taimedli.

Pane pann selle suurusega sobivale keedualale

ja tdsta vahehaaval temperatuuri, kuni see jduab
keskmise kuumuseni (10-sisteemist 6). Pann
hakkab aeglaselt kuumenema ja I8puks kergelt
suitsema, mis on ootuspdrane ja osa protsessist.
Kuumuta panni veel umbes 10 minutit. V&ta pann
pliidilt, pahi liigne 8li kuiva kddgipaberiga maha ja
lase pannil jahtuda toatemperatuurile.

Korda protsessi veel Uks kord, et panni
mittenakkuvaid omadusi veelgi parandada.

Puidust pideme hooldamine

Ara jata puitkdepidet pikaks ajaks vette, ménda
teise vedelikku ega niiskesse keskkonda. See voib
tuua kaasa puidu Idhenemise.

Et kaitsta puitu rasva eest ja suurendada selle
loomulikku niiskustaluvust, tuleb seda té6delda
toiduga kokku puutuda lubatud 8liga, nt
taimedliga. Olita, pihi liigne 8li maha ja korda seda
24 tundi hiljem.

Kasutamine

Neid kédgindusid v8ib kasutada koikidel
pliidiplaatidel, kaasa arvatud induktsioonpliitidel.
Kui malmpotis v3i -pannil toitu valmistatakse,
koguneb kasutatud rasvaine vdikestesse
pooridesse malmi pinnal. See tdhendab, et

valmiv toit ei puutu kokku malmiga, vaid seda
katva rasvakihiga, mis annab roale kauni pruuni
pealispinna. Samuti ennetab see toidu kdrbemist.
Malmpanni kasutades tasub teada, et malm on
reaktiivne materjal, mis ei sobi vdga happelistele
toiduainetele (nt sidrun ja tomat), mis v&ivad varvi
kaotada v8i omandada metallimaitse. Ka pann ise
voib sooli ja happeid sisaldavate toiduainete t&ttu
varvi muuta.

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

Kui asetad ndu selle diameetriga vordsele voi
vaiksemale keedualale, sdastad energiat.
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Kui soovid ndud klaaskeraamilisel v&i keraamilisel
pliidiplaadil liigutada, siis tdsta seda. Ara lohista
seda modda pliiti, sest see v8ib pinda kriimustada.
Hoia potti suurte ja akiliste temperatuurimuutuste
eest, nt dra vala kuuma ndusse kilma vett, sest see
vOib muuta selle pdhja kuju.

Kui tootega esineb probleeme, véta Ghendust
ldhima IKEA poe/klienditeenindusega vai 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.

Pirms pirmas lietoSanas

Pirms pirmas lietoSanas nomazgat ar rokam un
rapigi noslauctt.

Kop3anas noradijumi
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Péc lietoSanas nomazgat pannu ar rokam,
izmantojot Gdeni un birsti. Pannu bas vieglak
nomazgat, kamér ta vél ir silta. PEéc mazgasanas
rapigi nosusinat.

Mazgasanai lietot tikai karstu Gdeni. Nemazgat ar
trauku mazgasanas Iidzekli, jo tas izZzavé materialu
un likvidé ¢uguna virsmai nepiecieSamo taukvielu
slani.

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

Ja trauku ir skarusi rdsa 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 uzlaboSanai
nepiecieSamas darbibas.

Ja ¢uguns nav atbilstosi apstradats, tas var rusét.
Tapéc ir svarigi pannu uzreiz péc mazgasanas
noslauctt un regulari ieellot.



Cuguna pannas sagatavosana

+ Laisagatavotu ¢uguna pannu, iekSpusi ierivé ar
nelielu daudzumu augu ellas.

+ Pannu uzliek uz atbilsto$a izméra sildvirsmas un
pakapeniski uzkarsé (6 [fmenis no 10). Panna Iéni
uzkarsis un péc briza saks mazliet damot; tas ir
normali un piederas pie sagatavo$anas procesa.

+ Turpinat apstradi aptuveni 10 minates. Nonemt
pannu no sildvirsmas, ar sausu papira dvieli
noslauctt lieko ellu un laut atdzist I1dz istabas
temperatdrai.

+ Atkartot darbibas vélreiz, lai uzlabotu pannas
pretpiedguma Tpasibas.

Koka roktura apkope

+ Koka rokturi nedrikst ilgstosi paklaut ddens
ietekmei un mércét. Tas var izraisit koka
plaisaSanu. Lai paaugstinatu izturibu pret taukiem
un uzlaboto dabisko noturibu pret mitrumu, koku
nepiecieSams apstradat ar ellu, kas piemérota
saskarei ar partikas produktiem, piemé&ram,
augu ellu. leellot un noslaucit lieko e|lu. Atkartot
proceddru péc 24 stundam.

LietoSanas pamaciba

+ Sos virtuves piederumus var lietot uz visu veidu
plits virsmam, ieskaitot indukcijas plitis.

+ Jaédienu gatavo ¢uguna trauka, taukvielas,
ko izmanto cep3anai, iesticas ¢uguna virsmas
poras. Tapéc édiens, ko cep vai apbranina trauka,
neatrodas tie3a saskaré ar cugunu, bet gan ar
taukvielu kartinu, kas izveido gardu garozinu. Ta
&diens 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 édiena gatavo3anas laika var nolobities
no pannas virsmas, ir nekaitiga, jo ir tada pati ka
dzelzs, kas atrodama arf cilvéka organisma.

» Novietojot traukus uz atbilstoSa vai mazaka izméra
sildzonas, var ietaupit energiju.
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+ Parvietojot traukus uz stikla vai keramiskas plits
virsmas, tie ir japacel. Lai nesaskrapétu plits
virsmu, traukus nedrikst pa to vilkt.

+ Nepaklaut trauku lielam, peékSnam temperatadras
parmainam, pieméram, liekot uz plits uzreiz no
ledusskapja vai lejot aukstu Gdeni trauka, kas jau
ir sakarseéts.

+ Jaradusies sarezgijumi ar preci, lddzam 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
keptuves yra iS anksto apdorojamos maistiniu
aliejumi siekiant apsaugoti jas nuo korozijos
transportuojant.

+ Matomi aliejaus pédsakai yra nekenksmingi ir
neturi jtakos keptuvés funkcionalumui.

PrieS naudojant pirma karta

+  Prie$ naudodami pirma kartg, iSplaukite gaminj
rankomis ir gerai nusausinkite.

Kaip priZiaréti ir valyti

+ Keptuve plaukite rankomis, naudokite Sepetél].
Turékite omeny, kad dar nespéjusia atveésti keptuve
iSplauti lengviau. ISplove kruops¢iai nusausinkite.

+  Plaukite tik karStu vandeniu. Nenaudokite indy
ploviklio, nes jis sausina pavirsiy ir pasalina ketaus
pavirSiams reikalinga riebaly sluoksnj.

* Maisto démes bus lengviau pa3alinti nuo keptuves,
jei uzbersite Siek tiek druskos. Druska sugeria tik
riebaly pertekliy, o jy kiekis, reikalingas tam, kad
keptuve neperdziaty, lieka.

+ Jei ant keptuvés pastebésite radziy ar maisto
démiy arba jei gaminamas maistas ims svilti ir kibti
prie keptuvés dugno, pasveiskite keptuve plienine
ar jprasta Svei¢iamaja 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.
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Ketaus keptuvés paruoSimas naudoti

Ketaus keptuve paruoSite naudojimui taip: kepimo
aliejumi jtrinkite visg vidinj pavirsiy.

