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General
cookware
iInstructions

- Wash the dish before the first use.

- Always match the cookware size with the stovetop
heat zone.

- Do not heat empty cookware.

- Avoid sudden temperature changes.

- Do not overheat the dish.

- Do not leave empty cookware on the hob.

- After use, turn the heat off, and allow the dish cool
down before washing.

- Wash the dish after use.
- Avoid storing food in coated pans or casseroles.

- When storing, avoid placing metal pans, covers or
other objects with sharp edges inside the cookware,
as doing so may cause scratches.




Norden draws inspiration from

Nordic nature, culture and traditions

and then reinterprets them in a

modern way. The range captures the

Nordic way of living; progressive,

yet strongly rooted in heritagg,_

&

Norden cast iron cookwares with a unique TsErmiuM” mineral

making products ideal for high heat cooking. No surface
seasoning needed. Wooden, detachable handle/trivet made of
Finnish birch.

treatment, making it very easy to care for. Norden Castiron -
res heat, stays warm longer and withstands high tempe_ratureé‘ }

Bl Castiron

- Always lift the dish when moving it on a glass or
ceramic hob, do not pull it across the hob to avoid
scratching the glass surface.

- The wooden handle/trivet should be removed when
using the pan/casserole in the oven.

- For best frying results: use a bit of cooking oil or fat.

+ Reduce hob temperature as soon as the food
begins to boil, fry on low- and mid-heat settings.

- Handles may become hot while cooking — use
pot holders.

« Do not overheat the dish in oven or on the hob,
temperatures of over 270°C / 518°F will damage
the dish.

- Avoid use of metallic kitchen utensils, sharp
objects, scouring pads / -powder and steel wool,
as they may damage the coating, we recommend
using wooden or silicone kitchen utensils.

- Hand wash only, for washing hot water is recom-
mended, however mild washing detergent can be
used when necessary.

For detailed care instructions go to fiskars.com

- Fiskars UK Limited, Wedgwood Drive Barlaston,
Stoke-on-Trent Staffordshire ST12 9ER, ukconsum-
ercare@fiskars.com - +61 1300 852 022, australia.
orders@fiskars.com - Fiskars Living US, LLC 1330
Campus Parkway, Wall, New Jersey 07719 1454 USA
p. +1 (732) 938 5800

K Yleiset hoito-ohjeet paistoastioille

- Pese keitto- tai paistoastia ennen kayttéonottoa.

- Keittolevyn tulee olla astian pohjan kanssa
samankokoinen.

- Ala kuumenna tyhjaa keitto- tai paistoastiaa.

+ Valta nopeita lampdétilanvaihteluita.

- Al ylikuumenna astiaa.

- Ala jata tyhjaa keitto- tai paistoastiaa liedelle.

- Kayton jalkeen ota liesi pois paalta ja anna astian
viilentya ennen puhdistamista.

- Pese kayton jalkeen.

- Valta ruoan sailytysta pinnoitetuissa kattiloissa tai
pannuissa.

- Valta sailyttamasté astian sisélla metallisia kansia,
kattiloita tai pannuja ja teréavareunaisia esineita,
jotka voivat naarmuttaa astiaa.

Valurautatuotteet

Norden-sarjan juuret 16ytyvéat Pohjolan luon-
nosta, kulttuurista ja ruoanlaittoperinteista.
Sarjan muotoilussa yhdistyvét pohjois-
maalaisen elamantyylin parhaat puolet:
edelldkavijyys ja perinteet. Norden-sarjan valu-
rautaisissa keitto- ja paistoastioissa on ainutlaatuinen

ja helppohoitoinen THErRmIUM™-mineraalikasittely.

Norden-valurautatuotteet sailyttavat [Ammadn parem-
min ja pidempaén. Nain ollen ne sopivat korkeaa
lamp6a vaativaan ruoanlaittoon.

Ei vaadi rasvapolttoa. Irrotettava puinen kahva/
pannunalunen on suomalaista koivua.

- Siirra astiaa vain nostamalla, kun laitat ruokaa
lasisella tai keraamisella liedella, jotta valtyt
naarmuttamasta tasoa.

« Irrota puinen kahva/pannunalunen, kun laitat
pannun tai kattilan uuniin.

- Parhaan paistotuloksen takaamiseksi kayta
pieni maara paistooljya tai -rasvaa; astia on
valmis kaytettavaksi, kun paistodljy tai -rasva on
muuttunut kullanruskeaksi.

- Véhenna lampoé heti kun ruoka alkaa kiehua;
paista ruoka matalalla tai keskilammolla.

