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ENGLISH

Cleaning

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

— Always wash the product by hand after
use.

— Do not use steel wool or anything that
may scratch the coating. Dishwasher
detergent can affect the surface.

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

How to use the tagine

— The tagine is suitable for use on gas
hob, glass ceramic hob and cast iron
hob. The metal vessel is oven-safe. The
ceramic lid should not be used in the
oven, however.

— The tagine is made of aluminium with a
non-stick coating and comes with a lid
of glazed stoneware. Tagine is cooked
by letting the ingredients simmer at low
heat for a prolonged period of time until
it is thick and creamy. It requires very
little effort, as the lid prevents the food
from drying out. The natural moisture
in the ingredients forms steam which is
condensed against the glazed surface of
the lid. Drops of water thus fall on the
food keeping it moist during the whole
cooking time.

— Tagine can be cooked in two ways:
Either place meat, fish, etc. together
with spices in the tagine, cover with
water and let simmer. Towards the end
of the cooking time, add vegetables.

Or brown meat, fish, etc. together with
spices. Add water when the ingredients
have taken on colour and let simmer.
Towards the end of the cooking time,
add vegetables.

Good to know

— The metal vessel is provided with
Teflon®Professional non-stick coating.
This means you can cook food in little
or no fat or oil at all.

— Only use wooden or plastic utensils
without sharp edges.

— Never let the cookware boil dry, because
the base becomes skew and the coat-
ing loses its non-stick properties when
overheated.

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

Bear in mind that the lid and the han-
dles get hot when the cookware is in use.
Always use pot holders when moving the
cookware or lifting the lid.

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

DEUTSCH

Reinigung

— Das Produkt vor der ersten Benutzung
von Hand sptilen und abtrocknen.

— Das Produkt generell von Hand spilen.

— Keine Stahlwolle 0.A. benutzen, was
die Beschichtung angreifen kénnte.
Selbst Spllmaschinenreiniger kann der
Beschichtung schaden.

— Der Boden ist leicht nach innen gewdlbt,
bei Warme dehnt er sich und wird eben.
Deshalb das Produkt vor dem Spilen
unbedingt abkuhlen lassen, damit der
Boden die Form wieder annimmt und
glatt bleibt.

Benutzung der Tagine

— Die Tagine ist fur Elektro- und Gasherde
sowie Keramikkochfelder geeignet. Das
Metallunterteil ist backofenfest, der
Deckel nicht.

— Die Tagine aus antihaftbeschichte-
tem Aluminium hat einen Deckel aus
glasiertem Steinzeug. Die Zutaten
werden darin langsam bei niedriger
Hitze geschmort, sodass die Gerichte
eine weiche, gebundene Konsistenz
bekommen. Das Essen bereitet sich
fast von selbst zu, da der Deckel das
Austrocknen des Gerichts verhindert.
Feuchtigkeit von den Zutaten verdampft
auf der glasierten Deckelinnenseite,
die Flissigkeit tropft ab und so wird die
Speise wahrend der gesamten Garzeit
feucht gehalten.

— Tagines kénnen auf zwei Arten zuberei-
tet werden. Entweder legt man Fleisch,
Fisch o.A. mit Krdutern und Gewiirzen
in den Behalter, flllt Wasser auf und
lasst alles schmoren. Nach Ende der
Garzeit wird Gemiise dazugegeben.
Oder man brét Fleisch, Fisch usw. mit
Gewdlirzen an und gibt Wasser dazu,
wenn es gebraunt ist. Dann Iasst man
es schmoren und gibt am Ende der Gar-
zeit das Gemise dazu.

Wissenswertes

— Das MetallgefaB ist mit
Teflon®Professional beschichtet. Dies
ermdglicht das Zubereiten ohne oder
mit wenig Fett bzw. Ol.

— Holz- oder Kunststoffkochléffel ohne
scharfe Kanten verwenden.

— Den Topf nicht trocken kochen lassen;
durch Uberhitzung kann sich der Boden
verformen und die Antihaftbeschichtung
ihre Wirkung verlieren.

— Den Topf auf einer Platte mit dem glei-
chen oder geringerem Durchmesser zu
benutzen spart Energie.

Deckel und Griffe erhitzen sich bei der
Benutzung auf Herden und im Backofen.
Daher zum Bewegen des Topfs und zum Ab-
heben des Deckels Topflappen benutzen.

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



FRANGAIS

Entretien

Laver a la main et essuyer avant la pre-
miére utilisation.

Toujours laver 'ustensile a la main.

Ne pas utiliser de laine d’acier qui peut
rayer le revétement anti-adhésif. Le
produit pour lave-vaisselle peut aussi
altérer la surface.

Le fond, légérement concave, se dilate
et s’aplanit sous l'effet de la chaleur.
Toujours laisser 'ustensile refroidir
avant de le nettoyer. Il reprend alors
sa forme et ne se déforme pas aprés
quelque temps d’utilisation.

Comment utiliser le tajine

Le tajine s’utilise sur une table de cuis-
son a gaz, une plaque vitrocéramique
et une table de cuisson électrique. Le
récipient en métal passe au four mais
pas le couvercle.

Le tajine est en aluminium avec un
revétement anti-adhésif ; le couvercle
est en gres vitrifié. La cuisson au tajine
consiste a laisser les ingrédients mijoter
longuement a feu doux jusqu’a obte-
nir un plat épais et crémeux. Ce mode
de cuisson requiére peu d'efforts car

le couvercle empéche lui-méme les
aliments de se dessécher. L'eau conte-
nue naturellement dans les aliments
forme de la vapeur qui se condense sur
la surface du couvercle. Les gouttes

de vapeur retombent ensuite sur les
aliments, ce qui permet de conserver
I’'hnumidité durant toute la cuisson.

Vous pouvez cuire votre tajine de deux
fagons. Mettez la viande, le poisson,
etc. et les épices dans le tajine, recou-
vrez d’eau et laissez mijoter. Un peu
avant la fin de la cuisson, ajoutez les lé-
gumes. Vous pouvez aussi faire dorer la
viande, le poisson, etc. avec les épices
; ensuite ajoutez de I'eau lorsque les
ingrédients ont pris une belle couleur

et laissez mijoter. Ajoutez les légumes
avant la fin de la cuisson.

Bon a savoir

— Le récipient en métal est doté d’un revé-
tement Teflon®Professional anti-déra-
pant, ce qui vous permet de cuire vos
plats sans, ou avec trés peu de, matiére
grasse.

— Utilisez uniqguement des ustensiles en
bois ou en plastique, sans bords poin-
tus.

— Ne jamais chauffer I'ustensile a vide car
cela peut déformer le fond et détériorer
le revétement anti-adhésif.

— Pour économiser de |'énergie, utiliser
I'ustensile sur une plaque du méme dia-
métre ou d’'un diamétre inférieur.

N’oubliez pas que le manche chauffe lors de
l'utilisation de l'ustensile. Toujours utiliser
des maniques pour déplacer |'ustensile
chaud ou soulever le couvercle.

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

NEDERLANDS

Reinigen

Was en droog de pan voor het eerste
gebruik met de hand af.

De pan dient altijd met de hand te wor-
den afgewassen.

Gebruik geen staalwol o.i.d.; dit kan de
antiaanbaklaag aantasten. Ook machi-
nevaatwasmiddel kan het oppervlak
aantasten.

De bodem is in koude toestand enigs-
zins concaaf, maar wordt door de
warmte weer vlak. Laat de pan daarom
altijd afkoelen voordat je hem schoon-
maakt, dan kan hij zijn oorspronkelijke
vorm weer aannemen en voorkom je
dat de pan kromtrekt.

Zo gebruik je de tagine

De tajine kan worden gebruikt op gas,
elektra en op een keramische kook-
plaat. De metalen pan is ovenvast,
gebruik de aardewerk deksel niet in de
oven.

De tajine is gemaakt van aluminium
met een antiaanbaklaag en heeft een
deksel van geglazuurd steengoed.

Het voedsel wordt gedurende lange

tijd op lage warmte gesudderd, zodat
het gerecht dik en gebonden wordt.
Het voedsel redt zich grotendeels zelf
omdat de deksel ervoor zorgt dat het
voedsel niet uitdroogt. Het vocht van
het voedsel vormt stoom, dat tegen het
geglazuurde oppervlak van de deksel
wordt gecondenseerd. Op die manier
druppelt er water op het voedsel, zodat
het gedurende de gehele bereidingstijd
vochtig blijft.

— Tajine kan op twee manieren worden

gemaakt. Je doet vlees, vis etc. met
kruiden in de tajine, dekt het geheel af
met water en laat het sudderen. Groen-

te kan aan het eind worden toegevoegd.

Of je braadt vlees, vis e.d. samen met
de kruiden aan. Als de ingrediénten een

kleurtje hebben voeg je water toe en
laat je alles vervolgens sudderen. Aan
het eind voeg je groente toe.

Goed om te weten

— De metalen pan heeft een antiaanbak-
laag van Teflon®Professional, waardoor
je eten kan bereiden met weinig of geen
vet of olie.