Padékite keptuve ant kaitvietés, kuri atitinka
keptuveés dydj, ir palaipsniui kaitinkite ja,
naudodami vidutine-didele kaitrg (6 i$ 10). Keptuve
pamaZzu jkais ir galiausiai pradés Siek tiek rakti bei
tamséti, kas yra normali proceso dalis.

Kaitinkite dar apie 10 minuciy. Nukelkite keptuve
nuo kaitvietés, sausu popieriniu ranksluosciu
nuvalykite aliejaus pertekliy ir palikite atvesti
kambario temperataroje.

Pakartokite procesg dar karta, kad dar labiau
sustiprintuméte keptuvés nepridegancias savybes.

Medinés rankenos prieZiiira

Nepalikite medinés rankenos vandenyje ilgg laika,
nemirkykite jos, kitaip medienoje gali atsirasti
jtrakimy. Siekiant geriau apsaugoti medieng nuo
riebaly ir padidinti jo nataraly atsparuma drégmei,
ja reikéty apdoroti sgly€iui su maistu tinkamu
aliejumi, pavyzdziui, augaliniu. IStepkite aliejumi,
aliejaus pertekliy pasalinkite. Pakartokite Sig
procedirg po 24 valandy.

Kaip naudoti

Sis indas (3ie indai) tinka jvairioms kaitlentéms,
jskaitant indukcines.

Maistg ruosiant ketaus keptuvéje, kepimo riebalai
patenka j keptuveés pavirSiaus poras. Tai reiskia,
kad keptuvéje ruoSiamas maistas neturi tiesioginio
sglycio su ketumi - tik su jj dengianciu riebaly
sluoksniu, suteikianc¢iu ruoSiamam maistui grazy
rusva atspalvi. Sis riebaly sluoksnis taip pat saugo
maistg, kad nepridegty.

Atkreipkite démesj j tai, kad ketaus keptuvéje
netinka ruosti dideliu ragstingumu pasizyminciy
maisto produkty, kaip antai pomidory ar citriny

- jie gali prarasti spalva ir jgauti metalo prieskonj.
Dideliu druskos kiekiu ar dideliu rigstingumu
pasizymintys maisto produktai gali sukelti
keptuveés spalvos pakitimus.

Maisto gaminimo procese nuo keptuveés atskilusios
miniatidrinés gelezies dalelés visiSkai nepavojingos
- tai ta pati geleZis, kuri randama Zmogaus
organizme.
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* Ruo3dami valgj galite sutaupyti elektros, jei
kaitvietés skersmuo bus toks pat kaip virimo /
kepimo indo ar mazesnis.

+ Visada kilstelékite puodg / keptuve, kai norite
perkelti ar patraukti, nes kitaip subraiZysite stikline
ar keramine kaitlente. Virimo / kepimo indo
niekada nestumkite per kaitlente - subraiZysite
pavirsiy.

+ Stenkités saugoti keptuve nuo staigiy
temperataros poky¢iy, pvz., j jkaitusj puoda
nepilkite 3alto vandens, nes dél to gali deformuotis
puodo dugnas.

+  Jeikilty klausimy dél gaminio naudojimo,
kreipkités j IKEA pirkéjy aptarnavimo skyriy arba
apsilankykite www.IKEA.com.

Portugues

Importante!

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

+ Osvestigios de 6leo visiveis sdo inofensivos e ndo
afetam a funcionalidade da frigideira.

Antes da primeira utilizacdo
+ Antes da primeira utilizagdo deve lavar o produto a
mao e seca-lo cuidadosamente.

Cuidados de manutengao e limpeza

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

+ Use apenas agua quente para limpar. N&o 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,
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ou se os alimentos se queimarem e for dificil
remové-los, pode limpar com palha-d'aco ou com
uma esponja abrasiva e, seguidamente, repetir o
tratamento inicial.

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

Tratar uma frigideira em ferro fundido

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

Coloque a frigideira numa zona de cozedura que
corresponda ao tamanho da frigideira e aquega

a frigideira gradualmente com uma intensidade
de calor médio-elevado (6 em 10). A frigideira vai
comegar a aquecer lentamente e eventualmente
comecar a deitar um pouco de fumo, o que é
normal e faz parte do processo.

Continue o processo de tratamento durante cerca
de 10 minutos. Em seguida, retire a frigideira do
calor, limpe o excesso de 6leo e deixa arrefecer a
temperatura ambiente.

Repita o processo uma vez para intensificar as
propriedades antiaderentes da frigideira.

Cuidados com o cabo de madeira

N&o deixe o cabo de madeira em contacto com a
4gua durante muito tempo. Isto pode fazer com
que a madeira abra fendas.

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

Instrugdes

Este recipiente é adequado a todos os tipos de
placas, incluindo a placa de indug&o.

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

o ferro fundido, mas sim sobre uma camada de
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gordura que confere uma superficie alourada e
suculenta aos alimentos. Isso também evita que os
alimentos se queimem facilmente.

+ Outro aspeto a salientar acerca das frigideiras em
ferro fundido é a qualidade reativa do material,
ndo sendo adequado para estar em contacto com
alimentos &cidos (por exemplo, limédo e tomate)
uma vez que podem perder a cor ou adquirir um
ligeiro paladar metélico. O produto para cozinhar
pode perder alguma coloragdo causada por sais ou
alimentos acidos.

+ O ferro que se solta do produto durante a
cozedura é completamente inofensivo, pois é
o0 mesmo tipo de ferro que normalmente se
encontra No N0sso organismo.

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

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

+ N&o exponha o produto a mudangas de
temperatura grandes e subitas. Por exemplo,
deitar dgua fria numa panela quente pode
deformar o fundo desta.

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

Romana

Important!

+ Tnainte de prima utilizare, pe produs pot aparea
urme de ulei, deoarece tigaile IKEA din fonta au
fost tratate in prealabil cu ulei alimentar pentru a
preveni coroziunea in timpul transportului.

+ Urmele vizibile de ulei sunt inofensive si nu
afecteaza functionalitatea tigaii.

Tnainte de prima utilizare

+Tnainte de a utiliza acest produs pentru prima oaré,
spala-I manual si usuca-l bine.

Curatare si intretinere

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

Foloseste doar apd caldad pentru curdtare. Nu
folosi detergent de vase deoarece usuca materialul
si elimina stratul de grdsime necesar pentru
suprafete din fonta.

Petele de la mancarea gatitd pot fi eliminate
presarand putina sare in vas si stergandu-I. Sarea
absoarbe excesul de grasime, dar lasa suficienta
grasime ca sa prevind uscarea vasului.

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

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

Tratarea tigaii din fonta

Pentru a trata o tigaie din fonta, unge-o cu putin
ulei vegetal pe suprafata interioara.

Asaza tigaia pe o zona de gatit corespunzatoare
ca dimensiune si incalzeste treptat tigaia la foc
mediu-iute (6 din 10). Tigaia se va incinge incet si,
in cele din urma, va incepe sa fumege putin, ceea
ce este normal si face parte din proces.

Continuad procesul de tratare a tigaii timp de
aproximativ 10 minute. Apoi, ia tigaia de pe foc,
absoarbe excesul de ulei si las-0 sa se raceasca la
temperatura camerei.

