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English

Before use

IKEA carbon steel pans have been treated in
production with a thin layer of harmless coating

to avoid corrosion during transportation. Before
first use, clean the pan in hot water and season. By
seasoning, microscopic cavities in the metal surface
are filled with oil, so the risk of food sticking is
reduced and its resistance to corrosion is increased.

Cleaning

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

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

Only use hot water for cleaning, no detergents.

Care instruction

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

Good to know

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

When food is cooked in an carbon steel pot/pan,
the frying fat collects in the small pores in the
carbon steel surface. This means that the food to
be fried or browned is not directly in contact with
the base, 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. In order
to avoid drying out the material and removing
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the necessary layer of fat, the pan should only

be cleaned with clean, hot water. Washing-up
detergent dries out the surface and should not be
used. Stains from cooked food can be removed by
sprinkling some salt in the pot/pan and then wiping
it clean. Salt absorbs excess fat but leaves just
enough fat to prevent the pot/pan from drying out.
Untreated carbon steel can corrode if it is not
treated properly. It is therefore important to wipe
the pot/pan dry directly after washing-up and to
oil it regularly. Another thing to note about carbon
steel pots/pans is that the material 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 pot/pan itself can also become
discoloured by salts and acidic foodstuffs.

Iron which flakes off from the pot/pan during
cooking is completely harmless since it is the same
kind of iron that is normally, and should be, found
in the human body. Keep in mind that the handles
get hot when the pot/pan is used on a hob or in an
oven. Always use pot holders when moving it.
Always lift the pot/pan when moving it on a glass or
ceramic hob. To avoid the risk of scratching, do not
pull it across the hob.

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

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

Deutsch

Vor der ersten Benutzung

Karbonstahlpfannen von IKEA sind mit einer
Schicht aus unbedenklichen Material versehen, um
sie beim Transport vor Korrosion zu schitzen. Vor
der ersten Benutzung mussen die Pfannen daher
mit sehr heillem Wasser grindlich gespult und
danach eingebrannt werden. Beim Einbrennen



dringt das Ol in die feinen Poren der Oberflache
ein; dies vermindert das Korrosionsrisiko und
Speisen brennen nicht so schnell an.

Reinigung

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

Den Topf/die Pfanne nach jeder Benutzung von
Hand mit Wasser und Spulburste reinigen. Solange
das Produkt noch leicht warm ist, geht das am
besten. Danach immer gut abtrocknen.

Zum Spulen nur heiBen Wasser benutzen, keine
Reinigungsmittel.

Pflegehinweis

Zum Einbrennen eines Topfs oder einer Pfanne
aus Karbonstahl die Innenseiten mit etwas Ol
einreiben. Dann Topf/Pfanne im Backofen oder auf
der Herdplatte mindestens eine Stunde lang bei
max. 150°C (300°F) erhitzen. Topf/Pfanne abkihlen
lassen und Uberfliissiges Ol abwischen. Dieser
Vorgang sollte bei einem neuen Produkt dreimal
wiederholt werden. Nach dieser Grundbehandlung
brauchen Topf oder Pfanne nur ab und zu wieder
in der gleichen Weise behandelt zu werden. Wenn
Rostflecken entstehen, sich Speisereste absetzen
oder wenn etwas angebrannt ist und anhangt,
kann der Topf/die Pfannemit Stahlwolle oder

mit einem Topfschwamm gereinigt und erneut
eingebrannt werden.

Wissenswertes

Das Produkt kann auf allen Herdarten benutzt
werden und es ist backofenfest.

Wenn Speisen in einem Topf/einer Pfanne aus
unbehandelten Karbonstahl gebraten werden,
sammelt sich das Bratfett in den winzigen Poren
der Gusseisenoberflache. Das Bratgut liegt

daher nicht direkt auf der Gusseisenflache auf,
sondern auf einer diinnen Lage aus Fett. Dadurch
entsteht eine leckere braune Kruste und es brennt
nichts so schnell an. Wenn die aufgebaute feine
Fettlage komplett entfernt wird, kann das Material
austrocknen. Deshalb sollte die Pfanne lediglich mit
klarem, heiRen Wasser gesplilt werden, damit der
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Schutzfilm erhalten bleibt. Spulmittel trocknet die
Oberflache aus und sollte nicht benutzt werden.
Ablagerung von Speiseresten kénnen entfernt
werden, indem man den Topf/die Pfanne mit

Salz ausreibt und dann trocknet. Salz absorbiert
Uberfllssiges Fett, 1asst aber genug davon zuriick,
so dass die Oberflache von Topf/Pfanne nicht
austrocknet.

Unbehandelter Karbonstahl kann rosten, wenn er
nicht ordnungsgemaR behandelt wurde. Daher

ist es wichtig, den Topf/die Pfanne direkt nach
dem Absplulen abzutrocknen und das Produkt
regelmaRig einzudlen. Was auch zu beachten ist:
Karbonstahl ist reaktiv, das bedeutet, dass das
Material nicht mit stark sauren Lebensmitteln (z. B.
Zitronen oder Tomaten) in Kontakt kommen sollte,
da die Speisen sich dann verfarben oder einen
metallischen Geschmack annehmen kénnen. Der
Topf/die Pfanne kann sich durch Salze oder durch
saure Lebensmittel ebenfalls verfarben.
Eisenpartikel, die sich beim Zubereiten vom
Kochgerat I6sen, sind vollkommen ungefahrlich,
denn der gleiche Eisentyp kommt normalerweise
im menschlichen Kérper vor und ist wichtig fir den
Kérperhaushalt. Bitte beachten, dass Griffe sich
bei der Benutzung auf Herden und im Backofen
erhitzen. Zum Bewegen heiBer Tépfe/Pfannen
immer Topflappen benutzen.

Wird das Produkt auf Glas- oder
Keramikkochfeldern benutzt, Topf oder Pfanne zum
Bewegen immer hochheben; nicht schieben - das
kénnte Kratzer verursachen.

Das Produkt keinen groBen oder abrupten
Temperaturschwankungen aussetzen - also nicht
aus dem Kuhlschrank direkt auf den Herd stellen
oder einen heilBen Topf/eine heil3e Pfanne kalt
abspllen, das kénnte Spriinge verursachen.

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



Francais

Avant utilisation

Les poéles IKEA en acier au carbone sont
recouvertes d'une fine couche d'un revétement
non dangereux lors de la fabrication afin d'éviter la
corrosion pendant le transport. Avant la premiére
utilisation, nettoyer la poéle a I'eau chaude et

la culotter. Lors du culottage, les petites cavités
microscopiques sont remplies d’huile ce qui
diminue le risque d'aliments qui attachent et
améliore la résistance a la corrosion.

Nettoyage

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

Nettoyer la poéle/casserole apres utilisation a l'eau
et a l'aide d'une brosse a vaisselle. Le nettoyage est
plus facile si la poéle est encore tiede au moment
du lavage. Bien sécher a l'aide d'un chiffon apres
lavage.

Nettoyer uniquement avec de I'eau chaude. Ne pas
utiliser de détergents.

Conseil d'entretien

Pour culotter une casserole ou une poéle en

acier au carbone, imbiber la surface d'une petite
quantité d'huile et faire chauffer au four ou sur une
plagque de cuisson a une température max. de 150°
C pendant au minimum une heure. Laisser refroidir
la poéle/casserole et absorber I'exces d'huile. Il est
nécessaire de répéter le culottage au moins trois
fois lorsque le produit est neuf, puis par la suite
répéter l'opération de temps en temps. Si la poéle/
casserole 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.

Bon a savoir

La poéle/casserole s'utilise sur tous types de table
de cuisson et au four.

Quand des aliments sont cuits dans une poéle en
acier au carbone, la graisse de cuisson s'accumule
dans les petites cavités de la surface. Les aliments
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a frire ou a dorer ne sont donc pas en contact
direct avec le fond, mais reposent sur une couche
de graisse qui favorise leur coloration. Cela évite
également que les aliments bralent facilement. Afin
d'éviter de retirer la couche de graisse protectrice
du matériau, il est préférable de nettoyer l'ustensile
de cuisson uniquement a I'eau chaude. Eviter
d'utiliser des détergents, ils assechent la surface
de la poéle/casserole. Pour éliminer les traces
d'aliments, il suffit de verser un peu de sel dans

le fond de la poéle/casserole et de frotter. Le sel
absorbe I'exces de matieres grasses et en laisse
juste assez pour éviter 'assechement de l'ustensile.
L'acier au carbone peut rouiller s'il n'est pas
correctement traité. Il estimportant de sécher la
poéle/casserole directement apres lavage et de

la graisser réguliérement. L'acier au carbone est
également un matériau réactif, il est préférable
d'éviter le contact avec des aliments acides (comme
le citron ou la tomate) car ils pourraient changer
de couleur ou prendre un léger golt de métal. La
poéle/casserole en elle-méme peut aussi changer
légérement de couleur au contact de sels ou
d'aliments acides.

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

sur une plaque de cuisson. Toujours utiliser des
maniques pour déplacer l'ustensile chaud.

Pour éviter les rayures, penser a soulever la poéle/
casserole lorsque vous la déplacez sur une plaque
vitrocéramique.

Ne pas exposer la poéle/casserole a de brusques
changements de température, par exemple en la
déplacant directement du réfrigérateur a la table
de cuisson, ou en versant de l'eau froide dans
l'ustensile qui a déja été réchauffé.

Si vous rencontrez un probleme avec cet ustensile,
n’hésitez pas a contacter votre magasin/Service
Clientéle IKEA le plus proche ou connectez-vous sur
www.ikea.com.



Nederlands

Voor gebruik

De IKEA koekenpannen van koolstofstaal zijn

in de productie behandeld met een dunne

laag onschadelijke coating om corrosie tijdens
transport te voorkomen. Reinig de pan voor het
eerste gebruik met warm water en brand de

pan vervolgens in. Door de pan in te branden,
worden microscopisch kleine holtes in het metalen
oppervlak gevuld met olie, waardoor je voorkomt
dat voedsel vastplakt en de weerstand tegen
corrosie toeneemt.

Reinigen

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

Maak de pan na gebruik schoon door deze met

de hand en met een borstel af te wassen in water.
De pan is makkelijker schoon te krijgen als hij nog
warm is. Na het schoonmaken goed afdrogen.
Gebruik alleen warm water voor het reinigen, geen
schoonmaakmiddelen.

Onderhoud

Om een koolstofstalen pan in te branden, vet je
alle oppervlakken in met een kleine hoeveelheid
olie. Daarna verhit je de pan minstens een uur in
de oven of op de kookplaat tot max. 150 °C. Laat de
pan afkoelen en veeg overtollige olie weg. Herhaal
deze behandeling driemaal wanneer het product
nieuw is. Wanneer je de pan hebt ingebrand, moet
deze af en toe op deze manier behandeld worden.
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.

Goed om te weten

De pan kan op alle soorten kookplaten worden
gebruikt en is ovenvast.

Wanneer er eten wordt bereid in een onbehandelde
pan van koolstofstaal verzamelt het bakvet zich in
de kleine porién op het koolstofstalen opperviak.
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Het voedsel dat wordt gebakken of aangebraden
ligt daardoor niet rechtstreeks op het koolstofstaal,
maar op een laagje vet, wat ertoe bijdraagt dat het
voedsel een mooi, bruin opperviak krijgt. Het maakt
ook dat het voedsel niet zo snel aanbrandt. Om het
materiaal niet uit te drogen door die noodzakelijke
vetlaag te verwijderen, de pan alleen schoonmaken
met schoon, heet water. Afwasmiddel droogt het
oppervlak uit, gebruik dit dus niet. 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.

Onbehandeld koolstofstaal 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. Een nadeel van pannen van
koolstofstaal is dat het materiaal reactief is en niet
geschikt is voor zure levensmiddelen (bv. citroen
en tomaat) omdat ze kunnen verkleuren of een
metaalsmaak kunnen krijgen. De pan zelf kan ook
verkleuren door zouten en zure levensmiddelen.
1Jzer dat tijdens de bereiding afschilfert van de pan
is geheel ongevaarlijk omdat het dezelfde soort
ijzer is die gewoonlijk in het menselijk lichaam
voorkomt, en daar ook voor hoort te komen.
Bedenk dat de handgrepen warm worden wanneer
de pan op een kookplaat of in de oven gebruikt
wordt. Gebruik altijd pannenlappen wanneer je de
pan verplaatst.

Til de pan altijd op wanneer je deze op een
keramische kookplaat verplaatst, trek hem niet
over de kookplaat, om de kans op krassen te
voorkomen.

Stel de pan niet bloot aan grote en snelle
temperatuurveranderingen, bijvoorbeeld door
deze rechtstreeks uit de koelkast op de kookplaat
te zetten of koud water in/over een al opgewarmde
pan te spoelen.

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

For brug

IKEA pander af kulstofstal er under fremstillingen
behandlet med et tyndt lag af en uskadelig
belaegning for at undgé rustdannelse under
transport. For du bruger panden fgrste gang, skal
du vaske den i varmt vand og indstege den. Nar du
indsteger panden, fyldes mikroskopiske abninger

i metaloverfladen med olie. Det reducerer risikoen
for, at maden haenger i, og panden bliver mere
modstandsdygtig over for rustdannelse.

Rengering

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

Renger gryden/panden efter brug ved at vaske den
af i handen med vand og en berste. Hvis du vasker
gryden/panden, mens den stadigveek er varm, er
den nemmere at fa ren. Ter den omhyggeligt af
efter rengering.

Brug kun varmt vand til rengering, ikke
opvaskemiddel.

Plejeanvisninger

Nar du skal indstege en gryde eller pande

af kulstofstal, skal du gnide lidt olie pa alle
overflader og derefter varme den i ovnen eller
pa en kogeplade til maks. 150° i mindst 1 time.
Lad panden kole af, og ter overskydende olie

af. Behandlingen gentages 3 gange, nar gryden
eller panden er ny, men nar den ferst er indstegt,
skal den kun behandles pa denne méade en gang
imellem. Hvis der kommer pletter fra rust eller
madvarer, eller hvis maden braender pa eller
hanger i, kan gryden/panden geres ren med
staluld eller en skuresvamp og genindsteges.

Godt at vide

Gryden/panden er egnet til brug pa alle slags
kogeplader og taler ovn.

Nar du tilbereder madvarer i en ubehandlet gryde/
pande af kulstofstal, samler stegefedtet sig i de
sma porer i kulstofstaloverfladen. Det betyder, at
de madvarer, der skal steges eller brunes, ikke er
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i direkte kontakt med gryden/panden, men med

et lag fedt, der giver dem en dejlig brun overflade.
Det forhindrer ogsa maden i at braende pa. For ikke
fijerne det nedvendige fedtlag, sa gryden/panden
terrer ud, skal den helst kun vaskes af i rent, varmt
vand. Opvaskemiddel udterrer overfladen og ber
ikke bruges. Pletter fra madrester kan fjernes

ved at strg lidt salt i gryden eller panden og terre
den af. Salt absorberer overskydende fedt, men
efterlader nok til at forhindre, at gryden eller
panden torrer ud.