— Gebruik houten of kunststof keukenge-
rei zonder scherpe randen.

— Laat de pan niet droogkoken omdat
de bodem door oververhitting krom
kan trekken en de antiaanbaklaag kan
verdwijnen.

— Gebruik de pan op een kookplaat met
dezelfde of een kleinere diameter dan
de pan, dat bespaart energie.

Denk eraan dat de deksel en de handgre-
pen warm kunnen worden. Gebruik altijd
een pannenlamp wanneer je de pan ver-

plaatst of de deksel optilt.

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



DANSK

Renggring

— Vask og ter produktet grundigt af i han-
den, fgr du tager det i brug.

— Vask altid i h&nden efter brug.

— Brug ikke stdluld eller andet, der kan
ridse belaegningen. Opvaskemaskinens
opvaskemidel kan ogsd beskadige
overfladen.

— Bunden er en smule konkav, nar den
er kold, men udvider sig af varmen og
bliver plan. Lad derfor altid gryder og
pander kgle af, fgr du ggr dem rene,
sd far bunden sin form tilbage, og du
undgdr, at den bliver ujaevn efter et
stykke tid.

Sadan bruger du taginen
— Taginen kan bruges pa gaskomfur, gla-

skeramisk komfur, og stgbejernskomfur.

Metalfadet kan holde til ovnbrug, men
det keramiske 18g bgr ikke seettes i
ovnen.

— Taginen er fremstillet i aluminium med
non-stick beleegning og har et 13g af
glaseret stentgj. Tagine tilberedes
ved, at ingredienserne simrer ved lav
varme i lang tid, sa retten bliver tyk og
cremet. Maden passer for det meste sig
selv, fordi I18get sikrer, at maden ikke
tgrrer ud. Fugten fra ingredienserne
udskiller damp, som kondenserer sig
pa 13gets glaserede overflade. P8 den
méade drypper vandet igen langsomt
ned pa maden, s& den holder sig fugtig,
mens den koger.

— Tagine kan tilberedes pd to mader. En-
ten puttes kgd, fisk osv. og krydderier
i taginen, deekkes med vand og bringes
i kog. Grgntsager tilseettes til sidst.
Eller kgd, fisk osv. brunes sammen
med krydderierne, og vandet tilsaettes
forst, nar ingredienserne har faet farve.
Derefter koger det hele, og grgntsager
tilsaettes til sidst.

Godt at vide

— Produktet har Teflon®Professional non-
stick belaegning. Derfor kan du lave
mad uden eller med kun lidt fedtstof.

— Brug kun kgkkenredskaber af tree eller
plast uden skarpe kanter.

— Lad ikke vandet koge ud, da overophed-
ning ggr bunden skav og belaegningen
mister sine non-stick egenskaber.

— Anvend panden pa en kogezone, der har
samme eller mindre diameter, sd sparer
du energi.

Husk at handtagene bliver varme, ndr tagi-
nen er i brug. Anvend altid grydelapper, nar
taginen skal flyttes eller 18get Igftes.

Opstar der problemer med produktet, s
kontakt naermeste IKEA varehus/kundetje-
neste eller besgg www.ikea.dk

ISLENSKA

brif

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

— Vobruna a ad pvo i héndunum ad lokinni
notkun.

— Notid ekki stalull eda annad sem getur
rispad hddina. Upppvottalogur getur
haft ahrif a yfirbord&id.

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

Svona & ad nota pottinn

— bessa taginu ma nota & hvada hellubord
sem er. Malmpottinn ma setja i ofn en
ekki keramiklokid.

— Taginan er gerd ur ali med
vidlodunarfrirri hid og lokid er glerjadur
steinn. Tagina er eldud med pvi ad lata
hraefnid malla lengi & ldagum hita. Hiun
er afar audveld i medférum par sem
loki® kemur i veg fyrir ad maturinn
porni. Vékvi ar hraefninu myndar gufu
sem péttist innan a lokinu og dropar
svo aftur i matinn, pannig ad hann helst
safarikur allan eldunartimann.

— Taginu ma elda a tvo vegu: Annadhvort
er fiskur/kjot eda slikt sett i botninn
asamt kryddi, vatn sett yfir og eldad.
Graenmeti er svo baett vid undir lok
eldunartimans. Hinn kosturinn er ad
brina fyrst kjot eda fisk med kryddi
og setja vatn yfir pegar hraefnid hefur
tekid lit. Baetid svo graenmeti vid undir
lokin.

Gott ad vita

— Pbetta malmilat er med
Teflon®Professional vidlodunarfrirri
hGd. pad pydir ad pu parft litla eda
jafnvel enga oliu vid matargerdina.

— Notid adeins ahold ar vid eda plasti sem
ekki eru med beitta kanta.

— Latid aldrei purrsjoda i pottinum pvi
pa verpist botninn og hudin glatar
eiginleikum sinum.

— Noti& hellu sem er jafnstor pottinum eda
minni til ad spara orku.

Munid ad lokid og haldfongin verda heit
pegar eldad er i pottinum. Notid alltaf
pottaleppa pegar potturinn er feerdur til eda
lokinu er lyft.

Ef upp koma einhver vandamal tengd
vorunni, hafid pa vinsamlega samband vid
pjonustuver IKEA, eda leitid upplysinga a
www.IKEA.is.



NORSK

Rengjgring

— Vask opp for hdnd og terk av kjelen for
fgrste gangs bruk.

— Kjelene bgr alltid vaskes opp for hand.

— Ikke bruk st3lull eller annet som kan
ripe belegget. Selv maskinoppvaskmid-
del kan pavirke overflaten.

— Bunnen er noe konkav i kald tilstand,
men utvider seg av varmen og blir rett.
La derfor alltid kjelen kjglne fgr du ren-
gjer den. Da far bunnen tilbake formen
sin og blir ikke ujevn.

Slik bruker du taginen

— Taginen kan brukes pa gasskomfyr,
keramisk platetopp og stgpejernsplater.
Metallbeholderen er ovnssikker, men
lokket derimot bgr ikke brukes i ovnen.

— Taginen er laget av aluminium, og er
utstyrt med slippbelegg. Lokket bestar
av glasert stentgy. Selve retten tagine
tilberedes ved at ingrediensene sméako-
ker p8 lav varme over lang tid, slik at
retten tykner og blir fyldig. Maten lager
seg stort sett selv, ettersom lokket
gjgr at maten ikke tgrker ut. Fukten fra
maten danner damp som kondenseres
mot den glaserte overflaten p8 lokket.
P38 denne méaten drypper vannet ned
over maten, slik at den holdes fuktig i
hele koketiden.

— Tagine kan tilberedes pa to mater:
Enten legger du kjgtt, fisk etc. i taginen
sammen med krydderet, heller over
vann og lar det smakoke. Mot slutten
tilsetter du grgnnsaker. En annen mate
& gjore det pa er & brune kjgtt, fisk etc.
med krydderet. Tilsett vann nar ingredi-
ensene har fatt en fin farge, og la det
hele sm8koke. Mot slutten tilsetter du
grgnnsaker.

Godt 3 vite

— Metallkjelen har slippbelegg av
Teflon®Professional, noe som gjgr at du
kan lage mat uten eller med redusert
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mengde fett eller matolje.

— Bruk tre- eller plastredskaper uten
skarpe kanter.

— Ikke la kjelen koke tgrr, ettersom over-
oppheting gjgr at bunnen blir skjev og
belegget mister sin slippevne.

— Bruk kjelen pa en komfyrplate med
samme eller mindre diameter enn kje-
len, det sparer strgm.

Husk at lokket og handtakene blir varme
ved bruk. Bruk alltid grytekluter ndr kjelen
flyttes eller lokket Igftes av.

Om det oppstar problemer med produktet
- kontakt ditt neermeste IKEA varehus/kun-
desenter eller besgk www.ikea.no

SUOMI

Puhdistus

— Pese ja kuivaa astia ennen kayttéonot-
toa.

— Astia on pestava aina kasin.

— Al3 kayta terdsvillaa tai muuta vastaa-
vaa, joka voi naarmuttaa pintaa. Myds
konetiskiaine voi vahingoittaa pintaa.

— Pohja on kylmdna hieman kovera, mutta
laajenee ja suoristuu lammetessaan.
Anna siis astian aina jaahtya ennen pe-
sua. Silloin pohja palautuu muotoonsa,
eika tule epatasaiseksi.

Nain kaytat tagine-pataa

— Tagine-pata sopii kaytettavaksi kaa-
suliedelld, keraamisella liedelld ja
valurautaisella keittolevylla. Metalliastia
on uuninkestdva, mutta keraaminen
kansi ei.

