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Hverdagen derhjemme stiller hgje krav til kekkenudstyr.
IKEA gryder, stegepander og wokke er grundigt testet

for at kunne klare daglig brug. Vi garanterer funktionen

af IKEA gryder, stegepander og wokke uden non-stick-
belaegning i 15 ar. Det betyder, at de vil bevare deres
funktionalitet, forudsat at vores plejeinstruktioner fglges,
og de udseettes for normalt brug (madlavning og vask en
gang om dagen). Denne garanti for funktion, materialer og
handvaerk er underlagt vilkarene angivet i denne brochure.

IKEA gryder, stegepander og wokke
uden non-stick-beleegning har 15 ars
garanti.

Hvor laenge gaelder garantien?

Garantien for IKEA gryder, stegepander og wokke uden non-stick-beleegning
geelder i femten (15) ar fra kebsdatoen (Bemaerk - denne garanti geelder kun
for keb foretaget fra den 1. september 2024). Det pahviler dig at dokumentere,
hvor varen er kebt, og hvornar den er kebt.

Hvad daekker garantien?

Denne garanti daekker funktion, materialer og handveerk i alle gryder,
stegepander og wokke uden non-stick-belaegning. Det betyder, at de vil bevare
deres funktionalitet over tid, selv efter 15 ar, under normalt brug derhjemme
og forudsat at vores plejeanvisninger falges. Normal brug defineres som brug
til madlavning og vask en gang om dagen.



Garantien daekker:

+ Bundens stabilitet. Med andre ord forbliver bunden af kekkenudstyret flad
for at lede varmen effektivt.

+ Konstruktionen af produktet, ingen brud eller revner sker i metaldele,
handtag osv.

+ For gryder, stegepander og wokke af rustfrit stal eller rustfrit stal med
metalbelagning: vask i en opvaskemaskine til privat brug. Dette har ingen
negativ indvirkning pa funktionen af kekkenudstyr af rustfrit stal. For flere
detaljer henviser vi til plejeanvisningerne, der felger med produktet.

+ For gryder, stegepander og wokke af rustfrit stal med kobberoverflade,
stebejern, emaljeret stabejern, emaljeret stal, carbonstal eller kekkenudstyr
med traedele: garantien er kun gyldig, hvis du vasker dit kekkenudstyr i
handen. For flere detaljer henviser vi til plejeanvisningerne, der fglger med
produktet.

Produkter som ikke omfattes af garantien:

Gryder, stegepander eller wokke med en non-stick-belaegning er ikke omfattet
af garantien.

Hvad ger IKEA for at lose problemet?

IIKEA undersgger produktet og beslutter efter eget sken, om produktet er
daekket af garantien. Hvis produktet er daekket af garantien, vil IKEA, efter eget
sken, erstatte det med det samme eller et lignende produkt. Hvis produktet
ikke lengere saelges i IKEA, vil IKEA tilbyde et passende erstatningsprodukt.
IKEA bestemmer, hvad der udger et passende erstatningsprodukt.

Hvad er ikke daekket af garantien?

Garantien omfatter kun privat brug. Denne garanti daekker ikke a&ndringer

i kekkenudstyrets udseende medmindre de har en betydelig effekt pa
funktionen. Garantien omfatter ikke produkter som er opbevaret forkert,
brugt eller handteret pa en hensynslas made, aendret eller rengjort med
forkerte rengeringsmetoder eller -midler. Denne garanti daekker ikke normal
slidtage, revner, ridser eller skade, der er forarsaget af slag eller uheld. Denne
garanti geelder ikke, hvis produktet har vaeret anbragt udenders eller i fugtige
omgivelser. Garantien omfatter ikke falgeskader eller ubetydelige skader.

Kun for kunder i USA: Visse stater tillader ikke begraensning eller udelukkelse
af ubetydelige skader eller folgeskader, sa denne begraensning eller
udelukkelse gaelder muligvis ikke for dig.



