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English

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 cast iron pot or pan, rub a small
amount of oil onto all surfaces. Then heat the
pot/pan in the oven or on the hob to max. 150°C
(300°F) for a minimum of one hour. Leave the pot/
pan to cool and wipe off excess oil. This treatment
should be repeated three times when the product
is new. After seasoning the pot/pan these three
times, it only needs to be treated once in a while. If
corrosion or food stains arise, or if food burns and
sticks, the pot/pan can be cleaned with steel wool
or an abrasive sponge and then re-seasoned.

Good to know

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

When food is cooked in an untreated cast iron pot/
pan, the frying fat collects in the small pores in the
cast iron surface. This means that the food to be
fried or browned is not directly in contact with the
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

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 cast iron 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
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it regularly. Another thing to note about cast

iron 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 taking it directly from
the fridge and putting it on the hob, or by pouring
cold water on a pot/pan which has already been
heated up.

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

Deutsch

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 einer Pfanne oder eines Topfs aus
Gusseisen die Innenseiten mit etwas Ol einreiben.
Dann Pfanne/Topf im Backofen oder auf der
Herdplatte mindestens eine Stunde lang bei max.
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150°C (300°F) erhitzen. Pfanne/Topf abkihlen
lassen und Uberfliissiges Ol abwischen. Dieser
Vorgang sollte bei einem neuen Produkt dreimal
wiederholt werden. Nach dieser Grundbehandlung
brauchen Pfanne oder Topf 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 die Pfanne/der Topf mit Stahlwolle oder

mit einem Topfschwamm gereinigt und erneut
eingebrannt werden.

Wissenswertes

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

Wenn Speisen in unbehandelten
Gusseisenpfannen/-topfen zubereitet 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
nicht so schnell an. Wenn die aufgebaute feine
Fettlage komplett entfernt wird, kann das Material
austrocknen. Deshalb sollte die Pfanne lediglich mit
klarem, heil3en Wasser gesplilt werden, damit der
Schutzfilm erhalten bleibt. Spulmittel trocknet die
Oberflache aus und sollte nicht benutzt werden.
Ablagerung von Speiseresten kénnen entfernt
werden, indem man die Pfanne mit Salz ausreibt
und dann trocknet. Salz absorbiert Gberfllssiges
Fett, lasst aber genug davon zuriick, so dass die
Oberflache von Pfanne/Topf nicht austrocknet.
Unbehandeltes Gusseisen kann rosten, wenn es
nicht ordnungsgemaR behandelt wurde. Daher

ist es wichtig, die Pfanne/den Topf direkt nach
dem Abspulen abzutrocknen und das Produkt
regelmaRig einzudlen. Gusseisen ist reaktiv und
far den Kontakt mit sehr sauren Lebensmitteln

(z. B. Zitronen oder Tomaten) nicht geeignet, da
sich das Essen verfarben oder einen metallischen
Geschmack annehmen kénnte.

Die Pfanne/der Topf kann sich durch Salze oder
durch saure Lebensmittel verfarben. Eisenpartikel,
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die sich beim Zubereiten vom Kochgerat I6sen
sind vollkommen ungeféhrlich, 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 Pfannen/Tépfe immer Topflappen
benutzen.

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

Topf oder Pfanne keinen grofRen oder abrupten
Temperaturschwankungen aussetzen - also nicht
aus dem Kuhlischrank direkt auf den Herd stellen
oder einen heiBen Topf/eine heille Pfanne kalt
abspllen.

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

Francais

Nettoyage

Avant la premiéere 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.

Conseils d'entretien

Pour culotter une casserole ou une poéle en
fonte, imbiber la surface d'une petite quantité
d'huile et faire chauffer au four ou sur une plaque
de cuisson a une température max. de 150° C
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
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fois lorsque le produit est neuf, puis par la suite
répéter 'opération de temps en temps. Si la poéle/
casserole rouille, se colore ou si un aliment a bralé
et attaché, le nettoyer a l'aide de laine d'acier ou
d'une éponge abrasive puis procéder a un nouveau
culottage.

Bon a savoir

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

Quand des aliments sont cuits dans une poéle en
fonte, la graisse de cuisson s'accumule dans les
petites cavités de la surface. Les aliments a frire

ou a dorer ne sont donc pas en contact direct avec
le fond, mais reposent sur 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 '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'excés
de matiéres grasses et en laisse juste assez pour
éviter l'assechement de l'ustensile.

La fonte peut rouiller si elle n'est pas correctement
traitée. Il est important de sécher la poéle/
casserole directement apres lavage et de la graisser
réguliérement. La fonte est également un matériau
réactif et ne doit pas étre en contact avec des
aliments acides (comme le citron ou la tomate) car
ils peuvent changer de couleur ou prendre un léger
go(t de métal.

La poéle/casserole en elle-méme peut aussi
changer lIégérement 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 'on trouve dans le
corps humain. N'oubliez pas que 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 probléme avec cet ustensile,
n’hésitez pas a contacter votre magasin/Service
Clientele IKEA le plus proche ou connectez-vous sur
www.ikea.com.

Nederlands

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 gietijzeren 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
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gietijzeren pan verzamelt het bakvet zich in de
kleine porién op het gietijzeren oppervlak. Het
voedsel dat wordt gebakken of aangebraden ligt
daardoor niet rechtstreeks op het gietijzer, maar op
een laagje vet, wat ertoe bijdraagt dat het voedsel
een mooi, bruin oppervlak 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 gietijzer kan roesten wanneer het
niet op de juiste wijze wordt behandeld. Het is
daarom belangrijk om de pan meteen na het
afwassen af te drogen en deze regelmatig in

te vetten met olie. Ook is het zo dat gietijzeren
pannen gemaakt zijn van een materiaal dat

kan reageren wanneer het in contact komt met
zeer zure ingrediénten (zoals citroen of tomaat).
Etenswaren kunnen daardoor verkleuren of een
enigszins metaalachtige smaak krijgen.

De pan zelf kan ook verkleuren door zouten en
zure ingrediénten. Schilfertjes ijzer die tijdens

het koken eventueel loslaten van de pan zijn
volledig onschadelijk; het is hetzelfde soort ijzer
dat normaliter in het menselijk lichaam zit en

zou moeten zitten. Bedenk dat de handgrepen
zeer heet kunnen worden wanneer de pan op

een fornuis of in een oven staat. Gebruik altijd
pannenlappen wanneer je de pan verplaatst.

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

Stel de pan niet bloot aan grote en plotseling
temperatuurveranderingen, bijvoorbeeld door
deze rechtstreeks uit de koelkast op de kookplaat
te zetten of koud water in/over een al opgewarmde
pan te spoelen.
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Neem bij eventuele problemen met dit product
contact op met het dichtstbijzijnde IKEA winkel/
klantenservice of ga naar IKEA.com

Dansk

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 begrste. Hvis du vasker
gryden/panden, mens den stadigvaek er varm, er
den nemmere at fa ren. Ter den omhyggeligt af
efter rengering.

Brug kun varmt vand til rengering, ikke
opvaskemiddel.

Vedligeholdelsesanvisninger

Nar du skal indstege en gryde eller pande af
stgbejern, skal du gnide lidt olie pa alle overflader.
Varm derefter gryden/panden op i ovnen til maks.
150° i mindst 1 time. Lad gryden/panden kegle af, og
ter overskydende olie af. Denne behandling skal
gentages 3 gange, nar produktet er nyt. Nar du har
indstegt gryden/panden disse 3 gange, behgver
den kun blive behandlet en gang imellem. Hvis der
kommer pletter pa grund af rust eller madvarer,
eller hvis maden braender pé eller haenger i, kan
gryden/panden geres ren med staluld eller en
skuresvamp og genindsteges.

Godt at vide

Panden er egnet til brug pa alle slags kogeplader
og taler ovn.

Nér du tilbereder madvarer i en ubehandlet
stebejernspande, samler stegefedtet sig i de sma
porer i stobejernsoverfladen. Det betyder, at de
madvarer, der skal steges eller brunes, ikke er

i direkte kontakt med panden, men med et lag
fedt, der giver dem en dejlig brun overflade. Det
forhindrer ogsa maden i at braende pa. For ikke
fierne det nedvendige fedtlag, sa panden terrer
ud, skal den helst kun vaskes af i rent, varmt vand.
Opvaskemiddel udtarrer overfladen og ber ikke
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bruges. Pletter fra madrester kan fjernes ved at
strp lidt salt i gryden eller panden og terre den af.
Salt absorberer overskydende fedt, men efterlader
nok til at forhindre, at gryden eller panden tarrer
ud.

Ubehandlet stebejern 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 pa, at gryder/pander af stebejern er
reaktivt og ikke velegnet til at vaere i kontakt med
steerkt syreholdige madvarer (f.eks. citroner og
tomater), da maden kan blive misfarvet eller fa en
bismag af metal.

Selve gryden/panden kan ogsa blive misfarvet

af salte og syreholdige madvarer. Jernflager, der
lgsnes fra gryden/panden under madlavning, er
fuldstaendig 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 udsaettes for
store temperaturudsving, f.eks. ved at tage den
ud af keleskabet og stille den direkte pa en varm
kogeplade, eller ved at haelde koldt vand i en varm
gryde/pande.

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

islenska

prif

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

bvodu pottinn/pénnuna med vatni og bursta i
fyrsta skipti. Pad er audveldara ad prifa pénnuna
pegar hdn er heit. Purrkadu vel eftir pvott.
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Notadu adeins heitt vatn vid prif, engan
upppvottaldg.

Umhirda

Nuddadu litlu magni af oliu svo hun peki yfirbord
steypujarnspottsins eda -pdnnunnar pegar steikja
4 jarnid til. Settu naest pottinn/pénnuna i ofn eda

4 hellu og hitadu upp ad hamarki 150°C (300°F) i
minnst klukkustund. Leyf&u pottinum/pénnunni ad
kélna og purrkadu afgangsoliu af. Endurtaktu petta
prisvar sinnum ef varan er ny. Eftir a8 pu steikir
pottinn/pénnuna til prisvar sinnum parf adeins ad
medhondla steypujérnid annad slagid. Ef rydblettir
myndast eda ef matvaeli brenna vid og mynda bletti
er haegt ad pvo pottinn/pénnuna med stalull eda
gréfum svampi og steikja pau aftur til.

Gott ad vita

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

pegar matur er eldadur i steypujarni safnast

fitan fyrir i litlum 6jéfnum & yfirbordi pottsins/
pénnunnar. Pad pydir ad maturinn sem 4 ad steikja
eda bruna kemst ekki i snertingu vid jarnid sjalft
heldur vid fituna sem gefur matnum fallega brina
aferd vid eldun. betta kemur einnig i veg fyrir ad
maturinn brenni audveldlega. Til ad koma i veg fyrir
ad steypujarnid porni upp og fjarlaegi naudsynlegt
fitulag aetti potturinn/pannan adeins ad vera prifin
med heitu, hreinu vatni. Upppvottalégur purrkar
upp yfirbordid og eetti ekki ad vera notadur. Haegt
er ad fjarlaegja bletti sem myndast vid matreidslu
med pvi ad strd 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 steypujarn getur taerst ef pad er
ekki medhondlad rétt. Mikilvaegt er ad purrka
pottinn/pénnuna strax eftir pvott og bera oliu &
jarnid reglulega. Annad vert ad nefna i sambandi
Vid steypujarn er ad pad er hvarfgjarnt og hentar
ekki fyrir hraefni sem innihalda mikla syru (eins og
témata og sitrénur) par sem hraefnid getur misst lit
eda dregid i sig orlitid jarnbrags.

