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Durata della garanzia
La garanzia delle pentole, delle padelle e dei wok IKEA privi di rivestimento 
antiaderente ha una validità di quindici (15) anni a partire dalla data d'acquisto. 
La garanzia è valida per acquisti effettuati a partire dal 1 settembre 2024. 
È necessario esibire lo scontrino originale come prova d'acquisto.

Cosa copre la garanzia
Questa garanzia copre funzionalità, materiali e lavorazione di tutte le pentole, 
le padelle e i wok IKEA privi di rivestimento antiaderente. Questo significa 
che, in normali condizioni di utilizzo domestico e purché vengano rispettate le 
nostre istruzioni per la manutenzione, la loro funzionalità resterà invariata nel 
tempo, anche dopo 15 anni. Per "normali condizioni di utilizzo" si intendono 
l'uso del prodotto per cucinare e il lavaggio una volta al giorno. 

La vita quotidiana in casa mette a dura prova le pentole. 
Sottoponiamo le pentole, le padelle e i wok IKEA a test 
rigorosi per assicurarci che possano far fronte a un utilizzo 
quotidiano. Garantiamo la funzionalità di pentole, padelle e 
wok IKEA privi di rivestimento antiaderente per 15 anni. 
Questo significa che, in condizioni di normale uso 
domestico (i prodotti vengono usati per cucinare e lavati 
una volta al giorno) e purché vengano rispettate le nostre 
istruzioni per la manutenzione, la funzionalità delle pentole 
resterà invariata. La garanzia, che copre funzionalità, 
materiali e fabbricazione, è subordinata ai termini e alle 
condizioni riportati nel presente documento.

anni
di garanzia

Le pentole, le padelle e i wok IKEA  
privi rivestimento antiaderente  
hanno una garanzia di 15 anni.
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La garanzia copre:
•	 La stabilità della base. In altre parole, la base delle pentole rimane piatta per 

poter condurre efficacemente il calore. 

•	 L'integrità del prodotto. Le parti in metallo, i manici, ecc. non saranno 
soggetti a rottura o crepe. 

•	 Per pentole, padelle e wok in acciaio inossidabile o acciaio inossidabile 
con rivestimento metallizzato: lavaggio in lavastoviglie ad uso domestico. 
Questo tipo di lavaggio non pregiudica la funzionalità delle pentole in acciaio 
inossidabile. Per maggiori dettagli, fai riferimento alle istruzioni per la 
manutenzione fornite con il prodotto. 

•	 Per pentole, padelle e wok in acciaio inossidabile con superficie in rame, 
ghisa, ghisa smaltata, acciaio smaltato, acciaio al carbonio o pentole con 
parti in legno: la garanzia è valida solo se il prodotto viene lavato a mano. 
Per maggiori dettagli, fai riferimento alle istruzioni per la manutenzione 
fornite con il prodotto. 

Prodotti non coperti da questa garanzia:
Le pentole, le padelle e i wok dotati di rivestimento antiaderente non sono 
coperti da questa garanzia.

Come interverrà IKEA
IKEA esaminerà il prodotto e valuterà, a sua esclusiva discrezione, se il 
problema rientra nella copertura della garanzia. Se così fosse, IKEA provvederà, 
a sua esclusiva discrezione, a sostituire il prodotto con un prodotto uguale o 
analogo. 

Se l'articolo non è più in vendita presso IKEA, IKEA provvederà a una 
sostituzione adeguata. Sarà IKEA a stabilire, a sua esclusiva discrezione, quale 
sostituzione sia da considerarsi adeguata.

Cosa non copre la garanzia
Questa garanzia non copre l'uso non domestico. La garanzia non copre 
eventuali cambiamenti nell'aspetto delle pentole, a meno che tali cambiamenti 
non abbiano un effetto significativo in termini di funzionalità. La garanzia non 
viene applicata a prodotti che sono stati conservati in modo non corretto, usati 
in modo non adeguato o improprio, manomessi, alterati o puliti con procedure 
o prodotti non idonei. Questa garanzia non copre la normale usura né tagli, 
graffi o danni causati da urti o incidenti. La garanzia non si applica se i prodotti 
sono stati conservati in ambienti esterni o umidi. La garanzia non copre danni 
indiretti o incidentali.