Repeta procesul pentru a imbunatati proprietatile
antiaderente ale tigdii.

intretinerea manerului din lemn

Nu ldsa manerul din lemn Tn contact cu apa o
perioadd indelungata. Acest lucru poate produce
crapdaturi in structura lemnului.

Pentru a proteja lemnul impotriva grasimii si

a-i Imbunatati rezistenta naturala la umiditate,
trateaza-l cu ulei aprobat pentru contactul cu
alimentele, de exemplu, ulei vegetal. Aplica ulei o
data, sterge surplusul si repeta tratamentul dupa
24 de ore.
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Mo

d de utilizare

Aceasta oala este potrivita pentru orice tip de plita,
inclusiv plitele cu inductie.

Cand mancarea este gdtitd intr-un vas din fonta,
grasimea de gatit se stange n porii mici din
suprafata de fonta. Aceasta Inseamna cd mancarea
care urmeaza sa fie prajita sau rumenitd nu este in
contact direct cu fonta, ci cu un strat de grdsime,
care confera o suprafata rumenitd, frumoasa,
mancdrii gdtite. Din acest motiv, mancarea nu se
arde usor.

Retine cd materialul pentru vasele din fonta este
reactiv si nu este potrivit pentru a intra in contact
cu alimente acide (de ex. lamai si rosii) deoarece
se pot decolora sau pot avea un gust usor metalic.
Vasul se poate decolora si el dacd intra in contact
cu sare si alimente acide.

Fierul care se dezlipeste de pe vas in timpul
gatitului este inofensiy, fiind la fel ca fierul care sa
gaseste in mod normal in corpul uman.

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

Ridica intotdeauna vasul de gatit atunci cand il
muti pe o plitd de sticla sau ceramica. Evita sa

il tragi de pe o zona pe alta pentru a nu zgaria
suprafata.

Nu expune vasul la variatii mari si bruste de
temperatura, de exemplu, nu turna apa rece in
vasul fierbinte, deoarece baza se poate deforma.
Pentru orice probleme legate de produs,
contacteaza cel mai apropiat magazin IKEA/
departamentul Relatii Clienti sau acceseaza www.
ikea.ro.

Slovensky

Dol
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eZité!

Pred prvym pouZitim sa na vyrobku mdZzu objavit
stopy oleja, pretoZe nadoby z liatinovej ocele IKEA
boli vopred oSetrené potravindrskym olejom, aby
sa zabranilo kordzii pocas prepravy.

Viditelné stopy oleja s nezdvadné a nemaju vplyv
na funk&nost panvice.



Pred prvym pouZitim

Pred prvym pouZitim vyrobok dékladne ru¢ne
umyte a osuste.

Staroslivost'a Cistenie

Panvicu po poufZiti umyte ru¢ne vo vode pomocou
kefky. Ak panvicu umyjete eSte za tepla, bude
Cistenie jednoduchsie. Po umyti dékladne osuste.
Na Cistenie pouZzivajte iba horticu vodu.
NepouZivajte prostriedok na umyvanie riadu,
pretoZe vysuSuje material a odstranuje vrstvu tuku,
ktoru vyZaduju povrchy z liatinovej ocele.

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

Ak dbjde ku kordzii alebo sa panvica zaspini od
jedla, ¢i dojde k pripaleniu, vycistite ju ocelovou
drétenkou alebo drsnou Spongiou a znovu vypalte.
NeoSetrena liatina moZze korodovat, ak nie je
spravne osetrena. Preto je dblezité, aby ste hrniec/
panvicu po umyti utreli a pravidelne ju potierali
olejom.

OSetrenie liatinovej panvice

Liatinova panvica €i hrniec sa o3etruju tak, ze malé
mnoZstvo oleja rozotriete na cely povrch.

Panvicu poloZte na varnu zénu, ktorad zodpoveda
velkosti panvice, a postupne ju zahrejte na strednu
az vysoku teplotu (6 z 10). Panvica sa teraz pomaly
zahreje a nakoniec za¢ne trochu dymit; ¢o je
normalne a je to stcastou procesu.

V procese pokracujte priblizne desat' minut. Potom
panvicu odstavte z ohfia, utrite prebyto¢ny olej a
nechajte vychladnut na izbovu teplotu.

Proces opakujte eSte raz, aby ste dalej posilnili
neprilnavé vlastnosti panvice.

Starostlivost o drevenu rukovat’

Vyhnite sa tomu, aby bola drevena rukovat dlhsi
Cas v kontakte s vodou, namocena alebo vihka.
MozZe to spdsobit Stiepenie dreva.

Na ochranu pred mastnotou a zvySenie prirodzenej
odolnosti voci vihkosti by malo byt drevo oSetrené
olejom schvélenym pre styk s potravinami,
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napriklad rastlinnym olejom. Naolejujte jedenkrat,
prebytoc¢ny olej zotrite a potom oSetrenie opakujte
0 24 hodin neskor.

PouZivanie

+ Tento kuchynsky riad je moZné pouzit' na vSetkych
typoch varnych dosiek, vratane indukénych.

+ Ked'sa jedlo vari v neo3etrenej liatinovej panvici,
tuk na vyprazanie sa zhromazduje v malych
péroch na povrchu liatiny. To znamen4, Ze jedlo,
ktoré sa ma vyprazat alebo zhnednut, nie je v
priamom kontakte s liatinou, ale s vrstvou tuku,
ktora dodava tomu, ¢o varite, pekny hnedy povrch.
Takisto zabrariuje 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 mbze zmenit farbu alebo méze ziskat
jemnu kovovu chut. Panvica méze pri kontakte so
solami a kyslymi potravinami takisto zmenit farbu.

+  Zelezo, ktoré sa pocas varenia oddeluje od panvice,
je uplne neSkodné, pretoZze je to ten isty druh
Zeleza, ktory sa beZzne nachadza v ludskom tele.

* Umiestnenim riadu na varnud zénu s rovnakym
alebo mensim priemerom ako ma hrniec mdzete
usetrit' energiu.

+  Priprestvani hrnca na sklokeramickej alebo
keramickej varné doske ho vzdy zdvihnite. Aby ste
sa vyhli riziku poskriabania, netahajte ju po varnej
doske.

+  Nevystavujte hrniec velkym a ndhlym zmenam
teploty, napr. nalievanim studenej vody do
hortceho hrnca, pretoZe sa mbze deformovat dno
hrnca.

+ Ak méate s vyrobkom akékolvek tazkosti, obrétte sa
na najblizsi obchodny dom IKEA/Sluzby zakaznikom
alebo navstivte stranku www.ikea.sk

bbarapcku

BaxkHo!
+ [peau nbpeaTa ynorpeba BbpXy NPOAyKTa Moxe
Zla Ma cneau oT Macno, Tbid KaTo TUraHUTe oT
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uyryH VIKEA ca npegsaputenHo obpaboteHu

C XpaHWUTeNHO Mac/o, 3a Aa ce NpeoTBpaTh
KOpO3Msi Mo Bpeme Ha TpaHcropTpaHe.
BuanmuTe cneam ot Macno ca 6e3BpeAHU U He
BAVAAT Ha GYHKLMOHANHOCTTA Ha TUraHa.

Mpean nbpBa ynotpe6a

I'Ipe,ql/l Aa n3nonseate NpoAyKTa 3a NbpPBU NbT, IO
M3MUIATE Ha PBbKa 1 ro nscywiete Hanb/IHO.