Ubehandlet kulstofstal kan ruste, hvis det ikke
behandles korrekt. Derfor er det vigtigt at terre
gryden/panden af straks efter vask og at gnide

den ind i olie jeevnligt. Det er ogsa vigtigt at vaere
opmaerksom pa3, at gryder/pander af kulstofstal

er reaktive og ikke egner sig til at veere i kontakt
med meget syreholdige madvarer (f.eks. citroner
og tomater), idet madvarerne kan blive misfarvede
eller f4 en bismag af metal. Selve gryden/panden
kan ogsa blive misfarvet af salte og syreholdige
madvarer.

Jernflager, der Igsnes fra gryden/panden under
madlavning, er fuldsteendig harmlgse, fordi det er
den samme type jern, der normalt er og skal findes
i kroppen. Husk, at grydens/pandens greb bliver
varmt, nar produktet bruges pa en kogeplade eller i
ovnen. Brug altid grydelapper, nar du flytter gryden
eller stegepanden.

Loft altid kekkenudstyret, nar du flytter det pa
keramiske kogeplader. Traek det ikke hen over
kogepladen for at undga ridser.

Gryden eller stegepanden ma ikke udseettes for
store temperaturudsving, f.eks. ved at haelde koldt
vand i en varm gryde/pande, da grydens/pandens
bund kan sla sig.

Hvis du har problemer med produktet, er du
velkommen til at kontakte Kundeservice i det
naermeste varehus eller besgge IKEA.dk.

13



islenska

Fyrir notkun

Vid framleidslu fa IKEA kolstalpénnur érpunna had
af skadlausu efni sem ver pénnuna gegn rydi vid
flutninga. Fyrir fyrstu notkun parf ad pvo pénnuna
med heitu vatni og steikja til. Med pvi ad steikja
ponnuna til fyllast orlitlar holur & yfirbordi stalsins
med oliu svo haettan 4 pvi ad maturinn festist
minnkar og vidnam gegn rydi eykst.

brif

Fyrir fyrstu notkun parf ad pvo pottinn/pénnuna i
héndunum og purrka vel.

pvodu pottinn/pénnuna med vatni og bursta i
fyrsta skipti. Pad er audveldara ad prifa pénnuna
pegar hun er heit. burrkadu vel eftir pvott.

Notadu adeins heitt vatn vid prif, engan
upppvottaldg.

Umhirda

begar steikja & kolstalpottinn/-pénnuna til parf ad
nudda litlu magni af oliu svo hun peki yfirbor&id.
Naest parf ad setja pottinn/pénnuna i ofn eda

4 hellu & 150°C hita ad hamarki { ad minnsta

kosti klukkustund. Leyfdu pénnunni ad kélna

og purrkadu afgangsoliu af. Endurtaktu prisvar
sinnum pegar pannan/potturinn er nyr. Endurtaktu
medferdina annad slagid eftir porfum. pad parf
ad pvo pénnuna/pottinn med stalull eda gréfum
svampi og steikja aftur til ef teering eda blettir
myndast, eda ef matur brennur vié og festist.

Gott ad vita

Potturinn/pannan hentar 6llum gerdum helluborda
og ma fara i ofn.

pegar matur er eldadur i kolstalpotti/-pénnu
safnast fitan fyrir { litlum 6j6fnum { yfirbordinu.
pad pydir ad maturinn sem 4 ad steikja eda bruna
kemst ekki i snertingu vid stalid sjalft heldur vid
fituna sem gefur matnum fallega gyllta &ferd vié
eldun. betta kemur einnig i veg fyrir ad maturinn
brenni audveldlega. Til ad koma i veg fyrir ad
stalid porni upp og fjarleegi naudsynlegt fitulag
2etti potturinn/pannan adeins ad vera prifin med
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heitu, hreinu vatni. Upppvottaldgur purrkar upp
yfirbordid og aetti ekki ad vera notadur. Haegt er ad
fjarlaegja bletti sem myndast vid matreidslu med
pvi ad stra salti i pottinn/pénnuna og purrka pad af.
Saltid dregur i sig aukafitu en skilur eftir négu mikla
fitu til ad koma i veg fyrir ad potturinn/pannan
porni.

Omeshondlad kolstél getur taerst ef pad er ekki
medhondlad rétt. bad er mikilvaegt ad purrka
pottinn/pénnuna strax eftir uppvask og bera oliu

4 stalid reglulega. Annad vert ad nefna i sambandi
vid kolstalpotta/-ponnur er ad efnid hvarfgjarnt

og polir ekki ad vera i snertingu vid hraefni sem
innihalda mikla syru (eins og tématar og sitrénur)
par sem maturinn getur tapad lit eda dregid i sig
orlitid malmbragd. Potturinn/pannan sjalf getur
einnig litast af salti/syru i mat.

Jarn sem flagnar af pottinum/pénnunni vid
eldamennsku er skadlaust par sem petta er

sama jarn sem fyrirfinnst, og aetti ad vera, {
mannslikamanum. Hafdu i huga ad handféngin
pottsins/pénnunnar verda heit vid notkun a grilli
eda i ofni. Notadu alltaf pottaleppa vid ad feera
pott/pdnnu Ur stad.

Lyftu alltaf pottinum/pénnunni ef pa parft ad faera
bad til a gleri eda keramikhellubordi. Ekki draga
pottinn/pénnuna yfir hellubordid ef pu vilt koma i
veg fyrir rispur.

Haltu pottinum/pénnunni frd miklum og snéggum
hitabreytingum, t.d. med pvi ad taka pad beint ur
isskdpnum og setja a hellu eda med pvi ad lata kalt
vatn renna & heitan pott/pénnu.

Ef pu lendir i vandreedum med véruna, hafdu pa
samband vid naestu IKEA verslun/pjénustuver eda
kiktu & IKEA.is.

Norsk

For bruk

Vare karbonstalgryter er blitt behandlet under
produksjonen med et tynt lag ufarlig belegg for a
unnga korrosjon under transportering. Fer fgrste
gangs bruk, skal gryta vaskes i varmt vann og
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settes inn med olje. Nar den forbehandles slik, vil
de mikroskopiske hulrommene i metallets overflate
fylles med olje, slik at risikoen for at mat setter seg
fast blir mindre og motstandsdyktigheten mot rust
oker.

Rengjoring

Fer forste gangs bruk skal produktet vaskes for
hand og terkes naye.

Rengjer gryta eller panna etter bruk ved a vaske
den ivann for hand med en oppvaskberste. Hvis du
vasker gryta eller panna mens den fortsatt er varm,
blir den enklere a rengjgre. Terk den noye etter
rengjering.

Bruk bare varmt vann til rengjeringen, ikke
vaskemidler.

Rad om vedlikehold

Gryter og panner i karbonstal klargjgres ved a

gni dem inn over det hele med litt olje og varme
dem opp pa maksimum 150 °C i stekeovnen eller
pa komfyren i minst en time. La kokekaret sta og
kjole seg ned, og terk bort overfladig olje. Denne
behandlingen ber gjentas tre ganger nar kokekaret
er nytt, men nar det fgrst er klargjort, holder det a
behandle det av og til. Hvis det oppstar rust eller
matflekker, eller hvis mat svir seg fast i bunnen,
kan kokekaret rengjgres med stalull eller en
skuresvamp, og deretter klargjeres pa nytt.

Godt a vite

Gryta eller panna kan brukes pa alle typer
platetopper og i stekeovn.

Nar du tilbereder mat i ei gryte eller en panne

av karbonstal, samler stekefettet seg i de sma
porene i overflaten. Maten som skal stekes eller
brunes, ligger derfor ikke rett pa bunnen, men
pa et lag av fett som gir en pen, gyllen stekeflate.
Dette forhindrer ogsa at maten svir seg sa lett.
Panna skal bare vaskes med rent, varmt vann for
a unnga at det ngdvendige fettlaget forsvinner
og materialet terker ut. Oppvaskmidler terker

ut overflaten og skal ikke benyttes. Flekker fra
matrester kan fjernes ved a strg litt salt i gryta eller
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panna og deretter torke den ren. Salt absorberer
overfladig fett, men etterlater nok til & forhindre at
gryta eller panna terker ut.

Ubehandlet karbonstal kan ruste hvis det ikke
behandles riktig. Derfor er det viktig a terke gryta/
panna umiddelbart etter oppvask og olje den
regelmessig. En annen ting & merke seg med gryter
og panner i karbonstal, er at materialet reagerer
lett med andre stoffer og ikke egnet til kontakt med
sterkt sure matvarer (f.eks. sitron og tomat), fordi
dette kan fore til at matvaren blir misfarget eller far
en lett smak av metall.

Selve kokekaret kan ogsa bli misfarget av salter

og sure matvarer. Jern som flaker av gryta/

panna under matlaging, er fullstendig harmlgst.
Det er samme type jern som eksisterer naturlig i
menneskekroppen, og som kroppen trenger. Husk
at handtakene blir varme nar gryta/panna er i bruk
pa en platetopp eller i stekeovnen. Derfor er det
viktig a alltid bruke grytekluter nar du flytter pa
den.

Loft alltid opp gryter og panner fer du flytter dem
pa en glasskeramisk eller keramisk platetopp. For a
unnga risikoen for riper, skal den ikke trekkes over
platetoppen.

Unnga a utsette gryta eller panna for store og
plutselige temperatursvingninger, for eksempel
ved & helle kaldt vann i en gryte/panne som
allerede er blitt varmet opp. Dette kan fore til at
den kan sla seg og bli ujevn i bunnen.

Hvis du har problemer med eller spgrsmal om
produktet, kan du ta kontakt med ditt lokale IKEA-
varehus, ringe kundeservice eller besgke IKEA.no.

Suomi

Ennen kayttoa

IKEA-hiiliterdspannuihin on lisatty
tuotantovaiheessa ohut vaaraton pintakerros,
joka suojaa pannua ruosteelta kuljetuksen
aikana. Ennen ensimmaista kayttda pese pannu
kuumalla vedelld ja tee rasvapoltto. Rasvapoltossa
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metallipinnan mikroskooppiset kolot tayttyvat
6ljylla, mika vahentaa ruoan tarttumista pannuun
ja ehkaisee pannun ruostumista.

Pudistaminen

Pese astia kasin ja anna kuivua taysin kuivaksi
ennen ensimmaista kayttokertaa.

Kayton jalkeen pata tai pannu pestaan kasin
harjalla ja vedelld. Jos astia on vield lammin kayton
jaljilta, se on helpompi puhdistaa. Pyyhi astia
huolellisesti kuivaksi pesun jalkeen.

Kayta puhdistamiseen vain kuumaa vetta, ei
pesuaineita.

Hoito-ohje

Hiiliterdksinen pata tai pannu valmistellaan
hieromalla pieni maara 6ljya kaikkiin astian
pintoihin, minka jalkeen astia kuumennetaan
uunissa tai liedelld max. 150 °C [ammolla vahintaan
yhden tunnin ajan. Taman jalkeen padan tai
pannun annetaan jaahtya ja sitten ylimaarainen
6ljy pyyhitaan pois. Uusi pata tai pannu tulee
kasitelld oljylla ja 1ammaolla kolmesti, minka jalkeen
kasittely voidaan toistaa tarpeen mukaan. Jos
astian pinnassa nakyy kulumista, ruokatahroja tai
palanutta ja kiinni pinttynytta ruokaa, se voidaan
puhdistaa terasvillalla tai hankaavalla sienelld. Oljy-
ja lampokasittely toistetaan puhdistuksen jalkeen.
Hyva tietda

Pata tai pannu soveltuu kaytettavaksi kaikilla
keittotasoilla ja on uuniturvallinen.

Kun ruokaa kypsennetaan hiiliterasastiassa,
paistorasva kertyy hiiliterdspinnan pieniin
huokosiin. Tama tarkoittaa, etta paistettava

tai ruskistettava ruoka on astian pinnan sijaan
suorassa kosketuksessa ohuen rasvakerroksen
kanssa, joka antaa ruoalle kauniin ruskean pinnan.
Taman ansiosta ruoka ei mydskaan pala helposti.
Jotta astian pintakerros ei kuivu ja tarpeellinen
rasvakerros pysyy paikallaan, astia tulee puhdistaa
vain puhtaalla, kuumalla vedella. Pesuaineet
kuivattavat pintaa tarpeettomasti eika niita tule
kayttad. Ruokatahrat voidaan poistaa ripottelemalla
suolaa padan tai pannun pintaan ja pyyhkimalla

18



pinta sitten puhtaaksi. Suola imee ylimaaraisen
rasvan, mutta jattaa juuri tarpeeksi rasvaa
estdamaan pinnan kuivumisen.

Kasittelematon hiiliteras voi sydpya, jos sita ei
kasitella kunnolla. Siksi on tarkeaa pyyhkia pata

tai pannu kuivaksi heti pesun jalkeen ja 6ljyta

se saanndllisesti. Lisaksi on hyva huomioida,

ettd hiiliterds on materiaalina reaktiivinen.

Tama tarkoittaa, etta se ei sovellu kaytettavaksi
vahvasti happamien elintarvikkeiden, kuten
sitruunoiden tai tomaattien, valmistuksessa.
Ruoka saattaa varjaytya tai siihen voi tarttua lieva
metallin maku. Myds padan tai pannun pinta voi
varjaytya kosketuksessa suolojen ja happamien
elintarvikkeiden kanssa.

Rauta, jota astian pinnasta voi irrota pienina
maarina kayton yhteydessa, on tdysin vaaratonta ja
vastaa normaalisti ihmiskehossa esiintyvaa rautaa.
Huomioi, ettd kahvat kuumenevat, kun pataa tai
pannua kaytetaan keittotasolla tai uunissa. Astiaa
siirtdessa tulee aina kayttaa patalappuja.

Astiaa tulee siirtaa lasi- tai keraamisella liedelld vain
nostamalla. Naarmuuntumisen valttamiseksi astiaa
ei tule vetaa keittotason pinnalla.

Al3 altista pataa tai pannua suurille ja akillisille
lampétilan muutoksille. Esimerkiksi kylman veden
kaataminen kuumaan astiaan voi vaaristaa astian
pohjaa.

Jos tuotteen kaytdssa ilmenee ongelmia, asioi
lahimmassa IKEA-tavaratalossasi tai ota yhteytta
IKEA-asiakaspalveluun.

Svenska

Fore anvandning

IKEAs stekpannor av kolstal, har blivit behandlade

i produktion av ett tunt lager av en ofarlig
ytbehandling for att undvika rostangrepp

under transport. Fére férsta anvanding rengor
stekpannan med varmt vatten och brann. Genom
att branna pannan, fylls mikroskopiska halrum med
olja, och darmed forhindras att mat fastnar och
risken for rostangrepp minskas.

19



Rengéring

Innan du anvénder denna produkt for forsta
gangen, diska den for hand och torka noggrant.
Rengér grytan/pannan efter anvandning genom
att diska den fér hand i vatten med en borste. Om
du diskar pannan medan den fortfarande ar varm
ar den lattare att rengora. Torka torrt noga efter
rengoring.