Plejeanvisninger

Der galder forskellige plejeanvisninger for forskellige materialer. Serg
for at fglge de anvisninger, der fglger med dit produkt. Nedenfor finder
du alle anvisningerne inddelt efter materiale. Hvis du er usikker pa,
hvilke plejeanvisninger, du skal falge, kontakt da naermeste IKEA varehus,
Kundeservice eller besag IKEA.dk.

Plejeanvisninger til kekkenudstyr af rustfrit stal
Rengaring

+ Kekkenudstyret taler maskinopvask.

+ Anvend ikke staluld eller andet som kan ridse overfladen.

« Bunden buer en anelse indad, nar den er kold, men den udvider sig og
bliver flad, nar den varmes op. Lad altid produktet kgle af, for du vasker det.
Pa den made kan bunden genfinde formen, sa den ikke efterhanden bliver
ujaevn.

Brugervejledning

+ Lad ikke kekkenudstyret koge t@r, da bunden bliver skaev ved
overophedning.

+ Ved tilberedning af madvarer i kekkenudstyr med rustfrit stal indvendigt,
skal du altid tilfgje salt i vandet, nar vandet har ndet kogepunktet. Hvis du
tilfgjer salt i koldt vand, kan det forarsage saltpletter, der i sidste ende vil
fore til korrosion.



Plejeanvisninger til kokkenudstyr med metalliseret belaegning
Rengering

Kekkenudstyret taler maskinopvask.

Stegepanden er fremstillet af rustfrit stal og har en metalliseret belegning,
der er modstandsdygtig over for slibende renggringsmidler og staluld.

Bunden buer en anelse indad, nar den er kold, men den udvider sig og
bliver flad, nar den varmes op. Lad altid produktet kale af, far du vasker det.
Pa den made kan bunden genfinde formen, sa den ikke efterhanden bliver
ujaevn.

Sadan ger du

Den metalliserede belaegning taler slibende rengeringsmidler, staluld og
metalredskaber. Selvom stegepanden er meget modstandsdygtig over for
ridser, er den ikke ridsefast. Metalredskaber kan efterlade sma maerker og
ridser, men det pavirker ikke stegepandens ydelse.

Lad ikke kekkenudstyret koge ter, da bunden bliver skav ved
overophedning.

Ved tilberedning af madvarer i kekkenudstyr med rustfrit stal indvendigt,
skal du altid tilfgje salt i vandet, nar vandet har ndet kogepunktet. Hvis du
tilfgjer salt i koldt vand, kan det forarsage saltpletter, der i sidste ende vil

fore til korrosion.



Plejeanvisninger til kokkenudstyr med kobberoverflade
Rengering

Kekkenudstyret bar vaskes af i hdnden. Brug opvaskemiddel og en blad
berste/svamp. Brug aldrig klorin eller andre staerke kemikalier, der kan
beskadige kobberet.

Brug ikke staluld, da det kan beskadige kobberets overflade.

Bunden buer en anelse indad, nar den er kold, men den udvider sig og bliver
flad, nar den varmes op. Produkterne skal altid kgle af, far de renggres. Pa
den made kan bunden genfinde formen, sa den ikke efterhanden bliver
ujaevn.

Tor kekkenudstyret af med et viskestykke umiddelbart efter det er blevet
vasket, sa kobberet bliver ved med at skinne. Lad aldrig kekkenudstyret
luftterre. P4 denne made undgar du pletter efter vand og misfarvning af
kobberet.

Med tiden bliver kobberet markere og anlgbet, fordi materialet er i kontakt
med vand og ilt. Det er en kemisk reaktion, der giver kobberet en naturlig
patina, og det betyder ikke, at kobberet er slidt, eller at noget er galt. Hvis
du vil, kan du fjerne patinaen.

Den bedste made at fjerne patinaen pa er forst at rengere kobberets overflade
og derefter polere det. Fglg trinnene nedenfor:

1.

Renger kobberets overflade ved at blande salt og hvid eddike og rer rundt,
indtil saltet er helt oplgst. Fugt en blgd skuresvamp i oplgsningen, og
skrub overfladen, indtil eventuelle pletter forsvinder. Du kan godt bruge
en svamp med en ru side til at rengere overfladen.

