IKEA posude

za kuhanje
Podaci o
garanciji




Svakodnevni Zivot u domu postavlja visoka ocekivanja

od posuda za kuhanje. IKEA kuhinjski lonci, tave i tave za
wok prolaze stroga ispitivanja kako bi se mogli nositi sa
svakodnevnom uporabom. Nudimo 15-godiSnju garanciju
na funkcionalnost IKEA kuhinjskih lonaca, tava i tava za
wok bez neprianjajuceg sloja.

To znadi da ¢e zadrzati funkcionalnost, uz uvjet da se
korisnici pridrzavaju nasih uputa o odrZavanju te da se
upotrebljavaju za normalnu uporabu u kuc¢anstvu (kuhanje
i pranje jednom dnevno). Ova garancija za funkcionalnost,
materijale i izradu podloZna je uvjetima koriStenja
navedenima u ovoj brosuri.

IKEA kuhinjski lonci, tave i tave za wok
bez neprianjajuceg sloja
imaju 15-godiSnju garanciju.

Koliko vrijedi garancija?

Garancija za IKEA kuhinjske lonce, tave i tave za wok bez neprianjajuceq sloja
na snazi je petnaest (15) godina od datuma preuzimanja proizvoda. Racun je
obavezan kao dokaz o kupniji.

Sto pokriva ova garancija?

Ova garancija pokriva funkcionalnost, materijal i izradu svih IKEA kuhinjskih
lonaca, tava i tave za wok bez neprianjajuceg sloja. To znaci da Ce ti predmeti,
uz normalnu uporabu u kuéanstvu te pod uvjetom pridrzavanja uputa o
odrzavanju, ocuvati svoju funkcionalnost ¢ak i nakon 15 godina. Normalna
uporaba definira se kao uporaba predmeta za kuhanje i pranje tog predmeta
jednom dnevno.

Garancija pokriva sljedece:

+ Stabilnost baze. Drugim rijeCima, baza posuda za kuhanje ostaje ravna kako
bi mogla ucinkovito prenositi toplinu.

+ Konstrukciju proizvoda, nece se pojaviti lomovi ni pukotine na metalnim
dijelovima, ru¢kama itd.

+ Za kuhinjske lonce, tave i tave za wok od nehrdajuceg Celika ili nehrdajuceg
Celika s metaliziranom oblogom: pranje u perilici posuda za domacinstvo.
Nema negativan utjecaj na funkcionalnost posuda za kuhanje od
nehrdajuceg Celika. ViSe pojedinosti potrazi u uputama za odrzavanje koje su
priloZzene uz proizvod.

+ Za kuhinjske lonce, tave i tave za wok od nehrdajuceqg celika s bakrenom
povrSinom te za kuhinjsko posude od lijevanog Zeljeza, emajliranog lijevanog
Zeljeza, emajliranog Celika, karbonskog Celika i za kuhinjsko posude s
drvenim dijelovima: ova garancija vrijedi samo ako posude za kuhanje pere$
rucno. Vise pojedinosti potraZi u uputama za odrZzavanje koje su priloZene uz
proizvod.

Proizvodi koji nisu pokriveni ovom garancijom:
kuhinjski lonci, tave ili tave za wok s neprianjaju¢im slojem nisu dio ove garancije.

Sto ¢e tvrtka IKEA uéiniti kako bi se rijeSio problem?

Tvrtka IKEA pregledat ¢e proizvod i po vlastitom nahodenju odluciti pokriva li
ga ova garancija. Ako ga pokriva garancija, tvrtka IKEA tad ¢e ga, po vlastitom
nahodenju, zamijeniti drugim jednakim ili sli€nim proizvodom.

Ako se proizvod viSe ne prodaje u robnoj kudi IKEA, tvrtka IKEA ponudit ¢e
prikladnu zamjenu. Tvrtka IKEA ¢e po vlastitom nahodenju odluciti o prikladnoj
zamjeni.

Sto ne pokriva ova garancija?