Potturinn/pannan getur einnig litast af salti/syru
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i mat. Jarn sem flagnar af pottinum/pénnunni

vid eldamennsku er skadlaust par sem petta

er sama jarn og fyrirfinnst, og zetti ad vera, i
mannslikamanum. Hafdu i huga ad handféng geta
ordid mjog heit pegar er i pottinum/pénnunni &
hellu eda i ofni. Notadu alltaf pottaleppa vid ad
feera pott/pénnu Ur stad.

Lyftu alltaf steypujarninu ef pu parft ad faera pad til
a gleri eda keramikhellubordi. Ekki draga jarnid yfir
hellubordid ef pa vilt koma i veg fyrir rispur.

Haltu steypujarninu fra miklum og snéggum
hitabreytingum, fordastu t.d. ad taka pad beint Gr
isskapnum og setja & hellu eda lata kalt vatn renna
4 heitan pott/pénnu.

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

Norsk

Rengjoering

For ferste gangs bruk skal produktet vaskes for
hand og terkes naye.

Rengjer gryta eller panna etter bruk ved a vaske
denivann for hand med en oppvaskbagrste. Hvis du
vasker gryta eller panna mens den fortsatt er varm,
blir den enklere & rengjere. Terk den neye etter
rengjering.

Bruk bare varmt vann til rengjeringen, ikke
vaskemidler.

Rad om vedlikehold

For a klargjere stgpejernsgryta eller -panna, skal du
gni inn alle overflater med litt olje. Varm deretter
opp gryta/panna i stekeovnen eller pa platetoppen
til maks 150 °C i minst en time. La gryta/panna

sta og kjele seg ned, og terk bort overfladig olje.
Denne behandlingen skal gjentas tre ganger nar
produktet er nytt. Etter disse tre behandlingene,
trenger det bare gjeres en gang i blant. 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.
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Godt a vite

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

Nar du tilbereder mat i en panne av ubehandlet
stopejern, samler stekefettet seg i de sma porene

i overflaten pa stepejernet. 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

& unnga at det ngdvendige fettlaget forsvinner

og materialet tgrker ut. Oppvaskmidler terker

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

Ubehandlet stepejern kan ruste hvis det ikke
behandles riktig. Derfor er det viktig & terke
gryta/panna umiddelbart etter oppvask og olje
den regelmessig. En annen ting 8 merke seg

med stgpejernsgryter og panner, er at materialet
reagerer lett med andre stoffer og ikke er egnet til
a veere i kontakt med sveert syrlige matvarer (f.eks.
sitron og tomat), siden maten lett kan bli misfarget
eller ta litt smak av metallet.

Selve gryta/panna kan ogsa bli misfarget av salter
og syrlige matvarer. Jern som flaker av gryta/panna
under matlaging, er fullstendig harmlgst, siden
det er samme type jern som eksisterer naturlig i
menneskekroppen, og som kroppen trenger. Husk
at handtakene kan bli varme, nar gryta/panna er i
bruk pa en platetopp eller i stekeovnen. Bruk alltid
grytekluter nar du flytter pa den.

Left alltid opp gryter og panner for du flytter dem
pa en glasskeramisk eller keramisk platetopp.

For & unnga riper, skal den ikke trekkes over
platetoppen. Unnga a utsette gryta eller panna

for store og plutselige temperatursvingninger, for
eksempel ved 4 ta den ut av kjgleskapet og sette
den rett pa plata, eller ved a helle kaldt vann i en
gryte/panne som allerede er blitt varmet opp.
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Hvis du har problemer eller spgrsmal i forbindelse
med produktet, kan du kontakte ditt lokale IKEA-
varehus, ringe kundeservice eller besgke IKEA.no

Suomi

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-ohjeet

Valmistele valurautapata tai -pannu kaytettavaksi
ns. rasvapoltolla eli hiero pieni maara 6ljya koko
pannun sisapinnalle. Kuumenna é&ljyttya pataa

tai pannua uunissa tai keittotasolla max. 150 ° C
lamméssa vahintdan tunnin ajan. Taman jalkeen
anna astian jaahtya, kunnes voit turvallisesti
pyyhkia ylimaéaraisen éljyn pois. Oljykésittely tulee
toistaa kolmesti, kun valurauta-astia on uusi.
Ensimmaisten kolmen kerran jdlkeen &ljykasittelyn
voi toistaa ajoittain astian kunnon yllapitamiseksi.
Jos astian pintaan ilmestyy kulumaa ta
elintarvikkeiden aiheuttamaa varjaytymista tai jos
ruokaa palaa pintaan kiinni, padan tai pannun voi
puhdistaa terasvillalla tai karkealla pesusienelld.
Toista Oljykasittely puhdistamisen jalkeen.

Hyva tietda

Pannu soveltuu kaytettavaksi uunissa ja
kaikentyyppisilla keittolevyilla.
Kasittelemattomasta valuraudasta valmistetussa
astiassa kypsennettavan ruoan paistorasva
kerdantyy valurautapinnan pieniin huokosiin.
Talldin valmistettava ruoka on pannun pinnan
sijaan suorassa kosketuksessa ohueen
rasvakerrokseen, mika antaa ruoalle mukavan
ruskean pinnan ja makua. Tdma myds estaa ruoan
liian helpon palamisen. Jotta valurautapinta ei
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kuivu vaan sailyttaa tarpeellisen rasvapintansa, se
tulisi puhdistaa pelkkaa kuumaa vetta kayttaen.
Astianpesuaineet kuivattavat astian pintaa, eika
niitd tule kayttaa. Kypsennetyn ruoan jattamat
varjdymat voidaan poistaa ripottelemalla hieman
suolaa padan tai pannun pinnalle ja pyyhkimalla
pinta sitten puhtaaksi. Suola imee liian rasvan pois,
mutta sailyttaa tarpeellisen kuivumista estavan
rasvakerroksen.

Kasittelematon valurauta voi sydpya, jos sita

ei hoideta asianmukaisesti. Siksi on tarkeaa
pyyhkia pata tai pannu kuivaksi valittdmasti

pesun jalkeen ja 6ljytd se saannéllisesti. Lisdksi on
hyva huomioida, etta valurauta on materiaalina
reaktiivinen eika sovellu kaytettavaksi vahvasti
happamien elintarvikkeiden, kuten sitruunoiden
tai tomaattien, valmistuksessa. Ruoka saattaa
varjaytya tai siihen voi tarttua lieva metallin maku.
My®6s padan tai pannun pinta voi varjaytya
kosketuksessa suolojen ja happamien
elintarvikkeiden kanssa. Padan tai pannun pinnasta
voi irrota pienia maaria rautaa kaytoén yhteydessa.
Se on taysin vaaratonta ja vastaa normaalisti
ihmiskehossa esiintyvaa rautaa. Huomaathan,

ettd kadensijat kuumenevat, kun pataa tai pannua
kaytetaan keittotasolla tai uunissa. Astiaa siirtdessa
tulee aina kayttaa patalappuja.

Nosta pataa tai pannua aina, kun siirrat sita
keraamisella keittotasolla. Naarmujen valttamiseksi
ala veda sita keittotasolla.

Al3 altista pataa tai pannua akillisille
lampétilamuutoksille esimerkiksi siirtamalla sita
suoraan jadkaapista keittotasolle tai kaatamalla
siihen kylmaa vetta, kun se on lammin.

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

Svenska

Rengoring
Innan du anvander denna produkt for forsta
gangen, diska den fér hand och torka noggrant.
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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 rengdra. Torka torrt noga efter
rengdring.

Anvand endast varmt vatten foér rengéring, inga
rengdringsmedel.

Skétselrad

For att brénna in en gryta eller stekpanna i gjutjarn,
smorjer du alla ytor med en liten mangd 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 ar ny. Nar du har brant in grytan/
pannan behéver den bara behandlas pa 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 slipande svamp
och brénnas in pa nytt.

Bra att veta

Pannan kan anvéandas pa alla typer av hallar och ar
ugnssaker.

Nar mat tillagas i en obehandlad gjutjarnsgryta/
panna samlas stekfettet i de sméa porerna i
gjutjdrnsytan. Maten som ska stekas eller brynas
ligger darfor inte direkt pa gjutjarnet, 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 nddvandiga 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 éverflédigt fett, men
lamnar precis tillrackligt for att forhindra att
grytan/pannan torkar ut.

Obehandlat gjutjarn kan rosta om det inte
behandlas pa ratt satt. Det &r darfor viktigt att
torka grytan/pannan torr direkt efter diskning

och att olja in den regelbundet. Materialet i
gjutjarnsgrytor/pannor ar reaktivt och inte lampligt
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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 falls ut fran grytan/
pannan under tillagningen ar helt ofarligt, eftersom
det &r samma typ av jarn som finns, och bér finnas,
normalt i ménniskokroppen. Tank pa att handtagen
blir varma néar grytan/pannan anvands pa en hall
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 ta
den direkt fran kylskapet och satta den pa hallen
eller spola kallt vatten pa en redan uppvarmd
gryta/panna.

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

Cesky

Cisténi

PFed prvnim pouZzitim vyrobek umyjte v ruce a
peclivé osuste.

Hrnec/panev po pouZiti umyvejte v ruce pomoci
kartacku na nadobi. Pokud panev umyjete, dokud je
stale horkd, snaze z ni odstranite viechny nedistoty.
Po umyti ji peclivé osuste.

K myti pouZivejte pouze teplou vodu bez Eisticich
prostiedkd.

Péce o vyrobek

Litinové hrnce a panve vyzaduji pravidelnou
udrzbu. Na litinové povrchy aplikujte malé
mnozZstvi oleje. Poté ohrejte hrnec/panev v troubé
nebo na varné desce na max. 150 °C (300 °F) po
dobu minimalné jedné hodiny. Nechte nadobi
vychladnout a setrete prebytecny olej. Toto
oSetreni provedte tfikrat, pokud je vyrobek novy.
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Po trojndsobném oSetfeni je potfeba tuto Upravu
opakovat pouze jednou za ¢as. Pokud se objevi
koroze nebo skvrny po nékterych potravinach,
popft. po pfipalenych jidlech, mizete hrnec/panev
ocistit pomoci draténky nebo hrubsi houbicky. Poté
jej znovu o3etrete dle uvedeného navodu.

UZite€né informace

Panev Ize pouZivat na viech typech varnych desek a
je vhodna také do trouby.

