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ENGLISH 4

Cleaning

— Before using the cookware for the first
time, wash, rinse and dry carefully.

— The cookware is dishwasher-safe. To pre-
vent any marks left by limescale in the
water, always wipe dry after washing.
Spots and marks may be removed with a
little vinegar diluted in lukewarm water.

— To prevent salt stains, do not add salt
until the water is boiling.

— Do not use steel wool or anything that
may scratch the surface.

— The base is slightly concave when cold,
but expands to flatten out when heated.
Always leave the cookware to cool be-
fore cleaning it. This allows the base to
resume its shape and helps to prevent it
from becoming uneven with use.

How to use

The frying pan has a coating of stainless
steel. For the best frying results, first heat
the pan on a high heat, then lower the tem-
perature by a third when you cook the food.
You only need a low to medium heat on the
hob. The food may stick to the pan at first,
but will release as soon as the pores have
closed. To get a beautiful brown surface,
turn the food as few times as possible.

Good to know
This cookware is suitable for use on all types
of hobs.

The frying pan and sauteuse is oven-safe,
the pot with lid is not.



It is designed exclusively for cooking, not
for storing food. Food that is stored in the
cookware for a longer period may affect the
surface of the cookware and take on the
taste of metal.

Use the cookware on a hob of the same or
smaller diameter to save energy.

Bear in mind that the handles get hot when
the cookware is in use. Always use pot hold-
ers when moving the cookware and lifting
the lid.

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

Never let the cookware boil dry, because the
base becomes skew when overheated.

If you have any problem with the product,
please, contact your nearest IKEA store/
Customer Service or see www.ikea.com.
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Reinigung

— Vor der ersten Benutzung das Produkt
von Hand sptilen und abtrocknen.

— Das Produkt ist spilmaschinenfest. Zur
Vermeidung von Kalkflecken sollte es
direkt nach dem Spillvorgang abget-
rocknet werden. Falls Flecken entstand-
en sind, kénnen diese mit in warmem
Wasser aufgeldstem Essig entfernt
werden.

— Um Ablagerungen durch Kochsalz zu
vermeiden, sollte man das Salz erst
zugeben, nachdem das Wasser gekocht
hat.

— Keine Stahlwolle 0.A. benutzen, was die
Oberflache zerkratzen kénnte.

— Der Boden ist leicht nach innen gewdlbt,
bei Warme dehnt er sich und wird eben.
Das Produkt vor dem Spilen unbedingt
abklihlen lassen. So vermeidet man,
dass der Boden sich verformt.

Benutzung

Die Oberfldche der Pfanne besteht aus
Edelstahl. Flr beste Ergebnisse sollte sie
bei hoher Temperatur erhitzt und danach
die Temperatur zum Braten um ein Drittel
verringert werden. Dann wird nur noch nie-
drige bis mittlere Temperatur bendétigt. Das
Bratgut kann anfangs leicht anhangen, 16st
sich aber, sobald sich die Poren schlieBen.
Fur eine leckere Kruste sollte das Bratgut
so selten wie moéglich gewendet werden.

Wissenswertes
Die Produkte sind fir alle Kochfeldarten
geeignet.

Brat- und Schwenkpfanne sind backofen-



fest, Topf mit Deckel dagegen nicht.

Die KochgefaBe sind fiur die Zubereitung
und nicht zum Aufbewahren von Speisen
gedacht. Wenn Speisen ldnger darin stehen
bleiben, kann das Material beeintrachtigt
werden und die Speisen einen metallischen
Geschmack annehmen.

Topf bzw. Pfanne auf einer Platte mit dem
gleichen oder geringerem Durchmesser zu
benutzen spart Energie.

Griffe erhitzen sich bei der Benutzung auf
Herden und im Backofen. Zum Bewegen
heiBer Topfe/Pfannen und zum Abheben
des Deckels immer Topflappen benutzen.

Bei Glas- oder Keramikkochfeldern Topfe/
Pfannen zum Bewegen immer hochheben;
nicht schieben - das kdnnte Kratzer verur-
sachen.

Die KochgefaBe nicht trocken kochen
lassen, durch Uberhitzung kann sich der
Boden verformen.

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

— Laver l'ustensile a la main et I'essuyer
avant la premiére utilisation.

— Résiste au lave-vaisselle. Essuyer les
ustensiles immédiatement apres le
lavage pour éviter que I'eau ne laisse
de trace. Les éventuelles traces d'eau
peuvent étre enlevées avec un peu de
vinaigre d’alcool dilué dans de I'eau
tiede.

— Pour éviter les traces de sel a l'intérieur
de l'ustensile, rajouter le sel une fois
que l'eau bout.

— Ne pas utiliser de laine d’acier ou autres
produits abrasifs qui pourraient rayer la
surface.

— Le fond, légérement concave, se dilate
et s’aplanit sous l'effet de la chaleur.
Toujours laisser l'ustensile refroidir
avant de le nettoyer. Cela lui permet de
reprendre sa forme afin d’éviter qu’il
ne se déforme apres quelque temps
d’utilisation.

Conseils d’utilisation

La poéle présente un revétement en acier
inoxydable. Pour une cuisson optimale,
commencez par faire chauffer la poéle a feu
vif, puis baissez la température d’un tiers
au moment de faire cuire les aliments. Une
température faible ou moyenne est ample-
ment suffisante. Au début, les aliments
sont susceptibles d’attacher a la poéle
mais ils se décolleront dés que les pores se
seront refermées. Pour obtenir une belle
surface dorée, retournez les aliments le
moins souvent possible.



Bon a savoir
Ces ustensiles conviennent a tous types de
tables de cuisson.

La poéle et la casserole passent au four,
mais pas le faitout avec couvercle.

Ces ustensiles sont congus pour la pré-
paration des aliments et non pour leur
conservation. Des aliments conservés
longtemps dans I'un des ustensiles risquent
d’endommager la surface et de prendre un
golt de métal.

Pour économiser de I"énergie, placer les
ustensiles de cuisson sur les foyers de la
table de cuisson de diamétre équivalent ou
inférieur.

N’‘oubliez pas que les poignées chauffent
lorsqu’un ustensile est utilisé. Servez-
vous toujours de maniques pour déplacer
un ustensile chaud ou pour soulever un
couvercle.

Toujours soulever les ustensiles lorsque
vous les déplacez sur une plaque vitrocé-
ramique pour éviter de rayer la table de
cuisson.

Ne jamais laisser les ustensiles chauffer a
vide car cela déforme le fond.

Si vous rencontrez un probléme avec ce
produit, n’hésitez pas a contacter votre ma-
gasin IKEA le plus proche/Service Clientele
IKEA ou connectez-vous sur www.ikea.fr
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Reinigen

— Was en droog de pan voor het eerste
gebruik af.

— De pan is vaatwasserbestendig.

Om kalkvlekken van het water te
voorkomen, moet de pan direct na het
afwassen worden afgedroogd. Wanneer
er vlekken ontstaan zijn, kunnen deze
worden verwijderd met azijn en lauw
water.

— Om zoutvlekken te voorkomen pas zout
toevoegen wanneer het water kookt.

— Gebruik geen staalwol of andere dingen
die krassen kunnen veroorzaken.

— De bodem is in koude toestand enig-
szins concaaf, maar wordt weer vlak
door de warmte. Laat de pan daarom
altijd afkoelen voordat je hem reinigt.
De bodem neemt dan zijn oorspronke-
lijke vorm weer aan en je voorkomt dat
de pan kromtrekt.

Gebruik

De pan heeft een coating van roestvrij
staal. Voor het beste bakresultaat de pan
eerst op hoge warmte verhitten en vervol-
gens bij het bakken de temperatuur tot een
derde verlagen. Zet de kookplaat op lage

of middelhoge warmte. Het voedsel kan in
het begin blijven “plakken”, maar laat los zo
gauw de porién in het voedsel zijn gesloten.
Voor een mooi bakoppervlak is het goed
het voedsel zo weinig mogelijk te keren.

Goed om te weten
De pan is geschikt voor alle soorten kook-
platen.

De koekenpan en de sauspan zijn oven-
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vast, de pan met deksel kan niet worden
gebruikt in de oven.

De pan is bedoeld voor het bereiden van
voedsel, niet voor het bewaren ervan. Wan-
neer er gedurende langere tijd voedsel in
de pan wordt bewaard, kan het oppervlak
van de pan worden aangetast en kan het
voedsel een metaalachtige smaak krijgen.

Gebruik de pan op een kookplaat met dez-
elfde of een kleinere diameter als de pan,
dat spaart energie.

Denk eraan dat de handgrepen warm kun-
nen worden wanneer de pan wordt gebruikt
op gas of in de oven, of wanneer je de dek-
sel optilt. Gebruik altijd pannenlappen.

Til de pan altijd op wanneer je hem op
een keramische kookplaat verplaatst,
anders kunnen er krassen op de kookplaat
ontstaan.

Laat de pan niet droogkoken omdat de bo-
dem door oververhitting krom kan trekken.