- Kahvat saattavat kuumentua kaytén aikana, jolloin
voit kayttaa apuna pannulappuja.

- Ala ylikuumenna astiaa liedella tai uunissa; yli 270
asteen lampotilat vahingoittavat astiaa.

- Valta metallisten ruoanlaittovalineiden, teravien
esineiden, terasvillan ja hankaussienen tai -jauheen
kayttamista, silla ne voivat vahingoittaa pinnoitetta;
niiden sijaan suosittelemme puusta tai silikonista
valmistettuja ruoanlaittovélineita.

- Vain k8sinpesu; kéyta kuumaa vetta ja tarvittaessa
mietoa pesuliuosta.

Yksityiskohtaisemmat hoito-ohjeet I6ydat osoitteesta
fiskars.com - kuluttajapalvelu.suomi@fiskars.com

E3 Allmanna skétselrad for koksredskap

- Diska kérlet innan du anvander det for forsta
gangen.

- Se till att kérlet &r lika stort som spisens varmezon.

= Varm inte upp tomma karl.

- Undvik snabba temperaturvaxlingar.

- Overhetta inte kérlet.

- Lamna inte tomma karl p& en varm spis.

- Stang av varmen nar du ar fardig med
matlagningen och I8t kérlet svalna innan du diskar
det.

- Diska kérlet efter anvéndning.

+ Undvik att férvara mat i stekpannor och grytor med
belaggning.

« Forvara inte stekpannor, lock och andra féremal
med vassa kanter inuti dina kok- och stekkarl,
eftersom det kan skrapa ytan.

Gjutjarn

Norden-serien har inspirerats av de nordiska
landernas natur, kultur och traditioner, som
sedan har omtolkats och moderniserats.
Serien ger uttryck for en nordisk livsstil som



bade &r progressiv och bevarar sitt kulturarv.
Norden kok- och stekkarl i gjutjarn har en unik
THERMIUM“-mineralbehandling som gér dem otroligt
lattskotta, Eftersom gjutjarn lagrar varme héller karlen
sig varma langre. Gjutjarn tal ocksé hoga temperatu-
rer, vilket gér Norden-karlen perfekta nér du vill bryna,
steka eller ugnssteka mat. Ytan behdver ingen inbran-
ning. Lostagbart handtag/underlégg av finsk bjork.

- Lyft alltid karlet i stéllet for att dra det nar du flyttar
det pa en glas- eller keramikhéll. Annars kan ytan
|att repas.

- Handtaget/underlagget ska tas bort nar
stekpannan/grytan ska anvéndas i ugnen.

- Anvénd lite matfett for bésta stekresultat.

- Sank varmen sé snart maten borjar koka eller
steka. Fortsatt sedan pa lag eller medelhdg varme.

- Handtagen kan bli varma — anvand grytlapp!

- Overhetta inte karlet, vare sig i ugnen eller pa spisen.
Temperaturer hogre &n 270 °C skadar beldggningen.

- Metallredskap, vassa féremal, skurpulver,
stélull, grova disksvampar etc. kan skada
Kkarlets belaggning. Vi rekommenderar i stallet
koksredskap av tré eller silikon.

- Diskas for hand, helst bara i varmt vatten. Vid
behov kan ett milt diskmedel anvandas.

Mer detaljerade skotselrad finns pé fiskars.com
- +46 (0)42 36 11 00

[ Generelle vedlikeholds instruksjoner for

kok- og stekprodukter

- Vask produktet for forstegangs bruk.

- Tilpass alltid platetoppen man bruker til storrelsen
pa kokekaret.

« Ikke varm opp et tomt produkt.

- Unngé raske og store temperatursvingninger.

- Ikke overopphet produktet.

- Ikke forlat et tomt produkt pa platetoppen.

- La produktet avkjoles etter bruk og fer vask.

- Vask alltid produktet etter bruk.

- Unnga & oppbevare mat i belagte panner og gryter.

- Ved oppbevaring ber man unngé kontakt med
skarpe gjenstander i og utenpa produktet, da
skarpe gjenstander kan ripe opp overflaten.

Stopejern

Norden henter inspirasjon fra den nordiske
naturen, kulturen og tradisjonene og nytolker
disse pa en moderne mate. Serien fanger
opp den nordiske maten 4 leve pd; progres-
siv, men forstatt godt forankret i var arv og
historie. Nordens stopejernsprodukter har alle den
unike mineralske THeErmMIuM™ behandlingen, noe som
gjer dem meget enkle i bruk. Stepejernsproduktene

magasinerer varmen, holder seg varme lengre og

téler hoye temperaturer noe som gjer de ideelle for

matlaging pa tildels meget hoye temperaturer. Ingen
forbehandling er nedvendig. Tredetaljer er laget av
finsk bjerk.