Ova garancija ne pokriva upotrebu izvan kuc¢anstva. Ova garancija ne pokriva
promjene u izgledu posuda za kuhanje, osim ako takve promjene ne utjecu
znacajno na funkciju. Ova garancija ne primjenjuje se na proizvode koji su
neispravno odloZeni, koji se neispravno upotrebljavaju, upotrebljavaju u
pogresne svrhe, izmjenjuju ili Ciste upotrebom neodgovarajuc¢ih metoda ili
sredstava za CiS¢enje. Ova garancija ne pokriva normalno troSenje i habanje,
porezotine ili ogrebotine ili oSte¢enja izazvana udarcima ili nezgodama. Ova
garancija ne vrijedi ako je proizvod bio odloZen na otvorenom ili u vlaznom
prostoru. Ova garancija ne pokriva posljedi¢na ili slu€ajna oSteéenja.



Upute za odrZavanje

Na razli¢ite materijale primjenjuju se razliite upute za odrzavanje. Obavezno
se pridrzavaj uputa koje su priloZzene uz proizvod. U nastavku ¢es pronadi sve
upute podijeljene prema materijalu. Ako nisi siguran/na kojih se uputa za
odrzavanje trebas pridrzavati, obrati se najblizoj robnoj kuci IKEA / Sluzbi za
kupce ili posjeti IKEA.hr.

Upute za odrZavanje posuda za kuhanje od nehrdajuceg celika
Ciscenje

+ Posude za kuhanje smije se prati u perilici posuda.

+ Nemoj upotrebljavati €elicnu vunu ili bilo Sto Sto moZe ogrebati povrSinu.

+ Baza je blago udubljena kad je hladna, ali zagrijavanjem se Siri i izravnava.
Prije €iS¢enja uvijek pricekaj da se posude za kuhanje ohladi. Tako ¢e baza
ponovno poprimiti svoj oblik, a nece se izobliciti tijekom uporabe.

Kako upotrebljavati

+ Posude se ne smije zagrijavati do potpunog isparavanja sadrZaja jer se baza
iskrivljuje kad se pregrije.

« Kad kuha$ hranu u posudu za kuhanje s unutrasnjosti od nehrdajuceg celika,

sol uvijek dodavaj u vodu tek nakon $to voda prokuha. Dodavanje soli u
hladnu vodu moZe uzrokovati mrlje od soli koje ¢e s vremenom uzrokovati
hrdanje.

Upute za odrZavanje posuda za kuhanje od nehrdajuceg celika s
metaliziranom oblogom

Ciséenje

Posude za kuhanje smije se prati u perilici posuda.

Tava je izradena od nehrdajuceg Celika i ima metaliziranu oblogu koja je
otporna na abrazivna sredstva i Celicnu vunu.

Baza je blago udubljena kad je hladna, ali zagrijavanjem se Siri i izravnava.
Prije CiS¢enja uvijek pri¢ekaj da se posude za kuhanje ohladi. Tako ¢e baza
ponovno poprimiti svoj oblik, a nece se izobliciti tijekom uporabe.

Kako upotrebljavati

Na metaliziranoj oblozi smiju se upotrebljavati abrazivna sredstva, Celi¢na
vuna i metalni pribor za kuhanje. lako je tava izuzetno otporna na grebanje,
to ne znaci da je potpuno otporna na grebanje. Metalni pribor za kuhanje
moZze ostaviti male mrlje i ogrebotine, ali to ne utjece na funkcionalnost tave.

Posude se ne smije zagrijavati do potpunog isparavanja sadrzaja jer se baza
iskrivljuje kad se pregrije.

Kad kuha$ hranu u posudu za kuhanje s unutrasnjosti od nehrdajuceg Celika,
sol dodaj u vodu tek nakon $to voda prokuha. Dodavanje soli u hladnu vodu
moZze uzrokovati mrlje od soli koje ¢e s vremenom uzrokovati hrdanje.