Mochten er problemen ontstaan met dit
product, neem dan contact op met het
dichtstbijzijnde IKEA woonwarenhuis/klan-
tenservice of kijk op IKEA.nl
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Renggring

— Vask og tgr gryden af inden den tages i
brug fgrste gang.

— Gryden taler maskinopvask. For at
undgd kalkpletter fra vandet bgr gryden
torres af straks efter opvask. Far
gryden pletter kan de fjernes med ed-
dike blandet med lunkent vand.

— For at undga3 saltpletter, bgr salt altid
forst tilsaettes ndr vandet koger.

— Brug ikke stdluld eller andet der kan
ridse overfladen.

— I afkglet tilstand er bunden en anelse
konkav, men udvides af varmen og
bliver plan. Lad derfor altid gryden kgle
af inden du ggr den ren. Derved far
gryden sin oprindelige form og bliver
ikke ujeevn.

Brugsanvisning

Stegepanden har en belaegning af rustfrit
stdl. For at opnd de bedste stegeresul-
tater skal panden fgrst opvarmes ved hgj
varme. Derefter saenkes temperaturen
med en tredjedel, ndr du tilbereder maden.
Kogepladen behgver kun at give lav eller
mellemhgj varme. Maden haenger maske i
panden til at begynde med, men den slip-
per, s snart porerne har lukket sig. Vend
madvarerne s lidt som muligt for at f3 en
smuk brun overflade.

Godt at vide
Kgkkenudstyret er velegnet til brug pa alle
slags kogeplader.

Stegepanden og satuerpanden taler ovn.
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Gryden med 18g taler ikke ovn.

Det er udelukkende beregnet til mad-
lavning, ikke opbevaring, af madvarer.
Madvarer, der opbevares i kgkkenudstyret i
lzengere tid, kan pavirke overfladen og tage
smag af metallet.

Brug panden pa en kogeplade, der har
samme eller mindre diameter end panden
for at spare energi.

Vaer opmaerksom pa, at grebene bliver
varme, nar du bruger kgkkenudstyret. Brug
altid grydelapper, nar du flytter eller lgfter
kgkkenudstyret og lgfter 18get.

Loft altid kgkkenudstyret, ndr du flytter det
pad keramiske kogeplader, sa de ikke bliver
ridsede.

Lad aldrig kgkkenudstyret koge tgr,
da bunden bliver skeaev, hvis det bliver
overophedet.

Hvis du har problemer med produktet, er
du velkommen til at kontakte Kundeservice
i det naermeste varehus eller g& ind pd
IKEA.dk.
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prif

— Adur en varan er tekin i notkun aetti ad
pvo hana, skola og purrka vandlega.

— Vo6runa ma setja i upppvottavél. purrkid
alltaf eftir pvott til ad fordast bletti eftir
kalki® i vatninu. Blettum ma na af med
volgu vatni og orlitlu af ediki.

— Til ad koma i veg fyrir bletti af voldum
salts eetti ekki ad salta matinn fyrr en
sudan hefur komid upp.

— Notid ekki stalull eda annad sem getur
rispad yfirbordid.

— Botninn er adeins kuptur pegar hann
er kaldur en penst og flest Gt i hita.
Leyfid eldunarahéldum alltaf ad kdlna
fyrir pvott. P4 naer botninn aftur sinni
fyrri l6gun og verdur sidur éjafn med
timanum.

Notkunarleidbeiningar

Pannan er hidud rydfriu stali. Bestu el-
dunarnidurstédurnar fast med pvi ad setja
ponnuna fyrst & haan hita, og laekka hann
svo um pridjung ddur en pu byrjar ad elda.
Ekki er naudsynlegt ad nota meira en lagan
til midlungshaan hita. Matveeli geetu fests
vid ponnuna i upphafi en losna fljott um
leid og pau lokast. Til ad fa fallega brinada
aferd, eetti ad snia matvaelunum eins
sjaldan og mogulegt er.

Gott ad vita
pessi eldunarahdld henta til notkunar a
hvada hellubord sem er.

Pénnurnar ma setja i ofn, ekki potturinn
med loki.

Ahéldin eru adeins aetlud til matreidsiu,
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ekki til ad geyma i matveeli. Matveeli sem
geymd eru i lengri tima i ildatunum geta haft
ahrif & yfirbordid og matvaelin geta tekid i
sig malmbragd.

Notid hellu sem er jafnstér eda minni en
ilatid til ad nyta orkuna sem best.

Hafid i huga ad handféngin hitha medan a
matreidslu stendur. Notid alltaf pottaleppa
pegar ilatin eru feerd til.

Lyftid ilatinu alltaf pegar pad er feert til &
keramikhellubordi til ad yfirbordid rispist
sidur.

Latid aldrei purrsjoda i ilatinu pvi botninn
getur skekkst vid ofhitnun.

Ef einhver vandamal koma upp vardandi
notkun vérunnar getur pu haft samband vid
pjonustuver IKEA eda leitad upplysinga a
www.IKEA.is.
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Rengjgring

— Vask og tgrk av kjelen fgr fgrste gangs
bruk.

— Kjelen tdler maskinoppvask. For 3
unngd kalkflekker fra vannet, bgr kjelen
tgrkes av rett etter oppvasken. Dersom
det har oppstatt flekker, kan de fjernes
med eddik blandet i lunkent vann.

— For 8 unnga saltflekker; tilsett alltid
saltet etter at vannet har kokt opp.

— Bruk ikke stdlull eller annet som kan
ripe overflaten.

— Bunnen er noe konkav i kald tilstand,
men utvider seg av varmen og blir rett.
La derfor alltid kjelen kjglne fgr du
rengjer den. Da far bunnen tilbake sin
opprinnelige form og du unngar at den
blir ujevn etter en tids bruk.

Rad om bruk

Stekepannen har et belegg av rustfritt stal.
For beste stekeresultat varm fgrst pannen
pd hgy varme, sett deretter ned varmen
med én tredjedel ndr du steker maten.

Du trenger kun lav til medium varme pa
platetoppen. Maten kan sette seg fast i
pannen i starten, men Igsner igjen s snart
porene i maten lukkes. For & fa en vakker,
brunet overflate, snu maten s fa ganger
som mulig.

Godt & vite
Produktene kan brukes pa alle typer plate-
topper.

Stekepannen og kasserollen kan brukes i
stekeovn. Gryten med lokk kan ikke brukes
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i stekeovn.

Settet er designet eksklusivt for matlag-
ing, ikke for oppbevaring av mat. Mat som
lagres i gryter eller panner over lang tid
kan pavirke produktenes overflate og fa en
metallsmak.

Ved 8 plassere produktene p& en platetopp
med samme eller mindre diameter, kan du
spare energi.

Husk at hdndtakene blir varme under
bruk. Bruk alltid grytekluter ndr du flytter
produktene og tar av lokket.

Loft alltid produktene ndr du flytter dem pa
en glasskeramisk topp, for 8 unnga riper i
platetoppen.

Ikke la produktene koke tgrre, fordi bun-
nene kan bli skjeve av overoppheting.

Dersom du opplever problemer med
produktene, kontakt ditt neermeste IKEA-
varehus / vart Kundesenter eller besgk
IKEA.no
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Puhdistus

— Pese ja kuivaa astiat ennen kayt-
téonottoa.

— Keittoastiat ovat konepesunkestavia.
Paistinpannu on aina pestdva kasin. As-
tiat on hyva kuivata heti pesun jélkeen,
jottei niihin jdisi vedesta kalkkitahroja.
Mahdolliset tahrat voi poistaa etikan ja
ldmpiman veden seoksella.

— Suolatahroja voit valttaa lisadmalla suo-
lan vasta kiehuvaan veteen.

— Al3 kayta terésvillaa tai muuta vas-
taavaa, joka voi naarmuttaa pintaa.

— Pohja on kylmana hieman kovera mutta
laajenee ja suoristuu ldmmetessaan.
Anna siis astian aina jaahtya ennen
pesua. Silloin pohja palautuu muotoon-
sa eika jaa epatasaiseksi.

Kayttoohje

Pannussa on ruostumaton teraspinnoite.
Parhaan paistotuloksen takaamiseksi
kuumenna pannu korkeassa lampétilassa.
Laske lampda kolmanneksella, kun alat
paistaa. Ruoanlaittoon riittavat matalat ja
keskikorkeat lampéotilat. Aluksi ruoka voi
tuntua tarttuvan pannuun, mutta se irtoaa
heti, kun ruoan huokoset menevét kiinni.
Kauniin ruskean pinnan aikaansaamiseksi
paistettavia aineksia tulisi kaannelld mah-
dollisimman vahan.

Hyva tietaa
Astiat sopivat kaytettaviksi kaikentyyp-
pisilla liesilla.

Paistinpannu ja paistokasari ovat uunink-
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estavia, kannellinen kattila ei.

Astiat on tarkoitettu ruoanlaittoon, ei ruoan
sailytykseen. Jos ruokaa sdilytetaan astio-
issa pitkaan, pinta voi reagoida ja ruokaan
tulla metallin maku.

Sadstat energiaa kayttamalla keittolevya,
joka on halkaisijaltaan samankokoinen tai
pienempi kuin astia.