Pokud budete jidlo pfipravovat v neoSetfeném
litinovém hrnci/panvi, bude se tuk ze smazeni
shromazdovat v malych pérech na povrchu litiny.
To znamena, Ze jidla, kterd smaZzite nebo opékate,
nejsou v pfimém kontaktu se dnem nadobi, ale
spiSe s vrstvou tuku, kterd zajistuje pfipravovanému
pokrmu hezky zlatavy povrch. Timto zptsobem
také zabranite snadnému pripalovani potravin.
Abyste predesli vysychani materialu a odstranéni
potfebné vrstvy tuku, myjte panev/hrnec pouze
¢istou teplou vodou. Cistici prostfedek na nadobf
vyrobek vysusuje a nemél by byt pouZivan. Skvrny
z pfipravovanych jidel odstranite nasypanim soli

do panve/hrnce, kterou poté setrete. Stl absorbuje
prebytecny tuk, ale ponechava dostatek tuku, ktery
zabranuje vysychani hrnce/panve.

Neo3ettena litina mdze korodovat, pokud neni
patfi¢nym zplsobem o3etfena. Proto je dllezité
hrnec / panev ihned po umyti vysusit a pravidelné
naolejovat. U litinovych hrncG / panvi je treba
pamatovat na to, Ze materidl je reaktivni a nenf
vhodny pro styk se silné kyselymi potravinami
(napf. citrony a rajcaty), protoze jidlo mdze zménit
barvu nebo mUizZe ziskat jemnou kovovou pfichut.
Samotny hrnec / panev mize také zménit barvu od
soli nebo kyselych potravin. Zelezo, které se b&hem
vareni odlupuje z hrnce / panve, je zcela neSkodné,
protoZe se jednd o stejny druh Zeleza, ktery se
béZné v lidském téle nachazi a mél by se v ném
také vyskytovat. Nezapomerite, Ze rukojeti / ucha
se pfi pouzivani hrnce / panve na varné desce nebo
v troubé zahftivaji. BEhem manipulace s nddobim
vzdy pouZivejte chiapky.

Pokud potfebujete hrnec / panev premistit na
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sklokeramické varné desce, vzdy je zvednéte. Aby
nedoslo k poskrabani varné desky, nikdy nadobi po
jejim povrchu netahejte.

Nevystavujte hrnec / panev velkym a nahlym
zménam teploty, napf. vyjmutim pfimo z chladnicky
a poloZenim na varnou desku nebo nalitim studené
vody do jiz horkého hrnce / panve.

Pokud mate s vyrobkem problémy, obratte se na
nejblizsi obchodni ddim IKEA / sluzby zakaznikdim
nebo navstivte www.IKEA.cz

Espaiiol

Limpieza

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

Después de cada uso, limpia la olla/sartén con
agua y un cepillo para la vajilla. Si lo haces cuando
aun esté caliente, te resultard mas facil. Sécalo bien
después de lavarlo.

Limpia el producto Unicamente con agua caliente.
No utilices detergentes.

Instrucciones de mantenimiento

Para tratar una olla o una sartén de hierro fundido,
impregna toda la superficie con una pequefa
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 curarla.

Informacién importante

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

Cuando se cocina en una sartén de hierro fundido
sin tratar, la grasa de la coccién se acumula en

los pequefios poros de la superficie. Por lo tanto,
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los alimentos que se frien o refrien no entran en
contacto directo con el fondo, sino que reposan
sobre una capa de grasa que contribuye a que

se doren. De esta forma también se evita que los
alimentos se quemen con facilidad. Para evitar
retirar la capa de grasa que protege el material, es
conveniente limpiar el utensilio Gnicamente con
agua caliente. No deben utilizarse detergentes,

ya que 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 frotarlo.
La sal absorbe el exceso de grasa pero dejando la
cantidad justa evitar que el utensilio se reseque.

Si no se trata adecuadamente, el hierro fundido

se puede oxidar. Por ello, es fundamental secar la
olla o sartén justo después de lavarla y engrasarla
con regularidad. Ademas, el hierro fundido es un
material reactivo, lo que significa que los alimentos
acidos (como el limén y el tomate) pueden cambiar
de color o adquirir un ligero gusto metalico.

La olla o sartén también puede cambiar
ligeramente de color en contacto con saly
alimentos acidos. 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.

Levanta siempre la olla/sartén cada vez que la
muevas por una superficie de vidrio o una placa
vitrocerdmica. Para evitar arafiazos, no la deslices
por encima de la placa.

No expongas la olla/sartén a cambios bruscos de
temperatura, por ejemplo, pasandolo directamente
de la nevera a los fogones o vertiéndole agua

fria cuando esté caliente, ya que la base podria
deformarse.

Si tienes algun problema con el producto, ponte en
contacto con tu tienda IKEA/ Servicio de Atencién al
cliente o entra en www.ikea.es

22



Italiano

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 piu facile pulirla
se la lavi quando & ancora calda. Asciugala bene
dopo averla pulita.

Per la pulizia usa solo acqua calda, senza
detergenti.

Istruzioni per la manutenzione

Per trattare una pentola o una padella in ghisa,
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 si pud usare su tutti i tipi di piani cottura
e nel forno.

Quando i cibi vengono cucinati in una pentola

o una padella in ghisa non trattata, i grassi

si raccolgono nei piccoli pori della superficie

della ghisa. 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
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sale assorbe il grasso in eccesso, ma ne lascia una
quantita sufficiente per proteggere la pentola o la
padella dall'essiccamento.

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

la pentola o la padella subito dopo averle lavate e
oliarle regolarmente. E importante anche tenere
presente che la ghisa non € adatta al contatto con
alcuni tipi di alimenti con i quali reagisce, comei
cibi molto acidi (per esempio i limoni e i pomodori),
perché questi potrebbero scolorirsi o assumere un
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 & 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 nel 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
metterle sul piano cottura subito dopo averle tirate
fuori dal frigorifero e non versare acqua fredda
sulla pentola o sulla padella dopo averle scaldate.
In caso di problemi con il prodotto, contatta il tuo
negozio IKEA o il Servizio Clienti, oppure visita il sito
www.ikea.it

Magyar

Tisztitas

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

Hasznalat utan mindig kézzel mosogasd el egy kefe
segitségével. Melegen kénnyebb a tisztitasa. Ha
elmostad, torold szarazra.
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Kizérélag forré vizzel tisztitsd, mosogatdszert és
vegyszereket ne hasznalj.

Apolasi utmutaté

Az Ontottvas edényt/serpenyd belsé részére vigyél
fel egy kis olajat. Ezutan melegitsd fel a féz6lapon
vagy a sutében 150°C-ra, és legalabb egy éran
keresztil hagyd igy. Ezt kévetéen hagyd kihdlni

és torold le a felesleges olajat. Ezt a kezelést Uj
termék esetén haromszor el kell végezni, utana
elég néha-néha megismételni. Ha korro6zié l1épne
fel vagy ételfoltok maradnanak rajta, forré vizzel és
egy szivaccsal tisztitsd meg, majd végezd el Ujra az
olajozast.

J6 tudni

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

Ha egy kezeletlen fellletd, 6ntéttvas serpeny6ben
vagy edényben készitesz ételt, sttés kdzben

a zsir 6sszegy(ilik annak feliiletén. igy az étel
tulajdonképpen nem érintkezik kozvetlendl

az edény aljaval, csupdn a zsirréteggel, igy
aranybarnara sul és nem fog olyan kénnyen
megégni. Az anyag kiszaradasat és a zsirréteg
elvesztését megel6zheted azzal, ha csak tiszta,
forré vizzel éblited el. A mosogatészerek
kiszarithatjak az edény aljat, igy hasznalatuk 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 felllet nem
szarad Ki.

A kezeletlen fellletl 6ntéttvas edények
korrodéalédhatnak, ha nem megfelelen kezeled
6ket. Fontos, hogy elmosas utan torold ket
szarazra és rendszeresen olajozd be &ket. Anyaguk
reakciéba Iép mas anyagokkal, igy a savas ételek
(pl. citrom, paradicsom) elszinez&dhetnek vagy
fémes izt kaphatnak.

Az edény/serpenyd elszinez6dhet a sés vagy
savas ételektdl. A levalé fémdarabok teljesen
artalmatlanok, mivel ez az anyag az emberi testben
is megtalalhaté. Légy 6vatos, mivel a serpenyd
nyele/edény fiile felmelegedhet hasznalat kézben.
Mozgatasukkor mindig hasznalj edényfogét.
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Ha tvegkeramia f6z6lapon hasznalod Gket,
mozgataskor mindig emeld fel az edényt/
serpenyét, nehogy megkarcoljak a fézélapot.

Az edényt/serpenyét ne tedd ki hirtelen
hémérséklet-valtozasnak, pl. a hlitészekrénybdl
kivéve ne tedd rogton a fézélapra, a felmelegitést
kévetéen pedig ne énts bele hideg vizet.

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

Polski

Czyszczenie

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

Po uzyciu oczy$¢ garnek/patelnie zmywajgc pod
biezacg wodg uzywajac szczoteczki. Latwiej oczyscic
patelnie, kiedy jest jeszcze ciepta. Ostroznie wytrzyj
do sucha po wyczyszczeniu.

Do czyszczenia uzywaj tylko gorgcej wody, bez
detergentéw.

Pielegnacja

Aby wypali¢ zeliwny garnek lub patelnig, natrzyj
wszystkie powierzchnie niewielka ilo$¢ oleju.
Nastepnie podgrzej garnek/patelnie w piekarniku
lub na ptycie kuchennej do maks. 150°C (300°F)
przez co najmniej godzine. Odstaw garnek/patelnie
do ostygniecia i zetrzyj nadmiar oleju. Zabieg ten
nalezy powtorzyc trzy razy, jezeli produkt jest nowy.
Po wypaleniu garnka/patelni trzy razy, wystarczy
naczynie przesmarowac raz na jakis czas. W razie
pojawienia sie korozji lub plam z zywnosci, albo
przypalenia sie i przywarcia jedzenia, garnek/
patelnie mozna czys$ci¢ wetng stalowg lub gabka
$cierng, a nastepnie ponownie wypalic¢.

Przydatne informacje

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

Jezeli potrawa gotowana jest na niepowlekanym
zeliwnym garnku/patelni, ttuszcz do smazenia
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zbiera sie w matych porach na powierzchni zeliwa.
Oznacza to, ze potrawy, ktére majg by¢ smazone
lub zrumienione, nie stykajg sie bezposrednio z
dnem, a raczej z warstwa ttuszczu, ktéra nadaje
tadna, brazowg powierzchnie gotowanej potrawie.
To sprawia réwniez, ze zywns¢ nie przypala sie

tak tatwo. Aby unikng¢ wysuszenia materiatu i
usuniecia niezbednej warstwy ttuszczu, patelnie
powinno sie czyscic tylko czystg, gorgcg woda.
Ptyny do zmywania naczyn wysuszajg powierzchnie
i nie nalezy ich uzywac¢. Plamy z gotowanych potraw
mozna usung¢ wsypujac troche soli do garnka/
patelni, a nastepnie wyczyszczenie. Sl absorbuje
nadmiar ttuszczu, ale pozostawia wystarczajgcg
ilos¢, aby zapobiec przesuszeniu garnka/patelni.
Niepowlekane zeliwo moze korodowac, jesli nie
zostanie wiasciwie zabezpieczone. Dlatego wazne
jest, aby garnek/patelnie wyciera¢ do sucha
bezposrednio po umyciu i regularnie nattuszczac.
Kolejna rzeczg, o ktérej nalezy pamieta¢ w
przypadku zeliwnych garnkéw/patelni jest to, ze
materiat wchodzi w reakcje i nie nadaje sie do
kontaktu z silnie kwasnymi produktami (np. cytryny
i pomidory), poniewaz potrawy mogg zmienia¢
kolor i nabra¢ lekkiego posmaku metalu.

