Naczynia do

gotowania IKEA
Broszura
gwarancyjna




Codzienne zycie w domu stawia naczyniom do gotowania
wysokie wymagania. Garnki, rondle, patelnie i woki IKEA
poddawane sg rygorystycznym testom potwierdzajgcym
ich przydatnos$¢ do codziennego uzytkowania.
Gwarantujemy, ze garnki, rondle, patelnie i woki IKEA
bez powtoki zapobiegajgcej przywieraniu bedg zdatne do
uzytku przez 15 lat.

Oznacza to, ze zachowajg swoje wiasciwosci uzytkowe,

o ile uzytkownik bedzie przestrzegat instrukcji pielegnacji
i uzywat naczyn w warunkach domowych zgodnie z
przeznaczeniem (co obejmuje gotowanie i mycie raz
dziennie). W niniejszej broszurze opisano warunki
gwarangji, ktéra obejmuje funkcjonalno$¢, materiaty

i wykonanie produktu.

Garnki, rondle, patelnie i woki IKEA bez
E powtoki zapobiegajgcej przywieraniu sg

objete 15-letnig gwarancja.

Jak dtugo obowiazuje gwarancja?

Gwarancja na garnki, rondle, patelnie i woki IKEA bez powtoki zapobiegajacej
przywieraniu obowigzuje przez pietnascie (15) lat od daty zakupu. Podstawg
roszczen gwarancyjnych jest dowéd zakupu.

Co obejmuje gwarancja?

Niniejsza gwarancja obejmuje zgodnos¢ produktu z umowa pod wzgledem
funkcjonalnosci, materiatéw i wykonania wszystkich garnkéw, rondli, patelni

i wokoéw IKEA bez powtoki zapobiegajacej przywieraniu. Oznacza to, ze
zachowajg one swoje wiasciwosci uzytkowe nawet po uptywie 15 lat, o ile beda
uzywane w warunkach domowych i zgodnie z przeznaczeniem, a uzytkownik
bedzie przestrzegat instrukgji ich pielegnacji. Uzytkowanie produktu zgodnie z
przeznaczeniem jest rozumiane jako uzywanie go do gotowania i mycie go raz
dziennie.



Gwarancja obejmuje:

+ Stabilnos$¢ dna. Innymi stowy, dno naczyn kuchennych pozostaje ptaskie,
dzieki czemu skutecznie przewodzi ciepto.

+ Budowe produktu: metalowe czesci, uchwyty itp. nie ztamig sie ani nie
pekna.

* Garnki, rondle, patelnie i woki ze stali nierdzewnej lub ze stali nierdzewnej
z powioka metalizowang mozna my¢ w domowej zmywarce. Nie wpltywa
to negatywnie na wtasciwosci uzytkowe naczyn do gotowania ze stali
nierdzewnej. Dodatkowe informacje znajdziesz w instrukcjach dotgczonych
do produktu.

« W przypadku garnkdw, rondli, patelni i wokéw ze stali nierdzewnej z powtoka
miedziang, a takze naczyn wykonanych z zeliwa, z zeliwa emaliowanego,
ze stali emaliowanej, ze stali weglowej lub wyposazonych w elementy
drewniane gwarancja obowigzuje, pod warunkiem ze produkty te sg myte
recznie. Dodatkowe informacje znajdziesz w instrukcjach dotgczonych do
produktu.

Ktére produkty nie sg objete gwarancjg?
Niniejsza gwarancja nie obejmuje garnkéw, rondli, pateni ani wokdéw z powtokg
zapobiegajgcg przywieraniu.

Jakie dziatania podejmie IKEA w ramach warunkéw niniejszej gwarancji?

Jezeli dane roszczenie gwarancyjne zostanie uznane, IKEA dany produkt
naprawi lub wymieni na taki sam, zgodny z umowa. W przypadku kiedy dany
produkt nie jest juz dostepny w sprzedazy, IKEA wymieni produkt na inny

z rozliczeniem $rodkow (jesli klient wybierze produkt tanszy IKEA zwrdéci
réznice; w przypadku wyboru przez klienta drozszego produktu, klient doptaci
pozostatg réznice). Jezeli dane roszczenie gwarancyjne zostanie uznane, IKEA,
odpowiednio, pokryje koszty naprawy, czesci zamiennych, dojazdu

i godzin pracy ekipy naprawczej oraz wysytki. Powyzsze nie ma zastosowania
w przypadku napraw lub modyfikacji produktu dokonywanych samodzielnie
przez klienta lub na jego zlecenie bez akceptacji IKEA. Wymienione czesci lub
produkt staja sie wtasnoscig IKEA. Reklamowany produkt powinien by¢ czysty,
a w przypadku jego zainstalowania, dostep do niego nie moze by¢ utrudniony.