Huomioi, etta kadensijat kuumenevat
kaytettdessd, joten kaytd aina patalappuja
siirtdessasi astioita ja nostaessasi kantta.

Siirra astioita keraamisella keittotasolla
aina nostamalla, jotta tason lasipinta ei
naarmuunnu.

Al& anna ruoan kiehua kuiviin, silla yliku-
umenemisen seurauksena astioiden pohjat
saattavat kayristya.

Jos tuotteissa ilmenee ongelmia, ota
yhteyttd 1dhimpaan IKEA-tavarataloon tai
-asiakaspalveluun tai katso lisatietoja osoit-
teesta IKEA.fi
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Rengoring

— Diska och torka av karlet fore forsta
anvandning.

— Kaérlet tal maskindisk. For att undvika
kalkflackar frén vattnet bor karlet
torkas av direkt efter diskningen. Om
flackar uppstatt kan de tas bort med &t-
tika blandat med ljummet vatten.

— For att undvika saltflackar; tillsatt alltid
saltet efter att vattnet kokat upp.

— Anvand inte stdlull eller annat som kan
repa ytan.

— Bottnen &r ndgot konkav i kallt tillstand,
men utvidgar sig av védrmen och blir
plan. Lat darfor alltid karlet svalna in-
nan du rengor det. D& atertar bottnen
sin form och blir inte ojamn.

Anvdndning

Karlet har en beldggning av rostfritt stal.
For att fa basta stekresultat ska du férst
hetta upp pannan pa hég varme och sedan
sdnka temperaturen till en tredjedel nar
du lagar mat. Du behéver endast 18g till
medium vdrme pd spisen. Maten kan fasta
till en bérjan, men slapper s fort porerna
i maten har stangts. For att f& en vacker
stekyta &r det bra om maten vands sa fa
ganger som mojligt.

Bra att veta
Karlen kan anvéndas pa alla typer av
spisar.

Stekpannan och sauteusen tal ugn, grytan
med lock kan inte anvandas i ugn.

Karlet &r avsett for tillagning, inte férvar-
ing av mat. Om mat férvaras i karlet under
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en langre tid kan karlets yta paverkas och
maten ta smak av metall.

Anvand kérlet pd en spisplatta med samma
eller mindre diameter som karlet, det spa-
rar energi.

Tank pa att handtagen blir varma vid an-
vandning pa spis och i ugn. Anvand alltid
grytlappar nar karlet flyttas och locket lyfts
av.

Lyft alltid kérlet nar det flyttas pa en
glaskeramikhall, annars kan hallen repas.

L3t inte karlet koka torrt eftersom &ver-
hettningen gor att bottnen blir skev.

Om det uppstar problem med produk-
ten - kontakta narmaste IKEA varuhus/
kundtjanst eller bes6k www.ikea.com.
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Cisténi

— Pred prvnim pouzitim kuchyrské nadobi
umyjte, oplachnéte a osuste.

— Kuchyriské nadobi Ize myt v mycce. Aby
na povrchu nadobi nevznikaly stopy od
vapenatych Supinek, nadobi po umyti
ihned osuséte. Skvrny midzete odstranit
vlaznou vodou s trochou octa.

— Aby vdm na nadobi nezdstaly skvrny po
soli, pridavejte sdl do hrnce az ve chvili,
kdy se voda zacne varit.

— Nepouzivejte draténkou ani jiné drsné
materialy, které by mohly poskodit
povrch nadobi.

— Dno je mirné vyduté, ale po zahrati se
vyrovna. Nadobi nechte pfed mytim vy-
chladnout. Dno tak ziska sv{j puvodni
tvar a nedojde k jeho zdeformovani.

Navod na pouziti

Panev ma povrchovou Upravu z nerezavéjici
oceli. Abyste dosahli co nejlepsich
vysledkd, zahtejte panev nejprve na
vysokou teplotu, kterou béhem vareni
snizite o tfetinu. Na vareni vam bude stacit
nizka az stiedné vysoka teplota. Ze zacatku
se mlze jidlo lepit na povrch panve, to
vSak potrva pouze do té doby, nez se na
ném uzaviou pory. Aby jidlo dosdhlo pékné
hnédavé barvy, parkrat ho béhem vareni
otocte.

UzZitecné informace
Toto nadobi Ize pouzivat na vSech typech
varnych desek.

Panev a rendlik mizete pouzivat i v troubé,
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hrnec s poklici ovsem ne.

Toto nadobi je uréeno vyhradné k vareni,
nikoliv ke skladovéani pokrmd. Pokud byste
pokrm nechali delsi dobu v hrnci, mohl by
zreagovat s povrchem hrnce a ziskat kovo-
vou pachut.

Nadobi pouzivejte na plotynce s podobnym
nebo menim primé&rem jako mé nadoba,
usetrite tak energii.

Nezapomerite na to, ze ucha hrncl se pfi
vareni zahtivaji. Pfi manipulaci s nddobim a
zvedani poklice vzdy pouzivejte chfiapku.

PFi manipulaci na sklokeramické varné
desce nadobi vzdy zvedejte, abyste varnou
desku neposkrabali.

Obsah nadoby nenechte nikdy vyvarit,
protoze prehraté dno nadoby by se mohlo
zdeformovat.

V ptipadé jakychkoliv problém( s timto
vyrobkem se laskavé obratte na nejblizsi
obchodni diim IKEA/oddé&leni sluzeb
zédkazniklim, nebo vyuZijte nase internetové
stranky www.IKEA.com.
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Limpieza

— Antes de usar la bateria de cocina por
primera vez, lavar, aclarar y secarla
cuidadosamente.

— La bateria es apta para el lavavajil-
las. Para prevenir las manchas de cal,
secar bien con un pafio después del
lavado. La manchar pueden eliminarse
con un poco de vinagre disuelto el agua
templada.

— Para prevenir las manchas de sal, no
anadir sal hasta que el agua no esté
hirviendo.

— No use estropajo metalico o cualquier
cosa que pueda rayar la superficie.

— La base es ligeramente céncava cu-
ando esta fria, pero se expande hasta
alisarse cuando se calienta. Deja siem-
pre que tu bateria se enfrie antes de
limpiarla. Asi la base retoma su forma,
lo que ayuda a evitar que se deforme
con el uso.

Instrucciones de uso

La sartén tiene un revestimiento de acero
inoxidable. Para obtener un buen resultado,
pon la sartén a fuego alto al principio y baja
un tercio la temperatura cuando empieces
a cocinar. Solo necesitas una intensidad de
calor baja o media en la placa. Puede que la
comida se pegue al fondo al principio, pero
se despegara en cuanto los poros se cier-
ren. Para dorar la comida, girala la menor
cantidad de veces posible.

Informacion importante
Estos utensilios de cocina son aptos para
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todo tipo de placas de cocina.

La sartén y la cacerola son aptos para el
horno, pero la olla con tapa no.

Estos cacharros han sido disefiados para
la preparacion de alimentos y no para con-
servarlos. Los alimentos que se conserven
dentro durante mucho tiempo pueden
dafiar la superficie y adquirir un gusto
metalico.

Para ahorrar energia, utiliza los recipientes
sobre placas mas pequenas o del mismo
tamafo.

Ten en cuenta que las asas se calientan
cuando utilizas el recipiente. Para desplazar
los cacharros calientes o para levantar las
tapas, usa siempre manoplas.

Cuando muevas los recipientes sobre una
vitroceramica, levantalos siempre para
evitar rayarla.

No utilices nunca los recipientes vacios,
porque podria deformarse el fondo.

Si tienes algun problema con este produc-
to, ponte en contacto con tu tienda/servicio
de Atencion al cliente mas cercano o entra
en www.ikea.es
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Pulizia

— Lava, sciacqua e asciuga le pentole
prima di usarle per la prima volta.

— Questa pentola & lavabile in lavas-
toviglie. Per evitare che I'acqua formi
macchie di calcare, asciuga la pentola
subito dopo il lavaggio. Elimina le even-
tuali macchie con un po’ d’aceto diluito
in acqua tiepida.

— Per evitare macchie di sale, non aggiun-
gere sale finché I'acqua non bolle.

— Non usare lana d’acciaio o altri prodotti
che possono graffiare la superficie.

— Il fondo e leggermente concavo quando
e freddo, ma si appiattisce quando si
scalda. Lascia sempre raffreddare la
pentola prima di lavarla, cosi il fondo
riacquista la sua forma e diminuisce il
rischio che si deformi con I'uso.

Istruzioni d'uso

La padella ha un rivestimento in acciaio
inossidabile. Per ottenere migliori risultati,
scalda prima la padella ad alta tempera-
tura, poi abbassa quest’ultima a un terzo
quando cuoci i cibi. Il piano cottura deve
avere una temperatura da bassa a media.
I cibi si potrebbero inizialmente attaccare
alla padella, ma si staccano non appena i
pori si chiudono. Per ottenere una super-
ficie dorata, gira gli alimenti il meno pos-
sibile.

Utile da sapere
Questo set di pentole si puo usare su tutti i
tipi di piani cottura.