Sam garnek/patelnia moze réwniez ulec
przebarwieniu na skutek dziatania soli i kwasnych
produktéw. tuski zelaza, ktére odchodzg z
garnka/patelni podczas gotowania, sg catkowicie
nieszkodliwe, poniewaz jest to ten sam rodzaj
zelaza, ktéry normalnie jest i powinien by¢ obecny
w ludzkim ciele. Pamietaj, ze uchwyty nagrzewaja
sie, kiedy garnek/patelnia stoi na ptycie grzejnej lub
w piekarniku. Podczas przenoszenia zawsze uzywaj
tapek do naczyn.

Garnek/patelnie nalezy zawsze podnie$¢ podczas
przenoszenia na plycie szklanej lub ceramicznej.
Aby unikna¢ ryzyka zarysowania, nie przesuwaj
naczynia po plycie.

Nie narazaj garnka/patelni na duze i nagte zmiany
temperatury, np. wyjmujac naczynie bezposrednio z
lodéwki i stawiajac je na ptycie lub polewajac zimna
woda na rozgrzany garnek/patelnie.
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Jesli masz jakiekolwiek problemy z produktem,
skontaktuj sie z najblizszym sklepem IKEA/Dziatem
Obstugi Klienta lub odwiedzZ strone www.ikea.com

Eesti

Puhastamine

Enne toote esmakordset kasutamist pese seda
kasitsi ja kuivata korralikult.

Pese pott v3i pann parast kasutamist kasitsi vees,
kasutades selleks ndudepesuharja. Kui pesed

potti v8i 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

Selleks, et karastada malmpotti v8i -panni,

hddru selle pinna laiali vaike kogus &li. Seejarel
kuumuta potti vdi panni ahjus maksimaalselt 150°C
kraadi juures minimaalselt Ghe tunni valtel. Jata
pott vdi pann jahtuma ja puhi ara uleliigne 8li.
Seda hooldust peaks kordama kolm korda uue
toote puhul. Parast poti v8i panni kolmekordset
karastamist, tuleb seda edaspidi vaid vahel uuesti
karastada. Kui peaks tekkima maérke roostest voi
toiduplekkidest vai kui toit hakkab kdrbema ja poti
v6i panni kilge kinni jdédma, void potti vai panni
puhastada teraskdsna v8i muu abrasiivse kdsnaga
ning seejarel uuesti karastada.

Kasulik teave

Panni voib kasutada igat tutpi pliitidel ja ahjus.
Kui toitu valmistatakse to6tlemata malmpotis

voi -pannil, koguneb kipsetamiseks kasutatud
rasvaine vaikestesse pooridesse malmi pinnal. See
tdhendab, et toit ei prae ega pruunistu mitte poti
v8i panni pinnal, vaid rasvakihi sees ning muutub
kenasti pruuniks. See hoiab ara ka toidu kérbemise.
Selleks, et toit materjali ei kuivataks ja uleliigse
rasvakihi eemaldamiseks, tuleks potti vi panni
pesta kuumas ja puhtas vees. Ndudepesuvahend
kuivatab poti v&i panni pinda ning seda ei tohiks
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kasutada. Kupsetatud toidu plekid saab eemaldada,
raputades potile vdi pannile pisut soola ja seejarel
puhtaks plhkides. Sool imab endasse Uleliigse
rasva, kuid jatab seda piisavalt alles, et hoida ara
poti vdi panni drakuivamine.

Tootlemata malm vdib roostetada, kui seda digesti
ei hooldata. Seet6ttu on oluline potti vdi panni
parast pesemist korralikult kuivatada ja seda
regulaarselt dlitada. Lisaks peab malmpottide

ja -pannide puhul silmas pidama seda, et

nende materjal on reaktiivne ja ei sobi vaga
happeliste toiduainetega (nt sidrunid ja tomatid)
kasutamiseks, kuna toiduained kaotavad oma varvi
V@i saavad juurde kerge metallimaitse.

Ka pott vdi pann v8ib kaotada oma varvi soolade ja
happeliste toiduainete t&ttu. Poti v&i panni kiljest
kooruv raud on tdiesti normaalne ja ohutu, kuna
see on sama tlupi raud, mida leidub ka inimese
kehas. Pea meeles, et kdepidemed muutuvad
kasutamise ajal kuumaks. Poti v8i panni tdstmisel
kasuta alati pajakindaid.

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

Hoia potti/panni suurte ja akiliste
temperatuurimuutuste eest, nt dra véta oma potti/
panni kiilmkapist ja aseta seda kohe pliidiplaadile
Vi ara vala kulma vett potti/pannile, mis on juba
kuum.

Kui tootega esineb probleeme, v8ta Gthendust
lahima IKEA poe/klienditeenindusega vai kiilasta
meie veebilehte www.IKEA.ee.

LatvieSu

TiriSana

Pirms pirmas lietoSanas izmazgat ar rokam un
rapigi noslaucit.

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

Kop3Sanas instrukcija

Cuguna katlu vai pannu sagatavo lieto3anai,
ieziezot virsmu ar nelielu ellas daudzumu,

tad karséjot katlu/pannu krasnit vai uz degla
maks.150°C (300°F) temperatdra vismaz 1 stundu.
P&c tam lauj katlam/pannai atdzist un noslauka
lieko ellu. Ja katls/panna ir jauns, tas pats jaatkarto
3 reizes. Péc sagatavosanas lieto3anai katls/

panna atkartoti jaapstrada tikai laiku pa laikam.

Ja radusies rasas vai édiena traipi vai pielipis
piededzinats &diens, katlu/pannu var notirit ar
térauda stkli un tad apstradat no jauna, ka noradits
ieprieks.

Noderiga informacija

Panna ir piemérota visu veidu plitim, un to var lietot
arT cepeskrasni.

Ja édienu gatavo neapstradata ¢uguna katla/
panna, taukvielas, ko izmanto cepSanai, iesticas
¢uguna virsmas poras. Tapéc édiens, ko cep

vai apbrinina trauka, neatrodas tieSa saskaré

ar pamatni, bet gan ar taukvielu kartinu, kas
izveido gardu garozinu. Tas novérs édiena atru
piedeg3anu. Lai materials neizZatu, un netiktu
nonemta nepiecieSama taukvielu kartina, pannu
mazgat tikai ar tiru, karstu ddeni. 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 €ugunu atbilstoSi nekopj, tas var rasét. Tapéc

ir svarigi katlu/pannu uzreiz péc mazgasanas
noslauctt un regulari ieellot. Janem véra, ka cuguns
ir reaktivs materialsun nav piemérots lietosanai
skabiem partikas produktiem (piem., citroniem un
tomatiem), jo produkti var mainit krasu vai iegat
metalisku piegarsu.

ArT trauks var mainit krasu salu un skabu produktu
ietekmé. Dzelzs dalinas, kas var atdalities no trauka
gatavoSanas laika, ir pilnigi nekaitigas. Dzelzs ka
mikroelements ir atrodams art cilvéka organisma.
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Janem véra, ka, lietojot trauku uz plits vai
cepeskrasnr, ta rokturi sakarst. Parvietojot vienmeér
lietot virtuves cimdus.

Parvietojot trauku uz stikla vai keramiskas plits
virsmas, tas ir japacel. Nevilkt trauku par virsmu -
pastav skrap&jumu risks.

Nepaklaut trauku straujai temperatdras mainai,
pieméram, uzreiz no ledusskapja liekot uz plits vai
lejot aukstu Gdeni sakarséta trauka.

Ja radusies sarezgijumi ar preci, ltdzam sazinaties
ar IKEA veikalu vai doties uz timekla vietni www.
IKEA.Iv.

Lietuviy

Plovimas

Prie$ naudojant maisto ruosimo indg pirma kartg, ji
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. I13plove
kruops¢iai nusausinkite.

Plaukite karstu vandeniu, nenaudokite indy
ploviklio.

PrieZitiros instrukcijos

Ketaus keptuve / puodg paruoSite naudojimui taip:
kepimo aliejumi jtrinkite visg indg ir kaitinkite jj

150 °C temp. orkaitéje arba ant viryklés maZziausiai
1valandg; palaukite, kol puodas / keptuve 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 procedara.

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
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sluoksnis, jis susidarys natdraliai, kepant riebaly
turincius produktus. Ketus - akyta medZiaga, todél
dalis kepimo metu iSsiskyrusiy riebaly susigers j
pavirsiy, sudarydami plévele, o kepami patiekalai
graziai skrus, nekibs, nepridegs, nes neturés
tiesioginio saly€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 ketus gali radyti, jei bus netinkamai
prizidrimas. Svarbu po kiekvieno naudojimo ketaus
puoda / keptuve nusausinti ir iStepti aliejumi. Taip
pat verta prisiminti, kad ragstas maisto produktai,
tokie kaip pomidorai, citrinos, gali sukelti maisto
ruodimo 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
ruoSimo 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.

Ketaus indams kenkia staigds temperataros
pokyciai, todél nereikéty tokio indo Sildyti ant
viryklés, jei ka tik iStraukeéte 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

Limpeza

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

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

Use apenas dgua quente, sem detergentes.

Instrucdes de manutengao

Para tratar um recipiente em ferro fundido,
apliqgue uma pequena quantidade de 6leo em
toda a superficie. Depois, aqueca o recipiente no
forno a uma temperatura max. de 150°C durante
um minimo de 1h. Deixe o recipiente arrefecer e
remova o excesso de 6leo. Antes de usar o artigo
pela primeira vez, repita este tratamento 3 vezes.
Ap6s fazer o tratamento 3 vezes, o recipiente ja
sé necessita de ser tratado de vez em quando. Se
surgirem marcas de corrosdo ou de alimentos, ou
se a comida queimar e pegar, o recipiente pode
ser lavado com palha-d'ago ou com uma esponja
abrasiva e depois voltar a seguir os passos do
tratamento.

Convém saber

A frigideira pode ser utilizada em todos os tipos de
placas e também no forno.

Se cozinhar alimentos num recipiente em ferro
fundido sem que tenha sido tratado, a gordura
ird acumular-se nos poros da sua superficie. Isso
significa que os alimentos a fritar ou alourar ndo
entram em contacto direto com a base, mas sim
com uma camada de gordura, o que ird permitir
dourar a comida. Isso também evita que os
alimentos se queimem facilmente. Para evitar
que o material seque e que se remova a camada
de gordura necessdria, a frigideira sé deve ser
lavada com 4gua quente. Os detergentes secam
a superficie, logo, ndo devem ser utilizados.

