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Vardagslivet staller hdga krav pa vara kokkarl och
stekpannor. Vara IKEA kastruller, grytor och stekpannor ar
omsorgsfullt testade for att klara daglig anvandning. Vi kan
darfor garantera att vara IKEA kokkarl och stekpannor utan
non-stickbeldaggning bibehaller sin funktion i 15 ar. Detta
betyder att de kommer att fungera lika bra som nar de

var nya, forutsatt att vara skotselanvisningar efterfoljs och
att karlet har anvants vid normalt hemmabruk (tillagning
och handdiskning en gdng om dagen). Garantin omfattar
funktions-, material- och produktionsfel enligt de villkor
som anges i den har broschyren.

IKEA kastruller, grytor och stekpannor
utan non-stick beldggning har 15 ars
garanti.

Hur ldnge géller garantin?
Garantin for IKEA kokkarl och stekpannor utan non-stick beldggning galler i

femton (15) ar fran det ursprungliga inkdps-/leveransdatumet. Originalkvittot
maste kunna uppvisas for att garantin skall galla.

Vad omfattas av den har garantin?

Garantin omfattar funktions-, material- och produktionsfel i alla IKEA kokkarl
och stekpannor utan non-stick belaggning. Detta innebar att, vid normalt
hemmabruk och forutsatt att vara skétselanvisningar foljs, kommer produkten
att bibehalla sin funktionalitet 6ver tid, aven efter femton (15) ars anvandning.
Normalt hemmabruk definieras har som att produkten anvands fér matlagning
och disk en gang per dag.

Garantin omfattar:

+ Bottens stabilitet. Med andra ord forblir produkten botten platt for att leda
varme effektivt.

+ Produktens konstruktion, inga brott eller sprickor kommer att ske i
metalldelar, handtag, etc.

« For kastruller, grytor och stekpannor i rostfritt stal eller rostfritt stal
med metalliserad beldggning: diskning i hushallsdiskmaskin. Detta har
ingen negativ effekt pa funktionen hos en produkt i rostfritt stal. Se
skotselinstruktionerna som medféljer produkten for mer information.

+ For kastruller, grytor och stekpannor i rostfritt stal med kopparyta, av
gjutjarn, emaljerat gjutjarn, emaljerat stal, kolstal eller en produkt med
tradelar: garantin galler endast om du rengér dina kokkarl for hand. Se
skotselinstruktionerna som medféljer produkten foér mer information.

Produkter som inte omfattas av den héar garantin:

Kastruller, grytor, stekpannor eller wokar med non-stick belaggning ingar inte
i garantin.

Vad gor IKEA for att atgarda problemet?

IKEA kommer att undersdka produkten och avgora, efter eget gottfinnande,
om den omfattas av denna garanti. Om produkten anses omfattas kommer
IKEA sedan, efter eget gottfinnande, att ersatta artikeln med samma eller en
jamforbar produkt.

Om varan inte langre saljs av IKEA, erbjuder IKEA en lamplig ersattningsvara.
Det ar IKEA som avgor vad som ar en lamplig ersattningsvara.

Vad omfattas inte av den har garantin?

Garantin géller endast vid hemmabruk. Denna garanti tacker inte forandringar
i kokkarlens utseende savida de inte har en betydande inverkan pa funktionen.
Garantin géller inte produkter som har forvarats felaktigt, anvénts pa ett
olampligt eller felaktigt satt, misshandlats, andrats till utseende/funktion, eller
rengjorts med felaktig rengéringsmetod eller felaktiga rengdringsprodukter.
Garantin tacker inte normalt slitage, skarmarken, hack, repor eller skador som
orsakats av slag eller olyckshéndelser. Denna garanti galler inte om produkten
har placerats utomhus eller i en fuktig milj6. Garantin omfattar inte skador
som uppstatt indirekt eller till foljd av normalt bruk av produkten.



Skétselrad

Olika skotselrad galler for olika material. Forsakra dig om att du foljer de
instruktioner som medfoljer din produkt. Nedan finner du alla skotselrad
indelade efter material. Om du ar oséker pa vilka skotselrad du ska folja,
kontakta ditt narmaste IKEA varuhus/kundservice eller besék IKEA.se

Skotselrad for kokkarl och stekpannor i rostfritt stal
Rengoring

Tal maskindisk. For att undvika kalkflackar fran vattnet bor karlet torkas
av direkt efter diskningen. Om flackar uppstatt kan de tas bort med attika
blandat med ljummet vatten.

Anvand inte stalull eller nagot som kan repa ytan.