La padella e la casseruola sauteuse si pos-
sono usare nel forno, mentre la pentola con
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coperchio non si puo mettere nel forno.

Questo set ¢ studiato esclusivamente per la
cottura, non per la conservazione dei cibi.
Se gli alimenti rimangono piu a lungo nella
pentola, nella padella o nella casseruola, la
superficie di queste puo risentirne e i cibi
possono assumere un sapore di metallo.

Usa il set su piastre di cottura di diametro
uguale o inferiore, cosi risparmi energia.

Tieni presente che i manici si scaldano
quando usi gli elementi del set. Utilizza
sempre le presine per spostarli e sollevare
il coperchio.

Solleva sempre gli elementi del set quando
li sposti su un piano cottura in vetrocer-
amica. Per evitare graffi, non trascinarli sul
piano cottura.

Assicurati che il liquido di cottura non si as-
ciughi: la base si deforma se si surriscalda.

Se il prodotto presenta dei problemi,
contatta il piti vicino negozio IKEA/Servizio
Clienti, oppure consulta il sito www.ikea.
com.
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Tisztitas

— Az edényeket els6 haszndlat el6tt mosd
és Oblitsd el, majd alaposan szaritsd
meg.

— Az edények mosogatdgépben el-
moshatdk. Hogy a vizkd lerakéddasat
megakadalyozd, mosogatas utan téréld
szdrazra. Az aprd vizfoltok enyhén
ecetes, langyos vizzel eltavolithatok.

— Az edény belsé oldaldn a séfoltok ler-
akddasanak megel6zése érdekében ne
hasznalj sét addig, mig az edényben az
étel forr.

— Ne hasznalj fém-, vagy més olyan esz-
kozoket, melyek felsérthetik a bevona-
tot.

— A hideg fellilet enyhén homord, mely
melegedés kozben kisimul. Tisztitas
el6tt mindig hagyd az edényt kihdilni.
Igy az visszanyeri eredeti formajat.

Hasznalat

A serpeny6 rozsdamentes acél bevonat-

tal rendelkezik. A legjobb stitési ered-
meények érdekében, elészor hevitsd fel
magas héfokra a serpeny6t, majd az étel
készitésekor csokkentsd harmadaval a
hémérsékletet. Csak alacsony és kbzepes
héfokot kell hasznalnod a fézélapon. Az étel
eleinte odatapadhat a serpeny6héz, a poru-
sok lezarulasaval viszont azonnal elenged.
A gyonyor( barna fellilet elérése érdekében
a lehet6 legkevesebb alkalommal forgasd
meg az ételt.

J6 tudni
Ezek a f6z6eszkdzok minden fézélaptipuson
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hasznalhatok.

A serpenyé és a nyeles edény sitében is
hasznalhatd, a fed6s edény viszont nem.

A f6z6eszkozok kifejezetten fézéshez
késziltek, nem pedig ételtarolashoz. Ha
hosszabb ideig tarolsz ételt az edényekben,
akkor az hatdssal lehet a f6z6eszk6zok
fellletére, illetve fémes iz(ivé valhat az
étel.

Az energiatakarékossag érdekében ugyan-
akkora vagy kisebb atmérdéji fézélapon
hasznald a f6z6eszkozoket.

Ne feledd, hogy hasznalat kézben felfor-
rosodnak a fogantyuk. A f6z6eszkdzék moz-
gatasahoz, illetve a fed6 levételéhez mindig
hasznalj edényfogot.

Uvegkeramia féz6lapon valé mozgataskor
mindig emeld meg az edényt, a fé6z6lap
megkarcoldsanak elkerilése érdekében.

Sose hagyd szarazra forrni a
f6z6eszkdzoket, mert tulmelegedés esetén
eltorzulhat az aljuk.

Ha barmilyen problémad lenne a termékek-
kel, kérjuk, |épj kapcsolatba a legk6zelebbi
IKEA &ruhazzal/Veviészolgalattal vagy lato-
gass el a www.ikea.hu weboldalra.
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Mycie

— Przed pierwszym uzyciem umyj, optucz i
wysusz doktadnie naczynia.

— Naczynia mozna zmywac w zmywarce.
Aby zapobiec plamom, zawsze wycieraj
naczynia do sucha po myciu. Plamy i
$lady mozna usung¢ matq iloscig octu
rozcienczonego w letniej wodzie.

— Aby zapobiec plamom z soli, nie
dodawaj soli, zanim zawartos¢ naczynia
nie zacznie sie gotowac.

— Nie uzywaj ostrych zmywakow, ktére
mogtyby zarysowac powierzchnie.

— Podstawa jest lekko wklesta, gdy jest
zimna, ale podgrzana rozszerza sie
tworzac ptaska powierzchnie. Zawsze
pozostaw naczynia do wystygniecia,
zanim zaczniesz je my¢. Pozwoli to pod-
stawie odzyskac jej pierwotny ksztatt i
zapobiegnie odksztatceniom.

Uzycie

Patelnia ma powtoke ze stali nierdzewnej.
Aby uzyskac optymalny rezultat smazenia,
nalezy najpierw podgrzac patelnie do
wysokiej temperatury, a nastepnie do
smazenia potrawy obnizy¢ temperature o
jedna trzecia. Potrzebna bedzie niska lub
$rednia temperatura na ptycie kuchennej.
Na poczatku potrawa moze przyklejac sie
do patelni, ale odklei sig, jak tylko pory
zostang zamkniete. Aby uzyska¢ piekna,
brazowa powierzchnie, przewracaj potrawe
jak najrzadziej.

Dobrze wiedzie¢
Akcesoria kuchenne mozna uzywac ze
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wszystkimi typami ptyt grzejnych.

Zaréwno patelnie, jak i patelnie do
nalesnikdw mozna uzywac w piekarniku, w
przeciwienstwie do pokrywki garnka.

Akcesoria kuchenne sg stworzone do go-
towania, a nie do przechowywania jedzenia.
Jedzenie przechowywane w akcesoriach
kuchennych przez dtuzszy czas moze
uszkodzi¢ ich powierzchnie i przesigkngé
smakiem metalu.

By oszczedzi¢ energie, akcesoria kuchenne
uzywaj na ptycie grzejnej o tej samej lub
mniejszej Srednicy.

Pamietaj, ze uchwyty nagrzewaja sie podc-
zas uzywania sprzetu kuchennego. Podczas
przenoszenia sprzetu kuchennego i pod-
noszenia pokrywki zawsze uzywaj rekawic
kuchennych.

Podczas przemieszczania, gdy sprzet
kuchenny znajduje sie na szklanej ceramic-
znej ptycie grzejnej, zawsze lekko go unos
w celu unikniecia ryzyka porysowania ptyty
grzejnej.

Nigdy nie doprowadzaj do wrzenia, gdy w
$rodku naczyn jest sucho, poniewaz pod-
stawa wypacza sie przy przegrzaniu.

W razie wystapienia jakichkolwiek prob-
leméw z produktem, prosimy o kontakt
z najblizszym sklepem IKEA/Punktem
Obstugi Klienta, lub o zasiegniecie infor-
macji na www.ikea.com.
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Puhastamine

— Enne esmakordset kasutamist peske,
loputage ja kuivatage hoolikalt.

— Toode on ndudemasinas pestav. Alati
peale pesemist kuivatage korralikult,
nii valdite katlakivi plekke. Plekke saate
eemaldada leiges vees lahjendatud
aadikaga.

— Soola plekke saate véltida, nii et lisate
soola toidule peale keema hakkamist.
Arge kasutage teraskasna/harja, mis
voiks kahjustada pinnal kahjustusi/krii-
mustusi.

— P&hi voib olla kiilmana kumer, soojen-
dades muutub siledaks. Alati jahutage
kéodgindud enne puhastamist.

— See aitab salitada ndude sileda pdhja.

Kasutamisjuhend

Pann on kaetud roostevabast tervisest. Pa-
rimaks praadimise tulemuse saavutamiseks
, esmalt kuumutage panni kdrgel kuumusel
ja seejarel keerake kuumus madalamaks.
Peate pliidiplaadi kuumuse maha keerama.
Soovides ilusaid pruune kipsetisi, véimalu-
sel keerake toitu moned korrad.

Kasulik teave
Need koodgitarbed sobivd kasutamiseks igat
tlapi pliidiplaatidel.

Panni ja kastrulit on ahjus ohutu kasutada,
pott ei ole kaanega.

See on mdeldud ainult toiduvalmista-
miseks, mitte toidu sailitamiseks. Toitu,
mida hoitakse pikemat aega potis, voib
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votta metallse maitse.

Kasutage kédgitarbed pliidiplaadil, mis on
sama vOi vaiksema labimddduga, energiat
saastmiseks.

Pidage meeles, et kdepidemed kuume-
nevad, kui ndud on kasutusel. Kasutage
alati pajalappe kddgitarbeid liigutades ning
kaant tdstes.

Tostke alati kéogitarbed, kui liigutate neid
klaaskeraamilisel pliidiplaadil, valtimaks
kriimustusi.

Arge jatke kodgitarbeid nii kauaks, kuni
need kuivaks keevad voi kui on Glekuume-
nenud.