As manchas de comida podem ser removidas
aplicando um pouco de sal no recipiente, limpando
de seguida. O sal absorve o excesso de gordura,
deixando o suficiente para evitar que o recipiente
seque.

O ferro fundido sem tratamento pode corroer

se ndo for tratado adequadamente. Por isso,

é importante limpar o recipiente logo apéds a
lavagem e aplicar-lhe 6leo regularmente. Outra
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caracteristica dos recipientes em ferro fundido

é o facto de o material ser reativo, ndo sendo
adequado ao contacto com alimentos acidos (ex.
limdes e tomates) ja que podem ficar descolorados
ou ganhar um leve sabor metélico.

O préprio recipiente também pode descolorar
com o sal e os alimentos acidos. O ferro que se
desprende do recipiente durante os cozinhados

é totalmente inofensivo, pois é do mesmo tipo

de ferro que normalmente se encontra no corpo
humano. Tenha em conta de que as pegas
aquecem quando o recipiente é utilizado numa
placa ou num fogdo. Para deslocar o recipiente, use
sempre pegas.

Pegue sempre no recipiente quando o deslocar
numa placa de vidro ou vitroceramica. Para evitar
riscos, ndo o deslize pela placa.

N&o exponha o recipiente a mudancas subitas

de temperatura como, por exemplo, retira-lo
diretamente do frigorifico e coloca-lo na placa ou
deitar agua fria quando ja esta quente.

Caso surja alguma questdo, contacte a sua loja
IKEA, o Apoio ao Cliente ou aceda a www.ikea.pt.

Romana

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 Inca calda, va fi mai usor de curatat.
Sterge vasul bine dupa curatare.

Foloseste doar apa calda pentru curatare, fara
detergent.

Instructiuni de ingrijire

Pentru a pregadti o oala sau o tigaie din font3,
unge toate suprafetele cu o cantitate mica de

ulei. Apoi incdlzeste oala/tigaia in cuptor sau pe
plita la temperatura maxima de 150°C timp de
minim o ora. Lasa oala/tigaia sa se raceasca si
sterge surplusul de ulei. Repeta tratamentul de
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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 sdrma sau un burete abraziv si apoi efectueaza
tratamentul din nou.

Bine de stiut

Tigaia se poate folosi pe toate tipurile de plite sin
cuptor.

Atunci cand alimentele sunt gdtite intr-o oald/
tigaie de fontd netratatd, grasimea de prajire se
acumuleazad n porii mici din suprafata de fonta.
Astfel méncarea prdjita sau gatita nu este in
contact direct cu baza, ci cu un strat de grasime,
care rumeneste frumos mancarea preparata si
previne arderea mancarii. Pentru a evita uscarea
materialului si eliminarea stratului necesar de
grasime, tigaia trebuie sa fie curatata numai cu
apa calda. Nu folosi detergent de vase deoarece
usuca suprafata. Petele de mancare pot fi eliminate
daca presari putina sare n vas si apoi il stergi.
Sarea absoarbe excesul de grasime, dar lasa exact
cantitatea necesara de grasime pentru a preveni
uscarea vasului.

Fonta netratata corespunzator poate rugini. Prin
urmare, este important sa stergi oala/tigaia direct
dupa spalare si sa o ungi cu ulei periodic. Materialul
din fontd este reactiv si nu este potrivit pentru a
intra in contact cu alimente acide (de ex. lamaile si
rosiile) deoarece se pot decolora sau pot avea un
gust usor metalic.

Oala/tigaia se poate decolora datorita sarii si
alimentelor acide. Fierul care se dezlipeste de

pe oald/tigaie in timpul gdtitului este complet
inofensiv deoarece este la fel ca fierul care sa
gaseste in mod normal in corpul uman. Atentie

ca manerele se incind cand vasul este folosit pe o
plitd sau in cuptor. Foloseste intotdeauna un servet
termic cand muti vasul.

Ridicd ntotdeauna oala/cratita atunci cand o muti
pe o plitd de sticld sau ceramica. Pentru a evita
riscul zgarierii, nu trage oala/cratita pe plita.

Nu expune oala/cratita la schimbari mari si bruste
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de temperatura, de ex. sa o iei direct din frigider
si sa o pui pe plitd, sau sa torni apa rece n oala/
cratita ncinsa.

in cazul in care ai probleme cu produsul,
contacteaza cel mai apropiat magazin IKEA/Relatii
Clienti sau viziteazd www.ikea.ro

Slovensky

Cistenie

Pred prvym pouzitim vyrobok doékladne ru¢ne
umyte a osuste.

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

Na Cistenie pouZivajte iba horicu vodu, Ziadne
Cistiace pripravky.

Starostlivost’

Liatinova panvica ¢i hrniec sa temperuju tak, Ze
malé mnoZstvo oleja rozotriete na cely povrch.
Potom zahrejete panvicu/hrniec v rire alebo na
varnej doske na max. 150 °C na min. 1 hodinu.
Nechajte hrniec/panvicu vychladnut a utrite
prebytocny olej. S novym vyrobkom je potrebné
opakovat tento postup trikrat. Po prvych troch
oSetreniach staci, Ze budete panvicu/hrniec
temperovat'raz za ¢as. Ak dojde ku korézii alebo
sa zaspini od jedla, ¢i dojde k pripaleniu, vycistite
ju ocelovou drétenkou alebo drsnou Spongiou a
znovu temperuijte.

Dobré vediet’

Panvica sa hodi na v3etky typy varnych dosiek i do
rary.

Ked'sa jedlo vari v neoSetrenom liatinovom hrnci
/ panvici, tuk na vypraZzanie sa zhromazduje v
malych péroch na povrchu liatiny. To znamena,
Ze jedlo, ktoré pripravujete, nie je v priamom
kontakte s panvicou, ale skor s vrstvou tuku,
ktora jedlu dodava pekny hnedy povrchu. Takisto
sa takto vyhnete pripdlenému jedlu. Aby sa
zabrénilo vysychaniu materiélu a aby na panvici
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ostala potrebna vrstva tuku, panvica mozno Cistit’
iba ¢istou, teplou vodou. Cistiace prostriedky by
sposobili vysychanie povrchu, preto sa nesmu
pouZivat. Skvrny z varenych potravin sa daju
odstranit solou, ktoru nasypete do panvice/hrnca
a nasledne utriete. Sol absorbuje prebytoc¢ny tuk,
ale zaroven zanecha dost'tuku, aby sa zabranilo
vysuSeniu hrnca/panvice.

Neo3etrena liatina moéZe korodovat, ak nie je
spravne oSetrena. Preto je dbleZité hrniec / panvicu
utriet ihned po umyti a pravidelne naolejovat.
Dal$ou vecou, na ktoru treba pri liatinovych
hrncoch / panviciach davat pozor, je to, Ze material
je reaktivny a nie je vhodny na kontakt so silne
kyslymi potravinami (napr. citrénmi a paradajkami),
pretoZe jedlo méze zmenit farbu alebo ziskat jemnu
chut'kovu.

Samotny hrniec / panvica méZe tieZ zmenit farbu
solou a kyslymi potravinami. Zelezo, ktoré sa
pocas varenia odlupuje z hrnca / panvice, je Uplne
neSkodné, pretoZe je to ten isty druh Zeleza,

ktoré sa beZzne nachadza v ludskom tele. Majte na
pamati, Ze Uchytky sa zahrievaju, ked sa hrniec /
panvica pouZiva na varnej doske alebo v rure. Pri
prenasani vidy pouZivajte chnapky.

Pri premiestfiovani na sklenenej alebo keramickej
doske hrniec vzdy zdvihnite. Aby ste sa vyhli riziku
poskriabania, netahajte ho cez varnu dosku.
Nevystavujte hrniec / panvicu velkym a ndhlym
zmenam teploty, napr. vybratim priamo z
chladnicky a poloZenim na varnt dosku alebo
nalievanim studenej vody na uz rozohriaty hrniec /
panvicu.

Ak mate akékolvek problémy s vyrobkom, obratte
sa na najblizsi obchod IKEA / sluzby zakaznikom
alebo navstivte stranku www.ikea.sk

Bbarapckum

MouncreaHe

Mpean Aa n3nonssate TO3M apTUKYN 3a MbPBY MbT
ro n3MuiiTe Ha pbKka 1 ro n3cyLueTe Hamb/HO.
Cnep ynoTpeba, n3yncTBalite TeHAKepaTa/TuraHa

37



Ha pbka C BOAa, KaTo 13nonssate yeTka. LLe Bu
€ Mo-IeCHO Aa M34YNCTUTE TUraHa, ako ro Muerte,
£0KaTo e ToMbJ1. BHUMaTeHO NOACYLLIETe Ciej
rnoymncTeaHe.

Mpu uncTeHe M3MNon3BaiTe camo Tona Boaa 6e3
npenapar.

MHCTpyKUMM 3a noaapbXKKa

3a @ oMacAnTe YyryHeHUTe TeHAKepU 1N TUraHu,
HamMaxeTe Masiko KONMYeCTBO O/IN0 BbPXY BCUYKN
nosbpxHocTu. Cneyj ToBa HarperiTe TeHakepata/
TUraHa BbB GpypHa 1AM Ha KOTIOH ¢ Makc. 150°C
(300°F) 3a Hal-Manko eauH Yac. OcTaBeTe
TeHzxepaTa/TuraHa ja ce oxaaam n nsbbpluete
V3LWHOTO onvo. lNpoLeca Tpsabsa Aa ce NoBTOpU
TPY MbTU, aKo apTukyna e HoB. Cnej TpeTns NbT
npoueca ce nosTapsi OT BpeMe Ha Bpeme. AKo ce
nosiBY PbXAa, MeTHa OT XpaHa WM ako XxpaHaTa
3arapsi v 3anenBsa TeHAxXepaTa/TuraHa Moxe ja ce
V34MCTU C TeNeHa rbba nam JoMakrHcka rb6a ¢
abpasve 1 cie ToBa Jja ce OMac/iv OTHOBO.

MonesHa nHpopmauus

TUraHbT € NOAXOASALL, 338 N3MON3BaHe BbPXY
BCSAKAKBU TUMOBE KOT/IOHW 1 e 6e30MnaceH 3a
13non3saHe BbB dpypHa.