VHCTPYKLMIM 32 NOAAPBXKKA U NOUNCTBaHe

MouuncTBaiite TUraHa cies ynorpeba kaTo ro
MVeTe Ha pbKka BbB BOJa C NMoMoLLTa Ha veTka. LLe
BU € M0-71eCHO Aia U34NCTHTEe CbAOBETE 3a FroTBeHe,
aKo rv Muete, 0KaTo ca Tonau. BHumaTenHo
nocyLLeTe cfej noyncTeaHe.

Mpw uncreHe n3nonssariTe caMo Tonna Boga. He
n3nonsBariTe npenapar 3a MUeHe, Tbid KaTo Tol
n3cyllaBa MaTepuana 1 npemaxsa c10s MasHuUHU,
KOWMTO e HeOBXOAMM 3a MOBBPXHOCTUTE OT YyTyH.
MeTHaTa OT XpaHa MoraT Aa ce MpemMaxBart, KaTo
nopbcBaTe TUraHa CbC CONM U ro n3bbpcaare.
ConTta abcopburpa nsnmLHaTa MasHMHAa N oCcTaBst
TO/IKOBA Ma3HVHa, KOJIKOTO TUraHa Aa He N3CbXHe.
AKO ce nosisn pBXAa, NeTHa OT XpaHa nan

aKo XpaHata 3araps 1 3anenBsa TeHgxepaTa/
TUraHa Moxe Aa Ce N34YUCTU C TeNleHa rbba nam
JOMaKMHCKa rbba ¢ abpasuBs 1 cieg ToBa Aa ce
omac/v OTHOBO.

HeobpaboTeHus uyryH Moxe Aa pbxasca, ako

He ce 06bpaboTBa KakTo nogobasa. Mopaan Tasn
NpUYMHa e BaXKHO Aa NoACyLLaBaTe CbAOBETE

3a roTBeHe C/ie4 U3MVBaHe 1 Aa M1 oMacnsiBate
pesoBHO.

O6pa6oTBaHe Ha YyryHeHUsl TUraH

3a Aa 06paboTnTe YyryHeHWs TUraH, BTpuiiTe
MaJIKo KOIM4YeCTBO PacTUTETHO Mac/0 BbPXY
BbTpeLUHaTa MOBBbPXHOCT.

MocTaBeTe TMraHa BbPXy 30Ha 3a roTBeHe,

KOSITO OTroBaps Ha pasmepa My, 1 ro 3aTtonaerte
nocTeneHHo Ha cpeAHa CTeneH Ha TornnHa (6 oT
10). TuraHbT LWe ce HarpsiBa 6aBHO 1 € Bb3MOXHO
/i@ 3anoyYHe Aa NyLUn 1eKo, KOeTo e 0bnyaliHo 1 e
4acT oT npoveca.

MpogbxeTe ¢ npoueca Ha obpaboTka okono 10
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MUHYTW. CNeg TOBa CBaneTe TraHa oT HarpsTaTta
MOBBPXHOCT, MONWIATE OCTAaTLYHOTO MAC/IO U O
oCTaBeTe Jja ce OX/1aAM A0 CTaliHa TemnepaTypa.
+ TloBTOpETE OLLEe BeAHBX NPOLeca, Taka ve
TUraHbLT Aa NpUACGME Hesanensalyy CBOMCTBa.

lpuvka 3a AbpBeHaTa ApbXKa

* He nossonsaBaiite gbpBeHaTta ApbXKa Aa e B
KOHTaKT C BOAA 3a MPOABL/XKMTENEH Neproj oT
BpeMme, ja Ce HaKnCBa UNu ja e BnaxHa. Taka
AbPBOTO MOXE Aa Ce Hanyka.

* 3ajanpejnasute AbpPBOTO OT OMa3HsABaHe 1
3a Ala NOBULLIMTE ecTecTBEHaTa My yCTORYMBOCT
KbM Bnara, To Tpsbsa fa ce 06paboTn € Macso,
0/106pEHO 3a KOHTaKT C XpaHa, Hanpumep ¢
pactutenHo macno. HaHeceTe BefHBX, nonuiite
M3IMLLIHOTO Mac/1o U C/ie/, TOBa NoBTOpeTe
npouegypaTta cniej 24 vaca.

WHcTpyKumnn 3a ynoTtpeba:

+ CbpaoBeTe ce NOAXOAALLM 3a BCAKAKBY BUAOBE
KOTNOHW, BKIIOYUTENHO N UHAYKUMOHHU.

. KoraTto XpaHaTta ce rotTBn B YyryHeH TuraH,
Ma3HWHaTa ce c1=6v|pa B MankuTe Wwynan Ha
NoBbPXHOCTTA. TOBa 03Ha4aBa, Ye XxpaHaTa, KosiTo
ce MbPXW UK 3annya, He e B NPAK KOHTAaKT C
UyryHa, a BCbLHOCT CbC C/IOM Ma3HMHA, KOeTO
A06aBs NpusTeH KadpsB LIBAT KbM TOBa, KOETO
roteuTe. ToBa CbLL0 Taka NpeAoTBpaTsBa 6bP30TO
3arapsiHe Ha xpaHara.

+  Mons, nmaiiTe NpeABus, Ye MaTepuanbT 3a TUraHU
OT UyryH e peakTVBeH. ToBa 03HayaBa, Ye Kucenmn
XpaHW (Hanp. IMMOHN 1 AOMaTW) MoraT Aa 3aryesT
LBeTa Cv UNKn Aa NpUACGUAT MeTaneH BKyC.
TUraHBbT CbLLO Taka MOXe Aa 3arybu LBeTa cv oT
COMN N KNCENTMHHW XPaHW.

*  enAsoTo, KOeTo ce OTAeNsa OT TUraHa no Bpeme
Ha rotTBeHe, e 6e3BpeAHO, TbiA KaTo e CbLUUAT
B/, XXeNA30, KOETO e ecTeCTBEHO 1 ce cpeLa B
YOBELLIKOTO TAJI0.

*  3apjacnectute enekTpuYecTBo, NOCTaBANTe CbAa
BbPXY 30Ha 3a rOTBEHe CbC CbLUWSA UM C No-
ManbK gnamMeTbp.

*  BwuHaru nosguraiite cbaa, Korato ro MectuTe
Ha CTBbKJ/IeH UV KepaMUyeH roTBapcku nioT.
3a fa n3berHeTe pucka oT HagpackBaHe, He ro
nab3raiiTe no naoTa.
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He usnaraiite cbia Ha pesku 1 BHe3amnHu
TemnepaTypHu MPOMeHu, HanprmMep KaTo
nscunete CTyAeHa BOja BbPXy Hero, 40kato

e ropeLl, Tbii KaTo ALHOTO My MOXe fAa ce
aedopmupa.

B cnyyaii Ha npobnem ¢ apTukyna, ce CBbpXeTe ¢
Hal-6nm3kuna MKEA marasun/otgen “O6cnyxsaHe
Ha KAneHTU" nnn 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.

Prije prve upotrebe

Prije prve upotrebe proizvod treba ru¢no oprati i
dobro ga osusiti.

Upute za njegu i iS¢enje

Uvijek odistiti tavu nakon upotrebe tako da se
ruéno opere u vodi. Ci§¢enje ce biti lak3e ako je
tava jos topla dok se Cisti. PaZljivo obrisati nakon
cis¢enja.