— Tagine-pata on valmistettu alumiinista
ja padassa on tarttumaton pinnoite.
Astian kansi on lasitettua kivitavaraa.
Tagine-padassa aineksia keitetaan pit-
kaan matalassa lampétilassa siten, etta
ruuasta tulee sakeaa. Ruoka valmis-
tuu suurelta osin itsekseen ja kannen
ansiosta ruoka ei kuivu. Ruuan kosteus
muodostaa hoyryd, joka kondensoituu
astian kannen lasitettuun pintaan. Tata
vetta tippuu kannesta ruokaan. Nain
ruoka sailyttaa kosteutensa koko ruu-
anlaiton ajan.

— Tagine-pataa voidaan kdyttaa kahdella
tapaa. Voit laittaa pataan vaikkapa lihaa
tai kalaa sekd mausteita, peita ne ve-
delld ja hauduta. Vihannekset lisataan
ruuanvalmistuksen lopussa. Tai ruskista
lihaa tai kalaa mausteiden kera. Lisaa
vettd, kun ainekset ovat saaneet varia
ja hauduta sitten kaikkia aineksia. Vi-
hannekset lisataan ruuanvalmistuksen
lopussa.

Hyva tietaa

— Metalliastiassa on tarttumaton Teflon®
Professional -pinnoite, jonka ansiosta
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voit laittaa ruokaa jopa kokonaan ilman
rasvaa tai 6ljya.

— Kaéyta vain puisia tai muovisia ruoanlait-
tovalineita, joissa ei ole terdvia reunoja.

— Ala anna astian kiehua kuivaksi, silla
ylikuumenemisen seurauksena astian
pohjasta tulee vino ja pinnoite menet-
taa tarttumattomuutensa.

— Aseta astia keittolevylle, jonka halkaisi-
ja on samankokoinen tai pienempi kuin
astia. Nain saastat energiaa.

Huomioithan, etta astian kadensijat ja kan-
si kuumenevat lietta tai uunia kaytettaessa.
Kayta aina patalappuja astiaa siirtaessasi
ja astian kantta nostaessasi.

Jos sinulla on ongelmia tuotteen kanssa,
ota yhteytta lahimpdan IKEA-tavarataloon,
asiakaspalveluumme tai kdy nettisivuillam-
me www.IKEA.fi



SVENSKA

Rengoéring

— Handdiska och torka av karlet fére for-
sta anvandning.

— Karlet bor alltid handdiskas.

— Anvand inte stdlull eller annat som kan
repa beldggningen. Aven maskindisk-
medel kan paverka ytan.

— Bottnen &r ndgot konkav i kallt tillstand,
men utvidgar sig av varmen och blir
plan. L3t darfor alltid karlet svalna
innan det rengérs. D3 tertar bottnen
sin form och blir inte ojamn.

S& har anvander du taginen

— Taginen kan anvéndas pa gas-, glaske-
ramikhall och kokplatta. Metallkarlet
tal ugn, keramiklocket bér ej anvéndas
i ugn.

— Taginen ar tillverkad av aluminium med
non-stick beldggning och har ett lock
av glaserat stengods. Tagine tillagas
genom att ingredienserna sjuder pa 1&g
vérme under |8ng tid, s& att ratten blir
tjock och kramig. Maten skoéter sig till
stor del sjalv eftersom locket goér att
maten inte torkar ut. Fukten fran maten
bildar &nga som kondenseras mot den
glaserade ytan pa locket. Pa s& satt
droppar vatten ner éver maten s3 att
den halls fuktig under hela tillagnings-
tiden.

— Tagine kan tillagas p3 tv3 satt. Antingen
placeras kott, fisk etc. samt kryddor
i taginen, tacks med vatten och far
sjuda. Gronsaker tillsdtts vid slutet av
tillagningen. Eller bryns koétt, fisk etc.
tilsammans med kryddorna. Vatten
tillsatts nar ingredienserna fatt farg och
allt far darefter sjuda. Vid slutet av till-
lagningen tillsatts grénsaker.

Bra att veta

— Metallkérlet har non-stick beldggning
av Teflon®Professional, vilket gor att
du kan laga mat utan eller med en liten
mangd matfett eller olja.
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— Anvand tra- eller plastredskap utan
skarpa kanter.

— L&t inte karlet koka torrt eftersom
overhettningen goér att bottnen blir skev
och belaggningen mister sina non-stick
egenskaper.

— Anvand kérlet pd en spisplatta med
samma eller mindre diameter som kar-
let, det sparar energi.

Tank p8 att locket och handtagen blir
varma vid anvdndning. Anvand alltid gryt-
lappar nér karlet flyttas eller locket lyfts av.

Om det uppstdr problem med produkten
- kontakta narmaste IKEA varuhus/kund-
tjanst eller bes6k www.ikea.com.

CESKY

Myti

— Pred prvnim pouzitim vyrobek ru¢né
umyjte a peclivé osuste.

— Doporucujeme vyrobek po pouziti myt
pouze rucné.

— Nepouzivejte draténku ani jiné drsné
materidly, které by mohly poskodit
povrch. Prasek do my&ky mize povrch
také poskodit.

— Dno je mirné vyduté, po zahrati se
vyrovna. Nadobi nechte pfed mytim
nejprve vychladnout. Dno ziska svij
plvodni tvar a zabrani se tim také jeho
zdeformovani.

Jak pouzivat tazin

— Tazin mlzZete pouZivat na plynové,
sklokeramické i litinové varné desce.
Kovovou néddobu miZete pouZivat i v
troubé. Keramické viko vsak v troubé
nepouzivejte.

— Tazin je vyroben z hliniku, je potaze-
ny nepfilnavou vrstvou a ma viko z
glazované kameniny. PFi vafeni v taZzinu
se smés surovin dlouho dusi pfi nizké
teploté, dokud se z ni nestane husta,
krémovita kase. Vafeni v tazinu je
velice jednoduché, pokrm nemusite
kontrolovat, protoze viko ho chrani pred
vysychanim. Pfirozena vlhkost obsazena
ve smési se v pribé&hu vareni odpaiuje
a kondenzuje se na glazovaném povr-
chu vika. Kapky vody stékaji zpét do
tazinu, a diky tomu pFipravovany pokrm
nevysycha.

— Pokrm taZin m{zZete ptipravit dvéma
zplsoby: Bud'to se do tazinu vlozi maso,
ryby atd. s kofenim, zaliji se vodou a
nechaji se dusit. Ke konci duseni se
prida zelenina. Nebo opecte maso, ryby
atd. s kofenim, pak teprve pridejte vodu
a nechte dusit. Ke konci duseni pridejte
zeleninu.

UzZite¢né informace

— Kovova nadoba je potazena nepfilnavou
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vrstvou Teflon®Professional. Diky tomu
mizZete pFipravovat pokrmy s malym
mnozstvim tuku nebo zcela bez tuku.

— PouZivejte pouze dfevéné nebo plastové
nacini bez ostrych hran.

— Nikdy nenechte tekutinu v nadobé Uplné
vyvarit, protoZe dno by se mohlo zde-
formovat a prehrata teflonova vrstva by
uz nebyla nepfilnava.

— Nadobu postavte na plotynku nebo
horak se stejnym nebo mensim pri-
mérem, nez ma nadoba, usetfite tak
energii.

Nezapomerite na t, Zze viko a Uchyty se pfi
vareni zahfivaji. Pfi manipulaci s taZzinem a
pfi otvirani vika pouzivejte chnapky.

V pFipadé jakychkoli problém( s timto
vyrobkem se obratte na nejbliz$i obchodni
dlim IKEA, oddé&leni Sluzby zakaznikdm.



ESPANOL

Limpieza

— Lavar este recipiente a mano y secar
antes de usar por primera vez.

— Se recomienda lavar este recipiente
siempre a mano.

— No usar estropajo u otros productos
abrasivos que dafien la superficie.
Incluso los detergentes del lavavajillas
pueden dafarla.

— La base fria es ligeramente céncava,
aunque con el calor se dilata y aplana.
Se recomienda dejar que el recipiente
se enfrie antes de limpiarlo para que la
base recupere su forma y no se vuelva
irregular.

Como usar el tagine

— El tagine es adecuado para usar en
placa de gas, vitroceramica o de hierro
fundido. El recipiente metalico es apto
para el horno. Sin embargo, la tapa
ceramica no debe usarse en el horno.

— El tangine esta fabricado en aluminio
con un revestimiento antiadheren-
te y su tapa es de ceramica de gres
vitrificada. El tagine se cocina dejando
que los ingredientes se hagan a fuego
lento durante un periodo de tiempo
prolongado, hasta que se espesa.
Requiere pocos esfuerzos, ya que la
tapa evita que el contenido se seque.
La humedad natural de los ingredientes
forma vapores que se condensan en la
superficie vitrificada de la tapa. Durante
la coccidn, caen gotas de agua sobre los
alimentos a modo de rociado.

— El tagine puede hacerse de dos ma-
neras: Coloca la carne, pescado, etc.
junto con las especias en el tagine,
cubrelo con agua y deja que se haga a
fuego lento. Hacia el final de la coc-
cion, afiade las verduras. Otra forma es
dorar la carne, pescado, etc. junto con
las especias, afiadir agua cuando los
ingredientes estén dorados y dejar que
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se hagan a fuego lento. Hacia el final de
la coccidn, afiadir las verduras.