KoraTo xpaHaTa ce roTBu B HeobpaboTeHa
uyryHeHa TeHzxepa/TuraH MasHuHaTa ce cbbupa B
MaJIkKuTe Wynan Ha NoOBBbPXHOCTTA. ToBa O3Ha4aBa,
Ye XxpaHaTa He e B NPsAK KOHTaKT C 0CHOBATa, a
BCBLLHOCT CbC C/I0M Ma3HWHa, KOUTO fobaBs
npuaTeH Kad)FlB LBAT KbM TOBa, KOETO rotesuTe.
ToBa nNpejoTBpaTaBa 6bP30TO 3aropsiBaHe Ha
XpaHaTa. TuraHbT TPS6Ba fa ce YMCTU CaMo C YncTa
1 Tonna BOAa, 3a Aia He NpemMaxBaTte HeobxoAnMuns
CNOW Ma3HVHa 1 Ja He N3CbxBa MaTepurana.
MpenapaTu 3a NouncTBaHe He Tpsibaa Aa ce
n3non3B.ar, TblA KaTo M3cyLwaBaTt NOBbPXHOCTTA.
MeTHaTa OT XxpaHa MoraT ja ce npemMaxsart, KaTo
rnopbCBaTe CbC CON TeHAKepaTa/TuraHa n s/

ro nsbbpceare. Conta abcopbupa nsnmHaTa
Ma3HWHa 1 0CTaBsA TOJIKOBa Ma3HWHA, KOJIKOTO
TeHAXepaTa/TUraHa Aa He n3cbxHe.
Heo6paboTeHus UyryH Moxe fa pbxasca, ako

He ce obpaboTsa KakTo nogobasa. Mopaan Tasu
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npuYnHa e BaXHO Aa NoAcyluasaTe TeHaxepaTa/
TUraHa cnej U3MrBaHe 1 jja a/ro omacnasaTte
peposHo. OLLe Hello, koeTo TpabBa a 3HaeTe e,
ye MaTepuana Ha YyryHeHuTe TeHXepu/TuraHn

e peakTnBeH. ToBa 03Ha4aBa, Ye K1Cenn XpaHu
(Hanp. NMMOHW 1 AoMaTK) MoraT Aa 3arybsT uBeTa
1 NV Aa NpUA0BUAT MeTaneH BKyc.
TeHaKepaTa/TUraHa CbLLO MOXe Aa 3arybu LseTa
CW OT CONM N KNCeNu xpaHu. XXens3oTo, Koeto

Ce OTZeNA OT TeHAepaTa/TuraHa no Bpeme Ha
roTeBeHe e Hanb/IHO 6e3BpeAHO, TbiA KaTo e BUA
Xensa30, KOeTo e HopMasHo 1 TpsibBea Aa ce cpeLla
B YOBELLKOTO TAN0. He 3abpaBaiiTe, Ye ApbXKUTE
Ce HarpsBar, KoraTo TeH/xepaTa/TuraHa ce
13M0N13Ba BbPXY KOTNIOH UK BbB dypHa. BuHarn
13non3sariTe pbKOXBaTKK, JOKATO A/r0 MecTuTe.
BuHarun nosgurarite TeHaKepaTta/Turada, korato
A/ro npemecTsaTe BbPXy CTbK/IEeH UNN KepamnyeH
KOTNOH. 3a Aa nsberHeTe pucka oT HajpackBaHe He
A/ro NNb3ranTe No KOTNOHa.

He v3nararite TeHgKepaTta/TuraHa Ha BHe3arnHa
npoMsiHa Ha TemnepaTypaTa, Hanp. KaTo nscunerte
CTyAieHa BoAa BbPXY TeHXKepa/T1raH, KosTo/KOWTo
e ropeLla/ropeLy, Tbii KaTo AbHOTO MOXe Ja ce
Aedopmupa.

B cnyyaii Ha npobsieM ¢ apTuKyna ce CBbpxeTe C
Han-6nunskmna NKEA marasunn/otaen “O6cnyxBaHe
Ha KAneHTW” nnn nocetete www.ikea.bg.

Hrvatski

Ciscenje

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

Nakon svake upotrebe, potrebno je ru¢no oprati
proizvod koristedi Cetku. Cis¢enje Ce biti lakSe ako
je tava jos topla dok se Cisti. PaZljivo obrisati nakon
cisc¢enja.

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

Upute za njegu

Za ispravnu pripremu lonca ili tave od lijevanog
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Zeljeza, potrebno je premazati sve povrsine malom
koli¢inom ulja. Zatim zagrijati posude u pecnici ili
na kuhaliStu na najviSe 150 °C, i to na najmanje sat
vremena. Ostaviti posude da se ohladi i prebrisati
visak ulja. Ovaj je postupak potrebno ponoviti tri
puta kad je posude potpuno novo. Nakon $to se
postupak ponovi tri puta, s vremena na vrijeme
potrebno je ponoviti postupak. Ako dode do
korozije ili gomilanja ostataka namirnica, posude
se moze ocistiti celicnom vunom ili abrazivnom
spuzvom, i potom je potrebno ponoviti postupak
pripreme.

Dobro je znati

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

Kada se hrana priprema u nepripremljenoj tavi ili
loncu od lijevanog Zeljeza, ulje za przenje se nakupi
u sitnim porama na povrsini. To znaci da hrana koja
se przi ili pe€e nece biti u neposrednom dodiru s
dnom posuda, nego s jednim slojem masti, koji ¢e
hrani dati onu zlatnosmedu boju. Takoder, to ¢e
sprijeciti zagorjevanje hrane. Kako se povrsina ne
bi presusila kad se cisti od suviSne koli¢ine masti,
potrebno je prati posude cistom 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
tocno onoliko masti koliko je dovoljno da se tava ili
lonac ne isuse.

Neobradeno lijevano Zeljezo moZze korodirati ako
se njime ne rukuje ispravno. Zato je vazno poslije
svakog pranja odmah prebrisati posude i nauljiti ga
po potrebi. Jo$ jedna bitna stvar u vezi s loncima i
tava od lijevanog Zeljeza jest to da je ono reaktivan
materijal te nije prikladan za hranu koja sadrZi
kiselinu (primjerice, limun i rajcica) promijeniti boju
ili poprimiti okus metala.

Samo posude moZe promijeniti boju kao posljedica
soli ili kiseline. Cestice Zeljeza koje tokom kuhanja
otpadaju sa posuda nisu nimalo Stetne jer je to isto
ono Zeljezo kojeg inace ima u zdravom ljudskom
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tijelu. Voditi racuna da su rucke vruce kada se
posude drzi na kuhaliStu ili u pe¢nici. Uvijek koristiti
rukavicu.

Uvijek podignuti lonac/tavu prilikom pomicanja

na staklenom ili kerami¢kom kuhaliStu kako bi se
izbjegla opasnost od grebanja, ne povlaciti preko
kuhalista.

Ne izlagati lonac/tavu velikoj i iznenadnoj

promjeni temperature npr. vadenjem iz hladnjaka

i stavljanjem ravno na kuhaliste ili lijevanjem
hladne vode na vrucu tavu jer bi se dno tave moglo
deformirati.

U slucaju problema s proizvodom, obratiti se
najblizoj robnoj kuci IKEA/Sluzbi za kupce ili posjetiti
www.ikea.com

EAANVLIKA

KaBaplopog

Mpw Xpr]GLpOT[OU]GS'ES autd to T[pOLOV yla TTpwTn
@Opd, TTAUVTE TO OTO XEPL KAL OTEYVWOTE TO
OXOAAOTLKA.

KaBapiote Tnv KatoapoAa/Tnydavt Yetd ) xpron,
TIAEVOVTAG TO 0TO XEPL XpNOoLUoTIoLWvVTag pla
Bouptoa. Av TIAUVETE To Tnyavl 6co gival akopa
{eot0, Ba kaBapioet TiLo eUKOAA. TKouTtioTe
TIPOCEKTIKA HETA TO KaBdplopa.

Xpnotportotote pévo {eotod VePO yLd To
kabdaplopa, xwplg amoppumavtikd.

08nyieg ppovtidag

Na va enegepyaoteite pla katoapoia ) éva tnyavt
and pavtépy, tpidte pia pikpr moootnta Aastol
TAvw o€ OAEG TLG eTLPAVELEG. ETteLta, {eoTalveTe
TO OKEVOG OTOV (POUPVO ) TNV £0TLA OE PEYLOTN
Beppokpacia 150°C yLa ToUAAXLoToV Pia wpa.
AQr|0TE T0 OKEVOG VA KPUWOEL KL OKOUTILOTE

To AdSL Ttou TepLooeVeL. Auth n enegepyaocia
KaAo elvat va emtavain@Bel TpeLg Yopég dtav To
Tpoidv elval kawoUpLo. Apou emegepyacteite To
okeVOG TPELG POPEG, N Stadlkaoia xpetdletal va
enavaAngBet oe apatd xpovikd Staotripata. Av
TIAPOUCLACTEL OKOUPLA 1) HELVOUV AeKESEG aTtd
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@aynTo, | KOAIOEL KAPEVO PaynTo, TO OKEVOC
pTopel va kaBaplotel pe CUPPATLVO GPOUYYApL Kat
peTd pmopei va emavaingBei n enegepyaota.

Tu pémeL va yvwpilete

To tnydvt elvat katdAAnAo yLa xprion o€ 6GAoUG Toug
tUToug eotiag Kat o€ poUpvo.

‘Otav payelpeVeTe aynTo O £Va PHAVTEPEVLO
OKEVOG XWPLG Va TO EXETE TIPONYOUHEVWG
eme€epyaotel, To AASL TOU PayeLpEPATOG
OUYKEVTPWVETAL OTOUG TIOPOUG TNG ETLPAVELAG
TOU pavteptol. AuTo onpatvel OTL TO YaynTo Tou
payelpeVeTe Sev €pyetal ameuBeiag oe emagr) P
TO OKEVOG OAAG P pla otpwon Altoug Ttou Tou
TIPOCBETEL PLa OHOPPN, KAPE ETLPAVELD. ETOL

TO PaynTo Sev Kalyetal eUKoAa. MPOKELUEVOU

Va PN OTEYVWOEL N EMILPAVELA KAl apatpeBel To
amnapaitnTo oTpwpa ALoug, To OKeVOG TIPETTEL
va kaBapiletat povo pe {eoto vepod, xwplg Tnv
TIPooBriKn KABAPLOTIKWY, Ta oTtola PTtopet va
OTEYVWOOUV TNV ETILPAVELA TOU. OL AeKESEG aTtd
HayELPEUEVO PAYNTO UTTOPOUV va agatpebolv

av pi&ete Alyo aAdtL 0To OKEVOG Kal PETA TO
okouTtioeTe. To aAATL ATOPPOYdA TO ETLTTAEOV ALTTOG
aM\d agrivel 600 ALTog xpeLadetal £€ToL WOTE va Hn
OTEYVWOEL N EMLPAVELD TOUG OKEVOUG.

To pavtépL TTou Sev €xeL uTtooTEeL emefepyaoia
pTtopel va o&eldwBel. Eopévwg elvat oAU
ONMAVTLKO Va OKOUTIL(ETE TO OKeVOG ameubeiag
HETA TO TAUGLHO KAL VA TO AASWVETE TAKTLKA.
Emtiong, kaho eivat va yvwpllete OTL To HavTépL
€lval UALKO TToU avTLEpd O€ KATIOLEG OUGLEG:
OELVEG TPOWEG, OTIWG TOPATEG KAl AEPOVLA, ITTOPEL
Va amoXpWHATLOTOVV ) va €X0UV Hia EAa@PWG
HETAMKN yeuon.