- Loft alltid produktet nér det skal flyttes, da tyngden
kombinert med stepejernet kan skade glass- og
keramiske platetopper.

- Tredetaljer bor skrus av/fiernes for bruk i stekovnen.

- For det beste stekeresultatet: bruk litt olje eller fett.

- Reduser temperaturen sé fort ingrediensene
begynner & koke eller steke, og bruk produktet pa
moderat temperatur.

- Handtak kan bli varme under bruk - bruk
grytekluter.

- Unnga overoppheting pa platetoppen eller
stekovnen, da temperaturer over 270°C / 518°F vil
skade produktet.

+ Unnga bruk av metallredskaper, skarpe
gienstander, skurepads/pulver og stalull da disse
kan skade belegget - vi anbefaler bruk av tre- eller
silikonredskaper.

- Kun héndvask, bruk varmt vann, og en mild sépe
om nedvendig.

For mer detaljerte opplysnniger, kan du g& inn pa
fiskars.no - +47 23 00 64 40

EX Generelle plejeansvisninger for alt kogegrej

- Vask kogegrejet inden forste brug.

- Brug altid kogegrej, der passer til kogezonens
storrelse.

- Opvarm aldrig tomt kogegre;j.

- Undga pludselige temperaturudsving.

- Anvend ikke kogegrejet ved for hoje temperaturer.

- Efterlad aldrig tomt kogegrej p& en varm kogezone.

- Efter brug skal du slukke for varmen og lade
kogegrejet kele af, inden du vasker det.

- Vask kogegrejet efter brug.

- Undga at opbevare fadevarer i pander og gryder
med beleegning.

- Undga ved opbevaring at placere metalpander,
l&g eller andre ting med skarpe kanter inde i
kogegrejet, da det kan ridse overfladen.

Stobejern

Norden-serien er inspireret af de nordiske
landes natur, kultur og traditioner og genfor-
tolker disse p&4 moderne vis i sit design. Serien
indfanger den nordiske livsstil, som bade er
innovativ samtidig med, at den er forankret i
vores kulturarv. Norden kogegrej i stebejern har en
unik THERMIUM"-beleegning, som ger det meget nemt
at vedligeholde. Kogegrejet i Norden-serien holder

pa varmen, forbliver varmt i leengere tid og har hej



Find a wide assortment

of Norden cookware,
knives and kitchen utensils
— guided by nature,
connected to the past and
designed for the future.

—



varmebestandighed, hvilket ger produkterne perfekte
til madlavning ved heje temperaturer. Intet behov for
haerdning af overfladen. Aftageligt handtag/bordskéa-
ner fremstillet af finsk birketree.

- Loft altid kogegrejet, nér du flytter det pa en
kogezone i glas eller keramik. Undga at traskke
det hen over kogezonen for ikke at skramme
glasoverfladen.

- Treehandtaget/bordskaneren pa panden/gryden
skal afmonteres inden brug i ovn.

- For at opné& de bedste stegeresultater skal du
bruge en smule madlavningsolie eller andet
fedtstof.

- Skru ned for varmen, s& snart ingredienserne
begynder at koge, og steg videre ved lav eller
middel varme.

« Handtag i rustfrit stal kan blive meget varme, brug
derfor grydelapper.

- Anvend ikke kogegrejet ved temperaturer over
270°C, da det vil edeleegge belsegningen.

+ Undga at bruge kokkenredskaber af metal, skarpe
genstande, skuresvampe/skurepulver og staluld,
da det kan edelaegge belaegningen. Vi anbefaler at
bruge kekkenredskaber af tree eller silikone.

- Kun opvask i héanden. Varmt vand anbefales til
rengering. Dog kan mildt opvaskemiddel anvendes,
nér der er behov for det.

Mere detaljerede anvisninger findes pa fiskars.dk
- +453814 48 48

E Instructions générales d'entretien pour

tous les ustensiles de cuisine

- Lavez la poéle/casserole/cocotte avant la premiére
utilisation.

Utilisez toujours un feu adapté a la taille de la poéle/
casserole/cocotte.

- Ne faites pas chauffer une poéle/casserole/cocotte
vide.

- Bvitez les changements brusques de température.