Bottnen ar nagot konkav i kallt tillstand, men utvidgar sig av varmen och blir
plan. Lat darfor alltid karlet svalna innan du rengor det. D3 atertar bottnen
sin form och blir inte ojamn.

Rad och anvisningar

Lat inte karlet koka torrt eftersom Gverhettningen gor att bottnen blir skev.

Néar du lagar mat i ett kokkarl med rostfritt stal inuti, tillsatt alltid salt i
vattnet efter att vattnet har kokat upp. Att tillsatta salt i kallt vatten kan
orsaka saltflackar som sa smaningom kommer att orsaka korrosion.

Skotselrad for kokkarl och stekpannor i rostfritt stal med
metallbeldggning

Rengoring

Tal maskindisk.

Produkten &r gjord av rostfritt stal och har en metalliserad belaggning som
star emot slipmedel och stalull.

Basen ar nagot konkav nar den ar kall, men expanderar for att plana ut nar
den varms upp. Lat alltid kérlet svalna innan du rengor det. Detta gor att
basen kan ateruppta sin form och hjalper till att férhindra att den blir ojamn
vid anvandning.

Rad och anvisningar

Den metalliserade belaggningen ar lamplig for anvandning med slipmedel,
stalull och metallredskap. Aven om produkten &r mycket reptalig, &r den
inte repsaker. Metallredskap kan [dmna sma marken och repor, men det
paverkar inte karlets prestanda.

Lat inte karlet koka torrt eftersom Gverhettningen gor att bottnen blir skev.

Néar du lagar mat i ett kokkarl med rostfritt stal inuti, tillsatt alltid salt i
vattnet efter att vattnet har kokat upp. Att tillsatta salt i kallt vatten kan
orsaka saltflackar som sa smaningom kommer att orsaka korrosion.



Skotselrad for kokkarl och stekpannor i rostfritt stal med kopparyta
Rengoring

Produkten maste diskas for hand. Anvand diskmedel och en mjuk borste/
svamp. Anvand aldrig klorin eller andra starka kemikalier som kan skada
kopparn.

Anvand inte stalull eftersom det kan skada kopparytan.

Bottnen ar nagot konkav i kallt tillstdnd, men utvidgar sig av varmen och blir
plan. Lat darfor alltid karlet svalna innan du rengér det, da atertar bottnen
sin form och du undviker att den blir ojamn efter en tids anvandning.

Torka av produkten med en handduk omedelbart efter att du diskat det for
att behalla kopparglansen. Lat aldrig karlet torka av sig sjalva for att undvika
flackar och att kopparytan missfargas.

Med tiden blir koppar morkare och far flackar pa grund av att materialet
kommer i kontakt med vatten och syre. Det ar en kemisk reaktion som ger
kopparmaterialet en naturlig patina och betyder inte att kopparn slits eller
att nagot ar fel. Om man vill gar det att ta bort patinan.

Det basta sattet att bli av med patina ar att forst rengdra kopparytan och
sedan putsa den, folj stegen nedan:

1.

For att rengdra kopparytan, boérja med att blanda salt och attika och rér
om tills saltet ar ordentligt uppldst. Fukta sedan en mjuk skrubbsvamp i
I6sningen och skrubba ytan sa att flackarna forsvinner. Du kan anvénda en
svamp med slipmedel for att rengdra ytan.

For att putsa ytan, anvand specialputsmedel for koppar och folj dess
instruktioner. FOr att forhindra repor vid putsnin, se till att endast putsa
med en disktrasa eller svamp utan slipmedel pa ytan.

Vid anvandning i en ugn eller pa en gasspis kan produkten bli missfargad.
For att aterstalla kopparfargen, rengdr och putsa ytan enligt stegen ovan.

Rad och anvisningar

Néar du lagar mat i ett kokkarl med rostfritt stal inuti, tillsatt alltid salt i
vattnet efter att vattnet har kokat upp. Att tillsatta salt i kallt vatten kan
orsaka saltflackar som sa smaningom kommer att orsaka korrosion.

Skotselrad for stekpannor av gjutjarn
Fére forsta anvandning

« FOr att produkten ska sta emot rostangrepp och forhindra att maten fastnar
maste den brannas in. Genom denna process fylls stekpannans porer med
olja som bildar en skyddande belaggning.

« FOr att branna in en stekpanna av gjutjarn gnider du in en liten mangd olja
pa pannans alla ytor och varmer sedan upp den i ugnen eller pa spisen till
max. 150°C (300°F) i minst en timme. Lat stekpannan svalna och torka bort
kvarvarande olja. Denna behandling bor upprepas tre ganger nar pannan ar
ny, men nar den val har brants in behover den bara behandlas pa detta satt
da och da.

