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En béttre vdg Fframat

Undvik lagtryck under semestern

Snart ar det dags att fylla bilen med semesterpackning och passagerare. GIém inte att
kolla lufttrycket i bildacket innan du ger dig av. Lagt lufttryck ar den absolut vanligaste
orsaken till punkteringar. Drygt var tredje bil kor med ett farligt 1agt lufttryck.

Vid lagt lufttryck uppstar varme i dacket vid kérning. Varmen bildas av att belastningen pa dacksidorna
inte kan baras av dackets inre tryck. Det uppstar da en 6kad varmeuppbyggnad inne i dacket.

— Ett vanligt missforstand ar att det kravs en spik eller en rejal motkdrning for att skapa punktering pa
dacket. Men i de allra flesta fall ar 1agt Iufttryck den bakomliggande orsaken till punkteringar — sarskilt i
semestertider, sager Bernt Wahlberg, produktexpert pa Michelin i de nordiska landerna.

Ett vanligt scenario: i samband med byte till sommardacket (april) kontrolleras lufttrycket. Dackets
tryck anpassas for normal last. Bilen kors sedan under ett par manader kortare strackor i stadstrafik.
Nar det sedan blir dags for semester ska hela familjen och mycket bagage med. Att justera
dacktrycket for en hogre belastning hinns inte med och dacktrycket kan under tvd manaders
anvandning ha forsamrats. Sedan bar det av langa strackor p& vagar med hog hastighet.
Kombinationen av hdg hastighet, hog utetemperatur, langa korpass och tung belastning skapar
mycket varme i dacket och en punktering kan uppsta.

— Gor det till en vana att kolla lufttrycket en gang i manaden! Information om korrekt lufttryck for bilen
hittar du ofta pa tanklockets insida, pa forarsidans sidostolpe, eller i instruktionsboken, sager Bernt
Wahlberg.

| forsta hand ar korrekt lufttryck en sakerhetsfrdga. Bilens kéregenskaper forandras kraftigt vid lagt
lufttryck och att f& punktering pa exempelvis en motorvag ar direkt farligt. Lagt lufttryck sliter ut dacket i
fortid. En tumregel ar att 20 procent for 1agt lufttryck forkortar dackets livslangd med 25 procent. En
tredje aspekt pa lagt lufttryck ar att bransleforbrukningen okar. Okad bransleférbrukning innebar
dyrare semesterresa, men ocksa mer koldioxidutslapp.

Dacktrycket ska matas pa "kalla dack”. Dacken blir "varma” nar de korts ett par kilometer. Trycket i
varma dack ar hogre an kalla. Darfor maste man kompensera for detta genom att addera 0.3 bar till
det rekommenderade trycket. Déarav det vanligt forekommande radet att fylla pa lite extra luft Gver det
rekommenderade trycket.

Michelin gjorde augusti 2008 en dacktrycksundersdkning runt om i Sverige. Drygt var tredje bilist
(37%) som kontrollerades korde med ett farligt 1&gt lufttryck’. | Sverige finns cirka 4 200 000
registrerade bilar, vilket omraknat innebér att ca 1 400 000 bilar kor med ett farligt l1agt dacktryck.
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' Michelin definierar 0,5 bar under det rekommenderade lufttrycket som “farligt” eftersom det paverkar bilens koéregenskaper véasentligt. Michelins
déacktrycksundersokning genomférdes i Stockholm, Orebro och Géteborg i augusti 2008. Totalt kontrollerades 408 bilar varav 151 hade ett “farligt lagt
tryck” pa minst ett av dacken.

Michelins mission &r att bidra till en hallbar mobilitetsutveckling for varor och manniskor genom tillverkning av dack. Michelin tillverkar
dack for till exempel flygplan, bilar, motorcyklar/cyklar, entreprenadmaskiner, jordbruksutrustning, lastbilar och den amerikanska
rymdfarjan. Michelin erbjuder elektroniska tjanster pA www.viamichelin.com och publicerar kartor, rese, restaurang- och hotellguider.
Michelins huvudkontor ligger i Clermont-Ferrand i Frankrike. Michelin har verksamhet i 170 lander, 113 000 anstéllda (varav cirka 300
i Norden) och 71 tillverkningsanlaggningar i 19 lander. For mer information: www.michelin.com eller www.michelin.se
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