Informacion importante

El recipiente metalico viene provisto

de un revestimiento antiadherente
Teflon®Professional, que te permite co-
cinar con poco o nada de aceite o grasa.
Utiliza dnicamente utensilios de madera
o plastico sin bordes afilados.

Nuca dejes el recipiente al fuego hasta
que se evapore el contenido: la base
podria deformarse y el revestimiento
perder sus propiedades antiadherentes.
Usa el recipiente en una placa cuyo dia-
metro sea igual o inferior para ahorrar
energia.

Recuerda que la tapa y las asas se calien-
tan cuando se estd cocinando con el reci-
piente. Usa siempre manoplas para mover
el recipiente o destaparlo.

Si tienes cualquier problema con el pro-
ducto, ponte en contacto con tu tienda
IKEA mas cercana/Servicio de Atencién al
Cliente, o visita www.ikea.es.

ITALIANO

Pulizia

Lava a mano, sciacqua e asciuga bene il
prodotto appena acquistato.

Lava a mano il prodotto dopo l'uso.
Non usare lana d’acciaio o altre cose
che possono graffiare il rivestimento.
Anche il detersivo per lavastoviglie puo
danneggiarlo.

1l fondo e leggermente concavo quando
e freddo, ma si appiattisce quando si
scalda. Lascia raffreddare le pentole
prima di lavarle, cosi il fondo riacquista
la sua forma e diminuisce il rischio che
si deformi con l'uso.

Come usare il tagine

Il tagine si puo usare su piani cottura

a gas, in vetroceramica e in ghisa. Il
recipiente di metallo si pud mettere nel
forno, mentre il coperchio in ceramica
non deve essere usato nel forno.

1l tagine € in alluminio con rivestimento
antiaderente e ha un coperchio in gres
smaltato. Il tagine si cucina facendo
sobbollire gli ingredienti a lungo, a ca-
lore moderato, fino a ottenere un piatto
spesso e cremoso. Il tagine richiede un
impegno minimo, perché il coperchio
evita che il liquido di cottura si asciu-
ghi. Lumidita naturale degli ingredienti
produce vapore che si condensa contro
la superficie smaltata del coperchio. In
tal modo le gocce d’acqua cadono sui
cibi, conservandone I'umidita per tutto
il tempo della cottura.

1l tagine si puo preparare in due modi.
Puoi versare nel tagine la carne, il
pesce, ecc., insieme con le spezie,
coprire con acqua, lasciare sobbollire e
aggiungere le verdure verso la fine della
cottura; oppure puoi rosolare la carne,
il pesce, ecc., insieme con le spezie,
aggiungere l'acqua quando gli ingre-
dienti sono dorati, lasciare sobbollire e
aggiungere le verdure verso la fine della
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cottura.

Utile da sapere

— Il recipiente di metallo & dota-
to di rivestimento antiaderente in
Teflon®Professional, che ti permette di
cucinare senza o con pochi grassi.

— Usa solo utensili in legno o in plastica
senza bordi affilati.

— Assicurati che il liquido di cottura non
si asciughi, perché la base si deforma
e il rivestimento perde la sua proprieta
antiaderente quando si surriscaldano.

— Usa la pentola su una piastra elettrica
con un diametro uguale o inferiore, cosi
risparmi energia.

Tieni presente che il coperchio e i manici

si scaldano quando usi la pentola. Utilizza
sempre le presine per spostarla e per solle-
vare il coperchio.

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



MAGYAR

Tisztitas

A terméket els6 haszndlat el6tt kézzel
mosd el és alaposan torold szarazra.
Mindig kézzel mosd el a terméket.

Ne hasznalj fém, vagy mas olyan esz-
kdzt, mely a fellletet megkarcolhatja.
Egyes szemcsés suroldszerek szintén
felsérthetik a bevonatot.

A hideg felllet enyhén homoru, mely
melegedés kdzben kisimul. Tisztitas
elétt hagyd az edényt kih(ilni. igy az
visszanyeri eredeti formajat.

Az edény hasznélata

Haszndlhatod az edényt gazf6zén,
Gvegkeramia és ontott vas f6z6lapon

is. A fém tartaly sitében hasznalhatd.
A keramia fedelet azonban ne tedd a
sltébe!

Az edény aluminiumbdl, letapadasgatlo
bevonattal készilt. Fedele zomancozott
agyag. Ebben az edényben készitheted
Ugy az ételt, hogy hagyod az 6sszetevé-
ket alacsony h6mérsékleten lassan silni
vagy féni, egészen addig amig puha,
vagy krémes allaguak nem lesznek. A
fed6é nem engedi kiszaradni az ételt. Az
OsszetevOk természetes nedvessége
Osszegydlik a fedélben, majd annak
falardl a lecs6ppend paracseppek folya-
matosan nedvesen tartjak az ételt, az
egész fézési idd alatt.

Tagine ételt kétféle modon készithetsz:
tegyél halat, hust, stb. az edénybe
fliszerekkel egyutt, onts ra vizet, és
hagyd lassan féni/silni. A f6zési id6
vége felé adj hozza zoldségeket. De

ha fliszerekkel egyitt hust, halat stb.
szeretnél piritani, a vizet akkor 6ntsd
az edénybe, ha az 6sszetevék mar
pirulni kezdtek, és hagyd foni. A fézési
id6 vége el6tt nem sokkal add hozzd a
z6ldséget.

16 tudni

A fém tartaly Teflon®Professional
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tapadasgatldval van bevonva. Ezért
akar zsiradék nélkil is fézhetsz benne.

— Csak fa, vagy mlanyag, tompa végu
eszkozoket hasznalj az edényhez.

— Soha ne hagyd Uresen a gazon, mert az
edény deformalddhat és ha tulmeleg-
szik, a tapadasgatld tulajdonsagat is
elveszitheti.

— Az edénnyel megegyezd, vagy annal
kisebb atmérgjli gazrézsan hasznald az
edényt, igy kevesebb energiat hasz-
nalsz.

Figyelj arra, hogy az edény fogdja hasz-
nalat soran felmelegedhet. Mozgatashoz
mindig hasznalj edényfogot.

Ha barmi problémad vagy kérdésed lenne,
fordulj az IKEA aruhazak vevészolgalata-
hoz.

POLSKI

Mycie
— Przed pierwszym uzyciem umyj recznie i

WYSuUsz naczynie.

Zawsze myj je recznie po kazdym uzy-
ciu.

Nie uzywaj ostrych zmywakdéw ani
detergentéw do zmywarek, bo mogg
uszkodzi¢ powierzchnie naczynia.
Zimna podstawa jest lekko wklesta, ale
podgrzana rozszerza sie tworzac ptaskg
powierzchnie. Przed myciem naczynie
musi wystygna¢. Pozwoli to podstawie
odzyskac jej pierwotny ksztatt i zapo-
biegnie odksztatceniom.

Instrukcja uzytkowania
— Naczynie Tagine nadaje sie do uzytko-

wania na gazowej i ceramicznej ptycie
grzewczej oraz na ptycie odlewanej z
metalu. Metalowe naczynie mozna tez
bezpiecznie stosowac w piekarniku, ale
bez ceramicznej pokrywki.

— Tagine wykonano z aluminium pokrytego

powtoka zapobiegajacq przywieraniu, a
pokrywka to szkliwiona kamionka. Po-
trawe Tagine przyrzadza sie, pozwalajac
sktadnikom dusi¢ sie przez dtuzszy czas
w niskiej temperaturze, az masa stanie
sie gesta i kremowa. Nie wymaga to
duzo pracy, gdyz pokrywka zapobiega
wyschnieciu jedzenia. Naturalna wilgo¢
sktadnikéw tworzy pare kondensujacg
sie na szkliwionym spodzie pokrywki.
Kropelki wody spadajq na potrawe,
utrzymujac ja wilgotna przez caty czas
gotowania.

— W naczyniu mozna gotowac na dwa

sposoby. Wt6z mieso lub rybe razem z
przyprawami do naczynia, zalej woda,

i pozwdl potrawie dusi¢ sie na wolnym
ogniu. Pod koniec gotowania dodaj
warzywa. Alternatywnie, zrumien mieso
lub rybe razem z przyprawami, dodaj
wode, gdy sktadniki nabiorg koloru,

i dopiero wtedy pozwdl potrawie sie
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dusi¢. Pod koniec gotowania dodaj
warzywa.

Warto wiedzie¢

Metalowe naczynie pokryto powtoka
zapobiegajacq przywieraniu Teflo-
n®Professional. Dzieki temu mozesz
przyrzadzac jedzenie na bardzo matej
ilosci ttuszczu lub w ogdle bez niego.
Stosuj jedynie drewniane albo plasti-
kowe przybory pozbawione ostrych
krawedzi.