Anvand endast varmt vatten fér rengéring, inga
rengéringsmedel.

Skétselrad

For att brénna in en gryta eller stekpanna i kolstal,
smorjer du in alla ytor med en liten méngd olja.
Sedan hettar du upp grytan/pannan i ugnen eller
pa hallen till max. 150°C (300°F) i minst en timme.
Lat grytan/pannan svalna och torka av éverflodig
olja. Denna behandling bor upprepas tre ganger
nar produkten &r ny. Nar du har brant in grytan /
pannan behéver den bara behandlas pé detta satt
da och da. Om rost- eller matflackar uppstar, eller
om mat branns och fastnar, kan grytan/pannan
rengoras med stalull eller med en sdpande svamp
och brénnas in pa nytt.

Bra att veta

Grytan/pannan kan anvandas pa alla typer av hallar
och ar ugnssaker.

Nar mat tillagas i en obehandlad kolstalsgryta/
panna samlas stekfettet i de sma porerna i
kolstalsytan. Maten som ska stekas eller brynas
ligger darfor inte direkt pa kolstalet, utan pa ett
lager av fett, vilket bidrar till att skapa en fin, brun
yta pa det du tillagar. Det gor ocksa att maten

inte branns sa latt. For att inte torka ut materialet
genom att ta bort det nédvandiga skiktet av fett,
bér pannan rengéras med endast rent, hett vatten.
Diskmedel torkar ut ytan och boér inte anvandas.
Flackar av kvarvarande matrester kan avlagsnas
genom att stro lite salt i grytan/pannan och sedan
torka rent. Salt absorberar éverflodigt fett, men
lamnar precis tillrackligt for att forhindra att
grytan/pannan torkar ut.

Obehandlat kolstal kan rosta om det inte behandlas
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pa ratt satt. Det ar darfor viktigt att torka grytan/
pannan torr direkt efter diskning och att olja in den
regelbundet. Materialet i kolstalsgrytor/pannor

ar reaktivt och inte lampligt att vara i kontakt

med starkt sura livsmedel (t.ex. citron och tomat),
det kan fa maten att missfargas eller ta smak av
metallen. Grytan/pannan kan ocksa missfargas av
salter och sura livsmedel.

Jarn som félls ut fran grytan/pannan under
tillagningen ar helt ofarligt, eftersom det &r samma
typ av jarn som finns, och bor finnas, normalt i
manniskokroppen. Tank pa att handtagen blir
varma nér grytan/pannan anvands pa en héll eller i
en ugn. Anvand alltid grytvantar nar du flyttar den.
Lyft alltid grytan/pannan nar du flyttar den pa en
glas- eller keramikhall, Dra den inte éver hallen, for
att undvika risken for repor.

Utsatt inte grytan/pannan for stora och snabba
temperaturférandringar, till exempel genom att
halla kallt vatten pa pannan, pannans botten kan
deformeras.

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

Cesky

Pfed pouZitim

Panve z uhlikové oceli IKEA byly ve vyrobé oSetreny
tenkou vrstvou zdravi neSkodné povrchové Upravy,
ktera zabraruje korozi béhem prepravy. Pred
prvnim pouzitim omyjte panev v horké vodé a
o3etrete. BEhem oSetfeni se mikroskopické dutinky
v kovovém povrchu naplni olejem, a tak se snizuje
nebezpedi prichyceni jidla a zvySuje odolnost vaci
korozi.

Cisténi

PFed prvnim pouZzitim vyrobek umyjte v ruce a
peclivé osuste.

Hrnec/panev po pouZziti umyvejte v ruce pomoci

21



kartacku na nddobi. Pokud panev umyjete, dokud je
stale horkd, snaze z ni odstranite vSechny nedistoty.
Po umyti ji peclivé osuste.

K myti pouZivejte pouze teplou vodu bez Eisticich
prostredku.

Navod k péci o vyrobek

Abyste o3etFili hrnce nebo panve z uhlikové oceli,
vetiete malé mnoZzstvi oleje do v3ech ¢asti jejich
povrchu, poté hrnec a panev zahrivejte v troubé
nebo na varné desce na max. 150 °C po dobu
nejméné jedné hodiny. Nechte nddobi vychladnout
a prebytecny olej setfete. Toto oSetfeni by se mélo
opakovat trikrdt u nového vyrobku, ale jakmile jej
jednou takto oSetfite, staci tuto Udrzbu opakovat
jednou za cas. Pokud se objevi koroze nebo skvrny
od potravin, nebo pokud se jidlo na nadobi pripéli,
Ize jej ocistit draténkou nebo houbickou, a poté
znovu opakovat vySe uvedeny postup.

UZitecné informace

Panev / hrnec je vhodny pro pouZiti na viech typech
varnych desek a je bezpecné jej pouZivat v troubé.
B&hem vareni v nadobi z uhlikové oceli, se horky
tuk shromazduje v malych pérech na povrchu
uhlikové oceli. To znamena, Ze jidlo, které ma byt
smazené nebo opecené, neni pfimo v kontaktu

se dnem, ale spiSe s vrstvou tuku, kterd dodava
pripravovanému pokrmu pékny hnédy povrch.
Také to zabranuje snadnému pfipalovani potravin.
Aby nedoslo k vyschnuti materidlu a odstranéni
potfebné vrstvy tuku, méli byste nadobi Cistit pouze
Cistou horkou vodou. Myci prostfedek vysuSuje
povrch a nemél by se pouZivat. Skvrny z vafeného
jidla mohou byt odstranény posypanim trochou soli
a poté otfenim. Sul absorbuje prebytecny tuk, ale
ponechava jen tolik tuku, aby se zabranilo vyschnuti
hrnce / panve.

Neo3etfena uhlikova ocel mdze korodovat, pokud
neni spravné o3etrena. Je proto dulezité hrnec /
panev ihned po umyti otfit a pravidelné olejovat.
DalSi véc, kterou je tfeba zminit o nddobi z uhlikové
oceli, je to, Ze tento material je reaktivni. Dal3i véci,
kterou je tfeba zminit o hrncich / panvich z uhlikové
oceli, je to, Ze materidl je reaktivni a neni vhodny
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pro styk se silné kyselymi potravinami (napf. citrony
a rajcaty), protoZe jidlo muze zménit barvu nebo
mit lehce kovovou pfichut. Samotny hrnec / panev
se muze také odbarvit psobenim soli a kyselych
potravin.

Zelezo, které se béhem vareni mdZe oddélit z hrnce
/ panve, je zcela neSkodné, protoZe je to stejny
druh Zeleza, ktery se béZné vyskytuje a mél by

se vyskytovat v lidském téle. Mé&jte na paméti, ze
rukojeti se zahrivaji, kdyZ se hrnce / panve pouZzivaji
na varné desce nebo v troub&. B&hem manipulace s
horkym nadobim vzdy pouzivejte chfiapky.

B&hem manipulace na sklenéné nebo
sklokeramické varné desce vzdy nadobi zvednéte.
Abyste predesli riziku poskrabani, neposunuijte jej
po varné desce.

Nevystavujte hrnec / panev velkym a nahlym
zménam teploty, napf. nalitim studené vody do
horké panve se mlze dno panve deformovat.
Pokud méte jakékoli problémy s vyrobkem,

obratte se na nejblizsi obchodni dim IKEA / sluzby
zakaznikdim nebo navstivte www.IKEA.cz

Espaiiol

Antes del primer uso

Las sartenes IKEA de acero al carbono llevan una
fina capa de revestimiento inocuo destinado a
evitar que se oxide durante el transporte. Antes
del primer uso, limpiar la sartén con agua caliente
y curarla para que las cavidades microscépicas se
llenen de aceite, con lo que se reduce el riesgo

de que los alimentos se peguen y se mejora la
resistencia a la corrosion.

Limpieza

Antes del primer uso, lava el producto a manoy
sécalo por completo.

Después de cada uso, limpia la olla/sartén con
aguay un cepillo para la vajilla. Si lo haces cuando
aun esté caliente, te resultard mas facil. Sécalo bien
después de lavarlo.
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Limpia el producto Unicamente con agua caliente.
No utilices detergentes.

Instrucciones de mantenimiento

Para tratar una olla o una sartén de acero al
carbono, impregna toda la superficie con una
pequefia cantidad de aceite y ponla a calentar en el
horno o en una placa de cocina a una temperatura
maxima de 150 °C durante 1 hora como minimo.
Deja que la olla o sartén se enfrie y retira el exceso
de aceite. Si el producto es nuevo, este tratamiento
debe repetirse al menos tres veces y, en adelante,
repetir la operacién de vez en cuando. Si la olla o
sartén se oxida, le aparecen manchas producidas
por comida o un alimento se quemay queda
pegado, limpiala con estropajo de acero o una
esponja abrasiva y vuelve a tratarla.

Informacién importante

La olla/sartén es apta para todo tipo de placas de
cocinay el horno.

Cuando se cocina en una olla o sartén de acero al
carbono, la grasa de la coccién se acumula en los
pequefios poros de la superficie. Los alimentos
que se frien o rehogan no entran en contacto
directo con el fondo, sino que reposan sobre una
capa de grasa que contribuye a que se doren. Asi
también se evita que los alimentos se quemen con
facilidad. Para evitar retirar la capa de grasa que
protege el material y resecarlo, es conveniente
limpiar el utensilio tnicamente con agua caliente.
No se deben utilizar detergentes, porque resecan
la superficie. Para eliminar las manchas de comida,
solo hay que espolvorear un poco de sal en el
fondo de la olla o sartén y frotar. La sal absorbe

el exceso de grasa pero dejando la cantidad justa
evitar que el utensilio se reseque.

Si no se trata adecuadamente, el acero al carbono
se puede oxidar. Por ello, es fundamental secar la
olla o sartén justo después de lavarla y engrasarla
con regularidad. Ademas, el acero al carbono es
un material reactivo y no es adecuado para estar
en contacto con alimentos acidos (como el limén
y el tomate), porque pueden cambiar de color o
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adquirir un ligero regusto metalico. La olla o 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.

Ten en cuenta que el mango se calienta cuando se
cocina en una placa o en el horno. Utiliza siempre
una manopla para mover de sitio el utensilio
caliente.

Para evitar que la placa vitroceramica se raye,
levanta la olla o sartén cuando la desplaces.

No expongas la olla o sartén a cambios bruscos

de temperatura, como por ejemplo, pasandola
directamente de la nevera a la placa de cocina,

o echandole agua fria justo después de haberla
utilizado para cocinar.

Si tienes algun problema con el producto, ponte
en contacto con tu tienda IKEA o con el Servicio de
Atencioén al Cliente, o entra en www.ikea.com.

Italiano

Prima dell'uso

Le padelle d'acciaio al carbonio di IKEA sono state
rivestite di un sottile strato atossico per evitare la
corrosione durante il trasporto. Prima di usare la
padella per la prima volta, lavala con acqua calda
e ungila. In questo modo le microscopiche cavita
sulla superficie metallica della padella si riempiono
d'olio, riducendo il rischio che il cibo si attacchi e
che il prodotto si corroda.

Pulizia

Prima di usare questo prodotto per la prima volta,
lavalo a mano e asciugalo bene.

Dopo l'utilizzo, lava la pentola o la padella a mano
nell'acqua, usando una spazzola. E piti facile pulirla
se la lavi quando & ancora calda. Asciugala bene
dopo averla pulita.

Per la pulizia usa solo acqua calda, senza
detergenti.
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Istruzioni per la manutenzione

Per trattare una pentola o una padella d'acciaio al
carbonio, ungi tutte le superfici con una piccola
quantita di olio. Dopodiché scalda la pentola

o la padella in forno o sul piano cottura a una
temperatura massima di 150° (300°F) per almeno
un'ora. Lascia raffreddare la pentola o la padella
ed elimina I'olio in eccesso. Questo trattamento
dev'essere ripetuto tre volte quando il prodotto
€ nuovo. In seguito, potrai ripeterlo solo una
volta ogni tanto. Se sulla pentola o sulla padella
ci fossero segni di corrosione o macchie di cibo,
oppure se i cibi dovessero bruciarsi e rimanere
attaccati, puoi pulirle con lana d'acciaio o una
spugna abrasiva e poi trattarle nuovamente.

Utile da sapere

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

Quando i cibi vengono cucinati in una pentola

o in una padella d'acciaio al carbonio, i grassi si
raccolgono nei piccoli pori della superficie. Questo
significa che i cibi non sono a contatto diretto con la
base, ma con uno strato di grasso che ti permette
di ottenere cibi perfettamente dorati. Questo
inoltre evita che i cibi si brucino facilmente. Per
evitare di rimuovere lo strato di grasso necessario
ed essiccare il materiale, pulisci la padella solo con
acqua calda e pulita. Non usare il detersivo per i
piatti perché asciuga la superficie. Puoi eliminare
le macchie di cibo cospargendo la padella di sale e
pulendola. Il sale assorbe il grasso in eccesso, ma
ne lascia una quantita sufficiente per proteggere la
pentola o la padella dall'essiccamento.

L'acciaio al carbonio non trattato pud corrodersi
se non viene usato nel modo corretto. E quindi
fondamentale asciugare la pentola o la padella
subito dopo averle lavate e oliarle regolarmente.
E importante anche tenere presente che l'acciaio
al carbonio reagisce a contatto con alcuni tipi

di alimenti: i cibi acidi (per esempio i limoni e

i pomodori) possono scolorirsi o assumere un
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leggero sapore metallico. Anche la pentola o la
padella possono scolorirsi a contatto con sali e
alimenti acidi.

Il ferro rilasciato da questo prodotto durante la
cottura € completamente atossico, poiché e lo
stesso tipo di ferro presente nel corpo umano.
Tieni conto del fatto che i manici della pentola o
della padella si scaldano quando queste vengono
utilizzate sul piano cottura o in forno. Usa sempre
le presine quando le sposti.

Quando sposti la pentola o la padella su un piano
cottura in vetro o in ceramica, sollevale sempre. Per
evitare la formazione di graffi, non trascinarle sul
piano cottura.

Non esporre la pentola o la padella a forti e
improvvisi sbalzi di temperatura: per esempio, non
versare acqua fredda sulla pentola o sulla padella
dopo averle scaldate, poiché il fondo potrebbe
deformarsi.

In caso di problemi con il prodotto, contatta il tuo
negozio IKEA o il Servizio Clienti, oppure visita il sito
www.ikea.it

Magyar

Hasznalat el6tt

Az IKEA szénacél serpenydit gyartas soran egy
vékony réteg, teljesen artalmatlan bevonattal
lattuk el, hogy a széllitds okozta esetleges korréziot
megakadalyozzuk. Az elsé hasznélat el6tt forré
vizzel mosd el és olajozd meg. igy a felszinén Iévé
apro lyukak olajjal telnek meg, igy az étel nem fog
letapadni, illetve a korréziéval szembeni védettség
is tovabb fog tartani.

Tisztitas

Az els6 hasznélat el6tt alaposan mosogasd el
kézzel, majd torold szarazra.

Hasznalat utan mindig kézzel mosogasd el egy kefe
segitségével. Melegen kénnyebb a tisztitasa. Ha
elmostad, torold szarazra.