Za tiS¢enje koristiti samo vru¢u 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
koli¢inom soli i brisanjem nakon posipanja. Sol ¢e
upiti visak masnoce, ali ¢e ostaviti to¢no onoliko
masti koliko je dovoljno da se tava ili lonac ne
isuse.

Ako dode do korozije, gomilanja ostataka
namirnica, zagorijevanja i lijepljenja, tada

se posude moZe ocistiti celicnom 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.
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Impregnacija tave od lijevanog Zeljeza

+ Zapravilnu pripremu tave od lijevanog Zeljeza
potrebno je premazati unutarnju povrsinu malom
kolicinom biljnog ulja.

+ Tavu treba staviti na zonu za kuhanje koja
odgovara velicini tave i postupno je zagrijavati
do srednje jake temperature (6 od 10). Tava ¢e se
polako zagrijavati, a na kraju ¢e se poceti malo
dimiti, $to je normalno i dio je procesa.

+ Nastaviti s postupkom impregnacije oko 10 minuta.
Nakon toga tavu treba skinuti s vatre, obrisati viSak
ulja i ostaviti da se ohladi na sobnoj temperaturi.

+ Postupak treba jednom ponoviti kako bi se
pojacala neprianjajuca svojstva.

Briga o drvenoj dr3ci

+ Ne dopustiti da drvena dr3ka dulje vrijeme dolazi u
kontakt s vodom, da se upije ili bude vlazna. To bi
moglo prouzroditi pucanje drva.

+  Zazastitu od masnoce i povecanje prirodne
otpornosti na vlagu, drvo treba premazati uljem
odobrenim za kontakt s hranom, npr. biljnim uljem.
Jednom nauljiti, obrisati viSak ulja i zatim ponoviti
postupak 24 sata kasnije.

Nacin koristenja

+ Ovo se posude moZe koristiti na svim vrstama
kuhalista.

+ Kada se hrana priprema u tavi od lijevanog Zeljeza,
ulje za przenje se nakupi u sitnim porama na
povrsini. To znaci da hrana koja se przi ili pece nece
biti u neposrednom dodiru s lijevanim Zeljezom,
nego sa slojem masti, koji ¢e hrani dati onu smedu
boju. Takoder, to ¢e sprijeciti zagorijevanje hrane.

+ Jo$ jednavaZna stvar u vezi s loncima i tavama od
lijevanog Zeljeza jest to da je on reaktivan materijal,
zbog €ega nije prikladno da dolazi u doticaj s
namirnicama koje sadrze kiselinu (primjerice,
limuni i raj¢ice) jer hrana moZe promijeniti boju
ili poprimiti blagi okus metala. Sama tava moze
promijeniti boju kao posljedicu soli ili kiseline iz
namirnica.

+ Cestice Zeljeza koje tijekom kuhanja otpadaju s
tave nisu nimalo Stetne jer je to isto ono Zeljezo
kojeg inace ima i treba biti u zdravom ljudskom
tijelu.
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Koristenjem posuda s istim ili manjim promjerom
kao i zona za kuhanje, moguce je ustedjeti
energiju.

Lonac uvijek treba podignuti kada se premjesta
na stakleno ili keramicko kuhaliSte. Ne vuci po
kuhalistu kako ne bi ostali tragovi i ogrebotine.
Ne izlagati lonac velikim i naglim promjenama
temperature, primjerice, nalijevanjem hladne vode
u vrelu tavu, jer se njegovo dno moZe deformirati.
U slucaju problema s proizvodom, obratiti se
lokalnoj robnoj kuci IKEA ili posjetiti IKEA.hr.

EAANVIKA
Mpogcoxrn!

Mpw amo tnv mpwtn xprion, txvn Aadlov propet
Va EPPavioTolV oTo TIPoLdy, KaBwGE Ta Tnyavia
IKEA amo6 pavtépL €xouv uttootel eme&epyaotia pe
AASL TTOLOTNTAG YLa TPO@LUA yLa TNV aToYuyn
SLAPpwong Katd Tn PETAPOPA.

Ta opatd {xvn Aadto sivat aBAaBr kat sgv
£MNpeAlouv T AELTOUpPYLKATNTA TOU TNyaviou.

Mpwv amé tnv pwtn Xprion

MpLV XPNOLUOTIOLACETE AUTO TO TIPOLOV yLa TIPWTN
(Opd, TTAUVTE TO OTO X€PL KAl OTEYVWOTE TO
OXOAAOTLKA.

®dpovtida Kat kKabaplopa

KaBapiote to tnydvt petd tn xprion, TMAévovtag

TO OTO X€pL Xpnotpomolwvtag pia Bouptoa. Av
TIAUVETE TO Tnyavt 600 elval akdpa {eoto, Ba
KaBapioeL TiLo EUKOAA. ZKOUTILOTE TIPOCEKTLKA PETA
to kaBdplopa.

XpnoLyoTtoLote povo {eoTo VEPO yLa To
KaBdplopa, xwplig amoppumavtikd. Mn
XpnoLyoToLeite uypd ATOPPUTIAVTLIKO KABWG
Eepailvel TO UALKO Kal ammopakpUVEL TNV
amapaitntn otpwon Alroug Tou elval anapaitnn
YL TLG ETILPAVELEG ATIO PHAVTEHL.

OLAEKESEG ATIO PAYELPEPEVO PAYNTO UTTIOPOUV

va arnopakpuvBouv pixvovtag Alyo payeLpikod
QaAdTL TAVW OTO TNYAvL Kal HETA OKoUTIL{oVTAG

10. To aAdTL amoppoPdeL TNV TiEpLooELa ALTTOUG
A agrivel 600 akpLPWE XpELadeTat yla va
TIPOOTATEVCEL TO TNYAVL .
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AV TIPOUCLACTEL OKOUPLA | HEIVOUV AEKESEG aTtO
@ayntd, rj KOAOEL KapEVo payntod, To OKEUOG
pTtopel va kaBapLoTel pe UPUATLVO OYoLYYAapL Kat
peta pmopetl va emavaingBel n enegepyaotia.

To pavtépt Tou Sev éxel SexBel kKaTAMNAn
enegepyaoia pmopet va StaBpwbet. Eivat
ONMAVTLKO va okouTtileTe apéowg To TNyAavt

MOALG TO TAUVETE KaL va To eme&epydleote pe Aadt
TAKTLKA.

Seasoning Tou HAVTEUEVLOU TnyavioU

lNa va emegepyaoteite éva TnydvL amd pavtét,
aAelPTe pLa pkpr moodTnTa YuTLKoU Aadlol
TIAVW OTNV ETILPAVELA TOU Tnyaviou.
ToTtoBETAOTE TO TTAVW O€ €0TLA, TIOU £XEL AKPLBWG
o {510 péyeBOG HE TO TNYAVL Kal oTadlakd avayte
pETpLa Ttpog UPNAN PWTLA (6 ota 10). To Tnyavt
otadlakd Ba BeppavBet kat Ba EekvrioeL va
ByadeL Alyo kamvo. Auto Sev Ba TipETeL va oag
avnouxnoeL, Kabwg eivat YUOLOAOYLKO Kal glvat
HEpPOG TNG Stadikactiag seasoning.

Yuveylote tn Stadikacta yla mepimou 10 Aemtd.
‘ETiELTa, agalpgote To TNyavL amo tnv £otia,
OKOUTILOTE 000 AASL €XEL PelVEL OTNV ETILPAVELQ,
KAl agr)oTe To vad KPUWOEeL o€ Beppokpacia
Swpatiou.