Nie dopuszczaj do przypalenia sie na-
czynia, poniewaz powoduje to wygina-
nie sie jego dna, a powtoka traci swoje
wiasciwosci pod wptywem przegrzania.
Uzywaj naczynia na palniku o tej samej
lub mniejszej srednicy, aby zaoszcze-
dzi¢ energie.

Pamietaj, ze pokrywka oraz raczki nagrze-
waja sie podczas korzystania z produktu.
Przemieszczajac Tagine lub podnoszac po-
krywke zawsze korzystaj z ochrony dla rak.

Jezeli zaistniejq jakies$ problemy z pro-
duktem, skontaktuj sie z dziatem obstugi
klienta w najblizszym sklepie albo wejdz na
www.ikea.com.



LIETUVIY KLB.

Valymas

— Pries naudojant pirma kartg, iSplaukite
rankomis ir kruopsciai nusausinkite.

— Rekomenduojame visada plauti gaminj
rankomis po naudojimo.

— Nenaudokite plieno vilnos ar kitokiy
priemoniy, kurios gali pazeisti pavirsiy.
Indy plovikliai taip pat gali jj sugadinti.

— Dugnas gali Siek tiek iSsigaubti, kai
atvésta, taciau jkaitinus jis vél issitiesi-
na. Bltina palikti atvésti pries plaunant.
Taip dugnas vél jgaus savo forma ir
neatsiras nelygumuy.

Kaip naudoti troskintuva

— Troskintuvg galima naudoti ant dujinés
viryklés, stiklo keraminés ir ketaus
kaitvietés. Metalinj indg galima naudoti
orkaitéje. TaCiau keraminio dangtelio
naudoti orkaitéje negalima.

— Troskintuvas pagamintas i$ aliuminio,
padengtas neprideganciu pavirsiumi ir
parduodamas su glaziruotos keramikos
dangdiu. Troskintuve patiekalai ilgai
troskinami neaukstoje temperatdroje,
kol suverda ir sutirstéja. Tai visiSkai ne-
sudeétinga, nes dangtis sulaiko vandenj
ir neleidzia patiekalui iSdziati. Maisto
produktai iSskiria drégme, kuri nuséda
ant glazdruotos keramikos dangcio. Su-
siformave lasai krenta atgal ir patieka-
las nepraranda drégmeés visa gaminimo
laika.

— Troskinius ruosti galima dviem ba-
dais: Arba mésg, zuvj ir pan. kartu
su prieskoniais déti j troskintuva, pilti
vandens ir palikti troskintis. Kai beveik
iSverda, déti darzoves. Arba apkepinti
meésq, Zuvj ir pan. su prieskoniais. Pilti
vandens, kai produktai graziai paruduo-
ja, ir troskinti. Kai beveik iSverda, déti
darzoves.

Naudinga zinoti

— Indas padengtas neprideganciu
~Teflon®Professional® pavirsiumi, todél
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maistq ruosti galite su ypatingai mazu
kiekiu aliejaus ar visai be jo.

— Naudokite tik medinius ar plastiko jran-
kius be astriy krasty.

— Neleiskite vandeniui visiskai iSgaruoti,
nes dugnas issikraipo, o neprideganti
danga praranda savo savybes, kai indai
perkaista.

— Bus ekonomiskiau, jei kaitvietés skers-
muo bus toks pat ar mazZesnis nei indo.

Atminkite, kad indy rankenélés jkaista.
Keldami juos ar jy dangdius, naudokite
puodkéles.

Jei kyla klausimy, kreipkités | artimiausig
parduotuve IKEA/pirkéjy aptarnavimo cen-
trg arba apsilankykite www.ikea.com.

PORTUGUES

Limpeza

— Antes de usar este produto pela primei-
ra vez, lave-o a mao e seque-o bem.

— Lave sempre o produto a mao apds o
uso.

— Nao use palha-de-ago ou semelhante
que possa riscar a camada anti-aderen-
te. O detergente para louga também
pode estragar a superficie.

— A base é ligeiramente cOncava quan-
do fria, mas expande-se até tornar-se
plana quando aquecida. Deixe sempre
arrefecer o utensilio antes de o limpar.
Isto permitird a base recuperar a sua
forma original, evitando que se defor-
me.

Como usar a tagine

— A tagine é propria para placa a gas,
ceramica e de ferro fundido. A parte
metalica é proépria para o forno. Porém,
a tampa ceramica ndo deve ser usada
no forno.

— A tagine é feita em aluminio com reves-
timento antiaderente e vem com uma
tampa em grés vidrado. Os ingredientes
sdo cozinhados em fogo lento por um
tempo prolongado até ficarem espes-
sos e cremosos. Requer pouco esforgo,
pois a tampa evita que a comida seque.
A humidade natural dos ingredientes
forma vapor, que se condensa contra
a superficie vidrada da tampa. Deste
modo, caem gotas de agua sobre a co-
mida, mantendo-a himida durante todo
o tempo de cozedura.

— Pode cozinhar na tagine de duas ma-
neiras: pode colocar carne, peixe, etc.,
juntamente com especiarias na tagine,
cobrir com &gua e deixar cozer lenta-
mente. Pouco antes de terminar o tem-
po de cozedura, acrescente os vegetais.
Ou coloque a carne, peixe, etc. a dourar
juntamente com especiarias. Adicione
agua quando os ingredientes ganharem
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cor e deixe cozer lentamente. Pouco
antes de terminar o tempo de cozedura,
acrescente os vegetais.

Informagdo importante

— A parte metalica tem revestimento
antiaderente Teflon®Professional, para
poder cozinhar com pouca ou nenhuma
gordura.

— Use apenas utensilios de madeira ou
plastico sem pontas afiadas.

— Nunca deixe a tagine ao lume sem ali-
mentos, pois a base deforma-se e o re-
vestimento perde as suas propriedades
antiaderentes quando sobre-aquecido.

— Use a tagine numa placa com um
didmetro igual ou menor para poupar
energia.

Tenha em conta que as asas ficam quentes
guando a tagine esta a uso. Use sempre
pegas para deslocar a tagine e para levan-
tar a tampa.

Se tiver algum problema com o produto,
por favor, contacte a sua loja/Servigo de
Apoio ao Cliente IKEA, ou visite www.ikea.
pt.



ROMANA

Curatare

— Spal3a, clateste si usuca cu grija acest
produs fnainte sa il folosesti pentru
prima data.

— Intotdeauna spald produsul manual

dupa folosire.

Nu folosi bureti de sdrma sau substante

abrazive care pot zgéria vasele. De-

tergentul pentru vase poate deteriora

suprafata acestora.

Suprafata de la baza vaselor este

concava atunci cand acestea sunt reci,

dar devine plata cand sunt incalzite.

Intotdeauna las# vasele s& se réceascs

fnainte sa le cureti. Aceasta va face ca

baza lor sa isi recapete forma si sa nu

se deformeze in timpul folosirii.

Cum se foloseste vasul tagine

— Vasul tagine poate fi folosit pe plite cu
gaz, plite ceramice si plite din fonta.
Recipientul din metal poate fi folosit in
cuptor. Capacul ceramic nu ar trebui
totusi introdus in cuptor.

— Tagine este facut din aluminiu, cu un
invelis ceramic nelipicios si este insotit
de un capac din ceramica. Atunci cand
folosesti vasul, lasa ingredientele sa
fiarba la foc mic un timp indelungat
pana cand amestecul devine gros si cre-
mos. Necesita un efort minim, pentru
ca capacul previne uscarea mancarii.
Umezeala din ingrediente degaja abur,
care este condensat pe suprafata
lucioasa a capacului. Aceasta duce la
formarea de picaturi mici de apa, care
cad in mancare, pastrand-o umeda in
timp ce se prepara.

— Vasul poate fi folosit in doua feluri: pen-
tru a gati peste, carne, etc, impreuna
cu alte condimente, se acopera cu apa
si se lasa la fiert. Cand mancarea este
aproape gata, se adauga legume. Sau
se adauga apa cand acestea au inceput
sa capete culoare si se lasa la fiert.
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Spre sfarsit, se adauga legume.

Informatii utile

— Vasul din metal este prevazut cu un
strat din Teflon®Platinum nelipicios
care protejeaza suprafata tigaii si iti
permite sa gatesti cu grasime sau ulei
putin sau chiar fara ulei.

— Foloseste numai ustensile din lemn sau
plastic fara muchii ascutite.

— Nu I3sa niciodatd mancarea sa fiarba
fara apa, pentru ca suprafata de la baza
vaselor se deformeaza si invelisul fsi
pierde proprietatile cand este praincal-
zit.

— Foloseste vasele pe o plitda cu diametru
similar sau mai mic pentru a economisi
energie.

Capacul si manerele se infierbanta atunci
cand vasele sunt pe foc. Foloseste intot-
deauna servete termice atunci cand muti
vasele.

Daca ai probleme cu produsul, contacteaza
magazinul IKEA/Relatii cu clientii.

SLOVENSKY

Udrzba

— Pred prvym pouzitim vyrobok ru¢ne
umyte a opatrne osuste.