Kizérolag forré vizzel tisztitsd, mosogatdszert és
vegyszereket ne hasznalj.

27



Apolasi utmutaté

A szénacél edény/serpenyd belsé részére vigyél fel
egy kis olajat. Ezutan melegitsd fel a f6z6lapon vagy
a sttében 150°C-ra, és legalabb egy 6ran keresztul
hagyd igy. Ezt kdvetSen hagyd kihdilni és torold le

a felesleges olajat. Ezt a kezelést Uj termék esetén
haromszor el kell végezni, utana elég néha-néha
megismételni. Ha korrézié Iépne fel vagy ételfoltok
maradnanak rajta, forré vizzel és egy szivaccsal
tisztitsd meg, majd végezd el ljra az olajozast.

J6 tudni

Ez a serpenyé minden tipusu f6z6lapon, tlizhelyen
és sutében is egyarant hasznalhato.

Ha egy szénacél serpeny6ben vagy edényben
készitesz ételt, sttés kdzben a zsir 6sszegydilik
annak feliiletén. igy az étel tulajdonképpen nem
érintkezik kozvetlendl az edény aljaval, csupén a
zsirréteggel, igy aranybarndéra sl és nem fog olyan
kénnyen megégni. Az anyag kiszaradasat és a
zsirréteg elvesztését megelézheted azzal, ha csak
tiszta, forré vizzel 6blited el. A mosogatészerek
kiszérithatjak az edény aljat, igy hasznélatuk nem
ajanlott. Az esetleges ételmaradékokat és foltokat
egy kis sé segitségével is el lehet tavolitani. A s6
csak a felesleges zsirt szivja fel, igy a fellilet nem
szarad ki.

A szénacél edények korrodalédhatnak, ha nem
megfelel6en kezeled 6ket. Fontos, hogy elmosés
utén torold ket szérazra és rendszeresen olajozd
be 6ket. Anyaguk reakciéba Iép més anyagokkal,
igy a savas ételek (pl. citrom, paradicsom)
elszinez6dhetnek vagy fémes izt kaphatnak.

Az edény/serpenyd elszinez8dhet a sés vagy
savas ételektdl. A levalé fémdarabok teljesen
artalmatlanok, mivel ez az anyag az emberi testben
is megtalalhaté. Légy 6vatos, mivel a serpeny6
nyele/edény fiile felmelegedhet hasznalat kdzben.
Mozgatasukkor mindig hasznalj edényfogét.

Ha tGvegkeramia f6z6lapon hasznalod Gket,
mozgataskor mindig emeld fel az edényt/
serpenyét, nehogy megkarcoljak a fézélapot.

Az edényt/serpeny6t ne tedd ki hirtelen
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hémérséklet-valtozasnak, pl. a hlitészekrénybdl
kivéve ne tedd rogton a fézélapra, a felmelegitést
kovet6en pedig ne 6nts bele hideg vizet.

Ha barmilyen problémad merulne fel a termékkel
kapcsolatban, keresd fel a legkdzelebbi IKEA aruhaz
Vev@szolgalatat, vagy latogasd meg az IKEA.hu
weboldalt.

Polski

Przed pierwszym uzyciem

Patelnie IKEA ze stali weglowej zostaty w
procesie produkcyjnym pokryte cienkg warstwg
nieszkodliwej powtoki, aby nie dopusci¢ do
korozji podczas transportu. Przed pierwszym
uzyciem wymyj patelnie w gorgcej wodzie i wypal
ja. Wypalanie patelni sprawia, ze mikroskopijne
zagtebienia w metalowej powierzchni wypetniaja
sie olejem, dzieki czemu zmniejsza sie ryzyko
przywierania jedzenia i zwieksza odpornos$¢ patelni
na korozje

Czyszczenie

Przed uzyciem produktu po raz pierwszy, zmyj go
pod biezacg wodg i doktadnie wysusz.

Po uzyciu oczy$¢ garnek/patelnie zmywajac pod
biezgcg wodg uzywajac szczoteczki. katwiej oczysci¢
patelnie, kiedy jest jeszcze ciepta. Ostroznie wytrzyj
do sucha po wyczyszczeniu.

Do czyszczenia uzywaj tylko gorgcej wody, bez
detergentéw.

Pielegnacja

Aby wytrawi¢ garnek lub patelnie ze stali weglowej,
wetrzyj niewielkg ilo$¢ oleju we wszystkie
powierzchnie garnka lub patelni, a nastepnie
podgrzej naczynie w piekarniku lub na kuchence
do maks. 150°C (300°F) przez co najmniej godzine.
Pozostaw anczynie do ostygniecia i zetrzyj nadmiar
oleju. Ten zabieg nalezy powtérzyc¢ trzy razy, jezeli
naczynie jest nowe, ale po wytrawieniu wystarczy
ten zabieg powtdrzy¢ raz na jakis$ czas. W razie
pojawienia sie rdzy lub plam zywnosci, albo
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przypalenia sie zywnosci, naczynie mozna wyczyscic¢
wetng stalowg lub gabkga Scierna, a nastepnie
ponownie wytrawic.

Warto wiedzie¢

Garnek/patelnia nadaje sie do stosowania na
wszystkich rodzajach ptyt kuchennych oraz w
piekarnikach.

Podczas gotowania potrawy w garnku/patelni

ze stali weglowej, ttuszcz gromadzi sie w matych
porach na powierzchni stali weglowej. Oznacza

to, ze smazona lub przyrumieniana potrawa nie
styka sie bezpos$rednio z dnem naczynia, a raczej z
warstwa ttuszczu, ktéra zapewnia tadna, bragzowg
powierzchnie. Zapobiega to réwniez przypalaniu
sie zywnosci. Aby unikng¢ wysuszenia materiatu

i usuniecia niezbednej warstwy ttuszczu, patelnie
nalezy czysci¢ wytacznie czystq, goraca woda.

Ptyn do zmywania wysusza powierzchnie i nie
nalezy go uzywac. Plamy z ugotowanego jedzenia
mozna usuna¢, posypujac garnek/patelnie sola,

a nastepnie wycierajgc. S6l pochtania nadmiar
tluszczu, ale pozostawia wystarczajgcg ilos¢, aby
zapobiec wysuszeniu garnka/patelni.
Niepowlekana stal weglowa moze ulec korozji, jesli
nie zostanie odpowiednio potraktowana. Dlatego
wazne jest, aby bezposrednio po zmywaniu wytrze¢
garnek/patelnie do sucha i regularnie nattuszczac.
W przypadku garnkéw/patelni ze stali weglowej
nalezy pamieta¢, ze materiat jest reaktywny i

nie nadaje sie do kontaktu z silnie kwasnymi
produktami spozywczymi (takimi jak cytrynamy

i pomidory) poniewaz mogg sie odbarwiac¢ lub
nabiera¢ posmak metalu. Samo naczynie moze
réwniez ulec przebarwieniu na skutek kontaktu ze
stonymi lub kwasnymi produktami spozywczymi.
Zelazo, ktére ztuszczyto sie podczas gotowania,
jest catkowicie nieszkodliwe, poniewaz jest to

ten sam rodzaj zelaza, ktére normalnie znajduje
sie w ludzkim ciele. Nalezy pamietac¢, ze podczas
uzywania naczynia na ptycie grzejnej lub w
piekarniku uchwyty nagrzewaja sie. Zawsze uzywaj
tapek do garnkéw podczas przenoszenia naczynia.
Zawsze podno$ garnek/patelnie podczas
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przestawiania na szklanej lub ceramicznej ptycie
kuchennej. Aby unikna¢ ryzyka zarysowania, nie
przeciggaj naczynia po ptycie.

Nie narazaj garnka/patelni na duze i nagte zmiany
temperatury, np. wlewajac zimng wode do gorgcej
patelni, poniewaz dno patelni moze sie odksztatcic.
W razie jakichkolwiek pytan dotyczacych produktu,
skontaktuj sie z najblizszym sklepem IKEA/Dziatem
Obstugi klienta lub odwiedz strone www.ikea.com.

Eesti

Enne kasutamist

IKEA susinikterasest panne on tootmisel to6deldud
ohutu pinnakattega, et véltida rooste tekkimist
transpordi ajal. Enne esmakordset kasutamist
puhasta panni kuumas vees ja to6tle seda dliga.
Tootlemisel taituvad mikroskoopilised avad
metallpinnal éliga ja

Puhastamine

Enne toote esmakordset kasutamist pese seda
kasitsi ja kuivata korralikult.

Pese pott vdi pann parast kasutamist kasitsi vees,
kasutades selleks ndudepesuharja. Kui pesed

potti vdi panni siis, kui see on veel soe, on seda
lihtsam puhastada. PUhi korralikult parast pesemist
kuivaks.

Kasuta pesemiseks vaid kuuma vett, dra kasuta
ndudepesuvahendit.

Hooldusjuhised

Susinikterasest poti vdi panni karastamiseks hddru
selle pinnale vaike kogus 8li ja kuumuta potti/panni
ahjus max 150 °C temperatuuril vahemalt tund
aega. Jata pott/pann jahtuma ja puhi dra Gleliigne
6li. Kui pott/pann on uus, tuleks sellist hooldust
teha 3 korda, hilisemal kasutamisel harvem. Kui
potile/pannile tekib rooste v6i toiduplekid v&i kui
toit Ildheb kergesti kdrbema ja jaéb poti/panni kilge
kinni, vdid seda puhastada teraskasna vdi muu
abrasiivse kdsnaga ning seejarel uuesti karastada.
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Kasulik teave

Pott/pann sobib kasutamiseks kaigil pliidiplaatidel
ja on ahjukindel.

Susinikterasest potis/pannil toidu valmistamisel
koguneb rasv vaikestesse pooridesse materjali
pinnal. See tahendab, et valmistatav toit ei puutu
kokku panniga, vaid rasvakihiga, mis annab
valmistatavale toidule kauni pruuni pealispinna.
Samuti takistab see toidul kérbema minemast. Et
valtida materjali kuivamist ja kasuliku rasvakihi
kadumist, tuleb panni puhastada puhta sooja
veega. Puhastusvahendit ei tohi kasutada, sest see
kuivatab pinda. Toiduplekkide eemaldamiseks pritsi
ndusse pisut soola ja pUhi see siis dra. Sool imab
endasse Uleliigse rasva, kuid jatab potti/pannile ka
piisavalt rasva, et selle kuivamist valtida.

Kui tootlemata susinikterast valesti hooldada,

vBib see korrodeeruda. Seeparast on oluline pott/
pann kohe parast pesemist dra kuivatada ja seda
regulaarselt rasvainega maarida. Teine asi, mida
tasub susinikterasest pottide/pannide puhul teada,
on see, et tegemist on reaktiivse materjaliga, mis
tahendab, et happelised toiduained (nt sidrun ja
tomatid) vdivad oma varvi kaotada ja votta kilge
metallimaitse. Ka pott/pann ise v8ib soola ja hapet
sisaldavate toiduainete t&ttu oma varvi kaotada.
Toidutegemise ajal poti/panni kuljest maha kooruv
raud seevastu on tdiesti ohutu, sest tegemist on
sama tllpi rauaga, mida ka inimkeha sisaldab ja
sisaldama peaks. Pea meeles, et kui kasutad potti/
panni pliidil vdi ahjus, muutuvad kaepidemed
kuumaks. Kasuta ndu tdstmisel alati pajalappe.

Kui soovid potti/panni klaaskeraamilisel vdi
keraamilisel pliidiplaadil ligutada, tdsta seda. Ara
lohista potti/panni médda pliiti, sest see voib pliidi
pinda kriimustada.

Hoia potti/panni suurte ja akiliste
temperatuurimuutuste eest, nt kuumale pannile
kilma vee valamise eest, sest see vdib muuta panni
pdhja kuju.

Kui tootega esineb probleeme, v8ta Ghendust
lahima IKEA poe/klienditeenindusega vai kiilasta
www.ikea.ee.
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LatvieSu

Pirms lietoSanas

IKEA oglekla térauda pannam razoSanas laika

ir uzklats plans nekaitiga parklajuma slanis, kas
novérs koroziju transportésanas laika. Pirms
pirmas lietoSanas pannu nomazga ar karstu
adeni un ieello. leellojot virsmu, mikroplaisinas
tiek aizpilditas ar ellu, rezultata samazinot édiena
piedeg3anas risku un paaugstinot materiala
noturibu pret koroziju.

TiriSana

Pirms pirmas lietoSanas izmazgat ar rokam un
rapigi noslauctt.

Péc lietoSanas mazgat trauku ar rokam tdenr,
izmantojot birsti. V&l siltu pannu bas vieglak
nomazgat. Péc mazgasanas rapigi nosusinat.
Mazgasanai lietot tikai karstu Gdeni - neizmantot
mazgasanas lidzeklus.

KopS3anas instrukcija

Lai oglekla térauda pannas un katli bdtu izturigaka,
visas virsmas iezieZ ar nelielu ellas daudzumu un
vismaz stundu karsé cepeskrasni vai uz plits 150 °C
temperatdra. Péc karsé3anas trauku atdzesé un
noslauka lieko ellu. Ja trauks ir jauns, Sis process
javeic tris reizes, bet, ja tas jau ir apstradats, tas
jaatkarto tikai laiku pa laikam. Ja trauku ir skarusi
rasa vai uz ta palikusi édiena traipi, vai édiens
piededzis un pielipis pie virsmas, trauku var tirit

ar térauda vai citu abrazivu stkli, péc tam vélreiz
veicot izturibas uzlabo3anai nepiecieSamas
darbibas.

Noderiga informacija

Trauks ir piemérots lietoSanai uz visu veidu plits
virsmam, un to var lietot arT cepeskrasnr.
Gatavojot édienu oglekla térauda trauka, tauki
uzkrajas materiala poras. Tapéc édiens, ko cep
vai apbrinina trauka, neatrodas tie$a saskaré
ar pamatni, bet gan ar taukvielu kartinu, kas
izveido gardu garozinu. Ta édiens arT tik viegli
nepiedeg. Lai materials neizzatu, un netiktu
nonemta nepiecieSama taukvielu kartina, pannu
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mazgat tikai ar tiru, karstu tdeni. Neizmantot
mazgasanas Iidzekli, jo tas sausina virsmu. Ediena
traipus var notirTt, iekaisot katla/panna sali un tad
trauku izslaukot. Sals uzsac liekas taukvielas, bet
nesausina katla/pannas virsmu.

Ja oglekla térauds nav atbilsto3i apstradats, uz ta
var veidoties risa. Tapéc ir svarigi katlu/pannu
uzreiz péc mazgasanas noslaucit un regulari
ieellot. Svarigi atceréties, ka oglekla térauda trauki
ir reaktivi, tatad nav pieméroti skabi saturoSiem
produktiem (piem., citroniem un tomatiem) - 3adi
produkti var zaudét krasu vai iegat metalisku
piegarsu. Salus vai skabi saturoSu produktu
iedarbibas rezultata krasu var zaudét art katls/
panna.