Upute za odrZavanje posuda za kuhanje od nehrdajuceg celika s
bakrenom povrSinom

Ciséenje

Posude za kuhanje mora se prati ru¢no. Upotrebljavaj deterdzent za pranje
posuda i meku Cetku/spuzvu. Nikad nemoj upotrebljavati klor ili druge jake
kemikalije koje mogu oS3tetiti bakar.

Nemoj upotrebljavati elicnu vunu jer to moZze oStetiti bakrenu povrSinu.

Baza je blago udubljena kad je hladna, ali zagrijavanjem se Siri i izravnava.
Prije ¢iS¢enja uvijek pricekaj da se posude za kuhanje ohladi. Tako ¢e baza
ponovno poprimiti svoj oblik, a nece se izobliciti tijekom uporabe.

Odmah nakon pranja obriSi posude za kuhanje krpom kako bi posude
zadrzalo bakreni sjaj. Ako Zelis izbjeci vodene mrlje i gubitak boje bakra,
nikad nemoj ostaviti posude da se susi na zraku.

Tijekom vremena bakar tamni i gubi boju uslijed kontakta materijala s
vodom i kisikom. Radi se o kemijskoj reakciji u kojoj se proizvodi prirodna
patina bakrenog materijala. To ne znaci da se bakar istroSio ili da neSto nije u
redu. Po Zelji se mozes rijeSiti patine.

Cis¢enje i poliranje bakrene povrsine najbolji je na¢in za uklanjanje patine.
Slijedi korake u nastavku:

1.

Za CiS¢enje bakrene povrSine najprije pomije3aj sol i bijeli ocat i mije3aj dok
se sol u potpunosti ne otopi. Zatim tom otopinom navlazi meku spuzvu za

ribanje i ribaj povrSinu dok mrlje ne nestanu. Za cis¢enje povrSine mozes
upotrijebiti spuzvu s abrazivnim dijelom.

Za poliranje povrSine upotrijebi posebno sredstvo za poliranje bakra

i slijedi upute navedene na sredstvu. Kako bi se sprijecio nastanak
ogrebotina tijekom poliranja, za poliranje obavezno upotrebljavaj samo
krpu ili spuzvu bez abrazivnih povrsina.

Kad se upotrebljava u pecnici ili na plinskom kuhaliStu posude za kuhanje
moZze izgubiti boju. Ako mu Zelis vratiti bakrenu boju, ocisti i ispoliraj
povrsinu prema ranije opisanim koracima.

Kako upotrebljavati

Kad kuha$ hranu u posudu za kuhanje s unutrasnjosti od nehrdajuceg Celika,
sol dodaj u vodu tek nakon $to voda prokuha. Dodavanje soli u hladnu vodu
moZze uzrokovati mrlje od soli koje ¢e s vremenom uzrokovati hrdanje.

Upute za odrZavanje posuda za kuhanje od lijevanog Zeljeza
Prije prve upotrebe

Kako bi bilo otporno na hrdanje i lijepljenje hrane, ovo posude za kuhanje
moras pripremiti posebnim postupkom. U tom se postupku pore na posudi
ispunjavaju uljem Sto tvori zastitni sloj.

Kako bi posudu od lijevanog zeljeza pripremio/la za uporabu, utrljaj malu
koli¢inu ulja na sve povrsine posude, a zatim je zagrijavaj u pecnici ili na
Stednjaku do maksimalno 150 °C najmanje jedan sat. Nakon Sto se posuda
ohladi, obriSi viSak ulja. Taj je postupak potrebno ponoviti najmanje tri puta
kad je posuda nova, ali nakon toga postupak se ponavlja samo s vremena na
vrijeme.

Ciséenje

Nakon uporabe posudu ¢isti ru¢nim pranjem u vodi s pomocu Cetke. Ako
posude za kuhanje pere$ dok je jos toplo, lak3e ¢es ga odistiti. PaZljivo ga
obriSi i osusi nakon cis¢enja.