Kui teil on tootega probleem, palun votke
Uhendust lahima IKEA kaupluse klienditee-
nindusega voi vaadake www.ikea.com.
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Tirisana

— Pirms pirmas lietoSanas reizes kartigi
nomazgajiet, noskalojiet un noslaukiet.

— Drikst mazgat trauku mazgajama
masina. Lai uz virtuves piederumiem
nerastos kalkakmens nosédumi, tos
uzreiz péc mazgasanas noslaukiet.
Plekus iesp&jams notirit ar siltu, vaju
etiktdeni.

— Lai trauku iekSpusé nerastos sals
nosédumi, pievienojiet sali tikai péc
tam, kad édiens sacis varities.

— Neizmantojiet metala stkliSus un citus
priekSmetus, kas varétu saskrapét
virsmu.

— Atdzisusi pamatne var bt nedaudz
ieliekusies, tacu ta izlidzinas, kad
tiek paklauta siltuma ietekmei. Pirms
piederumu mazgasanas tiem jalauj
atdzist, lai tie atgltu savu formu un ar
laiku nedeformétos.

Lietosana

Pannai ir nerliséjo$a térauda parklajums.
Labakam rezultatam vispirms augsta
temperatlra uzkarséjiet pannu, un tad
cepot samaziniet temperattru par 1/3. Plits
virsmas temperatirai nav jabat augstai. No
sakuma &diens var cepties klat pie virsmas
- uzgaidiet l1dz aizveras visas &diena poras.
Lai édiens apbrininatos, groziet to péc
iespé&jas retak.

Noderiga informacija
Sos virtuves piederumus var lietot uz visu
veidu plits virsmam.

Pannu un katlu sautésanai drikst lietot
cepeskrasni. Katlu ar vaku nedrikst lietot
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cepeskrasni.

Piederumi paredzéti tikai édiena
gatavosanai, nevis uzglabasanai. Ja édiens
tajos tiek ilgstosi uzglabats, var tikt
sabojata piederumu virsma, ka ari édiens
var ieglt metalisku piegarsu.

Lai ietaupitu energiju, novietojiet uz tada
pasa vai mazaka izméra plits rinka.

Nemiet véra, ka gatavosanas laika rokturi
sakarst, tapéc tos drikst parvietot tikai ar
virtuves cimdiem.

Lietojot uz keramiskas plits, parvietojiet
nevis slidinot, bet pacelot, lai nesaskrapétu
plits virsmu.

Parliecinieties, ka panna un katlos vienmér
ir Skidrums, jo gatavosSana sausa panna un
katlos var tos sabojat.

Ja jums radusies kadi jautajumi par

preci, sazinieties ar IKEA veikalu/klientu
apkalposanas centru vai apmekl&jiet www.
ikea.com.
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Valymas

— Pries naudodami pirma karta, iSplaukite
ji ir sausai nusluostykite.

— Galima plauti indaplovéje. Sausai
iSSluostykite, kad nelikty démiy nuo
vandenyje esanciy kalkiy. Jas taip pat
galima nuvalyti actu, skiestu drungnu
vandeniu.

— Kad indy viduje nelikty démiy nuo
druskos, berkite ja tik tuomet, kada
gaminamas maistas uzverda.

— Nenaudokite plieniniy Sveistuky ir
panasiy Siurksciy valymo priemoniy.

— Kol indas Saltas, jo dugnas Siek tiek
iSgaubtas, tacdiau Sylant jis iSsitiesina.
Palikite atvésti prie$ plaudami: taip
dugnas vél iSsigaubs ir neatsiras
nelygumuy.

Naudojimas

Keptuvés danga i$ nertdijancio plieno.
Pirmiausia jkaitinkite keptuve ant didelés
ugnies, o véliau sumazinkite jg mazdaug
tre¢daliu. Rinkités temperatira tik nuo
zemos iki vidutinés, aukstesnés nereikia.

IS pradziy ruosiamas patiekalas gali

prikibti prie keptuvés, taciau greitai atkibs,
uzsivérus poroms. Norédami graziai ap-
skrudinti patiekalg, apverskite keletg karty.

Naudinga Zinoti
Tinka visy tipy kaitlentéms.

Keptuvé ir prikaistuvis yra tinkami déti |
orkaite, o puodas su dangciu - ne.

Indai skirti maisto ruosimui, nelaikykite ju-
ose maisto produkty. Paliktas maistas gali
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pakenkti pavirsiui ir jgyti metalo skonio.

Taupiau naudoti indus ant kaitvieciy, kuriy
skersmuo yra toks pat ar mazesnis nei
indo.

Atminkite, kad indai jkaista, todél naudokite
puodkeéles.

Naudodami indus ant stiklo keramikos
kaitlenciy, visada kilstelékite juos norédami
perkelti, kad nesubraizytuméte kaitlentés
pavirsiaus.

Neleiskite vandeniui visisSkai iSgaruoti, kad
indai neperkaisty ir nesusilankstyty.

Jei kyla klausimy, dél indy naudojimo,
kreipkités | IKEA parduotuvés/pirkéjy
aptarnavimo centro darbuotojus arba apsi-
lankykite www.ikea.com.
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Limpeza

— Antes de usar este produto pela primei-
ra vez, lave-o, enxague-o e seque-o
cuidadosamente.

— O produto é proprio para a maquina de
lavar loiga. Para prevenir manchas de
calcario, seque-o bem apos a lavagem.
As marcas podem ser limpas com um
pouco de vinagre diluido em agua
morna.

— Para prevenir manchas de sal, acres-
cente-o quando a &gua comegar a
ferver.

— Nao utilize palha-de-ago ou qualquer
outro produto que possa riscar a super-
ficie.

— A base é ligeiramente concava quando
fria, mas expande-se até ficar plana
quando aquecida. Deixe sempre ar-
refecer o produto antes de o lavar. Isto
permite que a base recupere a sua
forma, evitando deformagdes com o
uso.

Como utilizar

A frigideira tem um revestimento em ago
inoxidavel. Para os melhores resultados,
primeiro aquega a frigideira em lume alto,
depois diminua a temperatura para um
terco quando estiver a cozinhar. S6 neces-
sita de uma intensidade baixa ou média de
calor. No inicio, os alimentos podem colar-
se a frigideira, mas irdo descolar-se assim
que os poros da superficie se fecharem.
Para dourar os seus cozinhados, va virando
regularmente.

Informacao util
Estes recipientes adaptam-se a todos os
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tipos de placas.

A frigideira e a cagarola para saltear podem
ir ao forno, mas ndo a panela com tampa.

Foram criados exclusivamente para cozin-
har, ndo para guardar alimentos. Guardar
alimentos durante um longo periodo de
tempo nestes recipientes pode afetar a sua
superficie e os alimentos podem ganhar um
sabor metalico.

Use os recipientes num bico com um
didmetro igual ou inferior, para poupar
energia.

Tenha em atengdo que as pegas aquecem
quando os recipientes estao a ser usados.
Use sempre uma pega/luva para deslocar
os recipientes e para levantar a tampa.

Levante sempre os recipientes para os
deslocar sobre uma placa vitroceramica,
para evitar risca-la.

Nunca deixe um recipiente vazio sobre
um bico aceso, pois a base fica deformada
quando sobreaquecida.

Se houver alguma questdo com o produto,
contacte a sua loja IKEA/Servigo de Apoio
ao Cliente ou va a www.ikea.pt.
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Curatare

— Spal3a, clateste si usuca vasele cu grija
fnainte sa le folosesti pentru prima
data.

— Vasele pot fi spalate la masina de spalat
vase. Pentru a preveni petele |asate
de calcarul din apa, usuca intotdeauna
dupa spalare. Petele si urmele pot fi
indepartate cu putin otet diluat in apa
calda.

— Pentru a preveni formarea petelor de
sare, nu adauga sare in mancare decat
dupa ce aceasta a fiert.

— Nu folosi bureti de sarma sau substante
abrazive care pot zgéaria suprafata.

— Suprafata de la baza vaselor este
concava atunci cadnd acestea sunt reci,
dar devine platd cand sunt incalzite.
Intotdeauna lasa vasele sa se raceasca
fnainte sa le cureti. Aceasta va face ca
baza lor sa isi recapete forma si sa nu
se deformeze in timpul folosirii.

Mod de folosire

Tigaia are un strat de otel inoxidabil. Pentru
a obtine cele mai bune rezultate, incalzeste
tigaia la o temperatura ridicatd, apoi scade
temperature cu o treime cand pregatesti
mancarea. E necesara o temperatura joasa
spre medie pe plita. La inceput, alimen-
tele se pot lipi de suprafata tigdii. Pentru a
obtine o crusta crocanta, intoarce carnea
de cat mai putine ori.

Informatii utile
Vasele pot fi folosite pe orice tip de plita.

Tigaia si cratita pot fi folosite in cuptor.



41

Oala cu capac nu poate fi folosita in cuptor.

Vasele sunt destinate gatitului, nu
depozitarii alimentelor. Mancarea
depozitata poate prinde gust de metal si
poate afecta suprafata vaselor.