Brug et specielt poleringsmiddel til kobber til at polere overfladen. Falg
anvisningerne. For at undga at kobberet bliver ridset nar du polerer, ma
du kun polere overfladen med en blgd klud eller svamp uden en ru side.

Nar du bruger kekkenudstyret i en ovn eller pa en gaskogeplade, kan det
blive misfarvet. For at fa kobberfarven tilbage, skal du rengere og polere
overfladen som angivet herover.

Sadan ger du

Ved tilberedning af madvarer i kekkenudstyr med rustfrit stal indvendigt,
skal du altid tilfgje salt i vandet, nar vandet har ndet kogepunktet. Hvis du
tilfgjer salt i koldt vand, kan det forarsage saltpletter, der i sidste ende vil

fore til korrosion.



Plejeanvisninger til kokkenudstyr af stebejern
For produktet bruges forste gang

For at produktet skal kunne modsta rustdannelse og at maden haenger i,
skal det indsteges. Ved at indstege produktet bliver kekkenudstyrets porer
fyldt med olie, der danner en beskyttende belsegning.

Nar du skal indstege kekkenudstyr af stgbejern, skal du gnide olie pa alle
overflader og derefter varme den i ovnen eller pa en kogeplade til maks.
150° i mindst 1 time. Lad panden kgle af, og ter overskydende olie af.
Behandlingen gentages 3 gange, nar panden er ny, men nar den ferst er
behandlet, skal den kun behandles pa denne made en gang imellem.

Rengoring

Renger kekkenudstyret efter brug ved at vaske den af i handen med en
bgrste. Hvis du vasker den, mens den stadigveek er varm, er den nemmere
at fa ren. Ter den omhyggeligt af efter rengering.

Brug kun varmt vand til rengering. Brug ikke opvaskemiddel, da det
udterrer materialet og fjerner det lag fedt, der er ngdvendigt pa overflader
af stebejern.

Pletter fra madrester kan fjernes ved at stre lidt salt pa kekknudstyret og
terre det af. Salt absorberer overskydende fedt, men efterlader nok til at
forhindre, at det terrer ud.

Hvis der kommer pletter fra rust eller madvarer, eller hvis maden breender
pa eller saetter sig fast, kan kekkenudstyret gores ren med staluld eller en
skuresvamp og genindsteges.

Ubehandlet stgbejern kan ruste, hvis det ikke behandles korrekt. Derfor er
det vigtigt at terre kekkenudstyret af straks efter vask og at gnide det ind i
olie jeevnligt.

Sadan gor du

Bemaerk, at materialet i kekkenudstyr af stgbejern er reaktivt og ikke egner
sig til at veere i kontakt med meget syreholdige madvarer (f.eks. citroner

og tomater), idet madvarerne kan blive misfarvede eller fa en bismag af
metal. Selve kgkkenudstyret kan ogsa blive misfarvet af salte og syreholdige
madvarer.

Kekkenudstyret ma ikke udsaettes for store temperaturudsving, f.eks. ved at
haelde koldt vand i det varme kakkenudstyr, da dets bund kan sla sig.



Plejeanvisninger til kekkenudstyr af emaljeret stobejern
Rengoring

Gryden ber vaskes af i hdnden efter brug. Renger med varmt vand og
opvaskemiddel. Ter godt af efter rengering.

Brug ikke staluld eller andet der kan ridse grydens overflade.

Sadan gor du

Kekkenudstyret ma ikke udsaettes for store udsving i temperaturer, f.eks.
ved at tage det ud af keleskabet og satte det direkte pa kogepladen, pga.
risiko for revner.

Veer omhyggelig med ikke at stede eller tabe kakkenudstyret pa en hard
overflade, da kekkenudstyret eller emaljen kan ga i stykker.

Plejeanvisninger til kekkenudstyr af emaljeret stal
Rengering

Produktet skal altid vaskes af i handen efter brug.

