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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

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 pequefia

cantidad de aceite y ponla a calentar en el horno o
en una placa de cocina a una temperatura maxima
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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 quema y 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,
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
4cidos (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 esta 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

Portugues

Limpeza

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

Apds 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 agua 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 dleo. 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 corrosao ou de alimentos, ou
se a comida queimar e pegar, o recipiente pode
ser lavado com palha-d'aco 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 ira 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 agua 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 apds a
lavagem e aplicar-lhe 6leo regularmente. Outra
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 metalico.

O proprio 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 colocé-lo na placa ou
deitar agua fria quando ja estd quente.

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

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 membersihkan minyak berlebih pada
panci atau wajan besi cor, tuang sedikit minyak
ke permukaan panci/wajan. Lalu panaskan panci/
wajan di dalam oven atau di atas kompor dengan
suhu maks. 150°C (300 ° F) selama minimal satu
jam. Dinginkan panci/wajan lalu bersihkan sisa
minyak yang tersisa. Perawatan ini harus diulang
tiga kali jika produk masih baru. Jika panci/
wajan sudah dibersihkan selama tiga kali, maka
perawatannya dapat dilakukan sesekali. Jika timbul
karat atau noda makanan, atau jika ada bekas
makanan gosong dan lengket, panci/wajan dapat
dibersihkan dengan wol baja atau spons abrasif
dan panaskan kembali.

Informasi tambahan

Panci ini cocok untuk digunakan pada semua jenis
kompor serta aman untuk digunakan di oven.

Jika makanan dimasak di panci/wajan besi cor,
lemak bekas menggoreng akan mengendap di
pori-pori kecil permukaan besi cor. Ini artinya
makanan yang akan digoreng atau berwarna
kecokelatan tidak secara langsung bersentuhan
dengan dasar panci, melainkan dengan lapisan
lemak, yang memberikan warna kecokelatan yang
indah pada makanan yang Anda masak dan ini juga
mencegah makanan gosong. Untuk menghindari
keringnya lapisan dan menghilangkan lapisan
lemak, panci harus dibersihkan dengan air bersih
yang panas. Hindari penggunaan deterjen cuci
karena dapat mengeringkan permukaan. Noda dari
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makanan yang sudah dimasak dapat dihilangkan
dengan menaburkan garam ke dalam panci/wajan
lalu membersihkannya. Garam menyerap lemak
berlebih tapi menyisakan cukup lemak untuk
mencegah lapisan pada panci/wajan mengering.
Besi tuang yang tidak dilapisi dapat menimbulkan
korosi jika tidak dirawat dengan benar. Oleh karena
itu, penting untuk mengelap panci/wajan hingga
kering langsung setelah dicuci dan diminyaki
secara teratur. Hal lain yang perlu diperhatikan
tentang panci/wajan besi adalah bahannya reaktif
dan tidak cocok untuk bersentuhan dengan bahan
makanan asam kuat (misalnya lemon dan tomat)
karena makanan dapat berubah warna atau
berakhir dengan sedikit rasa logam.

Panci/wajan itu sendiri juga bisa berubah warna
karena garam dan bahan makanan yang bersifat
asam. Besi yang terkelupas dari panci/wajan
selama memasak sama sekali tidak berbahaya
karena merupakan jenis zat besi yang sama
dengan yang biasanya, dan seharusnya, ditemukan
dalam tubuh manusia. Ingatlah bahwa gagang
menjadi panas saat panci/wajan digunakan di atas
kompor atau oven. Selalu gunakan alas panci saat
memindahkannya.

Selalu angkat panci/wajan saat memindahkannya
di atas kompor kaca atau keramik. Untuk
menghindari risiko tergores, jangan tarik melewati
kompor.