To (510 To okeVOG PTIOPEL Va amoypwHaTLoTEL
amd ahata kat 6ELVeG TPoWEG. Av EgpAoudioel

TO OKEVOG, aUTo Sev €lval mkivsuvo yLa tTnv
uyeta oag, kabwg eivat To {5Lo €id0g aLdripou pe
QUTO TIOU UTIAPXEL PUOLKA p€oa oToV avBpwrivo
opyaviopo. Exete umtoyn oag OtL ta XepoUALa
Beppaivovtal dtav To okeVOG XpNOoLUOTIOLELTAL
otnv gotia i péoa o€ poupvo. MNavta va
XPNOLHUOTIOLELTE TILAOTPEG OTAV TO PETAKLVELTE.
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Mdvta va onKWVETE To oKeVOG/ TNyAvL 6Tav To
HETAKLVELTE OE YUAALVN 1] KEPAWLKN €oTia. Ma va
amoUyeTe Tov KivSuvo ypatoouviopatog, pnv to
oUpete and tnv gotia.

MnV eKBETETE TO S0XELO OE PEYANEG KAL ATIOTOHEG
aMayég Beppokpaotag, T.x. aipvovtag to
amnevbelag amnd to Yuyeio kat Bdlovtdg to otnv
eotia } plxvovtag kpUo vePS O€ pLa KatoapoAa /
TNyAavt Tou €xeL 1én Beppavoet.

Edv avtipetwnilete poBAipata pe to mpoidv,
ETLKOLVWVNOTE PE TO TANCLECTEPO KATAOTNHA
IKEA / EEuTtnpétnon Mehatwy f eToke@Beite tn
StevBuvon www.ikea.gr

Pycckuii

MbiTbe

Mepey nepBbIM NUCMONB30BaHNEM BbIMOWNTE
BPYYHYIO 1 TLLATENbHO BbITpUTE.

Mocne ncnonb3oBaHKsA 0bsi3aTenbHO MoliTe
KaCTPONHO/CKOBOPOZAY BPYUHYHO, NCMOMb3YS LLETKY.
MocyAy npoLue oTMbITh, NMOKa OHa elLlie 0CcTaeTcs
Tennoii. Mocne MbITbst MOCYAYy peKoMeHayeTcs
TLATeNbHO BbITMPaTb.

MoliTe npocTo ropsiyeri Bogol 6e3 fobaBneHns
MOLLUX CPEACTB.

MHCcTpyKUMK no yxoay

[insi NOAroTOBKW YyryHHOW KacTproan namn
CKOBOPOAbI K NCMO/1b30BaHMIO HaHecuTe
Heb0o/bLLIOe KONMYeCTBO Macia Ha Bce
NoBepPXHOCTK, a 3aTeM MVHMMYM Yac nporpesarite
nocyAy B AiyXoBKe WX Ha NAnTe Npu Temnepartype
Makc. 150 °C (300 °F). JaiiTe nocyse ocTbiTb U
BbITPUTE U3ANLLKK Macna. Takyto 06paboTky
HOBOVI NMOCYAbl HEOH6XOAMMO NPOBECTU TPU pasa,
nocne 4yero oHa byseT HeobxoAMa NNLLb BPeMS
oT BpeMeHW. MNpu NosiBNeHnn cnesoB KOppo3nm
VAW NATEH, a Takoke B clyvae NpuannaHmns

VAW NPUropaHuns nNuLLm, nocyay Heobxoanmmo
NOYNCTUTL CTaNIbHO MOYaNKOWM AN abpasnBHOM
ry6Kori, mocne Yero NpokaanTb NOBTOPHO.
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MonesHas nndpopmaumsa

CKOBOPOJAY MOXHO 1CMOb30BaTh B lyXOBKe 1 Ha
BCeX TMNax NauT.

Mpy NpUroToBaeHUN NULLKM B HeobpaboTaHHO
UyryHHOW nocyae B Mopax YyryHa HakanimsaeTcs
Xup. brarogapst sToMy nuLLa He KacaeTcst
HernocpeACTBEHHO NOBEPXHOCTU MOCYAbI, a
o63KaprBaeTCs Ha TOHKOM C/10€ XK1pa, YTo npugaeT
roToBOMY 67110y anmneTUTHYIO PYMSIHYHO KOPOUYKY.
Kpome Toro, 3To npeAoTBpaLLaeT npuropaHe
Ny, YTo6bl YyryH He nepecbixan 1 Ha HeM
COXPaHANCS HeOBXOAMMBIN CI0 XMpa, CKOBOPOAY
cnesyeT MbITb MPOCTO ropsiyeil Bogoi. MotoLme
CpPeACTBa BbICYLLUVBAIOT MOBEPXHOCTb, MO3ITOMY MX
1CNo/b30BaTb He PeKOMEHZAYeTCsl. 3arpsisHeHNs
nocse NPUroToBNEHNUS MWLM MOXHO YAanuTb
CO/bIO: OHa BNUTLIBAET INLLHWIA XMP, OCTaBAASA
POBHO CTONIbKO, CKOJIbKO HYXXHO, UTOBbI YyryH He
nepecoixan. 3aTeM Nnocyay cnesyeT BbiTepeTb.

Be3 Hagnexalleri 06paboTkuM UyryHHas nocyaa
MOXeT 6bITb MojBepxeHa Koppo3un. OyeHb
BaXHO HaCyx0 BbITUPaTb KaCTPLON/CKOBOPOAY
Cpasy Xe Nnoc/e MbITbs 1 PerynsipHo cMasblBaTb
ee MacnoM. Takoke ciefyeT yUmnTblBaTb, UTO YyryH
Nerko BCTynaeT B peakLyio C NuLLel, No3ToMy B
UYryHHOW nocyae He peKOMeHAyeTCs FoTOBUTb
NPOZAYKTbI C BbICOKVM COZepXaHNeM KNCNoTbl
(Hanpumep, IMMOHBbI 1 TOMaTbl), Tak Kak OHU MOryT
V3MEHUTb LiBET AN NPUOBPeCcTU MeTanInyeckunia
NpuBKYC.

Moy BO3AeCTBMEM CONMN 1 KUCOTI,
cozepxalluxcsi B NpoAyKTax, kacTptonsi/ckopoga
Takxke MOXeT N3MeHUTb LiBeT. XXene3o, koTopoe
BblJeNIIeTCSA NPW NPUTOTOBNEHUN MULLM B
UyryHHoW nocyae, abcontoTHO 6e3BpesHo, T. K.
HUYeM He OT/IMYAEeTCA OT TOro Xenesa, KoTopoe
COZEPXMNTCSA B OpraHu3me yenoseka. Mpu
1CMob30BaHNM Ha MINTe 1 B AyXOBKe PYUKM
nocyAbl HarpeBatoTcs, 06s3aTe/IbHO NoNb3yliTech
npuUxBaTKoW.

0693aTe/IbHO NoAHMMaliTe nocyay npu
nepemMeLLeHNN ee Ha CTEeKNSIHHOW 1nn
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KepaMmn4eckor BapoUHbIX NaHensx. Ytobbl He
nouapanaTe NaHenb, He nepeasuUranTe nocyay, He
OTpbIBas ee OT NOBEePXHOCTU.

He noggeprarite nocyAy BO3AeACTBUIO Pe3KMX
nepenazos TemnepaTyp, TO eCTb He CTaBbTe ee
Cpasy 13 XoNoAWNbHMKA Ha NANTY U He HannBaliTe
B Y>Ke pa3orpeTyo NocyAy X0N04HY0 BOAy.

Ecnu y Bac BO3HWUKIV Npo6ieMbl C n3genvem,
obpatuTeck B MarasuH VKEA/oTaen MIKEA Cepsuc
VN 3aifMTe Ha Hal cariT www.ikea.ru.

yKpaiHCcbKa

YuweHHa

Mepey nepLUM BUKOPUCTaHHAM NpOMUiiTe BUPI6
BOZOO Ta BUTPITb HaCyXo.

Micns BUKOPUCTaHHS NPOMUIATE KacTpyto/
CKOBOPIAKY BOAOO, 33 MOTPe6U BUKOPUCTOBYIiTe
wiTKy. CKOBOPIAKY Neriue BiAMUTY, MOKW BOHa Lie
Tenna. O6epexHO BUTPITk Hacyxo.

[inst YnLLEeHHA BUKOPUCTOBYIiTE NNLLIE rapsydy BOAY,
XKOAHUX MUIAHWX 3ac06iB.

IHCTPYKLii 3 gornapy

[insi 06pobKM YaBYHHOT KacTpyni abo cKoBopigKY,
NPOTPITb MOBEPXHIO BUPOBY HEBENMNKOIO KiNbKiCTHO
onii. HarpiriTe kacTpynto/CKOBOPIAKY Y AyXOBLi

a6o Ha nanTi makc. go 150°C (300°F), 3anuwTte

He MeHLUe, HiX Ha rofuHy. 3anuLiTe KacTpynro/
CKOBOPIiZKY OXO/IOHYTM Ta BUTPITk ONito. Taky
06po6Ky NOTPIGHO BUKOHATK TPUYi 3 HOBUM
BMpo6oM. Micns Toro, K BU 06pobunn Kactpynto/
CKOBOPIZAKY TPUYi, HACTYMHOro pasy NoTpibHO
NpoBOAWTY Taky 06pobKy OAVH pas, NoBTOPIOBaTH
yac Big yacy. SkLo 3'aBunacst koposis abo
3aNULWNANCE CRiAN Big i, CTpaBu nigropatotb abo
npUANNatTb, KacTpynto/CKoBOpiAKY HeobXigHO
NoYNCTUTN MeTaNeBUM CKpebkom abo rybkoto 3
abpasvBHUMY eNeMeHTaMu Ta NPOBeCTU NOBTOPHY
06po6Ky.

[o6pe 3HaTN

CKOBOPIAKY MOXHa BUKOPVCTOBYBaTY AN 6yjb-
AKOro TUMYy BapUibHOI MOBEPXHI Ta AYXOBKMU.
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Konwn B rotyete y nonepesHe0 HeobpobneHiii
YaBYHHIli KacTpyni/CKOBOPIALL, XWp Big
CMaXeHHSs Bye HakonunuyBaTncs y ApibHNX
rnopax YaByHHOI NoBepxHi. Lle o3Hauag, o ixa,
AKY roTytoTb abo cMaxaTb, byae 3HaXoAUTLCA Y
6e3nocepeiHbOMY KOHTaKTi He 3 OCHOBOW, a 3
LIapoM XUpy, WO A0AaCTb KOPUUYHEBOTO KOMbOPY
KOXHIVA BaLLi cTpasi. Lle Takox 3axuiiatume
cTpaBy, Wo6 BoHa He nigropina. LLlo6 maTepian He
BUCKIXaB, @ HEOBXIAHWIA LIap XMpY 3anULLNBCS,
CKOBOPIAKY CNiA MUTK YNCTOLO, FapsAYv0I0 BOAOHO.
He BMKOpUCTOBYATE MUIiHI 3aC06U, BOHU
rnepecyLlytoTb MOBEPXHIO. 3a JOMOMOroto coni
MOXHa BMBECTU NASMU DXXi Ha NoBepxHi KacTpyni/
ckosopigku. Cinb B6UPAE NP, O4HaK 3anMLLIaE
[OCTaTHIO KiNbKICTb, LLLO6 NOBEPXHS CKOBOPIAKW/
KacTpyni He nepecuxana.