Solo per i clienti negli Stati Uniti: alcuni stati non consentono la limitazione 
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o l'esclusione di danni indiretti o incidentali. Pertanto, tale limitazione o 
esclusione potrebbe non applicarsi al tuo caso.
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Istruzioni per la manutenzione
Le istruzioni per la manutenzione delle pentole variano a seconda dei materiali 
utilizzati. Assicurati di seguire le istruzioni fornite con il prodotto. Di seguito 
sono indicate tutte le istruzioni divise per materiale. In caso di dubbi sulle 
istruzioni da seguire, contatta il negozio IKEA/Servizio Clienti più vicino o visita 
il sito www.ikea.it. 

Istruzioni per la manutenzione delle pentole in acciaio inossidabile
Pulizia
•	 Il prodotto è lavabile in lavastoviglie. 
•	 Non usare lana d'acciaio o oggetti che potrebbero graffiare la superficie.
•	 Quando è fredda, la base è leggermente concava, ma quando viene 

riscaldata si espande e si appiattisce. Prima di lavare la pentola, lascia 
sempre che si raffreddi. Questo permette alla base di recuperare la sua 
forma e di prevenire il rischio che diventi irregolare con l'uso.

Istruzioni per l'uso
•	 Non lasciare mai evaporare tutta l'acqua nella pentola perché la base si 

deforma quando si surriscalda.
•	 Quando utilizzi una pentola con interno in acciaio inossidabile ricorda 

sempre di aggiungere il sale solo dopo aver portato l'acqua a ebollizione. Se 
aggiungi il sale nell'acqua fredda possono formarsi delle macchie che nel 
tempo saranno causa di corrosione. 
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Istruzioni per la manutenzione delle pentole in acciaio inossidabile con 
rivestimento metallizzato
Pulizia
•	 Il prodotto è lavabile in lavastoviglie.
•	 La padella è in acciaio inossidabile ed è dotata di un rivestimento 

metallizzato in grado di resistere agli agenti abrasivi e alla lana d'acciaio.
•	 Quando è fredda, la base è leggermente concava, ma quando viene 

riscaldata si espande e si appiattisce. Prima di lavare la pentola, lascia 
sempre che si raffreddi. Questo permette alla base di recuperare la sua 
forma e di prevenire il rischio che diventi irregolare con l'uso.

Istruzioni per l'uso
•	 Il rivestimento metallizzato è adatto all'uso con agenti abrasivi, lana d'acciaio 

e utensili in metallo. La padella ha un'elevata resistenza ai graffi, ma non è 
a prova di graffio. Gli utensili in metallo potrebbero lasciare piccoli segni o 
graffi, ma ciò non influirà sulla funzionalità della padella. 

•	 Non lasciare mai evaporare tutta l'acqua nella pentola perché la base si 
deforma quando si surriscalda.

•	 Quando utilizzi una pentola con interno in acciaio inossidabile ricorda 
sempre di aggiungere il sale solo dopo aver portato l'acqua a ebollizione. Se 
aggiungi il sale nell'acqua fredda possono formarsi delle macchie che nel 
tempo saranno causa di corrosione. 
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Istruzioni per la manutenzione delle pentole in acciaio inossidabile con 
superficie in rame
Pulizia
•	 La pentola deve essere lavata a mano. Usa un detersivo per piatti e una 

spazzola/spugna morbida. Non usare mai cloro o altre sostanze chimiche 
aggressive che possono danneggiare il rame.

•	 Non usare la lana d'acciaio poiché potrebbe danneggiare la superficie in 
rame.

•	 Quando è fredda, la base è leggermente concava, ma quando viene 
riscaldata si espande e si appiattisce. Prima di lavare la pentola, lascia 
sempre che si raffreddi. Questo permette alla base di recuperare la sua 
forma e di prevenire il rischio che diventi irregolare con l'uso.