Za CiS¢enje upotrebljavaj samo vru¢u vodu. Nemoj upotrebljavati deterdzent
za pranje posuda jer to isuSuje materijal i uklanja sloj masnoce koji je
neophodan na povrSinama od lijevanog Zeljeza.

Mrlje od kuhane hrane mozes ukloniti tako da na povrSinu posude rasprsis
malo soli, a zatim je obriSes. Sol upija viSak masnoce, ali pritom ostavlja
dovoljnu koli¢inu masnoce koja sprjecava isuSivanje posude.

Ako dode do hrdanja ili mrlja od hrane ili pak ako hrana zagori i zalijepi se,
posudu mozes ocistiti Celicnom vunom ili abrazivnom spuzvom, a zatim
ponovno provesti postupak stvaranja zastitnog sloja.

Neobradeno lijevano Zeljezo moZe zahrdati ako ga pravilno ne obradujes.
Stoga je vazno brisanjem osusSiti posude odmah nakon pranja i redovito ih
uljiti.

Kako upotrebljavati

Imaj na umu da je materijal od kojeg su izradene posude od lijevanog Zeljeza
reaktivan i da ne smije biti u kontaktu s jako kiselim namirnicama (npr. limun
i rajcice) buduci da ta hrana u dodiru s materijalom moze izgubiti boju ili
poprimiti blago metalni okus. Osim toga, posuda takoder moze izgubiti boju
u dodiru sa soli i kiselim namirnicama.

Posudu nemoj izlagati velikim i naglim promjenama u temperaturi,
primjerice, ulijevanjem hladne vode u vruéu posudu, jer se time moze
izobli€iti dno posude.



Upute za odrZavanje emajliranog posuda za kuhanje od lijevanog Zeljeza

Ciséenje

+ Posude za kuhanje nakon uporabe mora se prati ru¢no. Upotrijebi vrucu
vodu i deterdZent za pranje posuda. PaZljivo ga osuSi nakon cis¢enja.

+ Nemoj upotrebljavati Celi¢nu vunu ili bilo Sto Sto moZe ogrebati povrSinu
posuda za kuhanje.

Kako upotrebljavati

+ Posude za kuhanje nemoj izlagati velikim promjenama temperature,
primjerice, izravnim premjeStanjem iz hladnjaka na Stednjak, zbog rizika od
pucanja.

+ Pazi da posudem za kuhanje ne udari$ od tvrdu povrSinu jer u tom slucaju
emajl ili posuda mogu puknuti.

Upute za odrZavanje emaijliranog €elicnog posuda za kuhanje

Ciséenje

+ Nakon upotrebe uvijek ru¢no peri proizvod.

+ Nemoj upotrebljavati €elicnu vunu ili bilo Sto Sto moZe ogrebati povrSinu.

+ Baza je blago udubljena kad je hladna, ali zagrijavanjem se Siri i izravnava.
Prije CiS¢enja uvijek pri¢ekaj da se posude za kuhanje ohladi. Tako ¢e baza
ponovno poprimiti svoj oblik, a nece se izobliciti tijekom uporabe.

Kako upotrebljavati

+ Posude se ne smije zagrijavati do potpunog isparavanja sadrzaja jer se baza
iskrivljuje kad se pregrije.

Upute za odrZavanje posuda za kuhanje od karbonskog €elika
Prije prve upotrebe

Prije nego 3to ovaj proizvod upotrijebis prvi put, ru¢no ga operi i dobro
ga osusi. Bilo kakvo prethodno obradeno prehrambeno ulje pomoci e u
postupku stvaranja zaStitnog sloja na posudi.

Kako bi bilo otporno na hrdanje i lijepljenje hrane, ovo posude za kuhanje
moras pripremiti posebnim postupkom. U tom se postupku pore na posudi
ispunjavaju uljem Sto tvori zastitni sloj. Za posudu od karbonskog Celika taj
postupak mozes provesti u pecnici ili na bilo kakvoj povrsini za kuhanje, kako
ti odgovara. Slijedi upute u nastavku.