Anvend ikke staluld eller andet som kan ridse overfladen.

Bunden buer en anelse indad, nar den er kold, men den udvider sig og
bliver flad, nar den varmes op. Lad altid produktet kele af, for du vasker det.

Pa den made kan bunden genfinde formen, sa den ikke efterhanden bliver
ujeevn.

Sadan gor du

Lad ikke kakkenudstyret koge ter, da bunden bliver skaev ved
overophedning.



Plejeanvisninger til kekkenudstyr af carbonstal
For produktet bruges forste gang

Fer du bruger produktet farste gang, skal du vaske det af i hdnden og terre
det omhyggeligt. Eventuelle rester af madlavningsolie fra forbehandlingen
er en fordel i indstegningsprocessen.

For at produktet skal kunne modsta rustdannelse og forhindre, at maden
hanger i, skal det indsteges. Ved at indstege produktet bliver pandens porer
fyldt med olie, der danner en beskyttende belaegning. Du kan indstege en
pande af carbonstal pa alle kogezoner eller i ovnen, alt efter hvad der passer
dig. Felg instruktionerne nedenfor, eller du kan felge en instruktionsvideo
pa IKEA.dk.

Indstegning: Tips og anbefalinger

Brug en vegetabilsk olie med et hgjt regpunkt og neutral smag, for
eksempel vindruekerneolie eller solsikkeolie.

Nar du skal indstege, er det kun nedvendigt at pafere olien pa stegefladen
og indersiden. Pandens yderside skal bare have et tyndt lag olie ind i mellem
for at gare den korrosionsbestandig. Grebet er lakeret og skal ikke olieres.

Hvis du vil opna det bedste indstegningsresultat pa en kogezone, ber du
matche sterrelsen pa kogezonen med pandens bund. Det sikrer, at varmen
fordeles jaevnt, nar den bruges, og resulterer i et jaevnt indstegningslag og
bedre non-stick-evne.

Pas pa, du ikke braender dine haender, da panden kan blive meget varm
under indstegningen. Vi anbefaler at bruge en kakkentang til at holde
kekkenrullen med, nar du gnider olie pa en varm pande. Hvis du indsteger i
en ovn, skal du lade panden kgle helt af, far du tager den ud.

Nar du har gennemfgrt vejledningen for indstegning, kan du tilfere en lille
smule frisk olie og pudse panden grundigt. Nu kan du begynde at lave mad
pa den. Indstegningen og non-stick-funktionen vil fortsat blive opbygget,
og panden far en merkere farve efter brug, og til sidst bliver den helt

sort. Bemaerk, at det stadig er ngdvendigt med stegefedt pa en pande af
carbonstal, selv om der kun er brug for meget lidt sammenlignet med f.eks.
en pande af rustfrit stal.



Indstegning pa kogezone

1.

Haeld en god sjat vegetabilsk olie i panden og gnid det rundt pa hele
indersiden ved hjzelp af et stykke kekkenrulle. Nar du er faerdig med
paferingen, skal kekkenrullen have absorberet sa meget olie, at det
drypper af papiret. Gem kekkenrullen med olie til senere brug.

Stil stegepanden pa en kogezone, der passer i sterrelsen til pandens bund.
Teend for mellemhgj varme (6 ud af 10). Stegepanden varmer nu langsomt
op og begynder pa et tidspunkt at ose lidt og blive megrkere i farven,
hvilket er normalt og en del af processen.

Fortseet indstegningsprocessen i cirka 10 minutter. For at sikre at alle dele
af overfladen er daekket af olie og for at opbygge et jeevnt indstegningslag,
ber du smere overfladen med olie hvert andet minut. Brug en kekkentang
til at holde pa papiret, mens du pafeerer, sa du ikke braender dig pa
panden. Prgv 0gsa at dreje panden ind imellem for at sikre en jaevn varme.
Du vil kunne se, at olien bliver lidt tykkere og bliver absorberet af panden.

Tag panden af varmen, ter overskydende olie af med ter kekkenrulle, og
lad den kgle af til stuetemperatur.

