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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.

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
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 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. Sila 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 tinicamente 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
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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
adquirir un ligero regusto metalico. La olla o sartén
también puede cambiar ligeramente de color en
contacto con sal y 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.

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
Atencion al Cliente, o entra en www.ikea.com.

Portugues

Antes de utilizar

Durante a sua producdo, 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.
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Limpeza

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

Apés a sua utilizagdo, lave o recipiente a mdo com
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.

Instru¢des de manutengéo

Antes de utilizar um tacho ou panela em aco
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 éleo. 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 ago carbono, a gordura de fritar é
recolhida para pequenos poros existentes na
superficie do ago carbono. Significa que os
alimentos fritos ou alourados nao 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 necessaria, o tacho s6 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,
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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 acgo carbonado é a qualidade reativa
do material, ndo sendo adequado para estar

em contacto com alimentos acidos (p. ex., limao

e tomate) uma vez que podem perder a cor ou
adquirir um ligeiro paladar metdlico. O tacho/
panela pode perder alguma coloragdo causada por
sais ou alimentos acidos.

O ferro que se solta do tacho/panela durante a
cozedura é completamente inofensivo pois é o
mesmo tipo de ferro que normalmente se encontra
no nosso organismo. 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 dgua
fria no tacho quente pode deformar o fundo do
tacho.

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

Sebelum penggunaan

Panci baja karbon IKEA telah diolah dalam
produksi dengan lapisan tipis lapisan yang tidak
berbahaya untuk menghindari korosi selama
pemindahan. Sebelum digunakan pertama kali,
bersihkan panci dengan air panas dan panaskan.
Dengan memanaskannya, rongga mikroskopis
pada permukaan logam diisi dengan minyak,
sehingga risiko makanan lengket berkurang dan
ketahanannya terhadap korosi meningkat.

Pembersihan

Sebelum menggunakan produk ini untuk pertama
kalinya, cuci terlebih dahulu dengan tangan dan
keringkan hingga bersih.

Setelah menggunakan panci/wajan, cuci dengan
tangan menggunakan air dan sikat. Anda akan
lebih mudah mencucinya saat panci masih hangat.
Lap kering dengan hati-hati setelah dibersihkan.
Hanya gunakan air panas untuk membersihkan,
tanpa sabun cuci.

Instruksi perawatan

Untuk meminyaki panci atau wajan baja karbon,
oleskan sedikit minyak ke seluruh permukaan panci
atau wajan lalu panaskan di dalam oven atau di
atas kompor agar maksimal dengan suhu 150°C
(300°F) minimum selama satu jam. Dinginkan dan
bersihkan minyak berlebih. Perawatan ini harus
diulang tiga kali jika wajan atau panci masih baru,
tetapi jika sudah pernah diminyaki, perawatan ini
bisa dilakukan sesekali. Jika terjadi korosi atau
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terdapat noda makanan, atau makanan gosong
dan lengket di permukaan wajan atau panci,
bersihkan dengan wol baja atau spons abrasif lalu
minyaki kembali.

Informasi tambahan

Panci/wajan dapat digunakan di semua jenis
kompor dan aman digunakan di dalam oven.
Saat makanan dimasak pada panci/wajan baja
karbon, lemak minyak berkumpul di pori-pori
kecil permukaan baja karbon. Ini berarti makanan
yang digoreng atau berwarna kecokelatan

tidak secara langsung bersentuhan dengan
permukaan, melainkan dengan lapisan lemak,
yang menambahkan permukaan cokelat yang
bagus pada masakan Anda. Ini juga mencegah
makanan gosong. Agar material tidak kering dan
menghilangkan lapisan lemak yang diperlukan,
wajan hanya harus dibersihkan dengan air

panas yang bersih. Deterjen cuci mengeringkan
permukaan dan tidak boleh digunakan. Noda dari
makanan yang sudah dimasak dapat dihilangkan
dengan menaburkan garam ke panci/wajan lalu
bersihkan. Garam menyerap lemak berlebih tetapi
hanya menyisakan cukup lemak untuk mencegah
panci/wajan mengering.

Baja karbon yang tidak diolah dapat menimbulkan
korosi jika tidak dirawat dengan benar. Karena

itu penting untuk menyeka panci/wajan kering
langsung setelah dicuci dan meminyakinya secara
teratur. Hal lain yang perlu diperhatikan tentang
panci/wajan baja karbon adalah bahannya yang
reaktif dan tidak cocok untuk berkontak dengan
bahan makanan yang memiliki rasa asam kuat (mis.
lemon dan tomat) sebagai makanan yang dapat
berubah warna atau berakhir dengan sedikit rasa
logam. Panci/wajan itu sendiri juga bisa berubah
warna karena garam dan bahan makanan asam.
Besi yang terkelupas dari panci/wajan selama
memasak tidak berbahaya karena merupakan
jenis besi yang biasanya, dan seharusnya,
ditemukan dalam tubuh manusia. Ingatlah bahwa
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pegangannya bisa menjadi panas saat panci/wajan
digunakan di kompor atau di oven. Selalu gunakan
pegangan panci saat memindahkannya.