- Ne faites pas surchauffer la poéle/casserole/
cocotte.

- Ne laissez pas la poéle/casserole/cocotte vide
sur le feu.

- Aprés utilisation, éteignez le feu et laissez la poéle/
casserole/cocotte refroidir avant de la laver.

- Lavez la poéle/casserole/cocotte apreés utilisation.

- Bvitez de stocker des aliments dans les poéles/
faitout avec revétement antiadhésif.

- Lorsque vous rangez les poéles évitez de placer
d'autres poéles, des couvercles métalliques ou tout
autre objet pointus a I'intérieur, cela pourrait rayer
le revétement.

Fonte

Norden est inspiré de la nature, de la culture
et des traditions scandinaves repensées avec
une touche de modernité. La gamme s’inspire
du style de vie nordique, a la fois progressiste
et fortement attaché a ses racines. Avec leur
traitement minéral THErRMIUM™ unique, les ustensiles de
cuisson Norden en fonte sont tres faciles d'entretien.
La fonte conserve la chaleur plus longtemps et résiste
aux hautes températures, ce qui est idéal pour les
fritures, les grillades et pour faire revenir vos aliments.
Pas besoin de culottage. Le manche/I'anneau en bois
détachable est fabriqué en bouleau finlandais.

- Portez toujours la poéle/casserole/cocotte lorsque
vous le déplacez sur une surface en verre ou
vitrocéramique, la tirer pourrait rayer la plaque
de verre.

- Le manche/I'anneau en bois doit étre retiré si vous
utilisez la poéle/cocotte au four.

- Pour de meilleurs résultats, graissez la poéle/
casserole/cocotte avec un peu d’huile ou de gras.

- Dés que les aliments commencent a bouillir, ou
a frire, baissez la température a feu doux ou moyen.

- Le manche peut chauffer pendant la cuisson,
utilisez une manique.

- Ne faites pas surchauffer la poéle/casserole/
cocotte. Une surchauffe a plus de 270 °C
endommagera le revétement.

- Evitez d'utiliser des ustensiles de cuisine
métalliques, des objets pointus, des tampons/
poudres a récurer ou de la paille de fer qui
pourraient endommager le revétement. Nous
recommandons des ustensiles en bois ou en
silicone.

- Lavage a la main uniqguement. Nous
recommandons un lavage a I'eau chaude, mais un
détergent doux peut étre utilisé si nécessaire.

Pour des instructions d'entretien détaillées, visitez
fiskars.com - serviceconsommateurs@fiskars.com,
+33 16975 15 15

E3 Instrucciones generales para el cuidado

de todos los utensilios de cocina

« Lavar el plato antes de usarlo por primera vez.

- Utilizar siempre baterias de cocina del mismo
tamano que la superficie de calentamiento de la
placa.

- No calentar baterfas de cocina vacias.

- Evitar los cambios bruscos de temperatura.

- No sobrecalentar el plato.

- No dejar la bateria de cocina vacia sobre la placa.

- Tras su uso, apagar el fuego y dejar enfriar el plato
antes de lavarlo.

- Lavar el plato después de usarlo.

- Evitar almacenar alimentos en ollas o sartenes con
recubrimiento.

- Al guardarla, evitar colocar dentro otras sartenes,
tapas u objetos de metal con bordes afilados, ya
que podiria rayarse.

Hierro fundido

La gama Norden esta inspirada en la natu-
raleza, la culturay las tradiciones nérdicas,
reinterpretandolas de manera moderna. La
gama capta el estilo de vida nérdico: progre-
sista, pero bien enraizado en su legado. Las
baterfas de cocina de hierro fundido Norden llevan
el exclusivo tratamiento mineral THErmIUM™, l0 que
facilita mucho su cuidado. El hierro fundido Norden
almacena el calor, se mantiene caliente mas tiempo
y soporta temperaturas elevadas, lo que hace que
los productos sean perfectos para cocinar a grandes
temperaturas. No precisa curado de superficie.
Mango de madera desmontable/trébede de abedul
finlandés.

- Levantar siempre el plato al colocarlo sobre un
fuego de vitroceramica, no arrastrarlo por el fuego
para evitar rayar la superficie.

- El mango de madera/trébede puede desmontarse
para usar la sartén o la olla en el horno.

« Para freir con resultados éptimos: utilizar un poco
de aceite de cocina o grasa.

- Reducir la temperatura de la placa en cuanto
la comida empiece a hervir, freir a baja o media
temperatura.

- Los mangos pueden calentarse al cocinar: utilizar
agarradores.