•	 Per preservare la lucentezza del rame, asciuga la pentola con uno 
strofinaccio subito dopo averla lavata. Per prevenire la formazione di 
macchie e segni causati dall'acqua ed evitare che il rame si scolorisca, non 
lasciare mai asciugare la pentola all'aria.

•	 Con il passare del tempo, entrando in contatto con l'acqua e l'ossigeno, il 
rame si scurisce e si ossida. È una reazione chimica che produce una patina 
naturale e non significa che il rame sia usurato o che ci sia qualcosa che non 
va. Se lo desideri, puoi eliminare la patina.

 
Per farlo, pulisci e poi lucida la superficie in rame seguendo i passaggi indicati 
qui di seguito:  

1.	 Per pulire la superficie in rame, per prima cosa unisci sale e aceto 
bianco e mescola fino a quando il sale non si scioglie completamente. 
Poi, con questa soluzione, inumidisci una spugna morbida e strofinala 
sulla superficie per rimuovere le macchie. Per pulire a fondo è possibile 
utilizzare una spugna abrasiva.  

2.	 Per lucidare la superficie, usa un agente lucidante specifico per il rame e 
segui le relative istruzioni. Per evitare di creare graffi durante la lucidatura, 
usa esclusivamente uno strofinaccio o una spugna non abrasivi.  
 
Se utilizzata in forno o su un piano cottura a gas, la pentola può scolorirsi. 
Perché il rame possa riacquistare il suo colore, pulisci e lucida la superficie 
secondo i passaggi indicati sopra.

Istruzioni per l'uso
•	 Quando utilizzi una pentola con interno in acciaio inossidabile ricorda 

sempre di aggiungere il sale solo dopo aver portato l'acqua a ebollizione. Se 
aggiungi il sale nell'acqua fredda possono formarsi delle macchie che nel 
tempo saranno causa di corrosione. 
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Istruzioni per la manutenzione delle pentole in ghisa
Prima del primo utilizzo
•	 Queste pentole devono essere sottoposte a un processo di stagionatura per 

resistere alla corrosione ed evitare che il cibo si attacchi. Grazie a questo 
trattamento, l'olio riempie i pori della padella formando un rivestimento 
protettivo.

•	 Per stagionare una padella in ghisa è necessario applicare un sottile strato 
d'olio su tutte le superfici e scaldarla nel forno o sul piano cottura a una 
temperatura massima di 150°C per almeno un'ora. La padella deve poi 
essere lasciata raffreddare e l'olio in eccesso rimosso. Se la padella è nuova, 
il trattamento deve essere ripetuto tre volte. In seguito, sarà sufficiente 
effettuarlo di tanto in tanto.

Pulizia
•	 Dopo averla utilizzata, lava la padella a mano in acqua, servendoti di una 

spazzola. La pulizia sarà più semplice se la padella è ancora calda. Dopo 
averla lavata, asciugala con cura.

•	 Usa solo acqua calda per la pulizia. Non usare il detersivo per i piatti perché 
asciuga il materiale e rimuove lo strato di grasso necessario per le superfici 
in ghisa.

•	 Le macchie dovute alla cottura dei cibi possono essere rimosse spargendo 
un po' di sale nella padella e poi pulendola. Il sale assorbe il grasso in 
eccesso ma ne lascia quanto basta per evitare che la padella si asciughi.

•	 Se si formano macchie di corrosione o di cibo, o se gli alimenti si bruciano 
e si attaccano, la padella può essere pulita con lana d'acciaio o con una 
spugna abrasiva e dovrà quindi essere sottoposta a un nuovo trattamento di 
stagionatura.

•	 Senza un'adeguata manutenzione, la ghisa non trattata può andare incontro 
a corrosione. Per questo è importante asciugare le pentole subito dopo 
averle lavate e oliarle regolarmente.

Istruzioni per l'uso
•	 Il materiale delle padelle in ghisa è reattivo e non è adatto al contatto con 

alimenti fortemente acidi, come limoni e pomodori: questi potrebbero subire 
alterazioni nel colore o assumere un leggero sapore metallico. La padella 
stessa potrebbe scolorirsi in seguito al contatto con sali e alimenti acidi.