Czego nie obejmuje gwarancja?

Niniejsza gwarancja nie obejmuje produktéw uzytkowanych w warunkach
innych niz domowe. Gwarancja nie obejmuje zmian wygladu naczyn

do gotowania, chyba ze majg one znaczacy wptyw na wiasciwosci

uzytkowe. Gwarancja nie obejmuje produktéw, ktére byty nieodpowiednio
przechowywane, nieprawidtowo uzytkowane, przerabiane lub czyszczone przy
uzyciu niewtasciwych metod albo $rodkéw czystosci. Gwarancja nie obejmuje
naturalnego zuzycia, zarysowan i nacie¢ ani uszkodzen powstatych w wyniku
uderzen lub innych zdarzen losowych. Gwarancja nie ma zastosowania, jesli
produkt byt przechowywany na wolnym powietrzu lub w wilgotnym otoczeniu.
Gwarancja nie obejmuje artykutéw zakupionych w dziale Okazje na Okragto ani
ostatnich sztuk z ekspozycji.

Zalecenia eksploatacyjne

Rézne materiaty, z ktérych wykonane sg naczynia do gotowania, wymagaja
réznej pielegnacji, dlatego nalezy stosowac sie do instrukcji, ktére sg dotgczone
do poszczegdlnych produktéw. Ponizej znajduja sie wszystkie zalecenia z
podziatem na poszczegdlne materiaty. W razie watpliwosci, z ktérych instrukgcji
korzysta¢, skontaktuj sie z najblizszym sklepem IKEA badz Domolinig lub tez
odwiedz strone IKEA.pl

Instrukce dotyczgce naczyn do gotowania ze stali nierdzewnej
Czyszczenie
* Naczynia do gotowania ze stali nierdzewnej mozna my¢ w zmywarce.

+ Nie wolno stosowac¢ gabek drucianych ani zadnych innych $rodkéw, ktére
mogga porysowac powierzchnie.

+ Zimne dno jest nieco wkleste, ale prostuje sie po rozgrzaniu. Naczynia
do gotowania nalezy my¢ dopiero po ostygnieciu. Dzieki temu dno moze
powr6ci¢ do naturalnego ksztattu i nie wypacza sie w trakcie uzytkowania.

Uzytkowanie

* Nie wolno dopuszczac¢ do wygotowania sie zywnos$ci w naczyniu -
nadmiernie rozgrzane dno moze sie odksztatcic.

« Uzywajac naczyn do gotowania, ktérych wnetrze wykonane jest ze stali
nierdzewnej, nalezy soli¢ wode dopiero po jej zagotowaniu. Dodawanie soli
do zimnej wody moze prowadzi¢ do powstawania plam, w ktére z czasem
wda sie korozja.



Instrukcje dotyczgce naczyn do gotowania ze stali nierdzewnej z powtokg
metalizowana

Czyszczenie

Naczynia do gotowania ze stali nierdzewnej mozna my¢ w zmywarce.

Patelnia wykonana jest ze stali nierdzewnej pokrytej powtokg metalizowang,
ktéra zapewnia ochrone przed srodkami Sciernymi i ggbkami drucianymi.

Zimne dno jest nieco wkleste, ale prostuje sie po rozgrzaniu. Naczynia
do gotowania nalezy my¢ dopiero po ostygnieciu. Dzieki temu dno moze
powrdci¢ do naturalnego ksztattu i nie wypacza sie w trakcie uzytkowania.

Uzytkowanie

Dzieki zastosowaniu powtoki metalizowanej, podczas uzytkowania
produktéw mozna uzywac srodkéw Sciernych, gabek drucianych i
metalowych przyboréw kuchennych. Powierzchnia patelni jest wytrzymata,
ale nie jest catkowicie odporna na zarysowania. Metalowe przybory
kuchenne moga pozostawiac niewielkie $lady i rysy, ale nie beda one
wplywac na wtasciwosci uzytkowe patelni.