HeobpobneHa YaByHHa NoBepxHs Moxe
3aipXaBiTu. BaxanBo BUTUpaTX KacTpyno/
CKOBOPIZKY HaCyxo MicNsa MUTTS Ta perynsipHo
npoTmpatu oniero. TakoX 3BepHiTb yBary Ha Te,
L0 YaBYH, MaTepian 3 IKkoro 3pobneHi kactpyni/
CKOBOPIZKW, MOXe BCTynaTu B XiMiuHi peakuii. Lie
03HaYag, WO NPOAYKTMN 3 KNCNOTOHO (AK-TO INMOHN,
NoMmizZopw TOLL0) MOXYTb 3He6apBUTUCL abo
oTPMMaTU Nerknii Npucmak meTany.
Kactpynsi/ckoBopifka TakoX MoXe BTpaTUTK CBill
Konip Yepes cinb abo NpoAykTU 3 kKncnoto. Mikpo-
YaCTUHKM 3a/i3a, LLIO BiJOKPeM/IIOTLCA Mij vac
roTyBaHHs, abCoONOTHO He LUKiANMBI, afxe Lie came
TakWA TUN 3ani3a, AKWI € y HaLLOMy OpraHi3mi.
O6epexHo, pyyKkmn HarpiBatoTbCsA, KOW BU FrOTyeTe
y KacTpyni/ckoBopiaLi. 3aBXAN BUKOPUCTOBYiTe
npuxeaTku, 06 He 06NeKTUCh.

3aBXAuW NijiimaiiTe CKOBOPIAKY YL KacTpynto,
KO/ NOTPI6HO NepemMicTUTK ii Ha CKNsAHIN abo
KepaMidHii nauTi. LLlo6 YHNUKHYTW NoAPAnUH, He
TATHITB ii NO NAXTI.

He niaaaBariTe kacTpy/to abo CKOBOPIAKY Pi3Kii
3MiHi TeMnepaTypu, Hanpukiag, He ctaBTe

Ha NANTY oApasy Micas Toro, SK Aictanu 3
XONOANNBHIKA, Ta He NNIATe Y HarpiTUiA nocya
XONIOAHY BOZY.
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Y pasi nnTaHb 3BepHITbCS A0 HaNBANXKYOro
marasuHy IKEA/LLleHTpy o6cnyroByBaHHs KNieHTIB
ab6o 3anaiTe Ha www.ikea.com

Srpski

Ciséenje

Pre prve upotrebe, ovaj proizvod operi ru¢no i
dobro osusi.

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

Upotrebljavaj samo vru¢u vodu za ¢iscenje, bez
sredstva za Ciscenje.

Uputstvo za odrZavanje

Da ispravno pripremis tiganj ili Serpu od livenog
gvozda, premazi sve povrsine malom koli¢inom
ulja. Zatim zagrej sud u pec¢nici ili na ploci na najvise
150°C, i to na najmanje sat vremena. Ostavi sud da
se ohladi i prebriSi viSak ulja. Ovaj postupak treba
ponoviti tri puta kada je proizvod potpuno nov.
Nakon Sto se pripremni postupak ponovi tri puta,
s vremena na vreme ga treba ponoviti i nakon Sto
pocnes s upotrebom suda. Ako dode do korozije ili
gomilanja ostataka namirnica, sud se moZe ocistiti
celicnom vunom ili abrazivnim sunderom, nakon
Cega se postupak pripreme mora ponoviti.

Korisne informacije

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

Kada se hrana kuva u nepripremljenom tiganju

ili loncu od livenog gvoZzda, ulje za przenje

se nagomila u sitnim porama na povrsini. To
znaci da hrana koju przis ili peces nece biti u
neposrednom kontaktu s dnom suda, vec¢ pre s
jednim slojem masti, koji hrani koju sprema$ daje
onu zlatnosmedu boju. Takode, hrana ce ti tako
teZe zagoreti. Kako se povrsina ne bi presusila kada
je Cisti$ od suvisne koli¢ine masti, peri sud ¢istom
vru¢om vodom. DeterdZent za sudove isusuje
povrsinu te ga ne treba koristiti. Mrlje od ostataka
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hrane mogu se ukloniti manjom koli¢inom soli i
brisanjem. So ¢e upiti viSak masnoce, ali ¢e ostaviti
taman onoliko masti koliko je dovoljno da se tiganji
ililonac ne osuse.

Netretirano liveno gvozde moZze korodirati ako

se njime ne rukuje ispravno. Zato je vazno posle
svakog pranja odmah prebrisati sud i nauljiti ga

po potrebi. Jo3 jedna vaZzna stvar u vezi s loncima i
tiganjima od livenog gvoZda jeste to 3to je u pitanju
reaktivan materijal koji nije pogodan za hranu

koja sadrZi kiselinu (limun i paradajz, na primer),
jer hrana moZe promeniti boju ili poprimiti ukus
metala.

Sam sud moZe promeniti boju kao posledica
pristustva soli ili kiseline. Cestice gvoZda koje
tokom kuvanja otpadaju sa suda nisu nimalo Stetne
jer je to isto ono gvoZde kog inace ima u zdravom
ljludskom telu. Imaj na umu da su dr3ke vruce kada
se sud drzi na ploci ili u rerni. Uvek koristi rukavice.
Uvek podigni lonac/tiganj kad ih pomeras po
staklenoj ili keramickoj ploci. Kako bi se izbegao
rizik od ogrebotina, ne vuci ih po grejnoj plo¢i.

Ne izlaZi lonac/tiganj velikim i naglim promenama
temperature, recimo, ne stavljaj ih direktno iz
frizidera na grejnu plocu i ne sipaj hladnu vodu u
vreli lonac/tiganj, jer se dno moZze izdeformisati.
Ako imas ikakvih problema s ovim proizvodom,
obrati se najbliZoj robnoj kuci IKEA/Sluzbi za kupce
ili poseti www.ikea.rs

Slovenscina

Ciscenje

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 Cis€enje uporabljaj samo vodo. Ne uporabljaj
Cistil.

Navodila za vzdrZevanje

LitoZelezno ponev ali lonec lahko pred rjavenjem
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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 ponev/
lonec ohladi in obrisi odvecno olje. Pri novem
izdelku ta postopek ponovi vsaj trikrat, potem pa
postopek ponovi od ¢asa do ¢asa. Ce se na posodi
pojavi rja ali sledi hrane, oziroma, ¢e se hrana
prismodi in sprime, ponev/lonec ocisti z jekleno
volno ali grobo gobico in ponovno zas¢iti z oljem.

Dobro je vedeti

Ponev je primerna za uporabo na vseh vrstah
kuhalnih plos¢ in v pecici.

Ob pripravi hrane v nezasciteni litoZelezni ponvi
oz. loncu, mascoba zapolni pore na povrsini
litega Zeleza. 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 €isto
vroc¢o 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 lito Zelezo 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. Ker je je lito
Zelezo reaktivna snov, ni primerno za stik s kislimi
Zivili (npr. limonami in paradiznikom), saj se 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 plos¢i ali v pecici rocaji ponve/lonca zelo
segrejejo. Pri rokovanju vedno uporabljaj kuhinjske
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prijemalke. Ko ponev premikas$ po steklokeramicni
ali indukcijski plos¢i, jo vedno privzdigni, da se
povrsina ne opraska.

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

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

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

Tirkce

Temizleme

Bu Uruind 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

Dékme demir tencereyi veya tavayl baharatlamak
icin tim yUzeye az miktarda yag surun. Daha
sonra tencereyi / tavay! firinda veya ocakta maks.
150 ° C (300 ° F) sicaklikta, en az bir saat boyunca
tutun. Tencereyi / tavayl sogumaya birakin ve
fazla yagi silin. Bu islem, trtin yeniyken tg¢ kez
tekrarlanmalidir. Tencereye / tavaya bu ¢ kez
baharat uygulandiktan sonra, ayni islemin arada
bir tekrarlanmasi gerekir. Korozyon veya yiyecek
lekeleri olusursa ya da yiyecek yanar, yapisirsa,
tencere / tava celik yinu veya asindirici siingerle
temizlenebilir ve sonra tekrar baharatlanabilir.

Bilmekte fayda var
Tava her tlr ocakta kullanima uygundur ve firinda
glvenlidir.
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Yiyecek, islenmemis bir ddkme demir tencerede

/ tavada pisirildiginde, kizartma yagi, ddkme

demir ylUzeyindeki kiiglik g6zeneklerde toplanir.
Bu, kizartilacak yiyecegin dogrudan baz ile temas
halinde olmadigi, bunun yerine, pisirdiklerinize
gulzel, kahvereng yuzey saglayan bir yag tabakasi
oldugu anlamina gelir. Bu ayni zamanda yiyecegin
kolay yanmasini énler. Malzemenin kurumasini

ve gerekli yag tabakasinin uzaklastiriimasini
onlemek icin, tava sadece temiz, sicak su ile
temizlenmelidir. Bulasik deterjani yuzeyi kurutur ve
kullanilmamahdir. Pismis gidanin lekeleri, tencereye
/ tavaya biraz tuz serpilerek temizlenebilir. Tuz fazla
yagi emer ancak kurumasini engellemek igin yeterli
miktarda yag birakir.

islem gérmemis dékme demir, uygun sekilde
muamele edilmediginde paslanabilir. Bu nedenle
tencereyi/tavayi yikadiktan hemen sonra dogrudan
kurulamak ve dizenli olarak yaglamak 6nemlidir.
Doékme demir tencereler/tavalar hakkinda dikkat
edilmesi gereken bir diger husus da, malzemenin
reaktif olmasi ve gidanin rengi solabilecegi veya
hafif bir metal tadi verebilecegi icin glclu asitli gida
maddeleri ile (6rnegdin limon ve domates) temasa
ge¢meye uygun olmamasidir.

Tencerenin/tavanin kendisi de tuzlar ve asitli

gida maddeleri nedeniyle renk degistirebilir.
Tencereden/tavadan pisirme sirasinda ¢ikan

demir, insan vicudunda normal olan ve olmasi
gereken ayni demir tiriinden oldugu i¢in tamamen
zararsizdir. Tencere/tava ocakta veya firinda
kullanildiginda saplarin isindigini unutmayin.
Tasirken daima kulplari kullanin.

Tencereyi/tavayl cam veya seramik bir ocak
Uzerinde hareket ettirirken daima kaldirin. Cizilme
riskinden kaginmak icin ocagin tzerinden ¢ekmeyin.
Tencereyi/tavayi buyik ve ani sicaklik
degisikliklerine maruz birakmayin, érn. dogrudan
buzdolabindan alip ocada koyarak veya énceden
1sitilmis bir tencereye/tavaya soguk su dokerek.
Urdn ile ilgili herhangi bir sorununuz varsa, en
yakin IKEA magazasi/Musteri Hizmetleri ile iletisime
gecin veya www.ikea.com.tr adresini ziyaret edin.
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