•	 Non esporre la padella a forti e improvvisi sbalzi di temperatura, ad esempio 
versando acqua fredda sul prodotto caldo, perché la base della padella 
potrebbe deformarsi.
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Istruzioni per la manutenzione delle pentole in ghisa smaltata
Pulizia
•	 Dopo l'uso, la pentola deve essere lavata a mano. Usa acqua calda e un 

detersivo per i piatti. Dopo averla lavata, asciugala con cura.
•	 Non usare lana d'acciaio o oggetti che potrebbero graffiare la superficie.

Istruzioni per l'uso
•	 Per evitare il rischio di crepe, non esporre la pentola a forti sbalzi di 

temperatura, ad esempio spostandola direttamente dal frigorifero al piano 
cottura.

•	 Fai attenzione a non far cadere la pentola ed evita gli urti contro superfici 
dure, che potrebbero causare la rottura del prodotto o danneggiarne lo 
smalto.

Istruzioni per la manutenzione delle pentole in acciaio smaltato
Pulizia
•	 Dopo l'utilizzo, lava sempre il prodotto a mano. 
•	 Non usare lana d'acciaio o oggetti che potrebbero graffiare la superficie. 
•	 Quando è fredda, la base è leggermente concava, ma quando viene 

riscaldata si espande e si appiattisce. Prima di lavare la pentola, lascia 
sempre che si raffreddi. Questo permette alla base di recuperare la sua 
forma e di prevenire il rischio che diventi irregolare con l'uso. 

Istruzioni per l'uso
•	 Non lasciare mai evaporare tutta l'acqua nella pentola perché la base si 

deforma quando si surriscalda.
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Istruzioni per la manutenzione delle pentole in acciaio al carbonio
Prima del primo utilizzo 
•	 Prima di usare questo prodotto per la prima volta, lavalo a mano e asciugalo 

con cura. I residui di olio alimentare usato per il trattamento preliminare 
agevoleranno il processo di stagionatura.

•	 Queste pentole devono essere sottoposte a un processo di stagionatura per 
resistere alla corrosione ed evitare che il cibo si attacchi. Grazie a questo 
trattamento, l'olio riempie i pori della padella formando un rivestimento 
protettivo. Le padelle in acciaio al carbonio possono essere stagionate su 
qualsiasi zona di cottura o nel forno. Segui le istruzioni riportate di seguito o 
il video di istruzioni su www.ikea.it.

Stagionatura: suggerimenti e raccomandazioni
•	 Utilizza un olio vegetale che abbia un punto di fumo elevato e un sapore 

neutro, come l'olio di semi di vinacciolo o l'olio di semi di girasole.
•	 Ai fini del trattamento di stagionatura, solo la superficie di cottura e i lati 

interni della padella necessitano di essere oliati. Applica, invece, di tanto 
in tanto, solo un sottile strato di olio sulle superfici esterne della padella 
per fare in modo che resistano alla corrosione. Il manico è laccato e non ha 
bisogno di essere oliato.

•	 Per un trattamento ottimale, è importante che le dimensioni della zona di 
cottura coincidano con quelle della padella. Questo fa sì che il calore venga 
distribuito in maniera uniforme durante l'uso continuato, garantendo, 
di conseguenza, l'uniformità dello strato di stagionatura e una migliore 
antiaderenza.

•	 Durante il trattamento di stagionatura le padelle diventano molto calde, 
quindi fai attenzione a non scottarti. Ti raccomandiamo di usare una pinza 
da cucina per manovrare la carta assorbente che utilizzi per strofinare l'olio 
sulla padella calda. Se effettui il trattamento in forno, lascia che la padella si 
raffreddi del tutto prima di estrarla.