Dzelzs, kas édiena gatavosanas laika var nolobities
no katla/pannas virsmas, ir nekaitiga, jo ir tada
pati ka dzelzs, kas atrodama arT cilvéka organisma.
Lietojot trauku uz plits vai cepeSkrasni, rokturi var
uzkarst. Parvietojot izmantot virtuves cimdus.
Parvietojot uz stikla keramikas plits virsmas, katls/
panna ir japacel. Lai nesaskrapétu plits virsmu,
trauku nedrikst pa to vilkt.

Nepaklaut katlu/pannu lielam, péksnam
temperatdras parmainam, pieméram, liekot uz plits
uzreiz no ledusskapja vai lejot aukstu adeni katla/
panna, kas jau ir sakarséts/sakarséta.

Ja radusies sarezgijumi ar preci, [0dzam sazinaties
ar IKEA veikalu/Klientu apkalpo$anas nodalu vai
doties uz timek|a vietni www.IKEA.Iv.

Lietuviy

Prie$ naudojima

IKEA'os anglinio plieno indai padengiami

specialia saugia danga (plonu sluoksniu), kad
transportuojant nertdyty. PrieS naudodami indg
pirma karta, nuplaukite indg karstu vandeniu ir
apdorokite aliejumi, kad susiformuoty natarali
apsaugineé plévelé. Aliejus uZpildo mikroskopines
angas indo pavirSiuje, todél mazesné tikimybé, kad
ruosiamas valgis prisvils, indas tampa atsparesnis
korozijai.
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Plovimas

Prie$ naudojant maisto ruoSimo indg pirma karta, jj
reikia iSplauti rankomis ir gerai nusausinti.

Po kiekvieno naudojimo plaukite indg rankomis,
naudodami indy plovimo Sepetj, jeigu reikia. Bus
lengviau Svariai iSplauti, kol indas Siltas. ISplove
kruops¢iai nusausinkite.

Plaukite karStu vandeniu, nenaudokite indy
ploviklio.

PrieZiGros nurodymai

Anglinio plieno keptuve / puodg paruosite
naudojimui taip: kepimo aliejumi jtrinkite visg
inda ir kaitinkite jj 150 °C temp. orkaitéje arba

ant viryklés maZiausiai 1 valandg; palaukite,

kol puodas / keptuvé atvés, nuvalykite aliejaus
pertekliy. Procedirg pakartokite tris kartus, jei
maisto ruosimo indas yra naujas. Ateityje kartokite
pagal poreikj. Jei maisto ruosimo indas ims radyti,
atsiras maisto démiy, patiekalai ims degti ir kibti
prie dugno, pasveiskite indg plienine ar jprasta
Svei¢iamaja kempinéle ir pakartokite aprasytg
procedira.

Naudinga Zinoti

Indas tinka maistui ruosti ant visy tipy virykliy,
kaitlenciy ir orkaitéje.

Jei maisto ruosimo indas specialiai nebuvo
tepamas aliejumi ir kaitinamas, kad susidaryty
apsauginis sluoksnis, jis susidarys nataraliai,
kepant riebaly turincius produktus. Anglinis plienas
yra akytas, todél dalis kepimo metu iSsiskyrusiy
riebaly susigers j pavirSiy, sudarydami plévelg, o
kepami patiekalai graZiai skrus, nekibs, nepridegs,
nes netureés tiesioginio sgly¢io su metalu. Tik svarbu
indg plauti kar3tu vandeniu be indy ploviklio,
kuris naikina apsauginj riebaly sluoksnj, sausina.
Jei vandens neuZtenka Svariai iSplauti, naudokite
druska: uzberkite jos ant pavirSiaus ir nuvalykite.
Druska sugeria riebaly pertekliy, bet nedZiovina.
Neapdorotas anglinis plienas gali radyti, jei bus
netinkamai prizidrimas. Svarbu po kiekvieno
naudojimo anglinio plieno puodg / keptuve
nusausinti ir iStepti aliejumi. Taip pat verta
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prisiminti, kad ragstts maisto produktai, tokie kaip
pomidorai, citrinos, gali sukelti maisto ruosimo
indo spalvos pakitimus, produktai gali jgauti metalo
skonio. Maisto ruoSimo indo spalvos pakitimus
sukelia druska ir ragstas maisto produktai.

Atskile miniatidriniai geleZies gabaléliai visiSkai
nepavojingi, nes tai ta pati gelezis, kuri randama
Zmogaus organizme. Prisiminkite, kad maisto
ruodimo indo rankena (-os) jkais, kai ruoSite valgj
ant viryklés ar orkaitéje, todél visada naudokite
puodkéles.

Naudodami ant stiklo keramikos kaitlentés, visada
kilstelékite puodg / keptuve, kai norite perkelti ar
patraukti, nes kitaip subraizysite kaitlente.
Anglinio plieno indams kenkia staigds
temperataros pokyciai, todél nereikéty tokio indo
Sildyti ant viryklés, jei ka tik iStraukéte i$ Saldytuvo
arba pilti Saltg vandenj j jau jkaitusj.

Kilus klausimy kreipkités j IKEA Pirkéjy aptarnavimo
skyriaus darbuotojus arba apsilankykite interneto
svetainéje www.IKEA.It.

Portugues

Antes de utilizar

Durante a sua produgdo, as frigideiras IKEA em aco
de carbono sédo tratadas com uma fina camada de
revestimento inécuo, destinado a evitar a corrosdo
durante o transporte. Antes da primeira utilizacdo,
lave a frigideira com dgua quente e éleo. Ao fazé-lo,
as cavidades microscépicas da superficie de metal
sdo preenchidas com o 6leo, o que diminui o risco
dos alimentos pegarem e melhora a resisténcia a
corrosao.

Limpeza
Antes da primeira utilizacdo deve lavar a méo e
secar cuidadosamente.

Apbs a sua utilizagdo, lave o recipiente a mdo com
4agua e uma escova. Se lavar o recipiente enquanto
ainda estiver morno, serad mais facil a limpeza.
Enxague cuidadosamente apds a lavagem.

Use apenas agua quente, sem detergentes.
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Instrugdes de manutencéo

Antes de utilizar um tacho ou panela em ago
carbono pela primeira vez, passe uma pequena
quantidade de 6leo em todas as superficies do
tacho ou panela e, em seguida, leve o tacho ou
panela ao lume ou ao forno a temperatura max.
de 150°C durante uma hora no minimo. Deixe o
tacho arrefecer e retire o excesso de dleo. Este
tratamento deve ser repetido trés vezes quando o
tacho ou panela é novo, devendo, posteriormente,
ser feito periodicamente. Se surgirem marcas de
corrosdo ou de alimentos, ou se os alimentos se
queimarem e for dificil remové-los, pode limpar
com palha d’ago ou com uma esponja abrasiva e,
seguidamente, repetir o tratamento inicial.

Informagdes importantes

O tacho/panela é adequado para utilizagdo em
todos os tipos de placas e pode ir ao forno.
Quando os alimentos sdo cozinhados num tacho/
panela em aco carbono, a gordura de fritar é
recolhida para pequenos poros existentes na
superficie do ago carbono. Significa que os
alimentos fritos ou alourados ndo ficam em
contacto direto com a base, mas sim sobre uma
camada de gordura que adiciona uma superficie
alourada e suculenta aos alimentos. Deste modo,
evita que os alimentos queimem com facilidade.
Para evitar secar demasiado o material e remover
a camada de gordura necessdria, o tacho sé6 deve
ser lavado com agua limpa e quente. O detergente
seca a superficie, pelo que ndo deve ser utilizado.
As marcas de alimentos cozinhados podem ser
removidas salpicando algum sal no tacho/panela
e limpando. O sal absorve a gordura em excesso,
mas mantém a suficiente para impedir que a
superficie do tacho/panela fique excessivamente
seca.

O aco carbono néo tratado pode oxidar se ndo
for devidamente tratado. Por conseguinte, é
importante limpar diretamente o tacho/panela
depois da lavagem e passar éleo regularmente.
Outro aspeto a salientar acerca dos tachos/
panelas em ago carbonado é a qualidade reativa
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do material. Significa que alimentos acidos (p. ex.,
lim&o e tomate) podem perder a cor ou adquirir um
ligeiro paladar metalico.

O tacho/panela pode perder alguma coloracdo
causada por sais ou alimentos &cidos. O ferro que
se solta do tacho/panela durante a cozedura é
completamente inofensivo pois é o mesmo tipo

de ferro que normalmente se encontra no Nosso
organismo. Tenha presente que as pegas aquecem
quando o tacho/panela é usado numa placa ou
num forno. Use sempre pegas para pegar no
tacho/panela.

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

N&o exponha o tacho/panela a mudancas de
temperatura grandes e subitas, p. ex., deitar agua
fria no tacho quente pode deformar o fundo do
tacho.

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

Romana

Tnainte de prima utilizare

Vasele IKEA din otel carbon au fost tratate in timpul
productiei cu un strat subtire, inofensiv, pentru a
evita coroziunea in timpul transportului. inainte

de prima utilizare, spald vasul cu apa fierbinte si
unge-l cu ulei. Astfel, uleiul patrunde n porii fini ai
suprafetei din metal, reducand riscul lipirii mancarii
si crescand rezistenta la coroziune.

Curatare

Tnainte de utilizarea acestui produs pentru prima
data, se spala manual si se usuca bine.

Curata oala/tigaia dupa utilizare prin spalare
manuala cu apa, folosind o perie. Daca speli tigaia
n timp ce este Incd calda, va fi mai usor de curatat.
Sterge vasul bine dupa curatare.

Foloseste doar apa calda pentru curatare, fara
detergent.
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Instructiuni de ingrijire

Pentru a pregati o oald sau o tigaie din otel carbon,
unge toate suprafetele cu o cantitate mica de ulei.
Apoi Incdlzeste oala/tigaia n cuptor sau pe plita

la temperatura maxima de 150°C timp de minim

o ora. Lasa oala/tigaia sa se rdceasca si sterge
surplusul de ulei. Repeta tratamentul de trei ori
atunci cand produsul este nou si apoi de cate ori
este necesar. Daca apar pete de rugina sau de
mancare, sau daca mancarea se arde si se lipeste,
oala/tigaia poate fi curatata cu un burete de
sarma sau un burete abraziv si apoi se efectueaza
tratamentul din nou.

Bine de stiut

Oala/tigaia este potrivita pentru toate tipurile de
plita si se poate folosi in cuptor.

Atunci cand alimentele sunt gdtite intr-o oald/tigaie
din otel carbon, grasimea de prajire se acumuleaza
n porii mici din suprafata de fonta. Astfel mancarea
prajita sau gatita nu este in contact direct cu baza,
ci cu un strat de grasime, care rumeneste frumos
mancarea preparatd si previne arderea acesteia.
Pentru a evita uscarea materialului si eliminarea
stratului necesar de grasime, tigaia trebuie sa fie
curatatd numai cu apa calda. Nu folosi detergent de
vase deoarece usucd suprafata. Petele de mancare
pot fi eliminate daca presari putina sare in vas si
apoi 1l stergi. Sarea absoarbe excesul de grasime,
dar lasd exact cantitatea necesard de grasime
pentru a preveni uscarea vasului.

Otelul carbon netratat corespunzator poate rugini.
Prin urmare, este important sa stergi oala/tigaia
direct dupd spalare si sa o ungi cu ulei periodic.
Materialul din otel carbon 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 usor gust metalic. Oala/tigaia se poate
decolora datorita sarii si alimentelor acide.

Fierul care se dezlipeste de pe oala/tigaie Tn timpul
gatitului este complet inofensiv deoarece este la fel
ca fierul care sa gaseste In mod normal in corpul
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uman. Atentie cd manerele se incing atunci cand
vasul este folosit pe o plitd sau in cuptor. Foloseste
intotdeauna un servet termic cand muti vasul.
Ridica Intotdeauna vasul atunci cand il muti pe o
plita de sticla sau ceramica. Pentru a evita riscul
zgarierii, nu trage vasul pe suprafata plitei.

Nu expune oala/tigaia la variatii mari si bruste de
temperatura, de ex. daca torni apa rece in vasul
fierbinte, baza tigarii se poate deforma.

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

Slovensky

Pred pouZitim

Panvice z uhlikovej ocele IKEA boli vo vyrobe
o3etrené tenkou vrstvou neskodného povlaku, aby
sa zabranilo kordézii pocas prepravy. Pred prvym
pouZitim panvicu umyte hortcou vodou a o3etrite
podla ndvodu. Ked panvicu spravne o3etrite,
mikroskopické otvory sa zaplnia olejom, vdaka
¢omu sa na fiu nebude pripalovat jedlo a je menej
nachylna na koréziu.

Cistenie

Pred prvym pouZitim vyrobok d6kladne ru¢ne
umyte a osuste.

Hrniec/panvicu po pouZziti umyte ru¢ne vo vode
pomocou kefky. Ak panvicu umyjete eSte za tepla,
bude ¢istenie jednoduchsie. Po umyti dékladne
osuste.

Na Cistenie pouZivajte iba horucu vodu, Ziadne
Cistiace pripravky.

N&vod na starostlivost’

Panvica €i hrniec z karbénovej ocele sa temperuju
tak, Ze malé mnoZstvo oleja rozotriete na cely
povrch. Potom zahrejete panvicu/hrniec v rdre
alebo na varnej doske na max. 150 °C na min.

1 hodinu. Nechajte hrniec/panvicu vychladnut

a utrite prebytoc¢ny olej. S novym vyrobkom je
potrebné opakovat tento postup trikrat. Po prvych
troch oSetreniach staci, Ze budete panvicu/hrniec
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temperovat raz za ¢as. Ak d6jde ku kordzii alebo
sa zaspini od jedla, ¢i dojde k pripaleniu, vycistite
ju ocelovou drétenkou alebo drsnou Spongiou a
znovu temperujte.

Dobré vediet’

Hrniec/panvica je vhodna na poutZitie na vSetkych
druhoch varnych platni a je vhodna do rury.
Ked'sa jedlo vari v nddobe z karbénovej ocele, tuk
na vyprazanie sa zhromazduje v malych péroch
na povrchu. To znamen4, Ze jedlo, ktoré sa ma
vyprazat alebo opiect, nie je v priamom kontakte
so zakladnou, ale skor s vrstvou tuku, ktord mu
dodéva pekny hnedy povrch. Takisto zabrariuje
miernemu spaleniu jedla. Aby materidl nevysychal
a neprisiel o potrebnu vrstvu tuku, panvicu/
hrniec by ste mali €istit'iba ¢istou horticou vodou.
Umyvaci prostriedok povrch vysusuje, preto nie je
vhodné ho pouZivat. Skvrny z uvareného jedla je
mozné odstranit solou, ktor nasledne utriete. Sol’
absorbuje prebytocny tuk, ale zanechd len vrstvu,
ktora zabrani vyschnutiu hrnca/panvice.
NeoSetrend karbénova ocel mdZze pri nespravnej
starostlivosti korodovat. Preto je dbleZité, aby

ste hrniec/panvicu po umyti utreli a pravidelne

ju olejovali. Dalsi ddleZity poznatok o hrncoch/
panviciach z karbdnovej ocele je, Ze materiél je
reaktivny, takZe kyslé potraviny (napr. citrény a
paradajky) m6zu zmenit farbu alebo ziskat'mierne
kovovu chut. Samotny hrniec/panvica méze pri
kontakte so solami a kyslymi potravinami takisto
zmenit farbu.