Nie wolno dopuszcza¢ do wygotowania sie zywnos$ci w naczyniu -
nadmiernie rozgrzane dno moze sie odksztatcic.

Uzywajac naczyn do gotowania, ktérych wnetrze wykonane jest ze stali
nierdzewnej, nalezy soli¢ wode dopiero po jej zagotowaniu. Dodawanie soli
do zimnej wody moze prowadzi¢ do powstawania plam, w ktére z czasem
wda sie korozja.



Instrukcje dotyczace naczyn do gotowania ze stali nierdzewne;j
z powierzchnig miedziana.

Czyszczenie

Naczynia ze stali nierdzewnej z powierzchnig miedziang nalezy my¢ recznie.
Stosuj ptyn do mycia naczyn i miekka szczotke lub gabke. Nie wolno uzywac
chloru ani innych silnych srodkéw chemicznych, ktére mogtyby uszkodzi¢
miedz.

Nie czy$¢ naczynia gabka druciang, poniewaz moze ona uszkodzi¢ miedziang
powierzchnie.

Zimne dno jest nieco wkleste, ale prostuje sie po rozgrzaniu. Naczynia
do gotowania nalezy my¢ dopiero po ostygnieciu. Dzieki temu dno moze
powrdci¢ do naturalnego ksztattu i nie wypacza sie w trakcie uzytkowania.

Aby powierzchnia miedziana pozostata btyszczaca, nalezy wyciera¢ naczynia
Sciereczkg natychmiast po umyciu. Nie pozostawiaj naczyn do wyschniecia.
Moze to doprowadzi¢ do powstawania wodnych $ladéw i odbarwienia
miedzi.

Z czasem miedz, ktéra ma kontakt z wodg i tlenem, ciemnieje i matowieje.
Naturalna patyna powstajgca na miedzi w wyniku reakcji chemicznej nie
oznacza, ze materiat sie zuzyt ani ze co$ jest z nim nie tak. Patyny mozna sie
pozbyc¢.

W tym celu wyczy$¢, a nastepnie wypoleruj miedziang powierzchnie,
postepujac zgodnie z instrukcjg ponizej:

1.

Aby wyczysci¢ powierzchnie miedziang, dodaj soli do octu i wymieszaj do
catkowitego rozpuszczenia. Nastepnie zamocz gabke w roztworze i szoruj
powierzchnig do usuniecia plam. Do czyszczenia powierzchni mozna uzy¢
gabki z szorstka strona.

Aby wypolerowa¢ powierzchnie, zastosuj specjalny srodek do miedzi i
postepuj zgodnie z dotgczonymi do niego instrukcjami. Aby nie dopuscic
do powstania zarysowan podczas polerowania, uzywaj wytgcznie Scierki do
naczyn lub gabki bez szorstkiej powierzchni.

Naczynia uzywane w piekarniku lub na palniku gazowym moga
ulec przebarwieniu. Aby przywroci¢ kolor miedzi, nalezy wyczyscic i
wypolerowac powierzchnig, postepujac zgodnie z procedurg powyzej.

Uzytkowanie

Uzywajac naczyn do gotowania, ktérych wnetrze wykonane jest ze stali
nierdzewnej, nalezy soli¢ wode dopiero po jej zagotowaniu. Dodawanie soli
do zimnej wody moze prowadzi¢ do powstawania plam, w ktére z czasem
wda sie korozja.



Instrukcje dotyczace zeliwnych naczyn do gotowania
Przed pierwszym uzyciem

Aby ochroni¢ naczynia przed korozjg i zapobiec przywieraniu zywnosci,
zeliwo nalezy poddac sezonowaniu. W procesie tym pory w powierzchni
patelni wypetniaja sie olejem tworzagcym powtoke ochronna.

Aby wysezonowac patelnie zeliwng, wetrzyj w calg jej powierzchnie
niewielka ilos¢ oleju, a nastepnie wygrzewaj w piekarniku lub na kuchence
w temperaturze nie wyzszej niz 150°C co najmniej przez godzine. Patelnie
nalezy pozostawi¢ do ostygniecia i zetrze¢ nadmiar oleju. W przypadku
nowych patelni czynnos$¢ te nalezy powtoérzy¢ trzy razy. P6zniej wystarczy
sezonowac je w ten sposéb raz na jakis czas.