Rengéring
« Rengor stekpannan efter anvandning genom att handdiska den i vatten

med en borste. Om du tvattar karlet medan det fortfarande ar varmt blir det
lattare att rengdra. Torka forsiktigt torrt efter rengéring.

« Anvand endast varmt vatten for rengoring. Anvand inte diskmedel, eftersom
det torkar ut materialet och tar bort det nédvandiga fettskiktet som behdvs
for ytor av gjutjarn.

¢ Flackar fran tillagad mat kan tas bort genom att str0 lite salt i pannan
och sedan torka rent. Salt absorberar éverflddigt fett, men lamnar precis
tillrackligt med fett kvar i pannan for att den inte ska torka ut.

+ Om rost eller matflackar uppstar, eller om maten branns och fastnar, kan
stekpannan rengéras med stalull eller en slipande disksvamp och sedan
brannasinigen.

+ Obehandlat gjutjarn kan rosta om det inte behandlas pa ratt satt. Det
ar darfor viktigt att torka karlet direkt efter diskning och att olja in det
regelbundet.

Rad och anvisningar

+ Observera att materialet i gjutjdrnspannor ar reaktivt och inte bér komma
i kontakt med starkt sura livsmede (t.ex. citroner och tomater), eftersom
maten kan bli missfargad eller fa en latt metallsmak. Pannan i sig kan ocksa
bli missfargad av salter och sura livsmedel.

+ Utsatt inte produkten for stora och plétsliga temperaturférandringar.
Genom att t.ex. halla kallt vatten i den varma pannan kan pannans botten
deformeras.



Skotselrad for kokkarl i emaljerat gjutjarn

Rengoring

+ Innan du anvander denna produkt for forsta gangen, tvatta, skolj och torka
den noggrant.

+ Anvand inte stalull eller annat som kan repa karlets yta.

Rad och anvisningar

+ Undvik att utsatta karlet for kraftiga temperaturvaxlingar, t.ex. direkt fran
kylen till spisen, eftersom det da kan spricka.

+ Om karlet slas mot eller tappas pa en hard yta, kan kérlet eller emaljen ga
sonder.

Skotselrad for stekpannor i kolstal
Fére forsta anvandning

Innan du anvander denna produkt for forsta gangen, diska den fér hand
och torka noggrant. Eventuell kvarvarande livsmedelsgodkand olja fran
forbehandlingen hjalper till nar du branner in stekpannan.

For att produkten ska sta emot rostangrepp och férhindra att maten fastnar
maste den brannas in. Genom denna process fylls stekpannans porer med
olja som bildar en skyddande beldaggning. Du kan branna in en stekpanna

av kolstal pa valfri varmezon eller i ugnen, beroende pa vad som passar dig.
Folj instruktionerna nedan, eller sa kan du félja instruktionsvideon pa ikea.se

Inbrénning: Tips och rekommendationer

Anvand en vegetabilisk olja med hog rykpunkt och neutral smak, till exempel
druvkarnolja eller solrosolja.

Nar du branner in stekpannan ar det bara stekytan och stekpannans insida
som behdver smorjas in med olja. Stekpannans utsida behdver bara ett tunt
lager olja for att std emot rostangrepp. Handtaget ar lackat och behdver inte
oljas in.

For basta resultat nar du brénner in stekpannan pa en varmezon boér du
matcha varmezonens storlek med stekpannans storlek. Det gér att varmen
fordelas jamnt under den fortsatta anvandningen och ger ett jamnt inbrant
skikt for battre non-stick-prestanda.

Var forsiktig sa du inte branner hdnderna, eftersom stekpannan blir valdigt
varm nar du branner in den. Vi rekommenderar att du anvander en kokstang
for att halla i hushallspappret nar du oljar in den heta stekpannan. Nar du
branner in stekpannan i en ugn, lat den svalna helt innan du tar ut den.

Nar du har brant in stekpannan enligt instruktionerna, tillsatt lite farsk olja
for att ge stekpannan glans. Du kan nu bérja laga mat i den. Branningen
och non-stickprestandan kommer att fortsatta att gradvis byggas upp nar
stekpannan anvands och blir annu morkare i fargen, for att sd smaningom
bli helt svart. Observera att du fortfarande maste anvanda matfett i
stekpannor av kolstal, dven om det behovs valdigt lite jamfort med till
exempel stekpannor i rostfritt stal.



Inbranning pa en varmezon

1.

Hall en rejal mangd vegetabilisk olja i stekpannan och smérj 27in hela
insidan med hjalp av hushallspapper. Nar du har smorjt klart bor det vara
tillrackligt med olja kvar for att det ska droppa av pappret. Spara det oljiga
pappret till senare.