Zelezo, ktoré sa pocas varenia oddeluje od hrnca/
panvice, je Uplne neSkodné, pretoZe je to ten isty
druh Zeleza, ktory sa beZzne nachadza v ludskom
tele. NezabUdajte, Ze Uchytky sa pocas pouZivania
na varnej doske alebo v rure zahrievaju. Na
premiestiiovanie vidy pouZivajte chiapky.
Hrniec/panvicu vzdy zdvihnite, ked ju posuvate

na sklokeramickej varnej doske. Netahajte ich po
varnej doske, aby ste predisli riziku po3kriabania.
Nevystavujte hrniec/panvicu velkym a ndhlym
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zmenam teploty, napr. tak, Ze ich priamo z
chladnicky poloZite na varnu dosku alebo nalejete
studenu vodu na horuci hrniec/panvicu.

Ak méte s vyrobkom akékolvek taZkosti, obratte sa
na najblizsi obchodny dom IKEA/Sluzby zdkaznikom
alebo navstivte stranku www.ikea.com

bbarapcku

Mpeawn ynoTtpe6a

TuraHwTe oT BbI/lepoAHa ctomaHa Ha VIKEA ce
06paboTBaT Mo BpeMe Ha MPOV3BOACTBOTO UM
C TBHBK CN10li 6e3BpejHO MOKpPUTKe, 3a Aa ce
n3berHe pbxAscBaHe, 4okaTo ce TpaHcnopTupar.
Mpean nbpsata ynotpeba, nouncrete TuraHa
c TonNa BoAa 1 cunete oAno. Mo To3n HaumH
MWUKPOCKOMUYHUTE BATBOHATUHYW B MeTaiHaTa
NOBBLPXHOCT LLie Ce 3aMbJ/IHAT C 0/INOTO,
6naroZapeHvie Ha TOBa LLaHca Ha XpaHaTa Aa
3a/enHe ce HamMansABa, a yCTOMYMBOCTTa Ha
pBXAACBaHe ce yBesnyasa.

MouncrTBaHe

Mpean Aa n3nonssate TO3M apTUKYN 3a MbPBU MbT
ro n3MuiiTe Ha pbKka 1 ro nscyLueTe Hamb/HO.
Cnep ynoTpeba, n3vncTearite TeHAKepaTa/TuraHa
Ha pbka C BOZa, KaTo n3nonssare yvetka. e sn

e Mo-IeCHO Aa N34YNCTUTe TUraHa, ako ro mvere,
J0KaTo e Tonb/1. BHMMaTeNHO noAcyLueTe cnes
noymncTeaHe.

Mpwn YncTeHe n3nonsBaiite camo Tonna Boja 6e3
npenapar.

VHCTpYKLuMK 3a noaapbXKKa

3a fa omac/MTe TeHAKepU 1 TUraHm oT
BbI/IepojHa CTOMaHa, HamaxeTe Manko
KOIMYECTBO O/IN0 BbPXY BCUYKM MOBbPXHOCTH.
Cnep ToBa HarpeliTe TeHxxepaTa/TuraHa BbB
dypHa 1A Ha KOTIOH ¢ makc. 150°C (300°F) 3a
Hali-manko efunH Yac. OcTtaBeTe TeHzKepaTa/
TUraHa ja ce oxi1aau 1 n3bbpLUeTe N3NLLHOTO
onwo. lNMpoLeca TpsibBa Aa ce MOBTOPU TPU MbTH,
aKo apTvikyna e HoB. Cies TpeTus MbT npotieca ce
noBTapsi OT BpeMe Ha Bpeme. AKO ce MOosiBU PbXAa,
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rneTHa OT XpaHa UK ako xpaHaTa 3araps 1 3anensa
TeHAXKepaTa/TuraHa MoXe fja ce U3UUCTU C TeNeHa
rb6a nnn jomakmHcka roba c abpasv 1 cnej ToBa
Jia ce oMacan OTHOBO.

[o6pe e na 3HaeTe

TeHakepaTa 1 TUraHBbT ca NOAXOASLLN 3a
13M0/13BaHe BbPXY BCAKAKBU TUMOBE KOTJIOHW 1 ca
6e30MnacHu 3a 13nonsBaHe BbB GypHa.

KoraTo xpaHaTa ce rotBu B TeHZKepa/TuraH ot
BbINIepojHa CToMaHa, Ma3H1HaTa ce cbbupa B
MasKuTe LWynau Ha NOBbPXHOCTTa. TOBa 03HayaBa,
Ye XxpaHaTa He e B NpsSK KOHTaKT C OCHOBATa, a
BCbLLHOCT CbC C/I0/ Ma3HWHa, KOUTo fobaBs
npuaTeH kadsB LBAT KbM TOBA, KOETO roTBUTe.
ToBa nNpejoTBpaTsBa 6bP30TO 3aropsiBaHe Ha
XpaHaTa. TuraHbT Tpsi6Ba fa ce YMCTU CaMo C YuCTa
Vi Tonna BoAa, 3a Aa He NpemMaxBaTte HeobXoAMMMS
CNOV MasHVHa 1 Aa He N3CbXBa MaTepurana.
MpenapaTy 3a NouncTBaHe He TpsibBa Aa ce
13M0N3BaT, Thil KaTo M3CyLLaBaT MOBbPXHOCTTA.
MeTHaTa OT XxpaHa MoraT ja ce npemMaxBart, KaTo
nopbCBaTe CbC CON TeHAXKepaTa/TuraHa n s/

ro n36bpceaTe. Conta abcopbupa N3nuLLIHaTa
MasHVHa 1 0CTaBs TONKOBa Ma3HMHa, KOJIKOTO
TeHAxepaTa/TuraHa Aa He U3CbXHe.
HeobpaboTeHaTa BbriepogHa CTOMaHa Moxe Aa
PBXASACA, ako He ce 06paboTBa kakTo nozobasa.
Mopaau Tasn NpuYnHa e BaXHO Aa Nnojcyluasarte
TeHzxepaTa/TuraHa cneg nsmmBaHe u aa s/

ro omacnsBaTe pesoBHO. OLle HeLlo, KoeTo
TpsibBa Aa 3HaeTe e, Ye BbINepoAHaTa CTOMaHa

B TEHKepuTe/TUraHnTe e peakTVBHa N He e
MOAXOASALLA 3@ KOHTAKT CbC CUTHO KUCEINHHMN
XpaHu (Hanp. IMMOHMN 1 foMaTK), TbiA KaTo
XpaHaTa Moxe za 3arybuv uBeTa cv 1 Aa npuaobue
MeTaneH BKyc. TeHZpkepaTa/TUraHa CbLLO MOXe Aa
3arybu uBeTa cv OT COMM 1 KUCENN XPaHW.
)Xens30T0, KOETO Ce OTAens oT TeHAXepaTa/TuraHa
no Bpeme Ha roTBeHe e Hanb/HO 6e3BpeAHO, TbiA
KaTo e BUJ XeNns30, KOeTO € HOpMasiHO 1 TpsbBa Aa
Ce cpeLya B YOBELLKOTO Ts/10. He 3abpaBsiiTe, ve

43



APBXKWTE Ce HarpsiBaT, KoraTto TeHepaTta/TuraHa
Ce 13M0/13Ba BbPXY KOTJIOH UAn BbB dypHa. BuHarn
13non3BariTe pbKOXBaTKM, JOKATO 8/r0 MecTuTe.
BuHaru nosgvralite TeHgkepaTa/TuraHa, korato
A/ro npemMecTBaTe BbPXy CTbK/IEH AN KepaMuyeH
KOTNOH. 3a Aa n3berHeTe pucka oT HagpackBaHe He
A/ro Nnb3ranTe No KOTNOHA.

He nsnaratite TeHpkepaTa/TuraHa Ha BHe3anHa
npomsiHa Ha TemnepaTypaTa, Hanp. KaTo n3cuneTe
CTyAleHa BOAa BbPXy TeHAXepa/TuraH, KosTo/KoliTo
e ropeLua/ropeLy, Tbii KaTo ABHOTO MOXe Aa ce
Aedopmupa.

B cnyyaii Ha npo6nem c apTrKyna ce CBbpXeTe C
Han-6nunskmna NKEA marasunn/otaen “O6cnyxBaHe
Ha KAneHTW” nnn nocetete www.ikea.bg.

Hrvatski

Prije upotrebe

IKEA tave od ugljitnog Celika premazane su tankim
bezopasnim slojem kako bi se izbjegla korozija
prilikom prijevoza. Prije prve upotrebe, oprati tavu
u vrucoj vodi i nauljiti je. Time se mikroskopske
Supljine u metalnoj povr3ini pune uljem, pa

je opasnost od prianjanja hrane smanjena te
otpornost na koroziju povecana.

Ciséenje

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

Nakon svake upotrebe, potrebno je ru¢no oprati
proizvod koristeci ¢etku. Ci¢enje ¢e biti lakse ako
je tava jos topla dok se Cisti. PaZljivo obrisati nakon
is¢enja.

Za Cis¢enje koristiti samo vrucu vodu, bez
deterdZenta.

Upute za njegu

Za nanoSenje zastitnog sloja lonca ili tave od
ugljicnog Celika, potrebno je premazati sve
povrsine malom koli¢inom ulja te zatim zagrijati
posude u pecnici ili na kuhaliStu na najvise 150
°C, i to najmanje sat vremena. Ostaviti posude da
se ohladi i prebrisati visak ulja. Ovaj je postupak

44



potrebno ponoviti tri puta kad su tava ili lonac
novi, no nakon 3to se postupak ponovi tri puta, u
buduce ga je potrebno ponoviti tek ponekad. Ako
dode do korozije, gomilanja ostataka namirnica,
zagorijevanja i lijepljenja, tada se posude moze
ocistiti ¢elicnom vunom ili abrazivnom spuzvom, a
nakon toga ponoviti postupak.

Dobro je znati

Tava je prikladna za upotrebu na svim vrstama
kuhaliSta i u pecnici.

Kada se hrana priprema u tavi ili loncu od ugljicnog
Celika, masnoca za pecenje nakupi se u sitnim
porama na povrsini ugljicnog celika. To znaci da
hrana koja se przi ili pece nece biti u neposrednom
dodiru s dnom posuda, nego s jednim slojem masti,
koji ¢e hrani dati onu zlatnosmedu boju. Takoder, to
ce sprijeciti zagorijevanje hrane. Kako se povrsina
ne bi presusila kad se €isti od suviSne koli¢ine
masti, potrebno je prati posude ¢istom vru¢om
vodom. DeterdZent za posude isuSuje povrsinu te
ga nije potrebno koristiti. 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 isusSe.

Neobraden uglji¢ni €elik moZe korodirati ako se
njime ne rukuje ispravno. Zato je vazno poslije
svakog pranja odmah prebrisati posude i nauljiti

ga po potrebi. Jo$ jedna bitna stvar u vezi s
loncima i tavama od uglji¢nog celika jest to da je
on reaktivan materijal zbog ¢ega nije prikladno

da dolazi u doticaj s namirnicama koje sadrze
kiselinu (primjerice, limuni i raj¢ica) promijeniti
boju ili poprimiti okus metala. Samo posude moze
promijeniti boju kao posljedica soli ili kiseline iz
namirnica.

Cestice Zeljeza koje tijekom kuhanja otpadaju s
posuda nisu nimalo Stetne jer je to isto ono Zeljezo
kojeg inace ima u zdravom ljudskom tijelu. Voditi
racuna da su rucke vruce kada se posude drZi na
kuhalistu ili u pecnici. Uvijek koristiti kuhinjsku
rukavicu .
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Uvijek podignuti posude prilikom premjestanja. Ne
ga vudi po staklenoj ili keramickoj povrsini kako ne
bi ostali tragovi i ogrebotine.

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

U slucaju problema s proizvodom, obratiti se
lokalnoj robnoj ku¢i IKEA ili posjetiti IKEA.hr

EAANVLIKA

Mpwv tn xpnon

Ta tnyavia IKEA amé avBpakoxdAuBa katd tnv
TIapaywyn Toug €xouv uttootel emeEepyaoia pe

pia Aemt) akivéuvn emiotpwon yla va amotparet

N 0&eldwan Katd TNV PeTaopd. Mptv TNV mpwn
xpnon, kaBapiote to tnyavt ye {eotd VEPO Kal
AGSL. Mg To AASL, OL HLKPOOKOTILKEG KOLNOTNTEG

0T METAAALKA ETTLpAVELa YEPLLOUVY, £TOL WOTE va
€AATTWOOVV oL TILBAVOTNTEG VA KOACEL TO PaynTto
Kat va augnBel n avBektikotnTa otnv ofelSwon.

KaBapiopog

MpLV XpNOLHOTIOLOETE AUTO TO TIPOLdV yLa TTpWTn
opd, TTAUVTE TO 0TO XEPL KAL OTEYVWOTE TO
OXOAQOTLKA.

KaBapiote tnv katoapoAa/tnydvt Yetd t xprion,
TIAEVOVTAG TO OTO XEPL XPNOLPOTIOLWVTAG Pia
Bouptoa. Av TTAUVETE To TnyavL 6oo gival akopa
Ceot0, Ba kabapioeL TiLo eUKOAA. ZKouTtioTE
TIPOCEKTLKA PETA TO KabapLopa.

Xpnotpototrote pdvo {eatod vepd yLa to
KabdpLopa, xwpig amoppuTavTLKA.

08nyieg ppovtidag

lNa va emegepyaoteite pla katoapoia ) éva Tnydavt
amd avBpakoxdiuBa, TpiPte pla pikpr TocdTnTa
AadLoU TAvw o€ OAEG TLG ETTLPAVELEG. ETIELTA,
{eotaivete 1o okeVOG OTOV PoUpPVO 1 TNV €oTia oE
péylotn Beppokpactia 150°C yia touAdyLotov pia
wpa. APrjoTe To OKEVOG VA KPUWOEL KAL CKOUTILOTE
TO AGSL Tou TiepLooeVeL. Auth n emefepyaoctia

KaAo elvat va emavaingBel TpeLg Yopeg dtav To
Tpoidv elvat kawoupLo. Apou emegepyacteite To
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OKEVOG TPELG POPEG, N SLadlkacia xpeLtadetat va
enavaAnBel o€ apald xpovika Stactripata. Av
TIAPOUCLACTEL OKOUPLA 1 PElVOUV AEKESEG amd
@aynTo, rj KOAIOEL KAPEVO PaynTo, TO OKEVOG
pTopel va kaBapLotel pe cUPPATLVO GYPOUYYApL Kat
peTd pmopei va emavaingBei n enegepyaota.

XpNOLPEG TTANpOpOpLeg

To tnydvt elvat katdAAnAo yLa xprion o€ 6GAoUG Toug
TUToug eotiag Kat o€ PoUpvo.