EmavaAdBete tn Stadikacia akdpa pia popd ya
VA EVLOXVOETE TLG AVTLKOMNTLKEG LELOTNTEG TOU
tnyaviou.

®dpovtida tng EUALVNG AaBrig

Mnv agrivete tnv EVALVN AaPr) va épxetal o€
ETAQPN PE TO VEPO YL PEYAAO XPOVLKO SLaoTnya.
AUTO prtopel va ipokaléaoel pwypég oto §VNo. Ma
va rpootatédete v §0AVN AaBr amnd ta Ainn
Kal va au&roETe TN (pUOLKN avtoxr otnv vypacia,
TIpEMeL va enegepyaoTteite to VA0 pe AASL
EYKEKPLUEVO yLA EMAQPH PE TPOPLUA, TLY. PUTLKO
AGSL. ANelte pe AASL pia popd, OKOUTILOTE TUXOV
nepiooela AaSLou kat emavaAdBete tn Sladikacia
24 WpEG apyotepa.

TpémoL xpriong
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yLa Xprion o€ 6Aoug Toug TUTouG eotiag,
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amd pavtépy, To Aog amno o tnyaviopa
OUYKEVTPWVETAL OTOUG ULKPOUG TTOPOUG OTNV
ETLPAVELA ATIO HAVTEUL. AUTO Cnpaivel 4tL to
payntd mou tnyaviletat Sev épxetal o€ aneubeiag
ETAPN PE TOV PaVTEPL, OAAG P pla otpwon Alrtoug
TIOU TIPOCBETEL €va OPOPPO XPUTO XPWHA OE AUTO
TIoU payelpevete. Emiong mpootatevel To paynto
aro To va Kagk.

Ad&Bete uTIOYPN 0aG OTL TO UALKO yLa Ta Tnyavia
and pavtépt elvat avtit§paocTiko Kat Sev eivat
KataMnAo va épxetat o emagr pe 6§va UALKA
(TL.X. AEMOVLA KAL TOPATEG) KABWG To payntd propel
Va aToXPWHATLOTEL 1} Va artoKTHOEL EAAQPWG
METAANKN yeUon. To (810 To Tnydvt pmopel va
ATOXPWHATLOTEL a6 aAdtia Kat O§LVEG TPOPEG.

0 oidnpog Tou EepAoudileL amnd to tnydavt Katd

To payeipepa eivat aBraBrig kabwg ivat o iSLog
TUTIOG OLENPOU TIOU PUGLKA BploKeTal Kal aTov
avBpwiLvo opyaviouo.

TomoBeTwvtag to okeVOG o€ pia payeLpikr Wvn He
TV 8La f pkpdtepn SLEPETPO pe TNV KatoapoAa,
efolkovopeite evépyeLa.

MAvta va ONKWVETE TNV KATOapOAd 6Tav tn
METAKLVELTE TTAVW O€ YUAALVN 1) KEpapLkn €otia. MNa
Va amo@UyETE Tov KivSuvo va ypatoouvioeL tnv
€0Tia, amoUYETe va Tn CUPETE TAVW OE AUTH.
Amtopuyete tnv €kBeon tng KatoapoAag o€
amdTOPEG Kal peYAAEG alayég Beppokpaatag, T..
va pi&ete kpUo vePO oto Leotd okeVOG, KaBwG N
Baon pmopel va mapapoppwbeL.

Edv €xete KATOLO TIPOPANPA HE AUTO TO TIPOLOY,
TIAPAKAAOUE ETILKOLVWVIOTE PE TO TIANGLECTEPO
Kataotnpa/EEumnnpétnon NeAatwv IKEA rj Seite
TNV LotooeAiSa www.ikea.gr (yLa EAAGSa) Kat www.
ikea.com.cy (yta KUttpo).

YKpaiHCbKa
Baxxnuso!

MepeA nepLVM BUKOPUCTaHHSM Ha NOBEPXHI
BMPOBY MOXYTb 3'ABUTNCA CNiAN ONii, OCKINbKN
YaByHHi ckoBopiakK IKEA nonepesHb0 06pobeHi
XapUOBOHO 0J1i€t0, W06 3aMobirTv KOposii Mig vac
TPaHCNOPTYBaHHS.

53



Buaumi cnign onii € HeWKignMBUMK Ta He
BM/IMBalOTb Ha GYHKLIOHYBaHHS CKOBOPOAW.

Mepea nepLINM BUKOPUCTAHHAM

Mepes NepLUNM BUKOPUCTAHHAM NpoMUiiTe BUPI6
BOZ00 BPYUHY Ta BUTPITb HacyXo.

IHCTpYKLif 3 fornaay i oUNLLLEHHSA

Micna BUKOPUCTaHHA BUMUIATE CKOBOPIAKY
BPYYHY Y BOAi 3a AOMOMOroto LWiTku. Mocya neriue
BiZAMWTW, NMOKM BiH Le Tenanii. O6epexHo BUTPITb
Hacyxo.

[N YMLLEHHS BUKOPUCTOBYATE NKILLIE rapsivy
BOAY. He BMKOPUCTOBYITE PiAKNIA MUIAHWIA 3aci6,
OCKiNIbKM BiH CyLUNTb MaTtepian i npnbupac wap
XWUPY, NOTPIGHUIA ANA NOBEPXOHb i3 ByraeLeBoi
cTani.

Mnamum i Ha NoBepPXHi CKOBOPIAKN MOXHA
BMBECTM 3a gonomoroto coni. Cinb B6Upae
HaA/IMLLOK XUPY, OAHAK 3aNM1LIAE AOCTaTHIO
KinbKicTb, W06 NOBEPXHS CKOBOPIAKM He
nepecvxana.

AKLo 3'IBUNAcs KOpo3ist abo 3aNULLNAKCE Clian
Big i, cTpaBu nigropatoTb abo NpuUAMNaThb,
CKOBOPIAKY CAif MOUNCTUTU MeTaneBUM CKPebKoM
a6o rybkoto 3 abpasnBHUMU efleMeHTaMK Ta
NpoBecTN NOBTOPHY 06pO6KY.

HeobpobneHa Byr/ieLeBa CTa/lb MOXe PXaBiTy,
SAKLLO He A0rNs4aTh 3@ Het0 HaJIEXXHUM YNHOM.
Baxx1MBO BUTUPATK NOCY/ HACyxo Nicns MUTTA Ta
perynsipHoO 3MallyBaTh A0ro oni€to.

06po6ka YaBYHHOI CKOBOpOAU

LLlo6 06po6uTU CKOBOPOZAY 3 YaBYHY, HaTPITb
BHYTPILLUHIO MOBEPXHIO HEBE/INKOHO KiIbKiCTIO
POCAVHHOT oii.

MocTaBTe CkOBOPOAY Ha 30HY HarpiBaHHs, sika
BiZINOBIZa€ PO3Mipy CKOBOPOAMW, i NOCTYNOBO
Harpilite ckoBopoay 40 cepeiHb0-B1COKOTO PiBHA
(6 310). CkoBOpOAA NOBINLHO HarpiBaTUMETLCA, a
3rof;OM MOYHE TPOXMN ANMITK, LLIO € HOPMATbHUM
ABULLEM i YaCTUHOIO NpoLiecy.