Jangan biarkan panci/wajan terkena perubahan
suhu yang hebat dan tiba-tiba, mis. dengan
mengambil langsung dari lemari es dan
menaruhnya di kompor, atau dengan menuangkan
air dingin ke panci/wajan yang sudah dipanaskan.
Jika Anda memiliki masalah dengan produk,
hubungi toko IKEA terdekat/Layanan Pelanggan
atau kunjungi www.ikea.co.id
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Bahasa Malaysia

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.

Arahan penjagaan

Untuk pembiasaan sesuatu periuk/kuali, gosok
sedikit minyak pada keseluruhan permukaan.
Kemudian panaskan periuk/kuali di dalam ketuhar
atau di atas hob kepada maksimum 150°C (300°F)
selama minimum satu jam. Biarkan periuk/kuali
menyejuk dan kesat lebihan minyak. Rawatan ini
hendaklah diulang-ulang sebanyak tiga kali jika
produk ini baharu. Selepas pembiasaan sebanyak
tiga kali, periuk/kuali ini perlu dirawat sekali-sekala.
Jika ada kakisan atau kesan makanan, atau jika
makanan hangus atau melekat, periuk/kuali ini
boleh dibersihkan dengan wul keluli atau span
pelelas dan kemudian melalui pembiasaan semula.

Untuk manfaat

Kuali ini sesuai untuk kegunaan di atas semua jenis
hob dan selamat untuk ketuhar.

Apabila makanan dimasak di dalam periuk/kuali
besi tuang yang tidak dirawat, lemak gorengan
akan terkumpul di liang-liang kecil permukaan
besi tuang. Ini bermakna bahawa makanan
digoreng atau diperangkan tidak secara langsung
bersentuhan dengan dasarnya, tetapi Ildengan
lapisan lemak, yang menambahkan warna perang
yang menarik pada permukaan masakan anda.
Ini juga menghalang makanan daripada mudah
hangus. Bagi mengelakkan bahan daripada
mengering dan membuang lapisan lemak yang
perlu, kuali hendaklah di bersihkan dengan air
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panas yang bersih. Bahan cuci mengeringkan
permukaan dan tidak harus digunakan.

Kesan daripada makanan yang dimasak boleh
ditanggalkan dengan menabur sedikit garam ke
dalam periuk/kuali dan kemudian mengesatnya
sehingga bersih. Garam menyerap lebihan

lemak tetapi meninggalkan cukup lemak untuk
menghalang periuk/kuali daripada mengering.
Besi tuang yang tidak dirawat boleh terhakis jika
ia tidak dirawat dengan betul. Oleh itu, ia penting
untuk terus mengesat periuk/kuali sehingga kering
selepas dibasuh dan meminyakkannya secara
kerap. Satu lagi perkara yang perlu diberi perhatian
ialah bahan periuk/kuali besi tuang adalah reaktif
dan tidak sesuai jika tersentuh dengan bahan
makanan yang berasid contoh (seperti lemon dan
tomato) kerana makanan boleh berubah warna
atau ada sedikit rasa logam.

Periuk/kuali itu sendiri juga boleh berubah warna
dengan garam dan bahan makanan berasid. Besi
yang mengelupas daripada periuk/kuali semasa
memasak sebenarnya tidak berbahaya kerana
besi yang sama jenis, biasanya dan seharusnya,
terdapat di dalam tubuh manusia. Sila ingat
bahawa pemegang menjadi panas semasa periuk/
kuali digunakan di atas hob atau di dalam ketuhar.
Sentiasa gunakan pemegang periuk semasa
mengalihkannya.

Sentiasa angkat periuk/kuali semasa mengalihnya
ke atas hob kaca atau seramik. Untuk mengelakkan
daripada risiko tercalar, jangan menariknya
merentasi hob.

Jangan dedahkan periuk/kuali pada perubahan
suhu yang tinggi dan tiba-tiba, cth. dengan
mengeluarkannya dari peti sejuk dan
meletakkannya di atas hob, atau dengan
mencurah air sejuk ke atas periuk/kuali yang telah
dipanaskan.