Postupak stvaranja zaStitnog sloja: savjeti i preporuke

Upotrijebi biljno ulje visoke tocke dimljenja i neutralnog okusa, na primjer
ulje od sjemenki grozda ili suncokretovo ulje.

Za ovaj postupak uljem se mazu samo unutarnje stranice i povrsina za
kuhanje tave. Na vanjske povrsine tave potrebno je samo s vremena na
vrijeme nanijeti tanak sloj ulja radi zaStite od hrdanja. Rucka je lakirana i na
nju se ne mora nanositi ulje.

Za najbolje rezultate kad se ovaj postupak izvodi na zoni za kuhanje, odaberi
zonu za kuhanje prave veli¢ine za tavu koju obradujeS. Time se osigurava
ravnomjerno Sirenje topline tijekom kontinuirane uporabe i ravnhomjeran
zastitni sloj za bolje funkcioniranje neprianjanja.

Pazi da ne opeces ruke jer se tava u ovom postupku zagrijava do vrlo
visoke temperature. Preporucujemo ti da papirnati ru¢nik drzis kuhinjskim
hvataljkama kad utrljavas ulje na vrucu tavu. Kad postupak obavljas u
pecnici, pusti da se tava potpuno ohladi prije nego 3to je izvadis.

Kad izvrsis korake iz uputa za provodenje ovog postupka, dodaj vrlo malo
svjezeg ulja i dobro ispoliraj tavu. Sad je mozes poceti upotrebljavati

za kuhanje. Zastitni sloj i njegova neprianjajuca svojstva nastavit ¢e

se povecavati kako tava poprima sve tamniju boju nakon uporabe, a s
vremenom ¢e postati potpuno crna. Imaj na umu da u tavi od karbonskog
Celika i dalje mora$ upotrebljavati masnoce, ali u usporedbi s tavom od
nehrdajuceg Celika, potrebna ti je vrlo mala koli€ina.



Postupak stvaranja zaStitnog sloja na zoni za kuhanje

1.

Ulij vecu koli€inu biljnog ulja u tavu i utrljaj je po cijeloj unutarnjoj povrsini
s pomocu papirnatog rucnika. Po zavrsetku trljanja u rucniku treba biti
toliko ulja da kapa s papira. Cuvaj masni papir za kasniju uporabu.

Stavi tavu na zonu za kuhanje koja odgovara veliCini tave. Upotrijebi
srednju temperaturu (6 od 10), a tava ¢e se postupno zagrijavati i nakon
nekog vremena iz nje ¢e se poceti malo dimiti, a tava ¢e poprimati tamniju
boju. To je normalan dio postupka.

Nastavi s postupkom jos otprilike 10 minuta. Kako bi svi dijelovi povrsine
bili prekriveni uljem i kako bi zastitni sloj bio ravnomjeran, ulje je potrebno
nanositi na povrsinu svake dvije minute. Masni papir drzi kuhinjskim
hvataljkama (radi izbjegavanja opeklina) i trljaj povrSinu tave. Osim toga,
kako bi zagrijavanje bilo ravnomjerno s vremena na vrijeme okre¢i tavu.
Primijetit ceS kako se ulje zguSnjava i kako ga tava upija.

Ukloni tavu sa zone za kuhanje, obrisi viSak ulja suhim papirnatim
ru€nikom i pusti da se tava ohladi do sobne temperature.

Ponovi postupak jos 10 minuta, ali ovaj put nanesi samo tanki sloj ulja s
pomocu novog komada papirnatog rucnika. Tava bi mogla biti malo susa,
a papir bi se mogao lijepiti za nju. U tom slucaju jednostavno dodaj jo3
malo ulja tako da moZzeS$ lagano trljati tavu papirom svake dvije minute.

Ukloni tavu sa zone za kuhanje, obrisi viSak ulja suhim papirnatim
ru¢nikom i pusti da se tava ohladi do sobne temperature. Ovaj put pokusaj
polirati povrSinu dok ne poprimi suh izgled.