— Vyrobok odporucame po kazdom pouziti
umyvat ruéne.

— Nepouzivajte drotenku, ani ni¢ iné, ¢o
by mohlo poskodit nelepivy povrch.
Pripravok do umyvacky riadu tiez moze
poskodit povrch.

— V studenom stave je dno mierne vy-
puklé, teplom sa roztiahne a vyrovna.
Predtym, ako nadoby umyjete, nechajte
ich vychladndt a dno ziska svoj povodny
tvar. Tak sa aj po dlhodobom pouzivani
zachova pdvodny tvar nadoby.

Varenie v tazine

— Tazin sa mdZe pouzivat na plynovej aj
keramickej varnej doske aj na liatinovej
platni. Kovova nadoba sa da pouzivat aj
v rure, no keramicka pokrievka radsej
nie.

— Tazin je vyrobeny z hlinika, je potiahnu-
ty nelepivou povrchovou vrstvou a ide k
nemu pokrievka z glazovanej kameniny.
Jedlo tazin sa vari tak, Ze cela zmes sa
necha dlho dusit na miernom ohni, az
kym sa z nej nestane husta, krémo-
va kasa. Pocas dusenia tazin netreba
kontrolovat, vdaka $pecidlnej pokrievke
sa jedlo nevysusi. Vihkost obsiahnutd v
zmesi sa pocas varenia odparuje, zraza
sa na glazure vysokej pokrievky a zno-
vu sa v podobe kvapiek vracia do jedla,
a to pocas celého procesu varenia.

— Tazin sa pripravuje dvojako: Bud' sa
okorenené maso, ryby a p. zaliate
vodou nechd dusit od podiatku, alebo
sa najprv okorenené osmazi a az potom
zaleje a dusi. V kazdom pripade zeleni-
nu pridajte az pred dovarenim.

Uzito¢né informacie

— Kovova nadoba je potiahnuta nepri-
I'navou vrstvou Teflon®Professional,
¢o znamend, Ze jedlo mézete varit s
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minimalnym mnozstvom oleja, resp.
ziadnym.

— Odportiéame vam v$ak pouzivat iba dre-
vené alebo plastové kuchynské naradie
bez ostrych hran.

— Nikdy nenechavajte tekutinu v hrncoch
upln vyvriet, pretoZe dno sa vtedy
deformuje a tefldnovy potah tak straca
svoje nelepivé kvality.

— Pre Setrenie energie vdm odporucame
varit na platni s rovnakym alebo men-
Sim priemerom aky ma nadoba.

Nezabldajte, Ze pokrievka a uska sa pri
vareni zahrievaju. Pri manipulécii vzdy pou-
Zivajte chnapku.

V pripade akychkolvek problémov s vyrob-
kom kontaktuje, prosim, zakaznicky servis
v najblizSom obchodnom dome IKEA alebo
vyuzite nasu internetovu stranku www.ikea.
com.



BbJITAPCKU

Mo4yncreaHe

— [lpeawn ga nonssaTe CbAa 3a MbPBU MbT,
ro U3MMNTE Ha pbKa U BHUMATENHO IO
noacyLueTe.

— BwHarm nsmMmBanTe npoaykTa Ha pbka
cnep ynoTtpeba.

— He usnonseaunTe TeneHa ro.b6a unm apyro
HeLllo, KOETO MOXe Aa Hagapacka noBbp-
HOCTTa.

— KoraTo e cTyaeHo, AbHOTO € N1eKOo BANb-

6HaTo, HO NMpu 3arpsiBaHe ce U3paBHsBa.

BuHaru oxnaxagaiTe cbaoBeTe npeau
MueHe. ToBa Bb3Bpblia hopMaTa Ha Ab-
HOTO W ro nNpeanasBa oT U3KPUBSIBAHE.

Kak fa u3nonssaTe TaxuHaTa

— TaxuHaTa e NoAXoAsLa 3a rasos,
CTbKJIOKEPAMUYEH U YYTYHEH KOT/IOH.
MeTanHaTa 4acT MoXe fa Cce NocTaBs
BbB (pypHa, HO HE U KanakbT.

— TaxuHaTa e aflyMMHMEeBa U UMa He3a-
fensawo nokputue. NMpeanara ce c na-
KMpaH KepamuyeH kanak. TaxuHaTa ce
roTBW, KaToO CbCTaBKWTE Ce OCTaBAT Aa
KbKpAT Ha cnab OrbH 3a AbJIFO BpeMe,
[0KaTo Ce MoJyyu rbCT KpeM. HyxHo e
CbBCEM Masfiko ycunuve, Tbi KaTo Kana-
KbT NpeaAnasBa XxpaHaTa OT U3CbXBaHe.
EcTecTBeHaTa BNaXHOCT Ha CbCTaBKUTE
obpasyBa napa, KosiTo KOHAEH3upa no
NlakupaHaTa MoBbPXHOCT Ha Kanaka.
KankuTe BoZa najaT B SiAEHETO U o
noAABbPXKAT BAAXHO NO BpEME Ha Lenus
npouec Ha roTeeHe.

— TaxuHaTa MoXe Aa ce NpuroTes Mo ABa
HauuHa: MoxeTe fla CMecuTe Meco,
puba 1 4p. C NOANPaBKWU B CbAaa, Ad
rv NoKpueTe C BoAa M Aa ocTaBuTe aa
KbKpAT. KbM Kpas Ha BpeMeTo 3a npu-
roTesiHe Ao6aBeTe 3eneHYyumn. OpyrusT
BapuaHT e Aa 3aneyeTte Meco, puba u
Ap. 3ae4HO c noanpaskuTe. [lobaseTe
BOAA W, KOraTo CbCTaBKUTE JOBUAT U
UBAT, M OCTaBeTe Aa KbKpAT. KbM Kpas
Ha BpeMeTo 3a npuroTesiHe go6aBeTe
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3eJIeHYYyLUM.

[Nobpe e na 3HaeTe

— MeTanHusaT cbA UMa Hesanensallo
nokputne Teflon®Professional. To Bu
no3BOJIsiBa Aa roTBUTE C Manko unu 6e3
HMKaKBa Ma3HWHa.

— W3non3BaiTe camMo AbpBEHW UM NnacT-
MacoBu npubopu 6e3 ocTpu pbboBeE.

— He ocTaBsaliTe cbaa nNpaseH Bbpxy
KOT/I0Ha, 3aLl0TO NPpW CUSTHO HarpsiBaHe
ABHOTO Ce U3KPUBSIBA, @ MOKPUTUETO
rybu HezanensalwmTe CM CNOCOBHOCTU.

— W3non3BanTe cbAa Ha KOTNIOH CbC
CblUMS UK NMO-ManbK AMAMETHP, 3a Aa
CnecTuTe eneKkTpuyecTBo.

He 3abpassanTe, ye npu ynotpeba Apbx-
KUTE M KanakbT ce HaropewssaT. MecTteTe
cbAa M NoBAuranTe Kanaka camMo C pbKoX-
BaTKMU.

Mpu npobaeMn ¢ NpoayKTa, MOJIsl, CBbpXe-
Te ce ¢ Han-6nuskusa marasmH MKEA/O6-
CNy>XXBaHe Ha KJIMEHTU UK NOCETETE WWW.
ikea.com.

HRVATSKI

Cidéenje

— Prije prve uporabe proizvod operite
rucno i pazljivo ga osusite.

— Nakon uporabe uvijek ru¢no operite
proizvod.

— Ne koristite celi¢nu zicu ili ostalo sto
moze ostetiti premaz. Deterdzent za
perilicu posuda moze ostetiti povrsinu.

— Dno je malo udubljeno kada je ohlade-
no, ali se Siri i izravna kada se ugrije.
Proizvod uvijek ostavite da se ohladi
prije ¢iS¢enja. Time se dno vraca u svoj
oblik, a dno uporabom nece postati
neujednaceno.

Kako koristiti tagine

— Posuda tagine je prikladna za uporabu
na plinskom, stakleno kerami¢kom ku-
halistu i kuhalistu od lijevanog Zeljeza.
Metalna posuda se moze koristiti u
pecnici. Keramicki poklopac se medutim
ne smije koristiti u pecnici.

— Posuda tagine je izradena od aluminija
premazanim neljepljivim slojem, a ima i
poklopac od glaziranog kamena. Tagine
se kuha tako da sastojci dulje vrijeme
kuhaju na niskoj vatri dok ne budu gusti
i kremasti. Potrebno je malo truda, jer
poklopac sprjecava iskuhavanje hrane.
Prirodna vlaga sastojaka stvara paru
koja se zatim zgusnjava na glaziranoj
povrsini poklopca. Kapljice vode time
padaju natrag u hranu i time je drze
vlaznom tijekom kuhanja.

— Tagine se mogu kuhati na dva naci-
na: stavite meso, ribu, itd. zajedno sa
zacinima u posudu, prekrijet vodom
i ostavite da kuha. Pri kraju kuhanja,
dodajte povrce. Ili skuhajte meso, ribu,
itd zajedno sa zacinima dok ne dobije
smedu boju. Dodajte vodu kada sastojci
poprime smedu vodu i ostavite da kuha-
ju. Pri kraju kuhanja, dodajte povrce.