Selalu angkat panci/wajan saat memindahkannya
dari atas gelas atau kompor keramik. Untuk
menghindari risiko goresan, jangan tarik diatas
kompor.

Jangan memaparkan panci/wajan terhadap
perubahan suhu tiba-tiba dan ekstrim, mis. dengan
menuangkan air dingin ke wajan yang panas, yang
dapat menyebabkan bagian bawah wajan berubah
bentuk.

Jika Anda memiliki masalah dengan produk,
hubungi toko/Layanan Pelanggan IKEA terdekat
atau kunjungi www.ikea.com.

Bahasa Malaysia

Sebelum penggunaan

Kuali keluli karbon IKEA telah dirawat dengan
satu lapisan nipis salutan tak berbahaya semasa
dikilangkan bagi mengelakkan kakisan semasa
dalam pengangkutan. Sebelum penggunaan
pertama kali, bersihkan kuali di dalam air panas
dan minyakkan. Dengan meminyakkannya, kaviti
mikroskopik di dalam permukaan logam diisi
dengan minyak, jadi risiko makanan terlekat dapat
dikurangkan dan ketahanannya terhadap kakisan
dapat ditingkatkan.

Pencucian

Sebelum produk ini digunakan buat pertama kali,
cucinya menggunakan tangan dan keringkan
dengan teliti.

Bersihkan periuk/kuali selepas digunakan dengan
mencucinya menggunakan tangan di dalam air
dengan berus. Jika anda membasuh kuali semasa
ia masih hangat, ia lebih mudah dibersihkan.
Kesat sehingga kering dengn berhati-hati selepas
dibasuh.

Guna hanya air panas untuk mencuci, tanpa bahan
cuci.

17



Arahan penjagaan

Untuk meminyakkan periuk atau kuali keluli
karbon, sedikit minyak digosokkan di atas semua
permukaan periuk atau kuali dan kemudian kuali
dipanaskan di dalam ketuhar atau di atas dapur
kepada maksimum 150°C (300°F) selama minimum
satu jam. Biarkan kuali menyejuk dan kesat lebihan
minyak. Rawatan ini hendaklah diulang sebanyak
tiga kali apabila periuk atau kuali ini baru, tetapi
sebaik sahaja ia telah diminyakkan, ia hanya perlu
dirawat melalui cara ini sekali sekala. Jika kesan
kakisan atau makanan terjadi, atau jika makanan
hangus dan melekat, ia boleh dibersihkan dengan
sabut keluli atau span pelelas dan kemudian
diminyakkan semula.

Baik untuk mengetahui

Periuk/kuali ini sesuai untuk digunakan pada
semua jenis hob dan selamat ketuhar.

Apabila makanan dimasak di dalam periuk/

kuali keluli karbon, lemak goreng mengumpul

di liang-liang kecil di dalam permukaan keluli
karbon. Ini bermakna makanan yang ingin
digoreng atau dperangkan tidak bersentuhan
secara langsung dengan dasarnya, tetapi dengan
lapisan lemak, yang menambah permukaan yang
menarik dan perang pada masakan anda. Ini juga
menghalang makanan daripada mudah hangus.
Untuk mengelakkan bahan mengering dan
menghilangkan lapisan lemak yang diperlukan,
kuali hendaklah dibersihkan dengan air panas
yang bersih. Bahan cuci mengeringkan permukaan
dan tidak seharusnya digunakan. Kesan daripada
makanan yang dimasak boleh ditanggalkan
dengan menabur sedikit garam di dalam periuk/
kuali dan kemudian kesat sehingga bersih. Garam
menyerap kelebihan lemak tetapi meninggalkan
lemak yang mencukupi untuk mengelakkan periuk/
kuali daripada mengering.

Keluli karbon yang tidak dirawat boleh mengakis
jika ia tidak dirawat dengan baik. Oleh itu, adalah
penting untuk mengesat periuk/kuali sehingga
kering selepas dicuci dan meminyakkannya secara
kerap. Satu lagi perkara yang perlu diingat tentang
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periuk/kuali keluli karbon ialah bahan ini adalah
reaktif dan tidak sesuai untuk bersentuhan dengan
bahan makanan berasid tinggi (sebagai contoh
lemon dan tomato) kerana makanan boleh berubah
warna atau akhirnya ada sedikit rasa logam. Periuk
/kuali juga boleh berubah warna disebabkan oleh
garam dan bahan makanan berasid.

Besi yang mengelupas daripada periuk/kuali
semasa memasak benar-benar tidak berbahaya
kerana ia adalah jenis besi yang biasanya, dan
seharusnya, terdapat di dalam tubuh manusia.
Perlu diingat bahawa pemegang menjadi panas
apabila periuk/kuali digunakan di atas hob atau
ketuhar. Sentiasa gunakan pemegang periuk
apabila mengalihkannya.