Satt stekpannan pa en varmezon som matchar pannans storlek. Anvand
medelhdg varme (6 av 10) och stekpannan kommer nu sakta varmas upp.
Sa smaningom kommer den att borja ryka lite och bli moérkare i fargen,
vilket ar normalt och en del av processen.

Fortsatt processen i cirka 10 minuter. For att se till att alla delar av ytan

ar tackta med olja och for att bygga upp ett jamnt inbrant skikt bor

ytan smorjas in med olja varannan minut. Hall det oljiga pappret med

en kokstang for att inte bréanna dig pa den heta stekpannan. For jamn
uppvarmning, snurra pa stekpannan da och da. Du kommer att marka att
oljan tjocknar nagot och absorberas av pannan.

Ta bort stekpannan fran varmen, torka bort 6verflodig olja med ett torrt
hushallspapper och Iat den svalna till rumstemperatur.

Upprepa inbranningen i ytterligare 10 minuter, men den hér gangen
applicerar du bara ett tunt lager olja med nytt hushallspapper. Stekpannan
kan nu vara lite torrare och pappret kan fastna. Tillsatt da bara lite mer olja
sa att du enkelt kan smorja stekpannan varannan minut.

Ta aterigen bort stekpannan fran varmen, torka bort éverflédig olja med
ett torrt hushallspapper och 1at den svalna till rumstemperatur. Forsok att
torka stekpannan tills ytan far ett torrt utseende.

Upprepa processen en sista gang med endast ett tunt lager olja, men
reducera tiden till cirka 6 minuter.

Ta sedan bort stekpannan fran varmen, torka bort 6verflodig olja med ett
torrt hushallspapper och 1t den svalna till rumstemperatur.

Inbranning i ugn

1.

2.

Varm ugnen till 200 C° (392 °F).

Hall tillrackligt med vegetabilisk olja i stekpannan for att kunna smdérja in
hela insidan med en bit hushallspapper.

Satt in stekpannan i ugnen i cirka 30-40 minuter.

Lat stekpannan svalna till rumstemperatur och torka bort 6verflédig olja
med ett torrt hushallspapper.

Upprepa processen och brann in stekpannan ytterligare en gang.

Lat stekpannan svalna till rumstemperatur och torka aterigen bort
overflodig olja

Skotsel och rengoring

Rengor stekpannan efter anvandning genom att tvatta den for hand i vatten
med en borste. Om du diskar stekpannan medan den fortfarande ar varm
blir den enklare att rengdra. Om du vill kan du forsiktigt addera en droppe
diskmedel. Observera att for mycket diskmedel kan torka ut materialet och
ta bort det nédvandiga lagret av fett som behovs for ytor av kolstal.

Flackar fran tillagad mat kan tas bort genom att stro lite salt i stekpannan
och sedan torka rent. Salt absorberar 6verflddigt fett, men lamnar precis
tillrackligt med fett kvar for att ytan inte ska torka ut.

Om rost eller flackar fran mat uppstar, eller om maten branns och fastnar,
kan stekpannan rengéras med stalull eller en slipande disksvamp och sedan
brannasinigen.

Obehandlat kolstal kan rosta om det inte behandlas pa ratt satt. Det ar
darfor viktigt att torka stekpannan direkt efter diskning och att olja in det
regelbundet.

Anvéndning

Observera att materialet i kolstalpannor ar reaktivt och inte bér komma

i kontakt med starkt sura livsmedel (t.ex. citroner och tomater), eftersom
maten kan bli missfargad eller fa en latt metallsmak. Pannan i sig kan ocksa
bli missfargad av salter och sura livsmedel.

Utsatt inte stekpannan for stora och plotsliga temperaturférandringar.
Genom att t.ex. halla kallt vatten i den varma pannan kan pannans botten
deformeras.
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Sa har tillampas nationella och regionala lagar

Den har garantin ger dig sarskilda juridiska rattigheter, men du kan aven ha
andra rattigheter som varierar mellan olika lander eller regioner. IKEA tillampar
konsumentkoplagens och képlagens reklamationsratt.

Sa har kontaktar du oss om du behéver hjalp
Kontakta IKEA kundservice pa ditt ndrmaste IKEA varuhus, eller IKEA
kundservice pa telefon 0775-700 500, alternativt via IKEA.se/kundservice

Spara kvittot

Det galler som inkdpsbevis. Du ska
kunna uppvisa ditt inképskvitto eller
originalfraktsedel for att garantin

ska galla. Om nagot hander eller om >
du inte ar n6jd med ditt kop ar du l KEA
valkommen att kontakta oss via IKEA.se
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