Foloseste vasele pe o plita cu acelasi
diametru, pentru a economisi energie
electrica.

Nu uita cd ménerele se incdlzesc in timpul
gatitului. Foloseste manusi de gatit atunci
cand muti vasele sau cand ridici capacul.

Ridica vasul cand doresti sa il muti pe
o plita ceramica, pentru a nu zgaria
suprafata.

Nu ldsa sa se evapore apa din vas in timpul
gatitului, pentru a evita curbarea bazei
expuse la supraincalzire.

Pentru orice problema legata de produs
contacteaza cel mai apropiat magazin
IKEA/Customer service sau intréa pe www.
ikea.ro
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Cistenie

— Pred prvym pouzitim vyrobok dékladne
umyte, oplachnite a osuste.

— Riad je vhodny aj do umyvacky riadu.
Aby ste predisli Skvrnam od vodného
kamefia, po umyti ho utrite do sucha.
Skvrny sa daju odstranit vlaznou vodou
s trochou octu.

— Aby ste predisli usadeninam soli na vnu-
tornej strane nadob, nepridavajte sol,
pokial nie je jedlo vo vare.

— Nepouzivajte drotenku, ani ni¢ iné, ¢o
by mohlo poskriabat povrch.

— V studenom stave je dno mierne vypuk-
|é, ale teplom sa roztiahne a vyrovna.
Predtym, ako naddoby za¢nete umyvat,
nechajte ich vychladnat, aby dno
ziskalo svoj povodny tvar. Tak sa ani
po dlhodobom pouzivani tvar nadoby
nezdeformuje.

Navod na pouzitie

Panvica ma povrchovu Upravu z nehrdza-
vejucej ocele. Aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky, zahrejte panvicu najprv na
vysoku teplotu, ktoru pocas varenia znizte
o tretinu. Na varenie vdm bude postacovat
nizka alebo stredne vysoka teplota.
Spociatku sa méze jedlo lepit na pov-

rch panvice, ¢o vSak potrva iba dovtedy,
kym sa na fnom neuzavru pory. Aby jedlo
dosiahlo peknu hnedastu farbu, parkrat ho
pocas varenia otocte.

UzZitocné informacie
Toto kuchynské nacinie je vhodné pre
vSetky typy varnych dosiek.

Panvica a hrniec na omacku st vhodné aj
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do rury, hrniec s pokrievkou do rury vhodny
nie je.

Kuchynské nécinie je navrhnuté vylu¢ne na
varenie, nie na uskladniovanie jedla. Jedlo,
ktoré je v nom uskladnené dlhsi ¢as, méze
nepriaznivo pdsobit na povrch produktu a
ziskat kovovu pachut.

Pouzivajte nacinie na hordku rovnakého
alebo mensieho priemeru, aby ste usetrili
energiu.

Pamaéatajte, ze pri pouzivani kuchynského
nacinia su Uchytky hortce. Na manipulaciu
s nacinim, alebo dvihanie pokrievky, vzdy
pouzivajte chnapky.

Pri postivani na keramickej varnej doske
kuchynské nacinie vzdy zdvihnite, aby ste
zabranili jej poskodeniu.

Nikdy nenechajte nacinie varit nasucho,
dno sa pri prehriati vychyli.

Ak mate s tymto produktom akykolvek
problém, prosim, kontaktujte Sluzby
zadkaznikom najblizSieho obchodného domu
IKEA, alebo navstivte www.ikea.com.
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MouncreaHe

— [peaw fa nonseaTte cbaa 3a NbpPBU MbT,
BHMMATEJIHO FO U3MUINTE, U3NaakHeTe 1
noacylieTe.

— CbAbT € Noaxo4sL, 38 MUsISIHA MallnHa.
3a fa nsberHeTe neTHaTa OT BapoOBUK,
BWHaru noacylaBainTe cnen nsMmBaHe.
MeTHaTa mMoraT Aa 6baaT NpemMaxHaTu C
Mafiko OLeT, pa3TBOpPEH B XJlagka BoAa.

— 3a pa usberHeTe neTHa no
BbTPELWHOCTTA Ha CbAOBETE, HE
nobassanTe con B AAeHETO, Npeamn
CbCTaBKUTE Aa 3aBpsT.

— He u3nonseaunTe TeneHa roba unm
OPYro Hewo, KoeTo MoXe Ja Hagpacka
NoBbPHOCTTA.

— KoraTo e cTyaeHo, AbHOTO e NeKo
BANBOHATO, HO MpU 3arpsiBaHe ce
n3paBHsBa. BuHaru oxnaxagante
CbAOBETE Npean MneHe. ToBa Bb3Bpblua
dopmaTa Ha AbHOTO M ro npeanassa oT
N3KPUBSIBAHE.

HauuH Ha ynoTpeba

TUraHbT € C MOKpUTHE OT HepbXAaeMma
CTOMaHa. 3a Hal-A4o6bp pesynTaTt npu
NbpXXeHe 3arpeliTe TUraHa npu BUcoka
TeMnepaTypa ¥ HamaneTe TemnepaTypaTa
C eflHa TpeTa, AOKaTO NPUroTBATE XpaHaTa.
Hucka oo cpegHa TemMnepaTypa Ha KOT/IOHa
e goctaTbyHa. Bb3MoOXHO e xpaHaTa
NbpBOHAYasHO i@ 3anernHe no TuraHa,

HO TS LLe ce OT/Ienu Npu 3aTBapsiHETO Ha
nopuTe Ha MaTepuana. 3a npenuvyaHe A0
kadsBo obpbLianiTe XxpaHaTta Bb3MOXHO
Hal-Manko NbTu.

fAob6pe e pa 3HaeTe
Te3un cbaoBe 3a roTBEHe ca MOAXOASLWM 3a
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BCUYKWN BUAOBE KOTMIOHW/NNoToBE. TUraHute
3a MbpPXEHEe U 3a COTUPaHe ca NoAXOASALLM
3a ynoTtpeba BbB dypHaTa, TeHaxepaTa C
Kanak He e.

CbaoBeTe ca npeAgHa3HavyeHn eUHCTBEHO
3a roTBeHe, a He 3a CbXpPaHeHWE Ha XpaHa.

XpaHa, cbXxpaHsiBaHa B CbAOBETE 3a
roTBEHE 3a MPOAb/IKUTESNIEH NEepuoa,
MOXe Aa NoBpean NoBbPXHOCTTa UM M Aa
npuaobue MeTasneH BKycC.

3a Aa cnecTuTe enekTpoeHeprus,
M3Mo/fi3BaiTe CbAOBETE BbPXY KOT/IOH CbC
CbLWMSA UM NO-MaNbK AMaMeTbP.

MmaliTe npeaBma, Ye no BpeMe Ha ynoTtpeba
Ha CbAOBETE APbXKUTE UM Ce 3arpsiar.
BuHaru ru mecteTe 1 noBaurainTe Kanaka c
PbKOXBATKMU.

KoraTto mectute cbAoBETE Haj
CTbKJIOKEpPAMUYEH KOTNOH, BUHArun rm
nosauranTe, 3a Aa He ce nlgpacka
NOBBLPXHOCTTA.

Hukora He ocTaBsiTe CbAOBETE MpasHu
Ha CWJIEH OrbH, Tbil KaTO ABHOTO UM LE Ce
N3KPUBU.

AKO nMaTe 3aTpyAHEeHus ¢ apTuKyna, Mons,
cBbpxeTe ce ¢ Mara3mH MKEA nnn noceteTte
www.IKEA.bg.
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Cigéenje

— Prije prve upotrebe pazljivo operite,
isperite i osusite posude za kuhanje.

— Posude za kuhanje moze se prati u peri-
lici posuda. Kako biste sprijecili pojavu
mrlja od vode, uvijek osusite proizvod
nakon pranja. Tocke i mrlje mozete
odstraniti s malo octa razvodnjena u
mlakoj vodi.

— Kako biste sprijecili pojavu mrlja od soli
s unutrasnje strane posuda, ne solite
sadrzaj dok ne uzavrije.

— Ne koristite ¢eli¢nu Zicu ili sli¢cne materi-
jale koji mogu ostetiti povrsinu.

— Dno je malo udubljeno kad se ohladi,
ali Siri se i izravna kad se ugrije.
Posude uvijek ostavite da se ohladi
prije ¢iS¢enja. Time se dno vraca u
svoj oblik, a upotrebom nece postati
neujednaceno.

Kako koristiti

Tava je premazana nehrdajuc¢im celikom.
Za najbolje rezultate, najprije zagrijte tavu
na visokoj temperaturi. Zatim smanjite
temperaturu za treéinu dok kuhate hranu.
Na kuhalistu trebate temperaturu od niske
do srednje. Hrana bi se na pocetku mogla
lijepiti za tavu, ali odlijepit ¢e se ¢im se
pore zatvore. Kako bi hrana dobila lijepu
smedu boju, okrenite je nekoliko puta.

Dobro je znati
Ovo se posude moze koristiti na svima
vrstama kuhalista.

Tava i lonac za kuhanje umaka mogu se
koristiti u pec¢nici, a posuda s poklopcem ne
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moze.