Dobro je znati

— Metalna posuda je oblozena
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Teflon®Professional neljepljivim slojem,
Sto znadi da hranu mozete kuhati na
malo masti ili ulja ili bez njih.

— Koristite samo obli drveni ili plasti¢ni
kuhinjski pribor.

— Pripazite da hrana u posudu ne iskuha
jer se dno moze iskriviti zbog pregri-
javanja, a neljepljivi sloj moze izgubiti
svoja svojstva.

— Stavljanjem posuda na kuhaliste istog ili
manjeg promjera Stedite energiju.

Zapamtite da se poklopac i dr§ke uzare
tijekom uporabe. Uvijek koristite rukavi-
ce prilikom pomicanja posuda i podizanja
poklopca.

Ako imate bilo kakvih problema s proi-
zvodom kontaktirajte najblizu IKEA robnu
kucu/Sluzbu za korisnike ili posjetite www.
ikea.com.



EAAHNIKA

KaBapiopodg

— TpIv XpNOIPONOINCETE AQUTO TO NPOidV
yia np®Tn ®opd, NAUVTE TO OTO XEPI Kal
OTEYVWOTE TO NPOCEKTIKA.

— MeTa TRV Xpron, NAEVETE NAvTa To nNpo-
0V JE TO XEPI.

— Mnv xpnoigonoleite HeTaAAIKO opouy-
yapaki f Kati aAAo nou 6a pnopouace va
ydapel Tnv enévduaon. To anoppunavTiko
TOU NAUVTNPIOU TWV NIATWV UNopei va
eNNPedcel TNV eNIQAvela.

— H Baon £xel eAa@p®g KoiAo oxnua otav
gival kpUa, aAAa enekTeiveTal Kai yiverai
eninedn oTav {eoTaiveTal. AQrVeTE TO
npoidv va KpUwaoel NpIv To KabapioeTe.
AUTO enmiITpénel oTnV BAon va enaveAbel
OTO apyIKO TNG oxnua kai Bonbd, woTe
va npoAapBaveral n aAAayr Tou oxnua-
TOG TNG WE TNV Xpron.

MNwg va xpnoigonoleiTe To Tadiv

— To Taliv givai kataAAnAo yia xpnon oe
ENIPAVEIQ ECTIOV UYPAEPIOU, KEPAUIKH 1
ano pavTepl. To HeTaAAIkO doxeio ival
KaTtaAAnAo yia Tov goupvo. Mavtwg,
TO KEPAMIKO Kandki dev Ba npénel va
XpnoiygonoleiTal aTov gpoupvo.

— To Taliv €ival KATAOKEUAOHEVO ano
aAoupivio JE avTIKOAANTIKA enévduon
Kal JE €va KEPAMIKO Kandakl Je uaAwdn
enioTpwon. To Taliv payeipeleTal apn-
VOVTaG Ta ouCTATIKA va olyoBpalouv
o€ XauUNAN QWTIA yia NApATETAPEVO
XPOVIKO d1doTnua PEXPIG OTOU Yivouv
nnNXTa kai Kpepgwdn. Xpeialeral noAu
Aiyn napakoAoU8non, dedopévou OTI TO
Kandaki npoAapBavel, ®OTe To GpaynTo
va pnv oTeyvwoel. H ouaoikn uypaacia
TWV CUCTATIK®V dnUIOUpPYEi aTuod, o
onoiog uyponoleiTal gTnv enipaveia Tou
kanakioU. TOTE oI OTAYOVEG NEPTOUV
endvw oTo aynTo kai To diatnpouv
uypo kab’ 6An Tnv dIApPKEIa TOU XPOVOU
HayeipguaToc.

— To Taliv pnopsi va payeipeuTei pe duo
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Tponoug: H TonoBeTAOTE TO KPEAG , TO
Wapi kKAn. padi ye Ta pnaxapika peoa
oT0o okelog Taliv, KAAUWTE Ta YE VEPO
Kal apnoTe Ta va olyoBpalouv o€ Xa-
HNAR @wTIA. MePi TO TEAOG TOU XPOVOU
HayeipePaTog, NpooBEoTe Ta Aaxavikd.
H TonoBeTroTE KOKKIVO KpEAg, wapl
KAn. padi ye Ta pnaxapika, npooBe-
oTe vepO OTaAv Ta ouoTaTika apyilouv
Kdl naipvouv xpwua Kal aprnoTe Ta va
aglyoBpadouv. Mepi To TEAOG TOU XpOVOU
HayeIpEPATog NpooBECTE Ta Aayavika.

Ti npénel va yvwpileTe

— To peTaAAikd doxeio sival epodiacpe-
VO HE TNV avTIKOAANTIKN €névduan
Teflon®Professional. AuTo onpaivel, oTI
MNopeiTe va payelpeleTe Pe Aiyo | Kai
ME kaBoAou Ainog i AGdI.

— Xpnoiponoigite povo EUAIva ) NAAoTIKA
epyaAeia koulivag xwpic aixunpa akpa.

— Mnv a@rveTe NoTE To okevog va Le-
oTaiveTal xwpic nepiexduevo, dnAadn
“va oTeyvwaoel”, 810TI TOTE 0 NATOG TOU
OKeUOUG OKEBPWVEI KAl N AVTIKOAANTIKN
engvduon Xavel Tig 1I310TNTEG TNG OTAV
unepBepuaiveTal.

— XpnoigonolgiTe To okeUOC O€ Jia €0Tia
id1ag | MIKPOTEPNG dlapETPOU yia va
e€olkovopeiTe evépyela.

Mpénel va €xeTe un’ Oyn oag, OTI Ta xepou-
Ala kai To kanaki {ggTaivovTal noAU 0Tav 1o
okeUoG xpnoiygonolsital. MNa va To geTaKIvn-

OETE I YIA VA ONKWOETE TO KAMAKI, XpNOIUo-

nolgiTe navTa NIAoTPEG .

Edv €xeTe TO onoiodnnoTe NpORANUA PE TO

npoidv, NapakaloUUe EAATE O€ ENAPN HE TO
Tunua EEunnpéTnong MeAaTwv Tou NANCIE-
oTepou KataoTnuartog IKEA n enioke@Beite
Tnv 10TooeAida www.ikea.com.

PYCCKUI

yxon

— T[lepea nepBbIM UCMONb30BAHNEM Bbl-
MOWNTE n3aenve BPy4YHYIO U BbITpUTE
Hacyxo.

— [llocne ucnonb3o0BaHWUs MONTe Usaenue
BPYYHY!IO.

— He nonb3yiiTecb MeTanaM4yeckon moyan-
KOW U ApYyruMn cpeacTBamm, KOTopble
MOryT rnouapanaTtb NokpbiTUe. MolLee
CpeacTBO A1 NOCYAOMOEYHOW MalUUHbI
TakXe MOXeT NoBpeAUTb MOBEPXHOCTb.

— OcCHOBaHMWe nsgenusa cnerka BorHyToe,
HO MpW HarpeBaHWN OHO BblpaBHUBA-
eTcs. He MoiTe nocyay cpasy nocne
MCNONb30BaHuUs, fanTe el oCTbiTb. [IHO
BOCCTAHOBUT MPeEXHIo HOpMy U He
nedopmMmpyeTcs.

Kak ncnonb3oBaTh FOpLIOK-TaAXUHE

— The tagine is suitable for use on gas

hob, glass ceramic hob and cast iron

hob. The metal vessel is oven-safe. The
ceramic lid should not be used in the
oven, however.

The tagine is made of aluminium with a

non-stick coating and comes with a lid

of glazed stoneware. Tagine is cooked

by letting the ingredients simmer at low
heat for a prolonged period of time until
it is thick and creamy. It requires very
little effort, as the lid prevents the food
from drying out. The natural moisture
in the ingredients forms steam which is
condensed against the glazed surface of
the lid. Drops of water thus fall on the
food keeping it moist during the whole
cooking time.

— Tagine can be cooked in two ways:
Either place meat, fish, etc. together
with spices in the tagine, cover with
water and let simmer. Towards the end
of the cooking time, add vegetables.

Or brown meat, fish, etc. together with
spices. Add water when the ingredients
have taken on colour and let simmer.

25

Towards the end of the cooking time,
add vegetables.

MonesHas nHdopmaums

— MeTannuyeckas nocyaa c aHTunpurap-
HbIM NokpbiTueM Teflon®Professional.
OT0 03HayaeT, 4To Bbl MOXeTe roToBUTb
6e3 xupa n macna.

— Wcnonb3ynTe TONbKO AepeBsAHHbIE NN
naacTUKOBbIE NPUHAANEXHOCTH 6e3
OCTpbIX Kpaés.

— He ocTaBnsaiTe NycTylo NOCyAy Ha rops-
yel NanTe, MOKpbITME MOXeT AedopMu-
poBaTbCS.