Sentiasa angkat periuk/periuk apabila
mengalihkannya ke atas hob kaca atau seramik.
Untuk mengelakkan risiko tercalar, jangan tariknya
di sepanjang hob.

Jangan dedahkan periuk/kuali pada perubahan
suhu yang tinggi dan tiba-tiba, sebagai contoh
dengan menuang air sejuk ke dalam periuk panas,
bahagian bawah kuali boleh berubah bentuk.
Sekiranya anda mempunyai sebarang masalah
dengan produk, hubungi gedung IKEA terdekat/
Khidmat Pelanggan anda atau layari www.ikea.
com.
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Tiéng Viét

Truéc khi sir dung

Chéo thép carbon IKEA da dugc trang qua mét |6p
pht khéng déc hai dé chéng gi sét trong qua trinh
van chuyén. Trudc khi sir dung lan dau, rira chdo
bang nudc néng va trang qua mot 1&p dau. Dau sé
|1&p day nhirng 16 li ti trén mat chdo, diéu nay lam
gidm nguy co thuc phdm bj dinh vao bé mét chao
va lam tang kha nang chéng gi sét.
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Vé sinh

Trudc khi dung san pham lan dau, rira sach bang
tay va lau kho can than.

Sau khi str dung, rira ndi/chdo bang tay bang nudéc
va ban chai. Néu ban rlra khi ndi/chdo con &m sé dé
dang hon. Lau khé cdn than sau khi rira.

Chi dung nudc néng dé vé sinh, khéng dung nudéc
rira chén.

Huéng dan cham séc

DE x{r I ndi hodc chdo bang thép carbon, hay cha
mot lugng dau nhd 1én toan bd bé mat cdia noi/
chao va dun néng trong 6 nuéng hodc trén bép
nau & nhiét do téi da 150°C (300°F) trong it nhat 1
gi®. D& ndi/chdo ngudi va loai bé dau thira. Néu
ban m&i mua noéi/chao, hay lap lai thao tac nay 3
1an. Sau d6, ban chi can thinh thodng lap lai quy
trinh x{ Ii nay. Néu noi/chao bi gi sét, xuat hién vét
8 clia thyc pham hodc néu thyc pham bi chay va
dinh vao ndi/chdo, hay vé sinh chdo bang bui nhui
thép hodc miéng co rira va xtr ly chao lai véi dau.
Théng tin hiru ich

Nbi/chdo phu hgp dé duing trén tat ca loai bép va
trong 16 nuéng.

Khi ndu thire an trong ndi/chdo carbon, dau m&
chién tich tu trong cac 16 nha li ti trén bé mat thép
carbon. Diéu nay nghia la thirc an sé dugc chién
hodc xao dén khi vang nau ma khong truc tiép tiép
xuc véi phan day ma chi ti€p xuc véi I6p dau ma &
trén, gilp thirc &n c6 mau nau vang hap dan. Nhg
vay ma thirc an it bi chdy hon. D€ tranh lam kho
chat liéu va tranh loai bo 16p dau ma, chinén rira
ndi/chdo véi nudc sach va dm. Khéng nén dung
nudc rira chén vi sé 1am khoé bé mat. C6 thé vé
sinh thirc an bam vao ndi/chdo bang cach rac mot
it mudi réi lau sach. Mu6i sé hap thu dau m& con
thira nhung git lai d mot it dau m& dé chao/noi
khéng bi kho.

Ndi/chédo thép carbon chua qua xtr Ii c6 thé bi gi
sét néu khong dugc xtr |i ding cach. Do do, viéc lau
khé nbi/chado ngay sau khi rtra va boi dau thudng
xuyén la rat quan trong. Ngoai ra, chat liéu thép
carbon c6 kha nédng phan (rng cao. bBiéu nay c6
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nghfa la thuc phdm c6 tinh axit (vi du nhu chanh
hodc ca chua) c6 thé bi bién mau hodc c6 vi kim loai
sau khi ndu. Néi/chdo cling c6 thé bj bién mau do
muéi va cac thyc phdm cé tinh axit.

Cac vun sat bong ra khéi néi/chdo trong qua trinh
ndu nudng la hoan toan vé hai, vi day la loai sét
thudng dugc tim thay va nén dugc tim thay trong
o thé ngudi. Hay luu y tang tay cam sé néng

1én khi s&r dung noi/chao trén bép hoac trong 10
nudng. Ludn str dung miéng nhac ndi khi di chuyén
san pham.

Khi str dung trén bép gém thuy tinh, ludn nang nodi/
chdo khi di chuyé&n dé tranh gay tray xudc bé mat
bép.

Khong dé ndi/chdo ti€p xtc vdi su thay d8i nhiét do
doét ngdt, vi du nhu d6 nudc lanh vao chao néng, vi
day san pham c6 thé bj bién dang.

Néu ban c6 bat ky vdn dé nao vdi san phadm, hay
lién hé vai clra hang IKEA/Trung tdm Dich vy Khach
hang gan nhat hodc truy cap www.ikea.com.

24 © Inter IKEA Systems B, 2020 AA-2213278-3