•	 Terminati tutti i passaggi previsti per la stagionatura, aggiungi un po' di olio 
fresco per un tocco di lucentezza in più. Adesso puoi iniziare a cucinare. Il 
processo di stagionatura continuerà nel tempo rafforzando gradualmente 
le proprietà antiaderenti della pentola, che acquisirà un colore sempre più 
scuro con l'uso, fino a diventare nera. Tieni presente che la cottura nelle 
pentole in acciaio al carbonio richiede comunque l'utilizzo di grassi, ma in 
quantità inferiori rispetto a quelle necessarie, ad esempio, in una pentola in 
acciaio inossidabile.
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Come eseguire la stagionatura su una zona di cottura 
1.	 Versa un'abbondante quantità di olio vegetale nella padella e strofina 

tutta la superficie interna servendoti di un pezzo di carta assorbente. 
Terminata questa operazione, la carta dovrebbe aver assorbito tanto olio 
da sgocciolare. Conserva la carta per utilizzarla successivamente. 

2.	 Metti la padella su una zona di cottura delle stesse dimensioni. Imposta 
una temperatura medio-alta (6 su 10). La padella si riscalderà lentamente, 
inizierà a rilasciare un po' di fumo e ad acquisire un colore più scuro, tutte 
normali fasi del processo.  

3.	 Continua il processo di stagionatura per circa 10 minuti. Per assicurarti 
che l'intera superficie della pentola sia ricoperta di olio e ottenere uno 
strato di stagionatura uniforme, la superficie deve essere strofinata con 
olio ogni due minuti. Per evitare di scottarti, esegui questa operazione 
tenendo la carta impregnata di olio con una pinza da cucina. Inoltre, per 
una distribuzione uniforme del calore, di tanto in tanto ruota la padella. 
Noterai che l'olio si ispessisce leggermente e viene assorbito dalla padella.  

4.	 Togli la padella dal fuoco, elimina l'olio in eccesso con della carta 
assorbente asciutta e lasciala raffreddare a temperatura ambiente.  

5.	 Ripeti il processo di stagionatura per altri 10 minuti. Questa volta, però, 
applica solo un sottile strato di olio utilizzando nuova carta assorbente. 
Se la padella è leggermente asciutta e la carta tende ad attaccarsi alla 
superficie, basta aggiungere un po' di olio in più in modo da riuscire a 
strofinare agevolmente la padella ogni 2 minuti.  

6.	 Togli la padella dal fuoco, elimina l'olio in eccesso con della carta 
assorbente asciutta e lasciala raffreddare a temperatura ambiente. Questa 
volta, lucidala finché la superficie non apparirà asciutta.  

7.	 Ripeti il processo di stagionatura un'ultima volta utilizzando solo uno 
strato sottile di olio e riducendo il tempo del trattamento a 6 minuti.  

8.	 Togli la padella dal fuoco, elimina l'olio in eccesso con della carta 
assorbente asciutta e lasciala raffreddare a temperatura ambiente.
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Conserva lo scontrino
È la tua prova d'acquisto ed è 
necessario esibirlo per poter usufruire 
della garanzia. Se si verificano problemi 
o il prodotto non ti soddisfa, contatta 
IKEA su IKEA.it

Come eseguire la stagionatura in forno 
1.	 Preriscalda il forno a 200°C.  

2.	 Versa nella padella una quantità di olio vegetale appena sufficiente 
e strofina tutta la superficie interna servendoti di un pezzo di carta 
assorbente.  

3.	 Metti la padella in forno per circa 30-40 minuti.  

4.	 Lascia raffreddare la padella a temperatura ambiente e rimuovi l'olio in 
eccesso. 
 

5.	 Ripeti il processo di stagionatura.  

6.	 Lascia raffreddare la padella a temperatura ambiente e rimuovi l'olio in 
eccesso.

Manutenzione e pulizia 
•	 Dopo averla utilizzata, lava la padella a mano in acqua, servendoti di 

una spazzola. La pulizia sarà più semplice se la padella è ancora calda. 
Se preferisci, puoi aggiungere una piccola goccia di detersivo per i piatti. 
Ricorda, però, che una quantità eccessiva di detersivo potrebbe asciugare 