— [MocTaBumB nsgenune Ha KOHPOPKY, KO-
Topas no AnaMeTpy paBHa WKW MeHblue
AHa u3aenus, Bbl 3KOHOMUTE 3HEPruio.

Mpy ncnonb3oBaHUM NOCYAa U PYYKU Ha-
rpeBatTCs, NoJIb3yNTECH NPUXBATKON.

Ecnn y Bac Bo3HuMKkAM npobnemsbl ¢ usge-
nuem, obpatutech B MmarasuH MKEA/oTtaen
NKEA CepBuC nnv 3ainanTe Ha UHTEPHET
canTt: www.ikea.ru



SRPSKI

Pranje

— Pre prve upotrebe, proizvod ru¢no
operite, isperite i pazljivo osusite.

— Uvek, nakon upotrebe ru¢no operite
ovaj proizvod.

— Nemojte koristiti Zicu ili bilo Sta drugo
Sto moze ostetiti povrsinu. DeterdZenti
za masinsko pranje suda mogu ostetiti
povrsinu.

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

Kako da koristite Serpu tagine

— Serpa tagine je pogodna za upotrebu
na plinskim, elektri¢nim i Sporetima sa
keramickom grejnom plo¢om. Metalni
deo je pogodan za upotrebu u pecnici.
Medutim keramicki poklopac nije, te ga
ne koristite u pecnici.

— Tagine je napravljena od aluminiju-
ma i ima zastitni sloj koji spreca-
va prijanjanje i glazirani poklopac.
Namirnice u tagine se dinstaju na tihoj
vatri duze vreme dok ne postanu meke
i so¢ne. Kuvanje zahteva malo napo-
ra, bududi da poklopac sprecava da
se hrana isusi. Sokovi iz namirnica se
isparavaju i odbijaju o poklopac, kaplju
na namirnice i ¢ine ih so¢nim tokom
kuvanja.

— U tangine mozete kuvati na dva nacina:
ili da stavite meso, ribu itd. sa zacinima,
prelijete vodom i pustite da se dinsta;
pred kraj dodate povrce. Ili proprzite
meso, ribu itd. zajedno sa zacinima,
dodajte vodu kada potamne i ostavite
da se dinsta, pred kraj dodajte povrce.

Dobro je da znate

— Metalna posuda ima Teflon® Professio-
nal povrsinski sloj $to znaci da u njemu
mozete da przite ili pecete hranu sa vrlo
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malo ili bez masnoca ili ulja.

— Koristite iskljucivo drveni ili plasti¢ni pri-
bor bez ostrih ivica.

— Nikada ne ostavljajte praznu posudu na
ukljucenoj ringli, jer ¢e tako da se osteti
i teflonski sloj ¢e izgubiti svoja svojstva.

— Ako kuvate na ringlama istog ili manjeg
prec¢nika od posude, Stedecete energiju.

Imajte na umu da se drska zagreva tokom
kuvanja. zato uvek kada pomerate posudu
ili podizete poklopac, koritistite kuhinjske
rukavice.

Ako imate bilo kakav problem sa proizvo-
dom, obavezno se obratite IKEA robnoj
kuci, Odeljenju za potrosace ili posetite
www.ikea.com.

SLOVENSCINA

Cidcenje

— Pred prvo uporabo izdelek skrbno operi-
te na roke in ga osusite.

— Po uporabi ga vedno operite na roke.

— Ne drgnite z gobicami iz jeklene volne
ali sredstvi, ki bi lahko poskodovala
povrsino. Prasek za pomivalne stroje
lahko poskoduje povrsino posod.

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

Kako uporabljati tagine

— Tagine je primerna za kuhanje na
plinskem kuhalniku, steklokeramicni
kuhalni plos¢i ali plos¢i iz litega zeleza.
Pokrova iz keramike ne smete upora-
bljati v pecici.

— Tagine je narejena iz aluminija in prevle-
¢ena s slojem proti sprijemanju, pokrov
pa je iz glazirane gline. V tagine se
hrana kuha tako, da se dlje ¢asa dusi na
majhni temperaturi, dokler ne postane
gosta in kremasta. Za to ni potrebno
veliko truda, saj pokrov preprecuje, da
se hrana izsusi. Naravni sokovi v hrani
spustijo paro, ki se v obliki kapljic nabi-
ra na notranji strani glazirane povrsine.
Kapljice potem padejo nazaj na hrano,
zaradi Cesar ostane hrana vseskozi
socna.

— V tagine lahko kuhate na dva nacina: Pri
prvem polozite meso, ribe ipd. v tagine,
dodajte zacimbe, prelijte z vodo in pu-
stite, da se dusi. Proti koncu dodajte Se
zelenjavo. Pri drugem nacinu pa v tagi-
ne specite meso, ribe ipd. z za¢imbami.
Ko sestavine dobijo zlatorjavo barvo,
dodajte vodo in pustite, da se dusi.
Proti koncu dodajte Se zelenjavo.

Dobro je vedeti
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— Kovinska posoda je previecena s
Teflon®Professional slojem proti sprije-
manju. To pomeni, da lahko hrano pri-
pravljate z malo ali skoraj ni¢ mascobe
ali olja.

— Uporabljajte samo lesen ali plasti¢en
pribor brez ostrih robov.

— Nikoli ne pustite, da bi se tekocina v
posodi pokuhala do konca, saj se lahko
dno pri pregretju deformira in teflon-
ski sloj proti sprijemanju izgubi svoje
lastnosti.

— Posodo uporabljajte na kuhalnem polju,
ki ima isti ali manjsi premer, da prihra-
nite energijo.

Pokrov in rocaji se med uporabo segrejejo.
Ko premikate posodo ali dvigujete pokrov,
vedno uporabite prijemalke.

Ce naletite na kakréne koli tezave v zvezi
z izdelkom, se obrnite na najblizjo trgovino
IKEA oz. naso sluzbo za pomoc¢ kupcem ali
pa obiscite www.ikea.com.



TURKCE

Temizleme

— Bu Urdndn ilk kullanimindan 6nce, elde
yikayin ve dikkatlice kurulayin.

— Uriind kullandiktan sonra her zaman
elde yikayin.

— Celik ovma teli veya kaplamayi gizebi-
lecek herhangi bir madde kullanmayin.
Bulasik deterjani ylzeyi etkileyebilir.

— Taban, hafif bir sekilde igblkeydir ancak
Isindiginda yassilasir. Temizlemeden
6nce her zaman Uriiniin sogumasini
bekleyin. Boylece, taban kendi seklini
geri kazanir ve plrizli bir ylzey olusu-
munu dnler.

Tagine nasil kullanilir

— Tagine, gaz ocadi, cam seramik ocak ve
dékme demir ocaklarda kullanilabilir.
Metal kap firina girebilir. Seramik kapak
ise firinda kullaniimamahdir.

— Tagine yapismaz kaplamaya sahip alu-
minyumdan yapilmistir ve sirh sertles-
tirilmis seramik kapak ile birlikte gelir.
Tagine kisik ateste, yiyecekler yogun ve
krema kivamina gelinceye kadar uzun
bir sire kaynatilarak pisirilir. Kapak
yiyeceklerin kurumasini 6nledigi igin
Ggaba gerektirmez. Yiyeceklerin igindeki
dogal nem, kapagin sirl ylzeyine karsi
buhar meydana getirerek yogunlasir. Su
damlaciklari yemegin Gzerine dokilerek
pisirme sireci boyunca nem saglar.

— Tagine iki sekilde pisirilebilir: Et, balik vb
gidalari baharat ile birlikte tagine igine
yerlestirin, su ekleyin ve yavas yavas
kaynamaya birakin. Pismesine yakin
sebzeleri ekleyin. Veya kahverengi et,
balik vb gidalari baharat ile birlikte
tagine igine yerlestirin, yiyecekler renk
dedistirirken su ekleyin ve yavas yavas
kaynamaya birakin. Pismesine yakin
sebzeleri ekleyin.

Bilmekte fayda var

— Metal kap, Teflon®Professional ya-
pismaz kaplamaya sahiptir. Boylece
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yiycekleri daha az yag kullanrak veya
yadsiz bir sekilde pisirebilirsiniz.

— Sadece tahta veya sivri uglari olmayan
plastik arag-gerecleri kullanin.

— Pisirme araci bos halde iken ocakta
birakmayin, taban egrilir ve asiri 1sin-
diginda kaplamanin yapismaz 6zelligi
kaybolur.

— Enerji tasarrufu igin, pisirme aracini
ayni veya daha diuslik captaki ocaklarda
kullanin.

Kullanim sirasinda kapak ve kulplarin
1sinacagini aklinizda bulundurunuz. Pisrme
aracini hareket ettirirken veya kapadi kaldi-
rirken her zaman tencere tutacagi kullanin.

Uriin ile ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz,
en yakininizdaki IKEA magazasi/Misteri
Hizmetleri ile temasa gegin veya www.ikea.
com adresini ziyaret ediniz.
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