‘Otav payelpeVeTe ayntod o€ €va okeVog amnod
avBpakoxdAuBa xwpLig va To EXETE TIPONYOUHEVWG
emne€epyaotel, To AASL TOU PayELpEPATOG
oustvtp(bvstaL oToug Tdpoug ™mg ETUPAVELAG
Tou. AUTO onpaivel OtL To q)ayr]to Tou pcxystpsusts
Sev spxsmt ansuesmq O€ EMAPN) Y€ TO OKEVOG
OAAG pe pla otpwaon ALTIOUG TToU TOU TIPOCBETEL
pLa dpopen, Kae empavela. EToL To paynto Sev
Katyetat eUkoAa. MPOKELUEVOU VA U OTEYVWOEL N
EMLPAVELA Kal apalpedel To amapaitnto oTpwpa
Almtoug, o okevog TpémeL va kabapiletal povo pe
{e0Td vePO, XWpLG TNV TTPooBNKN KABAPLOTIKWVY,
Ta otola PTtopel va OTEYVWOoLV TNV EMLPAVELA
ToU. OLAEKESEG aTIO PAYELPEUEVO PAYNTO UTTOPOUV
va apatpebolv av pi&ete Alyo aldtL oTo okeUog
KAl JETA TO OKOUTILOETE. To aAdTL amoppo@d To
€TUTAE0V AlTtog aAAG aprivel doo AlTtog xpeLadetal
£TOL WOTE VA PN OTEYVWOEL N ETILPAVELA TOUG
okeVOUC.

O avBpakoxdAuBag Tou Sev €xeL UTtooTEL
ene€epyacia propel va ofelSwoel. Emopévwg

€lvat oAU onpavtikd va okouttileTe To oKeVOG
ameuBelag PeTd To TTAUCLPO Kal VA To AASWVETE
TAKTLKA. ETtiong, kao elvat va yvwpidete 6Tt lvat
UALKO TIOU QVTLEpA O€ KATIOLEG OUGLEG Kal Sev glvat
Katd\nho va €pBeL o€ emayr) Ye Evtova OELVEG
TPOWYEG (OTIWG topdtsq Kat )\spévta) Kab "¢ pmopel
va omoxpwpauctouv nva sxouv pia s)\anppwc
HETAAALKD yeuon To {810 To OKEVOG PTIOPEL Va
amoypWHATLOTEL amd aAata Kat 6§LVEG TPOPEG.

Ol vipadeg oLdrpou Tou ptopel va Eephoudicouv
amd to okevog Sev amelolv TNV uyela oag, Kabwg
€lval to (510 €(80¢ 0LENPOU PE AUTO TIOU UTTAPXEL
(PUOLKA Péoa oTov avBpwrilvo opyaviopd. Exete
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uttoyn oag 6Tt ta xepoUALa Beppaivovtat dtav

TO OKEVOG XpNOLOTIOLE(TAL OTNV €0Tia 1| Héoa o€
poUpvo. MNdavta va XpnoLUOTIOLELTE TILACTPES OTAV
TO PETAKLVELTE.

Md&vta va onKWVETE To 0KeVOG ATV TO PETAKLVELTE
TIAVW O€ YUBALVN ) KEPApLKN eotia. Mava
amoWUYETE TOV KiVEUVO YpaToouvLdg, Pnv To
oUpETE MAVW OTnV £otia.

Mnv eKBETETE TO OKEVOG OE PEYAAEG KAL ATIOTOUES
aM\ayEg Beppokpactag, OTwg av to Tdpete ano to
Yuyeio kat to tomobetrjoete amneubeiag MGvw otV
eotia, 1 va pi&ete kpLo vepd TAVw Tou eVw elvat
akopa Leotd.

Av €xeTe TTPOBAUATA GXETIKA HE TO TIPOLOV,
ETLKOLVWVNOTE HE TO TOTILKO 0aG Kataotnpa IKEA
HE TNV €EUTINPETNON TIEAATWV 1) ETILOKEPTELTE TO
www.ikea.gr

Pycckuii

Mepep Hauanom akcnnyaTaynmn

CkoBopogpl VIKEA 13 yrnepoauncTori ctanm

Ha Npoun3BO/ACTBe 06pabaThiBaOTCS

TOHKVM C/loeM 6e30MacHOro NOKpPbITUS,
npeAoTBpaLLaloLLLero NosiBNeHne PXaByviHbI B
npotiecce TpaHCNoOpPTUPOBKW. MNepea nepebiM
1CNosib30BaHeM BbIMOVITe CKOBOPOZY ropsyeri
BOJO/ 1 06paboTaliTe ee C NCNONb30BaHEM
macna. Mpv npokannsaHNy MUKPOCKONYeckmne
nopbl Ha MOBEPXHOCTW MeTasna 3aMnoHSATCS
Mac/I0M, YTO MO3BOJISIET YMEHbLLUNTbL PUCK
NPUAVNAHVS MULLA.

MbiTbe

Mepey nepBbIM UCNONBb30BaHNEM BbIMONTE
BPYYHYIO 1 TLLATENIbHO BbITpUTE.

Mocne ncnonb3oBaHWsA 0b6s3aTeNbHO MoliTe
KaCTPHONHO/CKOBOPO/Y BPYUYHYHO, UCMOb3YS LLETKY.
Mocyay npoLue oTMbITh, NOKa OHa ellle ocTaeTcs
Tennow. Mocne MbITbs NOCYAYy peKoMeHayeTcs
TLlaTeNbHO BbITMPaTb.

MoliTe npocTo ropsyeri Bogon 6e3 fobaBneHns
MOLLMX CPeACTB.
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MHCcTpyKUMm no yxoay

[insi NoAroToBKW KacTPHOIV IV CKOBOPOAbI

13 Yr1epoAnCToii CTanu K NCNosb30BaHMIO
HaHecuTe HeboNbLLOe KONNYEeCTBO Macaa Ha Bce
NoBepPXHOCTK, a 3aTeM MVHMMYM Yac nporpesarite
nocyAy B AiyXoBKe WAV Ha NAnTe Npu TemnepaTtype
Makc. 150 °C (300 °F). [laiiTe nocyse ocTbiTb U
BbITPUTE U3ANLLKK Macna. Takyto 06paboTky
HOBOVI MOCYAbl HEOH6XOAMMO NPOBECTU TPU Pasa,
nocne 4yero oHa byzeT HeobxoAVMa NNLLb BPeMS
oT BpeMeHW. MNpu NosiBNeHn cnesoB KOppo3nm
VAN NATEH, a TakKe B clyvae npuannaHuns

VAW NPUropaHuns nNuLLK, nocyay Heobxoanmmo
MOYNUCTUTL CTaNIbHO MOYaNKOM AN abpasnBHOM
ry6Kori, mocne Yero NpokannTb NOBTOPHO.

MonesHas nHdopmaums

KacTptonto/ckoBOpOAy MOXHO UCMONb30BaTh B
[YXOBKE 1 Ha BCeX TWMax MiaunT.

Mpvi NPVTOTOBNEHUV NULLM B MOCYAe U3
YrnepoAnCToii CTanu B nopax matepuana
HakannueaeTcs xup. brarogaps stomy nuia

He KacaeTcst HernoCpeACTBEHHO MOBEPXHOCTH
nocy/bl, a 06aprBaeTcst Ha TOHKOM c/loe

XUpa, YTO MpUAAET roToBOMY 6104y
anneTUTHYH PyMsiHYt0 KOpouKy. Kpome Toro,

3TO NpeAOTBpPALLAET NPUropaHie NULLM. YTobbl
NMoBEPXHOCTb MOCY/Abl He Mepecbixana 1 Ha

Heli COXpaHsNCs HEOBXOAMMBIA CIO Xupa,
rocyzy cnefyeT MbITb MPOCTO ropsiveli BOAOW.
MotoLLme cpesCTBa BbICYLLVBALOT NMOBEPXHOCTb,
MO3TOMY WX MCMOb30BaTh HE PEKOMeEHZyeTCs.
3arpsisHeHUs Noc/ie NPUroTOBNEHNS ML MOXHO
YAANNTb CONbIO: OHa BNWTBLIBAET NVLLIHWIA XUP,
0CTaB/IsIi POBHO CTOJILKO, CKOIBKO HYXXHO, UTOBbI
MoBEPXHOCTb He nepeckixana.

Be3 Hagnexalueli 06paboTku yrnepoancTas
CTasb MOXET 6bITb MojBEP>KeHa KOPPO3UN.
OyeHb BaXHO HaCyXo BbITMPaTb KacTptosto/
CKOBOPOZY CPasy Xe Moc/ie MbITbsi U PerynspHo
CMa3biBaTb ee Mac/IoM. Takxe clieAyeT yunTbiBaTh,
4TO YrIepoANCTas CTasb Ierko BCTynaeT B
peakLVIo C NiLLel, NO3ToMy Takas nocysa He
MOAXOANT A/ MPOAYKTOB, COAEPXaLLMX KMCNOTY
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(HanpumMep, IMMOHbI 1 TOMaThbl), Tak Kak OHU MOTyT
V3MEeHUTb LBEeT UV NPUoBpecT MeTaninyeckuni
npuBkyc. Moj Bo3AeiCTBNEM CONU N KMCNOTbI,
CoAiepXaLLMXCca B NPOAyKTax, kKactprons/ckopoja
TaK>Ke MOXET U3MeHUTb LiBeT.

Xeneso, KoTOpoe BblAENACTCA NPV NPUrOTOBAEHUN
nULLM B TaKoW nocyae, abcontoTHO 6e3BpesHo,

T. K. HUYEeM He OT/INYaeTCst OT TOro Xenesa,
KOTOpOe COAePXMNTCA B OpraHu3Me Yenoseka.

Mpn NCcNonb30BaHUM Ha NAVTe U B AYXOBKe PyYKin
nocy/pl HarpeBaroTcs, 06s3aTeNbHO Nonb3yliTech
NPUXBaTKOW.

0O6s3aTeNbHO NoAHMMaliTe nocyay npu
nepemeLLleH ee Ha CTeKNSHHOW nnun
Kepammnyeckori BapoUHbIx naHensx. Ytobbl He
nouapanaTe NaHenb, He nepeAsuranTe nocyay, He
OTpbIBas ee OT NOBEPXHOCTU.

He noggeprariTe nocyay BO3AeACTBUIO Pe3KNX
nepenazos TemnepaTyp, To eCTb He HanvBaliTe B
y>Xe pasorpeTyo NocyAy X0NoAHy BoAy, Tak Kak
npu 3TOM HO NOCYAbl MOXeT fe$hopMMPOBaTLCS.
Ecnn 'y Bac BO3HUKAM NPO6NneMbl C U3genvem,
obpaTtuTeck B MarasuH VKEA/oTaen VIKEA Cepsuc
UNW 3alAANTe Ha Halw caiT www.ikea.ru.

yKpaiHCbKa

MNepep BUKOPUCTAHHAM

KacTpyni 3 Byrneuesoi ctani IKEA e Ha
BUPOBHWLTBI MOKPVBAOTL TOHKMM LLAPOM
HeLLKiAMBOro NOKPUTTS, LLIO6 3aXMCTUTA Big
KOPO3ii Mij 4ac TpaHCcnopTyBaHHSA. Mepea nepLinm
BUKOPWCTaHHSAM MPOMUIiTE KaCTPY/Io rapsayoro
BOJ00 i NpOCyLWiTh. Mig Yac npocyLlyBaHHSA
MiKPOCKOMiYHi MyCTOTW y MeTanesiii NoBepxHi
HaMOBHIOKOTLCA Mac/IoM, PU3MK NPUAMAAHHS Xi
3HUXKYETLCS, a CTIMKICTb A0 KOPO3ii 36iNbLUYETHCA.

YuweHHA

Mepes NepLUVIM BUKOPUCTaHHAM NPOMUiiTe BUPI6
BO/OI0 Ta BUTPITb HacyXo.

Micnst BUKOPUCTaHHS NPOMUIATE KacTpy o/
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CKOBOPIiZKY BOZOO, 32 NOTPe6M BUKOPUCTOBYATE
wiTKy. CKOBOPIZKY /ieriie BiAMUTY, NOKW BOHa Le
Tenna. ObepexHo BUTPITb HaCyXxo.

[Nst YLLEeHHSA BUKOPUCTOBYiTE NKLLIE rapsydy BOAY,
XOAHUX MUIAHMX 3acO6iB.

IHCTpYKLi 3 gornaay

LLlo6 06p0obuUTK KacTpynto abo CKoBOPIAKY

3 Byr/ieL,eBoi cTani, MPoTPiTk BCi MOBEPXHi
HeBeNNKO KiNbKicTHo onii, a NoTiM HarpiBanTe

y AyXoBLji abo Ha nauTi Ao makc. 150 °C (300 °F)
NpOTAroM LoHalMeHLLe OAHI€l FOANHW. 3anuwiTe
KaCTpy/to OXO/IOHYTW Ta BUTPITb 3aliBY ONito.
MoBTOPITH Liei npoLuec TpuYi, Konn kacTpyns abo
CKOBOpIZKa HOBI, ane nicas Lporo ii HeobXiAHO
06po6AATH TaK ML Yac Bif Yacy. SKLLO 3'ABUANC
ipxa abo nnsMu Big ixi, abo AKLo iXa npuropina

i npununna, BUPi6 MOXHa OUNCTUTU CTaneBUM
ckpebkoM abo abpasnBHO ryb6Koto, a MOTiM 3HOBY
06pobuTK.

KopucHo 3HaTtn

KacTpynto MOXXHa BMKOPUCTOBYBATW Ha BCiX TUMNax
BapWbHNX MOBEPXOHb Ta B AyXOBLi.

Konw roTyeTe B ropLUMKy/CKOBOPOZi 3 ByrneLeBoi
cTani, K1p 361paeTbCsa B HeBeWKi Nopu Ha
nosepxHi MaTepiany. Tak ka, Ky NOTPi6HO
MiACMaXunTW, KOHTAKTY€E He 3 OCHOBOIO, a 3
LIAapOM XMPpY, L0 CTBOPIOE MPUEMHY, KOPUUHEBY
CKOPVHKY Ha cTpas.i. [Jo TOro X, TakuM YNHOM
ka He 3ropuTb. LLLo6 maTepian He BMCOX Ta LLLO6
BUAANNTU HEOBXiAHY KiNbKICTb XWPY, KacTpy/to
CNif MATK INLLIE YANCTOKO Fapsyoro BOAOHO.
MuliHniA 3acib BUCYLLIYE MOBEPXHIO — Oro He
cnig, BuKopucToByBaTu. MNaamun Big NpurotosaHol
DKi MOXHa BUAANNTW, HAaCMMNABLLW TPOXW CONi B
ropLLUMK/CKOBOPOZY, a MOTIM BUTEPTU il HAUNCTO.
Cinb nornvHae 3aBUi KNP, ane 3aaMLLAE NOro
[OCTaTHIO KiNbKiCTb, LLO6 CKOBOPiAKa/KACTPyNst He
BUCOX/IN.