Posude je namijenjeno iskljucivo za ku-
hanje, a ne za drzanje hrane. Hrana koja se
u posudu drzi dulje vrijeme moze utjecati
na povrsinu i poprimiti metalni okus.

Posude koristitite na kuhaliStu istog ili man-
jeg promjera te tako ustedite energiju.

Zapamtite da se posude uzari tijekom
upotrebe. Uvijek koristite rukavice.

Uvijek podignite posude kad ga premjestate
na staklenokeramickom kuhalistu kako ga
ne biste ostetili.

Hrana u posudu nikad ne smije iskuhati jer
se dno izoblic¢i kad se pregrije.

Ako imate bilo kakvih problema s proiz-
vodom, posjetite IKEA.hr ili kontaktirajte
najblizu robnu kuéu IKEA/Sluzbu za kupce.
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Ka@apiopog

— [Mpiv XpnoiuonoinoeTe Ta okeln
HAYEIPIKAG YIa NpOTN Qopa, NAUVTE Ta,
Esn)\UVTa Ta Kai OTEYV(J.)OTE Ta KaAd.

— Ta okeln Payeipikng £|va| KaTaAAnAa
y1a T0 NAUVTAPIO TV Matwv. fia Tnv
npo)\nqm Bnploupylaq )\sKséwv anod To
aoBECTIO pECA 0TO VEPD, NAVTA va Ta
OTEYVQOVETE PETA TO NAUCIWO. ZTiypaTa
Kai 0I’]|JC]6IG pnopouv va atpmpeeouv
ME )\lvo E001 dlaAupEvo pEoa os XAlapd
vepo.

— Tamnv npo)\nlpr] 6r]p|oupy|aq 0np06|wv
ano To aAdTi, pnv npooBs‘rsTs a)\a‘rl oTo
(paynTo 0ag HEXPIG OTOU To vePO BpAcel.

— Mnv XpNOILONOIEITE CUPHATIVO
o@OUYYapaki f oTiIdANoTE aAlo, To
onoio 8a pnopouoe va ydapel TNV
enipaveia.

— H Baon, otav eival kpUa, eivar eEAa@pwg
|<0|)\n, aiAa YIVETOI snlnsén oTav
GeoTaiveTal. AQAveTe NavTa Ta okeln
HAYEIPIKNAG VA KPUOOOUV NPIV Ta
nNAUVETE. AUTO ENITPENEI 0TNV Bdon va
£MnaveéABel 0TO KAVOVIKO TNG OXAMHa Kal
Bon8a, @oTE va pnv yiver avopoiopopen
HE TNV XpNaon.

05I1Yl€c XPRong

To Tnyow d1aBETel pia snsvéuon ano
avoEsléwTo atodAl Ma Ka)\UTspa
CII'IOTE)\SO'LJCITCI OTO TNyaviopa, (ECTAVETE
npwTa TO TNYAvl o€ UWnAn Beppokpaaia Kal
0Tn OUVEXEIO PEI®OTE TN Beppokpacia kata
€va TpiTo OTCIV uavslpsusTs TO cpuynTo
XpeIageoTe POVO pia xapnAn éwg pétpia
Beppokpacia oTnv eoTia. To GaynTo pnopei
va KOAANGEl apyIka oTo Tnyavi, ahAa 6a
EEKO)\)\I‘]O‘EI MOAIG KAgioouv ol nopol. Ma
Opop@o podicpa aTNV eNiPavela, yupioTe
TO aynTo 600 To duvaTd AlyoTepo.

Ti npénel va yvwpileTe
AuTa Ta OKEUN PayeIpIkng gival kKaTaAAnAa
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yia xpron og 6Aoug Toug TUMOUG ECTIMV.

To TNyavi Kai n HIKpA KatoapoAa eival
KGTG)\)\n)\r] yla To @oUpvo, n katoapoAa Je
kanaki dev eivar.

‘EXOuV OXedlaoTei anokAeIOTIKA yia
Hayeipepa kar 61 yia anoBnkeuon
¢paynTtou. To @aynTo nou anoBnkeveTal
0TO OKEUOG PAYEIPIKAG YIA HEYAAUTEPO
XPOVIKO d1A0TNHA HMOPEi va ENNPEACE! TNV
ENIQAveld Tou Kal va napei Tn yelon Tou
METAAAOU.

XpnoigonoinaTe To okeUOC O€ pia €aTia
ME TNV id1a N HIKpOTEPN IAKETPO YIa va
£E0IKOVOUNOETE EVEPYEIQ.

Na éxeTe unoyn oag OTI Ta XepoUAia
BepuaivovTal oTav To okeLOG
Xpnolponoigital. MavTa va xpnoigonoleire
NPOCTATEUTIKA OTAV PETAKIVEITE TO OKEVOG
HAYEIPIKNG KAl ONKWVETE TO KANAKI.

MNavTa va cnKu)vsTs TO okelog oTav BENETE
va 1o IJETCIKIVT]O'STE navw o€ pia yuaAivn
KEPAWIKN £0Tia yla va ano@UYeETe Tov
Kivduvo va ypatl{ouvioeTe TNV €0Tia.

MoTE UNV AQrVETE TO NEPIEXOHEVO TOU
GKEUOUC, va sEanloTal Kaewq n Baon
oKeRpWVEl OTav unepBeppaiveral.

Av avTIHeTWNIOETE onolodnnoTte npdRAnua
HE TO NpoiodV, NapakaAoUE, ENIKOIVWVNOTE
ME TO NANCIECTEPO KATAOTNUA/EEUNNPETNON
nehatwv IKEA, n eNioKeQOEITE TO WWW.
IKEA.gr (EAAGSQ) kal To www.IKEA.com.cy

(Kunpog).
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Yxopn

— [lepen nepBbIM UCMOIb30BAHUEM
KYXOHHOW NOCyAbl, ee cneayeT BbIMbITb
BPYUYHYIO M TLWATENbHO BbITEPETh.

— [ocyay MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM
MalwuHe. YTobbl NpeaoTBpaTUTDL
nosiBNIeHne N3BeCTKOBOro HaneTa,
BCerga BbiTMpanTe nocyay. Hanet unam
NSATHa MOXHO yAanuTb TEMNIOW BOAOMN,
CMelaHHOW C Heb0bWMM KOTMYECTBOM
yKcyca.

— YT106bl NpeaoTBpaTUTL NOsIBNIEHNE
NSATEH OT COMM Ha BHYTPEHHEN
NOBEPXHOCTU NOCYyAbl, He obaBnsnTe
COMlb, NOKa COAEPXMNMOE HE 3aKUMUT.
He ncnonb3yiiTe Ans NpurotToBneHns
KWUCNbIX NPOAYKTOB.

— He nonb3yliTecb MeTanan4yeckomn
MoYasnkon unm 4em-nnbo, 4To MoxeT
nouapanaTb NOBEPXHOCTb.

— OcHoBaHuWe nsgenunsa cnerka
BOrHYyTO€, HO MPU HarpeBaHUN OHO
BblpaBHUBaeTcs. He MoTe nocyay
cpasy nocne UCnonb3oBaHus, AanTe en
OCTbITb. []JHO BOCCTAHOBUT CBOIO popMy
n He 6yneTt nedopMMpoBaThLCs BO BpeEMS
MCMNONb30BaHUS.

Kak ncnonb3oBaTb

Cnoti Hepxasetowen ctanu. Ana
[OCTUXEHUS Hauny4lwero pesynbrarta
CHayana HarpeniTe ckoBopoAay npwu
BbICOKOW TeMnepaType, 3aTeM yMeHbLlunTe
TemnepaTypy Ha TpeTb. Heob6xoammo
BbI6paTb TeMnepaTypy B AnanasoHe oT
HU3KOro Ao cpeaHero. CHavana nuwa
MOXET NpuaMnaTb K NOBEPXHOCTU
CKOBOpO/AbI, HO KOrAa nopbl 3aKpokoTCs,
npununaHue npekpaTtuTcsa. Ansa nonyyeHus
KpacuBOW 30/10TUCTO-KOPUYHEBOW KOPOUYKU
NpOAYKT peKOMeHAyeTCs nepeBopayunBaTb
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KaK MOXHO pexe.

MonesHas nHdpopMmaums
Mocyay MOXHO MCMOJIb30BaTb Ha BCEX
TUNax Bapo4HbIX MaHesnen.

CKOBOpPOAY M COTEMHUK MOXHO
MCNonb30BaTb B AyxoBKke. KacTptons
C KPbILKOW He npeaHa3HavyeHa aAns
MCMoNb30BaHNs B Ay XOBKe.

Mocyaa npefHa3HayeHa ToNbKo AN
NPUrOTOBNEHUS MULLK, HO HE ANA ee
XpaHeHus. Muwa, KkoTopas Aosiroe BpeMms
HaxoAnNacb B KYXOHHOW nocyae, MOXeT
NCNOPTUTL €€ MOBEPXHOCTb U NpuobpecTtu
MeTanIM4yeckKuii NpuBKyc.