MpogoBxyiiTe npoLec 06pobkn Npnb6ansHo 10
XBUAWH. MprbepiTb CKOBOPOAY 3 NANTH, BUTPITb
HaA/IMLLKW ONil | JaliTe OXONOHYTU A0 KiIMHaATHOT
Temnepartypu.
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MoBTOPITL NpoLec Wwe pas, Wwob nocmantn
AHTUNPUrapHi BNaCcTMBOCTi CKOBOPOAW.

Aornap 3a aepeB'ssHOI0 PYUKOIO

He 3amouyliTe AepeB'sHy pyuky Ta He 3anuLlaiiTe
i HagoBro y Bogi abo y Bonoromy craHi. Lie moxe

NpU3BECTU 0 NOABU TPILLNH Y AePeBUHI.

LLlo6 KpalLe 3ax1cTUTV AepeBuHY Bij Xu1py Ta
nocuANTK il NPUPOAHY CTIliKiCTb A0 BONOTH,
ZlepeBuHY i, 06po6bUTH ONiEto, AKa NIAXOANTL
ANS KOHTaKTY 3 Xap4yoBUMMN NPOAyKTaMu,
HanpuKnag, pocanHHO onieto. 06pobiTh

NOBEPXHIO OJIEI0 OAVH pas, BUAaNITb HAA/INLLIOK i

MOBTOPiTE 06PO6KY Yepes f06y.

AK KopucTyBaTunCca

Lleli nocy cymicHWUIA 3 ycima TMnamu nanT,
BK/IFOYHO 3 iHAYKLUiAHUMMN,

Konw Bu roTyeTe y nonepeaHb0 HeobpobneHrii

YaBYHHIli KacTpyni/cCKOBOPIALL, XXNP Bij CMaXeHHS
byse Hakonun4vyBaTUCs y APiIOHMX Nopax YaByHHOI

nosepxHi. Lie 03Ha4ae, Lo ixa, siky rotytoTb
abo cmaxaTb, 6e3nocepesHbO KOHTAKTYE

He 3 YaBYHOM, a 3 LLapOM XMpY, WO A0A3E
npunBabaNBOro KOPUYHEBOIO KObOPY KOXHIN
BaLUIiA CTPaBi, @ TaKOX 3axMLLAE i Big NigropaHH
3ayBaxTe, L0 YaByH, 3 AKOr0 BUroTOB/NEHI
CKOBOPIfKN — peakTUBHWUI MaTepian, Lo He
NOBUHEH KOHTAKTyBaTW 3 KNCIMUN NPOAYKTaMu
(Hanpwvknaa, NMMOHaMu Ta NoMmigopamu),
OCKiNbKM Ka MOXe BTPaTWUTW CBill Konip Ta
HabyTu npucMaky MeTany. CKoBOpiAKa Takox

A.

MOXe 3HebapBUTUCL Yepes CoNi Ta KUCNi XapyoBi

NPoAyKTU.
3ani3o, ke BiALLIAPOBYETLCA 3i CKOBOPIAKM Nij,
yac NpuroTyBaHHs i, abCoNOTHO HeluKiannBe,
afpKe Take X 3aNi30 3HAXOANTHCA B IOACEKOMY
opraHismi.

LLlo6 3a0LaanT enekTpoeHeprito,

BI/IKOpI/ICTOByIzTe nocya Ha 30Hi Hal'piBaHHH Takoro

camMoro abo MeHLLOro jiameTpa.
3aBxAu nigiimaiite KacTpynto, KOan NOTPIGHO

nepemicTUTVK il Ha CKNAHI abo KepaMmiyHili NanTi.
LLLo6 YHWMKHYTN NOAPAMNMH, He TArHITb 1i N0 NAnTi.

He nigaaBaiiTe KacTpy/to Pi3kK1UM i 3HaUHUM
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nepenagam TeMnepaTtypu, Hanpuknag, Hannswmn
XONO/AHY BOAY B rapsivy KacTpysito, OCKiNbKN AHO
Moxe AepopmMyBaTNCS.

SAKLLO Y BaC BUHUKAWN CKNAZHOLLi 3 BUPOBOM,
3BEPHITLCA 0 HaliBAMXYOro MarasuHy/LieHTpy
nigTpmMKm knieHTiB IKEA abo 3aBiTaliTe 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.

Pre prve upotrebe

cis

Pre nego $to prvi put upotrebi$ ovaj proizvod,
operi ga rucno i dobro osusi.

cenje i odrZavanje

Operi ru¢no tiganj posle upotrebe koristeci ¢etku.
Ako se posude pere dok je jos toplo, bi¢e ga lak3e
ocistiti. Dobro osusi posle pranja.

Upotrebljavaj samo vrucu vodu za ¢is¢enje. Ne
koristi te¢nost 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
kolicinom 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 ocistiti 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.

Premazivanje tiganja od livenog gvozda

Da premazes tiganj od livenog gvozda, utrljaj malo
biljnog ulja na unutrasnju povrsinu.
Stavi tiganj na grejnu povrsinu koja odgovara
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velic¢ini tiganja i postepeno zagrevaj tiganj do
srednje temperature (6 od 10). Tiganj ¢e se sporo
zagrevati i kon¢ano poceti malo da se pusi, Sto je
normalno i deo je procesa.

+ Nastavi proces premazivanja jos oko 10 minuta.
Zatim skini tiganj s ringle, obrisi viSak ulja i pusti da
se ohladi na sobnu temperaturu.

+ Ponovi proces jo$ jednom do dodatno poboljsas
svojstva nelepljenja tiganja.

Briga o drvenoj dr3ci

+ Ne dozvoli da drvena dr3ka dugo bude u kontaktu
s vodom, potopljena ili vlazna. Drvo od toga moze
ispucati.

« Dadrvo zastiti§ od masnoce i povecas njegovu
prirodnu otpornost na vlagu, tretiraj ga uljem
koje sme da dode u kontakt s hranom, na primer
biljnim uljem. Namazi jednom uljem, obrisi viSak i
ponovi postupak posle 24 sata.

Kako se koristi

+ Ovo posude pogodno je za upotrebu na svim
vrstama grejnih ploca, ukljucujuci i indukcijsku
grejnu plocu.

+ 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, ve¢ 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 gvoZzda 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 moZe promeniti boju ili poprimiti
ukus metala. Sam tiganj moZe promeniti boju zbog
soli ili kiseline u hrani.

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

+ Stavljanjem posuda na grejnu povrsinu istog ili
manjeg pre¢nika od lonca moZze$ ustedeti struju.

+ Uvek podigni lonac kad ga pomera$ po staklenoj
ili keramickoj grejnoj plo¢i. Kako bi se izbegao rizik
od ogrebotina, ne vuci ga po grejnoj ploci.
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Ne izlaZi lonac velikim i naglim promenama
temperature, recimo, ne sipaj hladnu vodu u vreli
lonac, jer se dno moze deformisati.

+ Ako imas ikakvih problema s ovim proizvodom,

obrati se najbliZoj robnoj ku¢i IKEA ili Centru za
podrsku kupcima, odnosno poseti www.IKEA.rs.

Slovenscina

Pomembno!

Pred prvo uporabo se lahko na izdelku pojavijo
sledi olja, saj so ponve iz litega Zeleza podjetja IKEA
prevlecene z oljem, primernim za Zivila, ki jih med
transportom $¢iti pred rjavenjem.

Vidne sledi olja so neSkodljive in ne vplivajo na
funkcionalnost ponve.

Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo izdelek ro¢no pomij in ga dobro
osusi.

Cis€enje in vzdrZevanje

Po uporabi ro¢no pomij ponev z vodo in $¢etko. Ce
ponev pomijes, ko je ta Se topla, jo bo lazje oistiti.
Ko jo pomijes, jo previdno osusi.

Za tiSCenje uporabi le vro€o 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$ malo soli in jo nato obrised do suhega. Sol
vpije le odve¢no 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 za&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 z oljem.

Postopek zascite litoZelezne ponve
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Za zascito litoZelezne ponve notranjost premazi z
majhno koli¢ino rastlinskega olja.
Nato jo postavi na kuhalno polje, ki je enake



velikosti kot ponev, in jo pocasi segrej do srednje
visoke temperature (6 od 10). Iz ponve se bo
zacelo rahlo kaditi, kar je popolnoma obicajen del
postopka zascite.

Postopek naj traja priblizno 10 minut. Nato ponev
odstrani s kuhalne plo3ce, obrisi preostalo olje in
pocakaj, da se ponev ohladi.

Postopek Se enkrat ponovi, da Se dodatno
preprecis prijemanje hrane na povrsino.

Nega lesenega rocaja

Leseni rocaj ne sme biti predolgo v stiku z vodo, se
namakati v njej ali biti moker. V tem primeru lahko
namre¢ les poci.

njegovo naravno odpornost proti vlagi, ga premazi
z oljem, odobrenim za stik s hrano, npr. rastlinskim
oljem. Les naolji in z njega obrisi morebitno
odvecno olje ter postopek ponovi ¢ez 24 ur.

Navodila za uporabo

Ta kuhinjska posoda je primerna za uporabo na
vseh vrstah kuhalnih plos¢, tudi indukcijski.

Ob pripravi hrane v nezas¢iteni litoZelezni ponvi,
mascoba zapolni pore na litoZelezni povr3ini. 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 skorijico. 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
pekac se lahko ob stiku s soljo in kislimi Zivili
razbarva.

Drobni delci Zeleza, ki se lahko med kuhanjem
odkrusijo, niso nevarni, saj gre za vrsto Zeleza, ki je
obicajno prisotna v ¢loveSkem telesu.

Ce posodo uporablja3 na kuhalnem polju, ki ima
enak ali manjSi premer kot dno posode, porabis
manj energije.

Ko posodo premikas$ po stekleni ali keramicni
kuhalni plos¢i, jo vedno dvigni. Po kuhalni plosci je
ne vleci, da se povrSina ne opraska.
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+ lzdelka ne izpostavljaj velikim in nenadnim
temperaturnim spremembam, na primer tako, da
v segreto posodo vlijes$ hladno vodo, saj se lahko
dno pri tem skrivi.

+ Vprimeru kakr3nih koli teZav z izdelkom se obrni
na najblizjo trgovino IKEA/Center za pomo¢
kupcem ali obis¢i spletno stran www.IKEA.com.

Turkce

Onemli!

+ IKEA karbon gelik tavalar, nakliye sirasinda
korozyonu énlemek icin gida sinifi yag ile 6n isleme
tabi tutuldugundan, ilk kullanimdan énce Griinde
yag izleri gérinebilir.

«  GOrunur yag izleri zararsizdir ve kizartma tavasinin
islevselligini etkilemez.

ilk kullanimdan énce

* BuUrunu ilk kez kullanmadan 6nce, elde yikayin ve
iyice kurulayin.

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 igin sadece sicak su kullanin. Malzemeyi
kuruttugu ve karbon celik yizeyler icin gerekli
olan yag tabakasini ¢ikardigi icin bulasik deterjani
kullanmayiniz.

+ Pismis gidanin lekeleri, tencereye / tavaya biraz
tuz serpilerek temizlenebilir. Tuz fazla yagi emer
ancak kurumasini engellemek igin yeterli miktarda
yag birakir.

+ Korozyon, yiyecek lekeleri olusursa ya da yiyecek
yanar ve yapisirsa, tencereyi/tavay| metal tel veya
asindirici singerle 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 diizenli olarak yaglamak 6nemlidir.
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Do6kme demir tava ve koruyucu yaglama islemi

Doékme demir tavayi koruyucu yaglama isleminden
(seasoning) gegirmek igin, i¢ ylzeyine az miktarda
bitkisel yag surun.

Tavayl, tavanin boyutuna uygun bir pisirme
bolgesine koyun ve tavayi orta-ylksek ateste (10
Uzerinden 6) yavas yavas Isitin. Tava simdi yavasca
1sinacak ve sonunda biraz duman ¢ikarmaya
baslayacaktir. Bu normaldir ve surrecin bir
parcasidir.

Koruyucu yaglama islemini (seasoning) yaklasik 10
dakika boyunca sirdurin. Ardindan tavayi ocaktan
alin, fazla yagdr silin ve tavanin oda sicakligina
gelmesini bekleyin.

Tavay! bir kez daha ayni islemden gecirerek
yapismazlk ézelligini daha da glglendirin.

Ahsap sapin bakimi

Ahsap sapin uzun sire suyla temas etmesine,
iIslanmasina veya nemli kalmasina izin vermeyin.
Bu islem, ahsabin ¢atlama riskini artirabilir.
Ahsabin yag ve neme karsi dayanikhligini artirmak
icin, gida ile temas etmeye uygun bir bitkisel

yag kullanilarak islenmesi énerilir. Koruyucu
yaglama islemi (seasoning) sonrasinda fazla yagin
silinmesi ve 24 saat sonra iglemin tekrarlanmasi
gerekmektedir.

Kullanim talimatlari

Bu pisirme kabi, indiksiyonlu ocak da dahil olmak
Uzere her tlr ocakta kullanima uygundur.

Yiyecek, islenmemis bir dokme demir tencerede

/ tavada pisirildiginde, kizartma yagi, dokme
demir ylzeyindeki kiiglik gézeneklerde toplanir.
Bu, kizartilacak yiyecegin dogrudan baz ile temas
halinde olmadigi, bunun yerine, pisirdiklerinize
guzel, kahverengi ylzey saglayan bir yag tabakasi
oldugu anlamina gelir. Bu ayni zamanda yiyecegin
kolay yanmasini 6nler.

Dokim demir, reaktif bir malzeme oldugu igin
gucli asidik gidalar (6rnegin limon ve domates)

ile temas ettirildiginde gida maddelerinin

renk degistirebileceg@i veya hafif bir metal tadi
alabilecegi unutulmamalidir. Tencerenin kendisi de
tuzlar ve asidik gidalar nedeniyle renk degistirebilir.
Pisirme sirasinda tavadan dékilen demir, insan
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viicudunda normal olarak bulunan ve bulunmasi
gereken demirle ayni tirden oldugu igin
zararsizdir.

Tencereyi, tencerenin ¢api ile ayni veya daha kuguk
capl bir pisirme bélgesine yerlestirerek enerji
tasarrufu saglayabilirsiniz.

Cam veya seramik ocakta tencereyi hareket
ettirirken daima tencereyi kaldirin. Cizilme riskini
6nlemek icin ocagin Gzerinden ¢ekmeyin.
Tencereyi blyuk ve ani sicaklik degisikliklerine
maruz birakmayin, érnegin sicak tencereye soguk
su dokmek tencerenin tabaninin deforme olmasina
neden olabilir.

Uriinle 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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