Czyszczenie

Po uzyciu patelnie nalezy my¢ recznie w wodzie za pomocg szczotki. Ciepte
naczynie jest tatwiejsze do wyczyszczenia. Po umyciu starannie wytrzyj
powierzchnie.

Myj tylko w gorgcej wodzie. Nie stosuj ptynu do naczyn, poniewaz wysusza
on materiat i usuwa niezbedng powtoke ttuszczu zabezpieczajacg zeliwng
powierzchnie.

Plamy po jedzeniu mozna usung¢, posypujac patelnie solg, a nastepnie
wycierajac jg do czysta. SOl wchtania nadmiar ttuszczu, ale pozostawia go
wystarczajgco duzo, aby nie dopusci¢ do wysuszenia naczynia.

Jesli pojawi sie korozja lub plamy po zywnosci albo jesli dojdzie do
przypalenia i przywarcia jedzenia, nalezy wyczysci¢ patelnie gabka
druciang lub myjka z szorstkg powierzchnia, a nastepnie ponownie poddac
sezonowaniu.

Niesezonowane zeliwo moze skorodowac. W zwigzku z tym nalezy pamietac
0 wycieraniu naczyn natychmiast po myciu i regularnym zabezpieczaniu
olejem.

Uzytkowanie

Zwréc€ uwage, ze zeliwo jest materiatem reaktywnym, w zwigzku z czym nie
nadaje sie do kontaktu z kwasnymi produktami spozywczymi (np. cytrynami
i pomidorami). Zywno$¢ moze ulec przebarwieniu i nabra¢ metalicznego
posmaku. S6l i kwasne produkty zywnosciowe moga tez odbarwi¢ samg
patelnie.

Nie narazaj patelni na nagte zmiany temperatury, np. nie nalewaj do

niej zimnej wody, gdy jest rozgrzana, poniewaz moze to doprowadzi¢ do
deformacji naczynia.



Instrukcje dotyczace zeliwnych naczyn do gotowania z powierzchnig
emaliowana

Czyszczenie

Naczynia nalezy my¢ recznie po kazdym uzyciu. Myj je w goracej wodzie,
uzywajac ptynu do mycia naczyn. Po umyciu starannie je wysusz.

Nie szoruj gabkga druciang ani nie stosuj zadnych innych srodkéw, ktére
mogga porysowac powierzchnie.

Uzytkowanie

Nie narazaj naczyn na gwattowne zmiany temperatury, np. nie wktadaj ich do
piekarnika prosto z lodéwki. Moze to doprowadzi¢ do powstania pekniec.
Uwazaj, aby nie uderzy¢ ani nie upusci¢ naczynia na twardg powierzchnie,
poniewaz moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia produktu lub powtoki z
emalii.

Instrukcje dotyczgce emaliowanych naczyi do gotowania wykonanych ze
stali

Czyszczenie

Nalezy zawsze po uzyciu my¢ produkt recznie.

Nie szoruj ggbkga druciang ani nie stosuj zadnych innych srodkéw, ktére
mogga porysowac powierzchnie.

Zimne dno jest nieco wkleste, ale prostuje sie po rozgrzaniu. Naczynia nalezy
my¢ dopiero po ostygnieciu. Dzieki temu dno moze powréci¢ do naturalnego
ksztattu i nie wypacza sie w trakcie uzytkowania.

Uzytkowanie

Nie wolno dopuszcza¢ do wygotowania sie zywnosci w naczyniu -
nadmiernie rozgrzane dno moze sie odksztatcic.



Instrukcje dotyczace naczyn kuchennych ze stali weglowej
Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem produkt nalezy starannie umy¢ recznie i wysuszy¢.
Pozostatosci oleju spozywczego natozonego fabrycznie utatwiajg proces
sezonowania.

Aby ochroni¢ produkt przed korozjg i zapobiec przywieraniu zywnosci,
naczynie nalezy podda¢ sezonowaniu. W procesie tym pory w powierzchni
patelni wypetniajg sie olejem tworzacym powtoke ochronng. Patelnie ze stali
weglowej mozna sezonowac na dowolnym polu grzewczym lub w piekarniku.
Postepuj zgodnie z instrukcjami ponizej lub wskazéwkami na stronie IKEA.pl

Sezonowanie: wskazéwki i zalecenia

Nalezy stosowac olej roslinny o wysokim punkcie dymienia i neutralnym
smaku, na przyktad olej z pestek winogron lub olej stonecznikowy.