Mcnonb3ys kKoHdOpKy, KoTopas no
AVaMeTpy paBHa WU MeHblUe AMaMeTpa
[IHa NoCyZbl, Bbl 3KOHOMUTE SHEPTUIO.
Mpu UCNONb30BAHUKN NMOCYAA U PYUKHU
HarpeBalTCs, NOJIb3YNTECh NMPUXBATKOM.

Bcerga nogHuMaiTe nocyay npw
nepeMeLleHNN ee Ha CTeKI0KepaMnyeckom
Bapo4HOM NaHesnu.

CrneauTe 3a TeM, YTO6bI coAepX nMoe
HUKOrAA He BbIKMMAso: 3TO MOXET
NPUBECTN K CEPbE3HbIM MOBPEXAEHUAM
CKOpOBapKM.

CneanTe 3a TeM, YTobbl COAEPXKMMOE
HUKOrAA He BbIKMMNAMo: AHO MOCYAbl MOXET
nedopMmMpoBaThLCS.

Ecnu y Bac Bo3HMKAM Npo6nemMsbl C
nspenuem, obpatmurtech B MmarasuH MKEA/
otaen NKEA CepBuc unn 3anante Ha canT
www.ikea.ru.
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Pranje

— Pre prve upotrebe, posude operite,
isperite i pazljivo osusite.

— Ovaj proizvod mozete prati u masini
za sude. Da bi predupredili nastanak
mrlja od salitre u vodi, obavezno dobro
obrisite nakon pranja. Mrlje mozete
odstraniti blagim rastvorom siréeta u
mlakoj vodi.

— Da ne bi ostajale mrlje od soli, nemojte
soliti hranu dok voda vri.

— Nemojte koristiti zicu ili bilo Sta drugo
Sto moze ostetiti povrsinu.

— Dok je hladna osnova je blago udu-
bljena, ali se ispravi ¢im se zagreje.
Uvek ostavite posude da se ohladi pre
¢is¢enja. To omogucava da osnova pov-
rati oblik i sprecava je da se izvitoperi.

Kako se koristi

Tiganj ima povrsinski sloj od nerdajuceg
Celika. Za najbolje rezultate tokom przenja,
prvo zagrejte tiganj na visokoj tempera-
turi. Zatim, dok spremate hranu, smanjite
temperaturu za treéinu. Dovoljno je da
temperatura ringle bude niska do srednja.
Hrana se isprva moze zalepiti za tiganj, ali
Ce se odlepiti ¢im se pore na mesu zatvore.
Okrecite hranu Sto ¢esSce i poprimice lepu
tamnu boju.

Dobro je da znate
Ovo posude moze da se koristi na svim
tipovima ringli.

Tiganj za przenje i Serpa s poklopcem
smeju se koristiti u rerni, ali lonac s poklop-
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cem ne sme.

Namenjeno je pripremi, ali ne i cuvanju
hrane. Hrana koja dugo ostane u sudu

moze da osteti povrsinu i poprimi ukus
metala.

Da biste Stedeli energiju, posude koristite
samo na ringli istog ili manjeg precnika.

Imajte na umu da se rucke zagrevaju
tokom kuvanja. Koristite kuhinjske rukavice
uvek kada pomerate posude ili podizete
poklopac.

Uvek podignite posude kada ga pomerate
po vitro-keramickoj ploci, kako je ne biste
izgrebali.

Nikad ne ostavljajte prazno posude na
uklju¢enoj ringli, jer ¢e se dno iskriviti zbog
visoke temperature.

Ako imate bilo kakav problem u vezi s
proizvodom, obratite se robnoj kuci IKEA /
Odeljenju za potrosace ili posetite www.
ikea.com.
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Cis&enje

— Pred prvo uporabo posodo skrbno oper-
ite in jo osusite.

— Lahko jo perete v pomivalnem stroju.
Da se izognete madeZzem vodnega
kamna, posodo po pranju vedno takoj
obrisite. TrdovratnejSse madeze vodnega
kamna lahko odstranite z malo kisa, ki
ga razredcite z mlac¢no vodo.

— Da bi se izognili madezem, ki jih pusti
sol na notranji strani posode, hrane ne
solite, dokler voda ne zavre.

— Ne drgnite z gobicami iz jeklene volne
ali sredstvi, ki bi lahko poskodovala
povrsino.

— Dokler je hladno, je dno posode rahlo
izboceno, ko pa se segreje, se razsiri in
zravna. Posoda naj se pred cis¢enjem
ohladi. S tem omogocite dnu, da se
povrne v svojo prvotno obliko in hkrati
preprecite, da postane s¢casoma ner-
aven.

Uporaba

Ponev je prevlecena s slojem iz nerjavece
kovine. Hrano najbolje pripravite, ¢e ponev
najprej segrejte pri visoki temperaturi,
nato pa temperaturo zmanjsajte za tretjino,
preden pri¢nete kuhati hrano. Zadostuje,
¢e kuhalis¢e nastavite na srednjo ali nizko
temperaturo. Hrana se lahko sprva sprime
na ponev, a nato kmalu odstopi, ko se pore
zaprejo. Za lepo rjavo zapeceno skorjico
hrano ¢im manj obracajte.

Dobro je vedeti
Ta posoda je primerna za vse vrste
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kuhalisg.

Ponev in kozica za omake sta primerni za
uporabo v pecici, lonec s pokrovko pa ne.

Posoda je namenjena izklju¢no kuhanju
in ne shranjevanju hrane. Zivila, ki jih
dalj ¢asa hranite v posodi, lahko reagirajo
s povrsino in se navzamejo kovinskega
okusa.

Ce posodo uporabljate na kuhali§&u, ki ima
enak ali manjsi obseg kot njeno dno, pora-
bite manj energije.

Ne pozabite, da se rocaji med kuhanjem
segrejejo. Pri premikanju posode in dvi-
ganju pokrovke vedno uporabite kuhinjske
rokavice.

Ko posodo premikate po steklokeramicni
kuhalni plosci, jo vedno privzdignite, da ne
opraskate povrsine.

Tekodina v posodi naj nikoli povsem ne
povre, saj se dno na premocni vrocini lahko
skrivi.

V primeru kakrsnihkoli tezav z izdelkom se
obrnite na najblizjo trgovino IKEA/Sluzbo
za pomoc¢ kupcem ali obiscite spletno stran
www.IKEA.com.
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Temizleme

— 1lk kullanimindan énce pisirme setini
yikayin, durulayin ve dikkatlice
kurulayin.

— Pisirme seti bulasik makinesine girebilir.
Sudaki kireg nedeniyle olusan lekeler-
den kaginmak igin yikadiktan sonra her
zaman kurulayin. Lekeler ve kalintilar
ik su ile karistirilmis bir miktar sirke ile
Gikarilabilir.

— Tuz lekelerini 6nlemek igin su
kaynayincaya kadar tuz eklemeyin.

— GCelik ovma teli veya ylizeyi gizebilecek
herhangi bir madde kullanmayin.

— Taban sogukken hafifce icblikeydir
ancak i1sindiginda yassilasir. Temizle-
meden dnce her zaman pisirme setinin
sogumasini bekleyin. Boylece, taban
kendi seklini geri kazanir ve plrizli bir
ylzey olusumunu onlenir.

Nasil kullanihr

Tava, paslanmaz celik kaplamaya sahiptir.
Kizartmadan en iyi sonucu alabilmek igin ilk
olarak tavayi ylksek isida isitiniz, ardindan
yemedi pisirirken atesi licte bir oraninda
distrinlz. Ocakta sadece orta ve dislik
Isi gerekir. Yiyecekler tavaya yapisabilir
ama gozenekler kapandiginda kendini
birakacaktir. Yiyeceklerin tzerinde glizel bir
kahverengi ylizey elde etmek igin mimkin
oldugunca az geviriniz.

Bilmekte fayda var
Bu @rin tim ocaklarla birlikte kullanima
uygundur.

Tava ve sos tenceresi firinda glivenle
kullanilabilir, kapakl tencereler ise uygun
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degildir.

Bu drln, yiyecekleri saklamak igin degil sa-
dece pisirmek igin tasarlanmistir. Yiyecekler
uzun slre tencere ve tava igerisinde
kaldiginda ylzeye zarar verebilecegi gibi
yiyeceklerde metal tadinin olusmasina da
sebep olabilir.

Tencere/tavalarinizi ayni ya da daha kigik
bir ocak goéziine yerlestirerek enerji tasar-
rufu saglayabilirsiniz.

Tencere/tavalar ocak Uzerinde kullanilirken
kulplarinin isinacaklarini unutmayiniz. Her
zaman tutacak ile tutunuz ve tasiyiniz.

Ocadin cizilmesi riskine karsi, tencere/
tavalarinizi cam seramik ocak lzer-
inde hareket ettirirken daima kaldirarak
tasiyiniz.

Fazla 1si tabanin edilmesine yol
agacadindan, tencere/tavalarin bos halde
iken ateste durmasina izin vermeyiniz.

Eger Grun ile ilgili herhangi bir sorun
yasarsaniz, en yakin IKEA madazasi/
Msteri Hizmetleri ile temasa geginiz ya da
www.ikea.com adresini ziyaret ediniz.
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