Jika anda ada sebarang masalah dengan produk
ini, sila hubungi gedung IKEA terdekat anda/
Khidmat Pelanggan atau layari www.ikea.com
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Tiéng Viét

Vé sinh

Trudc khi dung sé&n phadm lan dau, rira sach bang
tay va lau khé cdn than.

Sau khi str dung, rira néi/chao bang tay bang nudc
va ban chai. Néu ban rira khi ndi/chdo con 4m sé dé
dang hon. Lau khé cdn than sau khi rira.

Chi dung nudc néng dé vé sinh, khéng diing nuéc
rira chén.
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Huéng dan cham séc

DE xUr ly ndi hodc chao gang, bdi mot lugng it dau
1&n bé mat. Sau d6 dat vao 10 nudng hoac trén bép
nau & nhiét do t6i da 150°C (300°F) trong it nhat 1
gi®. D& ndi/chao ngudi va lau phan dau thira. Khi
san pham hoan toan mdi, 1ap lai thao tac nay 3 lan.
Sau do, ban chi can thinh thoang lap lai quy trinh
xUr i nay. Néu ndi/chao bi gi sét, xuat hién vét 6 clia
thuc phdm hodc néu thyc phdm bi chéy va dinh vao
ndi/chao, hdy vé sinh chdo bang bui nhui thép hodc
miéng co rira va xtr ly chao lai véi dau.

Thong tin hiru ich

Chdo pht hgp dé dung trén tat ca loai bép va trong
16 nuéng.

Khi ndu thirc an trong ndi/chao gang chua qua xdr
Ii, ddu m& chién tich tu trong cac 16 nho trén bé
mat gang. Diéu nay nghia la thirc an sé dugc chién
hodc xao dén khi vang ndu ma khong truc tiép ti€p
xuc véi 1ép gang ma chi ti€p xuc véi I6p dau ma &
trén, gitp thirc &n c6 mau nau vang hap dan. Nha
vay ma thirc an it bj chdy hon. DE tranh lam khé
chat liéu va loai bo I6p dau m@, chi nén rira chao
V@i nudc sach va am. Khdng nén dung nudc rira
chén vi s& lam kho bé mat. C6 thé vé sinh thic &n
bam vao chdo/ndi bang cach rac mot it mudi réi lau
sach. Mudi sé hap thu dau m& con thira nhung git
lai @0 mot it dau m& dé chao/ndi khdéng bj khé.
Né&u khong duge xtr ly dung cach, gang c6 thé bi
oxy hda. Do dd, diéu can thiét la lam khé noéi/chao
ngay sau khi rira va béi m& thudng xuyén. Ngoai
ra, gang la mét vat liéu phan trng, diéu nay nghia
1a thuc phdm ¢6 tinh axit (nhu chanh va ca chua)
6 thé thay déi mau sac hodc cé vi kim loai nhe sau
khi nau.

Ndi/chao cling cé thé thay d6i mot chdt mau sac
khi ti€p xuc vai mudi va thuc phadm c6 tinh axit.
Chét sat dugc giai phong trong qua trinh ndu &n
khong nguy hiém dén strc khoe, vi day 1a loai sat
thudng va nén dugc tim thay trong co thé con
ngudi. Hay luu y rang tay cam s& néng |én khi st
dung. Luén dung miéng nhac ndi dé di chuyén san
pham.

21



Khi str dung bép gém thay tinh, luén nang ndi/chdo
khi di chuyé&n ching dé tranh gay tray xudc bé mat
bép.

Khi d& ndi/chdo ti€p xtc vdi sy thay déi nhiét do
dét ngdt; vi du nhu 13y ndi/chao truc tiép tir td lanh
va dat trén bép ndu; hodc dé nudc lanh vao ndi/
chdo dang con néng.

NEu ban c6 bat ky van dé nao vai san pham, vui
long lién hé véi clra hang IKEA/Trung tdm Dich vu
Khach hang gan nhat hodac truy cap www.ikea.com.
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