Podczas sezonowania nanies$ olej wytgcznie na powierzchnie, ktéra ma
styczno$¢ stycznos¢ z zywnoscia, oraz Scianki wewnetrzne patelni. Na
zewnetrzne powierzchnie wystarczy od czasu do czasu nanie$¢ cienka
warstwe oleju, aby zabezpieczy¢ naczynie przed korozjg. Uchwyt jest
lakierowany i nie wymaga olejowania.

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty podczas sezonowania patelni na polu
grzewczym, dopasuj wielko$¢ pola do rozmiaréw naczynia. Ciepto
rozprowadzi sie wtedy réwnomiernie, a powtoka ochronna bedzie jednolita,
co da lepszg ochrone przed przywieraniem.

Podczas sezonowania patelnia mocno sie nagrzewa, w zwigzku z czym
uwazaj, aby nie poparzy¢ sobie rak. Zalecamy smarowac goracg patelnie
olejem za pomocg recznika papierowego trzymanego w szczypcach
kuchennych. Jesli sezonujesz naczynie w piekarniku, nie wyjmuj go przed
ostygnieciem.

Na koniec sezonowania wypoleruj patelnie niewielkg iloscig oleju. Naczynie
jest gotowe do uzytku. Efekty sezonowania i ochrony przed przywieraniem
bedga stopniowo narastaty, natomiast patelnia bedzie w miare uzytkowania
ciemniata, az do uzyskania koloru czarnego. Podczas smazenia na patelni ze
stali weglowej stosuje sie znacznie mniej ttuszczu niz na przyktad na patelni
ze stali nierdzewnej, ale nie mozna z niego catkowicie zrezygnowac.



Sezonowanie na polu grzewczym

1.

Nalej sporg ilo$¢ oleju roslinnego do patelni i rozsmaruj go po catej
powierzchni wewnetrznej za pomoca recznika papierowego. Kiedy
zakonczysz smarowanie, recznik powinien by¢ tak nasigkniety olejem, ze
bedzie z niego kapa¢. Nie wyrzucaj recznika.

Umies¢ patelnie na polu grzewczym o wielkosci zblizonej do rozmiaru
patelni. Ustaw umiarkowang temperature grzania (6 z 10). Patelnia bedzie
sie powoli rozgrzewad, a z czasem zacznie delikatnie dymic i Sciemnieje. To
normalny etap procesu.

Kontynuuj sezonowanie przez okoto 10 minut. Aby cata powierzchnia byta
nasmarowana olejem, ktéry stworzy réwnomierng powtoke ochronna,
nacieraj naczynie olejem co dwie minuty. Uzyj do tego nasgczonego olejem
recznika papierowego i szczypcéw kuchennych, tak aby sie nie poparzy¢.
Obracaj patelnie od czasu do czasu, zeby réwnomiernie sie nagrzewata.
Olej bedzie nieco gestniat, a patelnia bedzie go wchtaniata.

Zdejmij patelnie z pola grzewczego, zetrzyj nadmiar oleju suchym
recznikiem papierowym i poczekaj, az ostygnie do temperatury pokojowe;.

Sezonuj jeszcze przez kolejne 10 minut, ale tym razem natéz jedynie cienkg
warstwe oleju za pomoca $wiezego recznika papierowego. Patelnia moze
by¢ teraz nieco suchsza, przez co recznik moze do niej przywiera¢. W takim
przypadku dolej odrobine oleju, tak aby méc naciera¢ powierzchnie co 2
minuty.

Zdejmij patelnie z pola grzewczego, zetrzyj nadmiar oleju suchym
recznikiem papierowym i poczekaj, az ostygnie do temperatury pokojowe;.
Tym razem wytrzyj jg strannie, az powierchnia bedzie wygladata na sucha.

Powtérz proces sezonowania, tym razem tylko z cienkg warstwa oleju i
skré¢ czas do okoto 6 minut.

Zdejmij patelnie z pola grzewczego, zetrzyj nadmiar oleju suchym
recznikiem papierowym i poczekaj, az ostygnie do temperatury pokojowe;.



Sezonowanie w piekarniku

1.

2.

6.

Nagrzej piekarnik do temperatury 200°C.

Nalej odpowiednig ilo$¢ oleju rodlinnego do patelni i rozsmaruj go po catej
powierzchni wewnetrznej za pomocg recznika papierowego.