Gentag indstegningsprocessen i yderligere 10 minutter, men denne gang
tilferes kun et tyndt lag olie med et nyt stykke kekkenrulle. Panden er
maske mere tgr, og hvis papiret sidder fast, tilsaettes lidt mere olie, sa du
nemt kan smgre panden hvert andet minut.

Tag panden af varmen, ter overskydende olie af med ter kekkenrulle, og
lad den kgle af til stuetemperatur. Denne gang skal du terre indtil panden
ser tor ud.

Gentag indstegningsprocessen en sidste gang kun med et tyndt lag olie,
men skaer tiden ned til cirka 6 minutter.

Tag panden af varmen, ter overskydende olie af med ter kekkenrulle, og
lad den kgle af til stuetemperatur.



Indstegning i ovnen

1.

2.

Forvarm ovnen til 200 C°.

Heeld rigeligt vegetabilsk olie i panden og pafer det hele indersiden ved
hjeelp af et stykke kakkenrulle.

Saet stegepanden i ovnen i cirka 30-40 minutter.
Lad panden kgle af til stuetemperatur, og tgr overskydende olie af.
Gentag processen og indsteg den en gang til.

Lad panden kgle af til stuetemperatur, og ter overskydende olie af.

Rengering og vedligeholdelse

Renger panden efter brug ved at vaske den af i handen med en bgrste.
Hvis du vasker panden, mens den stadigvaek er varm, er den nemmere at fa
ren. Hvis du har lyst, kan du forsigtigt tilseette en lille drabe opvaskemiddel.
Bemaerk, at for meget opvaskemiddel kan udt@rre materialet og fjerne det
lag fedt, der er ngdvendigt pa overflader af carbonstal.

Pletter fra madrester kan fjernes ved at stre lidt salt pa panden og terre den
af. Salt absorberer overskydende fedt, men efterlader nok til at forhindre, at
panden tgrrer ud.

Hvis der kommer pletter fra rust eller madvarer, eller hvis maden braender
pa eller haenger i, kan panden ggres ren med staluld eller en skuresvamp og
genindsteges.

Ubehandlet carbonstal kan ruste, hvis det ikke behandles korrekt. Derfor

er det vigtigt at terre panden af straks efter vask og at gnide den ind i olie
jeevnligt.

Sadan ger du

Bemaerk, at materialet i pander af carbonstal er reaktivt og ikke egner sig
til at vaere i kontakt med meget syreholdige madvarer (f.eks. citroner og
tomater), idet madvarerne kan blive misfarvede eller fa en bismag af metal.
Selve panden kan ogsa blive misfarvet af salte og syreholdige madvarer.

Panden ma ikke udsaettes for store temperaturudsving, f.eks. ved at hzelde
koldt vand i den varme pande, da pandens bund kan sla sig.



Yderligere plejeanvisninger til kokkenudstyr med traedele

Lad ikke treedele som handtag eller greb vaere i kontakt med vand i leengere tid
ad gangen, f.eks. ved at laegge det i bled eller lade det veere fugtigt. Det kan fa
treeet til at spraekke. For at beskytte mod fedtpletter og forgge traeets naturlige
modstandsdygtighed over for fugt, skal traeet behandles med olie, der er
godkendt til kontakt med fgdevarer, f.eks. vegetabilsk olie. Oliér en gang, ter
overflgdigt olie af og gentag behandlingen efter 24 timer.

Rettigheder ifelge lovgivningen
Denne garanti giver dig specifikke juridiske rettigheder.

Her finder du os, hvis du har brug for assistance
Kontakt dit lokale IKEA varehus. Du kan finde adresse og telefonnummer i IKEA
kataloget eller pa IKEA.dk

Gem kvitteringen

Den er dit kebsbevis og skal forevises,
for at garantien geelder (bemaerk -
denne garanti gaelder kun for keb
foretaget fra den 1. september 2024).

Hvis der sker noget, eller hvis ikke du er &
tilfreds, skal du bare kontakte IKEA pa l KEA
IKEA.dk
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