Ponovi postupak joS jednom. Pritom upotrijebi samo tanak sloj ulja, a
vrijeme svedi na otprilike 6 minuta.

Ukloni tavu sa zone za kuhanje, obrisi viSak ulja suhim papirnatim
ru€nikom i pusti da se tava ohladi do sobne temperature.

Postupak stvaranja zasStitnog sloja u pecnici

1.

2.

Zagrij pecnicu na 200°C.

Ulij dovoljnu koli¢inu biljnog ulja u tavu i utrljaj je po cijeloj unutarnjoj
povrsini s pomocu papirnatog rucnika.

Stavi tavu u pecnicu na otprilike 30 - 40 minuta.
Nakon Sto se tava ohladi do sobne temperature, obrisi visak ulja.
Ponovi postupak jos jednom.

Nakon Sto se tava ohladi do sobne temperature, obrisi visak ulja.

OdrzZavanje i €iS¢enje

Nakon uporabe tavu Cisti ru¢nim pranjem u vodi s pomocu Cetke. Ako
posude za kuhanje peres dok je jos toplo, lakSe ¢eS ga ocistiti. Ako Zelis,
mozeS pazljivo dodati kapljicu deterdZenta za pranje posuda. Imaj na umu
da prevelika koli¢ina deterdZenta za pranje posuda moZze isusiti materijal

i ukloniti sloj masnoce koji je neophodan na povrsinama od karbonskog
Celika.

Mrlje od kuhane hrane moZze$ ukloniti tako da na povrSinu posude rasprsis
malo soli, a zatim je obrises. Sol upija visak masnoce, ali pritom ostavlja
dovoljnu koli¢inu masnoce koja sprjecava isuSivanje posude.

Ako dode do hrdanja ili mrlja od hrane ili pak ako hrana zagori i zalijepi se,
posudu mozes ocistiti Celichom vunom ili abrazivhom spuzvom, a zatim
ponovno provesti postupak stvaranja zastitnog sloja.

Neobradeni karbonski celik moZze zahrdati ako ga pravilno ne obradujes.
Stoga je vazno brisanjem osusSiti posude odmah nakon pranja i redovito ih
uljiti.

Kako upotrebljavati

Imaj na umu da je materijal od kojeg su izradene posude od karbonskog
Celika reaktivan i da ne smije biti u kontaktu s jako kiselim namirnicama (npr.
limun i rajcice), buduci da ta hrana u dodiru s materijalom moZze izgubiti boju
ili poprimiti blago metalni okus. Osim toga, posuda takoder moZze izgubiti
boju u dodiru sa soli i kiselim namirnicama.

Posudu nemoj izlagati velikim i naglim promjenama u temperaturi,
primjerice, ulijevanjem hladne vode u vru¢u posudu, jer se time moze
izobliciti dno posude.
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Dodatne upute za odrzZavanje za posude za kuhanje s drvenim dijelovima

Pazi da drveni dijelovi poput rucke ili kvake ne budu u dugotrajnom kontaktu
s vodom, da se ne namacu i da ne budu vlazni. To moZe dovesti do pucanja
drva. Za najbolju zastitu od masnoce i povecavanje prirodne otpornosti na
vlagu, drvo je potrebno obraditi uljem koje smije stupiti u kontakt s hranom,

postupak za 24 sata.

Kako se primjenjuju zakonski propisi zemlje?
Ova garancija daje ti odredena prava koja predstavljaju dodatak tvojim
zakonskim pravima.

Kako nas kontaktirati ako ti je potrebna pomo¢

Obrati se zaposlenicima u robnoj ku¢i IKEA. Adresu i broj telefona moze$
pronadi u IKEA katalogu ili na stranici IKEA.hr.

Sacuvaj racun

On je dokaz o kupovini i obavezan je za
ostvarivanje prava na garanciju. Ako se

bilo Sto dogodi ili ako nisi zadovoljan/ >
na, mozes se obratiti tvrtki IKEA putem l KEA
stranice IKEA.hr.
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