HeobpobneHa Byrneuesa cTajib MOXe pXasiTu,
AKLLO He A0rNAAATY 38 Het0 HaleXXHUM YMHOM.
ToMy BaxJIMBO BUTUPATU CKOBOPIiAKY/KacTpynto
Hacyxo Nicns MUTTS Ta PerynspHo 3mallysaTu

il onieto. Kpim TOro, Byrnewesa ctab 3 KOl
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BUIOTOBJIEHI CKOBOPIAKWN/KAaCcTPyi — peakTuBHa.
Lle o3Hauvag, Wwo K1cni xapyosi NpoayKTu
(Hanpuknag, NMMOHW Ta NOMIA0PY) MOXYTb
3He6apBUTNCb ab0 OTPMMATK Nerknii NpucMak
MeTany. CKoBOpifKa/KacTpynsa TakoX MoXxe
3HebapBUTKCL Yepes CoJi Ta KNC/i Xap4oBi
MNpoAyKTW.

3ani3o, sike BiALLIAPOBYETLCA 3i CKOBOPIAKW/KACTPYi
nig Yac NpuroTyBaHHs i, abCONOTHO HeLuKiavBe,
a/pKe Take X 3ai30 3HaX0ANTLCA B IOACBEKOMY
opraHismi. Mam'ATaliTe, WO pyYKy HarpisaTbCs,
KONW BUKOPUCTOBYETE CKOBOPIAKY/KacTpyto

Ha Bapu/bHili NoBepxHi abo B AyX0BLi. 3aBXAK
BUKOPWCTOBYWTE NPUXBATKM, KON NepecyBacTe
rapsunia nocya.

3aBXAW nigiimaiTe CKOBOPiAKY/KacTpy/to, KOn
pyxa€eTe ii N0 CKASAHIV abo KepaMiYyHili BapuabHiii
noBepxHi, LLLO6 He NOLLKOANTH Ti.

He nigaaBariTe KacTpy/to/CKOBOPIAKY Pi3KUM i
3HauYHUM rnepenajam TemnepaTtypu, Hanpuknag,
Ha/MBLLWN XONOAHY BOZY B rapsiyy CKOBOpoJy - Tak
AHO MOXe AepopMyBaTUCA.

SKLLO Y BaC BUHWKV 3 BUPOBOM, 3BEPHITLCA A0
Hanbamx4yoro marasnHy/Cnyxoéu obcnyrosyBaHHs
knieHTiB IKEA abo 3aii4iTb Ha Hall Be6-CaiT WwWw.
ikea.com.

Srpski

Pre upotrebe

IKEA tiganji od ugljeni¢nog celika u proizvodniji

su premazani tankim bezopasnim slojem kako

bi se izbegla korozija prilikom prevoza. Pre prve
upotrebe, operi tiganj u vruc¢oj vodi i naulji ga. Time
se mikroskopske Supljine u metalnoj povrsini pune
uljem, pa je opasnost od prianjanja hrane smanjena
a otpornost na koroziju povecana.

Ciséenje

Pre prve upotrebe, ovaj proizvod operi ruéno i
dobro osusi.

Ocisti lonac/tiganj posle upotrebe peruci ga ru¢no
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u vodi koristeci se cetkom. Ako se tiganj pere dok je
joS topao, bice ga lak3e ocistiti. Dobro osusi posle
pranja.

Upotrebljavaj samo vruc¢u vodu za €iSéenje, bez
sredstva za CiScenje.

Uputstvo za odrZavanje

Da ispravno pripremis tiganj ili Serpu od
ugljeni¢nog Celika, premazi sve povrsine malom
koli¢inom ulja. Zatim zagrej sud u pecnici ili na ploci
na najvise 150°C, na najmanje sat vremena. Ostavi
sud da se ohladi i obrisi viSak ulja. Ovaj postupak
treba ponoviti tri puta kada je proizvod nov, a
posto se ovako pripremi, postupak treba ponavljati
tek s vremena na vreme. Ako dode do korozije

ili gomilanja ostataka hrane ili ako hrana zagori

ili se zalepi, moZe se ocistiti celichom vunom ili
abrazivnim sunderom, a potom ponovo pripremiti.

Vaine napomene

Lonac/tiganj je pogodan za upotrebu na svim
vrstama grejnih ploca i sme u pecnicu.

Kada se hrana priprema u loncu/tiganju od
ugljeni¢nog celika, masnoca se tokom pripreme
skuplja u sitnim otvorima na povrSini. To znaci da
hrana nije u neposrednom dodiru s dnom, ve¢

sa slojem masti, cime se dobija lepa smeda boja
onoga 3to pripremas. To takode sprecava da hrana
lako zagori. Da bi se izbeglo isuSivanje materijala

i uklanjanje nuZnog sloja masnoce, tiganj se mora
Cistiti samo €istom vru¢om vodom. Te€nost za sude
isuSuje povrsinu i ne sme se upotrebljavati. Tragovi
pripremljene hrane mogu se ukloniti s malo soli

u loncu/tiganju i potom brisanjem. So upija visak
masnoce, ali je ostavlja taman toliko da se spreci
isuSivanje.

Nepremazani ugljeni ¢elik moZe zardati ako se
njime ne rukuje pravilno. Stoga je vazno osusiti
lonac/tiganj odmah posle pranja i nauljivati ga
redovno. Takode treba imati na umu da je materijal
posuda od ugljenog celika reaktivan i da ne treba
da dolazi u kontakt s hranom koja sadrzi visok
stepen kiseline (npr. limunom i paradajzom) jer
moze izgubiti boju ili poprimiti blagi ukus metala.
GvoZzde koje se kruni s lonca/tiganja tokom
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pripreme potpuno je neskodljivo jer je to ista vrsta
gvozda koja se uobicajeno nalazi u ljudskom telu,
kako i treba. Dr3ke se zagrevaju dok se lonac/tiganj
upotrebljava na grejnoj ploci i u pecnici. Uvek se
sluZi rukavicama kada ga premestas.

Uvek podigni lonac/tiganj kada ga premestas po
staklenoj ili keramickoj grejnoj ploci. Da izbegnes
grebanje, ne prevlaci ga preko grejne ploce.

Na izlaZi lonac/tiganj visokim i iznenadnim
promenama temperature, npr. nalivaju¢i hladnu
vodu u vreo lonag, jer bi se dno moglo iskriviti.
Ako naides na kakve poteSkoce s proizvodom,
obrati se Kontakt centru robne kuce IKEA ili poseti
IKEA.rs.

Slovenscina

Pred uporabo

Ponve iz ogljikovega jekla podjetja IKEA so med
proizvodnjo prevlecene z nenevarnim premazom, ki
jih med transportom $¢iti pred rjavenjem. Pred prvo
uporabo ofisti ponev z vro¢o vodo in zasc¢iti pred
rjavenjem. S tovrstnim postopkom se drobne pore
na povrsini kovine zapolnijo z oljem, kar zmanjsa
prijemanje hrane na ponev in poveca odpornost
ponve proti rjavenju.

Cis€enje

Pred prvo uporabo izdelek ro¢no pomij in temeljito
osusi.

Ponev/lonec po uporabi ro¢no pomij s S¢etko in
vodo. Posodo laZje pomijes, ko je Se topla. Po
Cis€enju temeljito obrisi do suhega.

Za Ciscenje uporabljaj samo vodo. Ne uporabljaj
cistil.

Navodila za vzdrZevanje

Ponev ali lonec iz ogljikovega jekla lahko pred
rjavenjem zascitis tako, da vse povrsine premazes z
nekaj olja. Ponev/lonec nato vsaj eno uro segrevaj
v pecici ali na kuhalni plos¢i na 150 °C. Pocakaj, da
se posoda ohladi in obridi odve¢no olje. Pri novem
izdelku ta postopek ponovi vsaj trikrat, potem pa
od ¢asa do ¢asa. Ce se na posodi pojavi rja ali sledi
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hrane, oziroma, €e se hrana prismodi in sprime,
posodo ocisti z jekleno volno ali grobo gobico in
ponovno zas(iti z oljem.

Dobro je vedeti

Lonec/ponev je primerna za vse vrste kuhalnikov
in pecic.

Ob pripravi hrane v nezasciteni ponvi/loncu iz
ogljikovega jekla, mas¢oba zapolni pore na povrsini
ogljikovega jekla. To pomeni, da hrana med
pripravo ni v neposrednem stiku z dnom posode,
ampak s plastjo mascobe, zaradi ¢esar hrana
med pripravo tudi dobi lepo zlatorjavo skorjico.
Poleg tega mascoba preprecuje, da bi se hrana
hitro prismodila. Posodo vedno pomivaj samo

s Cisto vroco vodo, pri ¢emer se ohrani zas¢itni
sloj mascobe, material pa se ne izsusi. Detergent
za pomivanje posode izsusi povrsino, zato ga

ni priporocljivo uporabljati. Sledi hrane lahko
odstranis tako, da v posodo nasuje$ malo soli in
jo nato obriSes do suhega. Sol vpije le odvetno
mascobo in preprecuje, da bi se povrsina ponve/
lonca povsem izsusila.

Nezasciteno ogljikovo jeklo lahko zarjavi, zato ga
je treba ustrezno zascititi. Zelo pomembno je, da
ponev/lonec temeljito osusis takoj po pomivanju
in povrsino redno premazujes$ z oljem. Zapomni si
tudi, da je ogljikovo jeklo reaktivna snov, zato ni
primerno za stik z Zivili z visoko vsebnostjo kislin
(npr. limonami in paradizniki), saj se Zivila lahko
razbarvajo in navzamejo kovinskega okusa. Tudi
ponev/lonec se lahko razbarva ob stiku s soljo in
kislimi Zivili.

Zelezo, ki se odlus¢i od posode med kuhanjem, je
povsem neskodljivo, saj gre za enako Zelezo, ki ga
¢lovesko telo navadno vsebuje. UpoStevaj, da se
med kuhanjem na kuhalni plo3¢i ali v pecici rocaji
ponve/lonca zelo segrejejo. Pri rokovanju vedno
uporabljaj kuhinjske prijemalke.

Ko ponev/lonec premikas$ po steklokeramicni

ali indukcijski plos¢i, jo vedno privzdigni, da se
povrsina ne opraska.

Ponve/lonca ne izpostavljaj velikim temperaturnim
razlikam, na primer tako, da posodo neposredno

55



iz hladilnika postavis na kuhalno plo3co, ali da v
segreto posodo vlije$ hladno vodo, saj se lahko dno
pri tem skrivi.

V primeru kakr3nihkoli teZav z izdelkom se obrni na
najblizjo trgovino IKEA/Sluzbo za pomo¢ kupcem ali
obis¢i spletno stran www.IKEA.com.

Turkge

Kullanmadan énce

IKEA karbon celik tencere, tasima sirasinda
korozyonu 6nlemek igin ince bir zararsiz kaplama
tabakasi ile Gretimde islenmistir. ilk kullanimdan
once tavayi sicak suyla temizleyin. Baharatla metal
yuzeydeki mikroskobik oyuklar yagla doldurulur,
bu sayede yiyeceklerin yapisma riski azalir ve
korozyona karsi direnci artar.

Temizleme

Bu Uriuind ilk kez kullanmadan &nce, elle yikayin ve
iyice kurulayin.

Kullanimdan sonra tencereyi / tavay! bir firca
kullanarak suda yikayarak temizleyin. Tavayi hala
sicakken yikarsaniz, temizlenmesi daha kolay
olacaktir. Temizledikten sonra dikkatlice kurulayin.
Temizlik igin sadece sicak su kullanin, deterjan
kullanmayin.

Bakim talimatlari

Bir karbon celik tencereye veya tavaya "seasoning
teknigini uygulamak igin, tencerenin veya

tavanin tim ylzeyine az miktarda yag surulur ve
ardindan firinda veya ocak UGizerinde en az bir saat
boyunca maksium 150°C (300°F) sicakliga maruz
birakilir. Tavayl sogumaya birakin ve fazla yagi
silin. Bu islem, tencere veya tava yeniyken Ug kez
tekrarlanmalidir. Ancak bir kez islem gordikten
sonra, islemin arada bir tekrarlanmasi yeterlidir.
Korozyon veya yiyecek lekeleri olusursa veya
yiyecek yanmis ve yapismissa, celik yin veya
asindirici stingerle temizlenebilir ve daha sonra
tekrar "seasoning" teknigi uygulanabilir.
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Bilmekte fayda var

Tencere/tava her tlr ocakta kullanima uygundur ve
firinda kullanilabilir.

Yiyecekler karbon celik tencerede/tavada
pisirildiginde, kizartma yagdi, karbon celik yuzeydeki
kuguk gézeneklerde toplanir. Bu, kizartilacak
yiyecedin dogrudan taban ile temas halinde
olmadigi, bunun yerine, pisirdiklerinize glzel,
kahverengi bir ylizey ekleyen yag tabakasi oldugu
anlamina gelir. Ayni zamanda yiyecegin kolayca
yanmasini énler. Malzemenin kurumasini ve gerekli
yag tabakasinin kaybedilmesini é6nlemek igin,

tava sadece temiz, sicak su ile temizlenmelidir.
Bulasik deterjani ylzeyi kurutur, bu sebeple
kullanilmamalidir. Pismis gidanin lekeleri,
tencereye/tavaya biraz tuz serpilerek temizlenebilir.
Tuz fazla yagi emer, ancak tencerenin/tavanin
kurumasini engellemek icin yeterli miktarda yag
birakir.

islenmemis karbon celigi, uygun sekilde muamele
edilmediginde paslanabilir. Bu nedenle tencereyi/
tavay! yikadiktan hemen sonra dogrudan
kurulamak ve dizenli olarak yaglamak 6nemlidir.
Karbon celik tencereler/tavalar hakkinda dikkat
edilmesi gereken bir baska sey, malzemenin reaktif
olmasidir. Bu, asitli gida maddelerinin (6rnegin
limon ve domates) renginin solmasi veya hafif bir
metal tadi ile sonuglanmasi anlamina gelir.
Tencerenin/tavanin kendisi ayrica tuzlar ve asitli
gida maddeleriyle de renklenebilir. Tencereden/
tavadan pisirme sirasinda ¢ikan demir, insan
vucudunda normal olarak bulunan ve olmasi
gereken ile ayni demir tlriinden oldugu igin
tamamen zararsizdir. Tencere/tava ocakta

veya firinda kullanildiginda kulplarin isindigini
unutmayin. Tasirken daima tutacak kullanin.
Tencereyi/tavayl cam veya seramik ocak Uzerinde
hareket ettirirken daima kaldirin. Cizilme riskini
6nlemek icin, ocagin tzerinden gecirmeyin.
Tencereyi/tavay! buyuk ve ani sicaklik degisimlerine
maruz birakmayin, érn. sicak tavaya soguk su
dokerek tavanin tabani deforme olabilir.
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Urdnle ilgili herhangi bir sorunuz varsa, en yakin
IKEA magazasi/Musteri Hizmetleri ile iletisime gegin
veya www.ikea.com.tr adresini ziyaret edin.
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