W16z patelnie do piekarnika na okoto 30-40 minut.
Pozostaw naczynie do ostygniecia i zetrzyj nadmiar oleju.
Powtdrz proces sezonowania.

Pozostaw naczynie do ostygniecia i zetrzyj nadmiar oleju.

Pielegnacja i czyszczenie

Po uzyciu patelnie nalezy my¢ recznie w wodzie, za pomocg szczotki. Ciepte
naczynie jest tatwiejsze do wyczyszczenia. W razie potrzeby mozesz doda¢
kropelke ptynu do mycia naczyn. Zbyt duza ilos¢ ptynu do naczyn moze
wysuszy¢ materiat i usunagé niezbedng powtoke ttuszczu zabezpieczajaca
powierzchnie.

Plamy po jedzeniu mozna usung¢, posypujac patelnie solg, a nastepnie
wycierajac jg do czysta. S6l wchtania nadmiar ttuszczu, ale pozostawia go
wystarczajgco duzo, aby nie dopusci¢ do wysuszenia naczynia.

Jesli pojawi sie korozja lub plamy po zywnosci albo jesli dojdzie do
przypalenia i przywarcia jedzenia, nalezy wyczysci¢ patelnie gabka
druciang lub myjkg z szorstkg powierzchnig, a nastepnie ponownie poddac
sezonowaniu.

Niesezonowana stal weglowa moze skorodowac¢. W zwigzku z tym nalezy
pamietaé o wycieraniu naczyn natychmiast po myciu i o regularnym
zabezpieczaniu ich olejem.

Uzytkowanie

Zwrdéc¢ uwage, ze stal weglowa jest materiatem reaktywnym, w zwigzku

z czym nie nadaje sie do kontaktu z kwasnymi produktami spozywczymi
(np. cytrynami i pomidorami). Zywno$¢ moze ulec przebarwieniu i nabraé
metalicznego posmaku. S6l i kwasne produkty zywnosciowe moga tez
odbarwi¢ samg patelnie.

Nie narazaj patelni na nagte zmiany temperatury, np. nie nalewaj do
niej zimnej wody, gdy jest rozgrzana, poniewaz moze to doprowadzi¢ do
deformacji naczynia.

1



Dodatkowe instrukcje dotyczgce naczyh z elementami drewnianymi

Nie nalezy dopuszcza¢, aby drewniane elementy, takie jak uchwyt czy gatka,
miaty dtugotrwaty kontakt z wodg lub wilgocig. Moze to doprowadzi¢ do
rozwarstwienia sie i pekania drewna. Aby zabezpieczy¢ drewno i zwiekszy¢ jego
naturalng odpornos$¢ na wilgo¢, nalezy je nasmarowac olejem dopuszczonym
do kontaktu z zywnoscia, na przyktad olejem roslinnym. Natéz olej raz, zetrzyj
jego nadmiar, a nastepnie powtérz te czynnosci po 24 godzinach.

Warunki gwarancji

Gwarancja obowigzuje na terenie Rzeczypospolitej Polskiej. W przypadku braku
zgodnosci towaru z umowa klientowi z mocy prawa przystugujg srodki ochrony
prawnej ze strony i na koszt IKEA. W szczeg6lnosci gwarancja nie wytacza,

nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien klienta wynikajgcych z przepiséw o
niezgodnosci towaru z umowa.

Jak sie z nami skontaktowad, jesli potrzebujesz pomocy

Gwarantem jest IKEA Retail Sp. z 0.0. z siedzibg w Jankach, 05-090 Raszyn

Pl. Szwedzki 3, KRS: 0000091681, NIP: 5270103385, REGON: 01057789, kapitat
zaktadowy: 20.000.000 ztotych. W celu zgtoszenia reklamacji z gwarancji
skontaktuj sie z nami: a) poprzez czat na stronie IKEA.pl lub b) z najblizszym
sklepem IKEA. Adresy sklepow i numery telefonéw znajdziesz na stronie IKEA.pl
lub c) telefonicznie poprzez kontakt z Domolinig tel. (22) 275 00 00.

+ Wersja od dn. 13.09.2024

Zachowaj dowod
zakupu

Stanowi on podstawe roszczen
gwarancyjnych. Jesli cos sie stanie lub

zakup nie spetni twoich oczekiwan, &
skontaktuj sie z nami poprzez strone l KEA
IKEA.pl
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