- No sobrecalentar el plato en el horno o la placa,
ya que por encima de los 270 °C (518 °F) se daha
el plato.

- Evitar el uso de utensilios de cocina metalicos,
objetos afilados, estropajos, detergentes o lana
de acero, ya que pueden dafar el recubrimiento;
recomendamos el uso de utensilios de madera
o silicona.

« Lavar solo a mano y se recomienda hacerlo con
agua caliente; no obstante, se puede utilizar
detergente suave si es necesario.

Visite fiskars.com si desea conocer instrucciones
de conservacion mas detalladas. - +34 91 767 65 81

Instrucoes de cuidados gerais para todos

os utensilios de cozinha

- Lave o utensilio antes da primeira utilizagao.

- Adeque sempre o tamanho da panela ou frigideira
azona de calor do fogao.

- Néo aqueca utensilios de cozinha vazios.

- Evite mudangas bruscas de temperatura.

- Nao sobreaquega o utensilio.

- Nao deixe um utensilio de cozinha vazio na placa.

- Ap6s a utilizagao, desligue o calor e deixe o
utensilio arrefecer antes de o lavar.

- Lave o utensilio apds a utilizagao.

- Evite armazenar alimentos em frigideiras ou
panelas com revestimento.

- Ao arrumar, evite colocar frigideiras ou panelas
de metal, tampas ou outros objetos com bordas
afiadas dentro dos utensilios de cozinha, pois isso
pode provocar riscos.

Ferro fundido

A Norden inspira-se na natureza, cultura e
tradigoes nérdicas e depois reinterpreta-as
de uma maneira moderna. A gama captura o
modo de vida nérdico; progressivo, contudo
fortemente enraizado na tradi¢ao. Os utensilios
de cozinha Norden em ferro fundido tém um trata-
mento mineral THERMIUM™ (iNico, tornando-os muito
faceis de cuidar. O ferro fundido da Norden armazena
calor, permanece quente durante mais tempo e
resiste a altas temperaturas, tornando estes produtos
ideais para cozinhar em lume alto. Ndo necessita de
qualquer tratamento da superficie. A pega/descanso
de madeira é feita(o) em madeira de bétula finlandesa.

- Levante sempre a panela ao movimenta-la numa
placa de vidro ou ceramica, ndo a arraste pela
placa para evitar arranhar a superficie de vidro.

- A pega/descanso de madeira deve ser removida(o)
quando usar a frigideira/panela no forno.

- Para melhores resultados de fritura: use um pouco
de 6leo de cozinha ou gordura.

- Reduza a temperatura da placa assim que a
comida comegar a ferver, frite com temperaturas
baixa e média.

- As pegas podem ficar quentes enquanto cozinha -
use pegas de cozinha.

- Nao sobreaquega o utensilio no forno ou na placa,
temperaturas acima de 270°C / 518°F danificarao
o utensilio.

- Evite o uso de utensilios de cozinha metalicos,
objetos pontiagudos, esfregdes / -pd e 1a de
aco, pois podem danificar o revestimento,
recomendamos o uso de utensilios de cozinha de
madeira ou silicone.

- Apenas lavagem a méo, para a lavagem recomen-
da-se égua quente, no entanto pode ser usado
detergente de lavagem suave quando necessario.

Para instrugdes de manutengao detalhadas, vé a
fiskars.com - +34 91 767 65 81
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EH Allgemeine Pflegehinweise fiir alle

Kochgeschirre

Waschen Sie das Geschirr vor dem ersten Gebrauch.

- Passen Sie die GroBe des Kochgeschirrs immer
der Warmezone auf dem Herd an.

- Erhitzen Sie kein leeres Kochgeschirr.

- Vermeiden Sie plétzliche
Temperaturschwankungen.

- Erhitzen Sie das Geschirr nicht zu stark.

- Lassen Sie kein leeres Kochgeschirr auf der
Herdplatte stehen.

- Schalten Sie den Herd nach dem Gebrauch aus
und lassen Sie das Geschirr vor dem Spilen
abkhlen.

- Waschen Sie das Geschirr nach dem Gebrauch.

- Vermeiden Sie es, Lebensmittel in beschichteten
Pfannen oder Kasserollen aufzubewahren.

- Vermeiden Sie es, Metallpfannen, Deckel oder
andere Gegenstande mit scharfen Kanten in
das Kochgeschirr zu stellen, da dies zu Kratzern
flihren kann.

Gusseisen

Norden lasst sich von der Natur, der Kultur
und den Traditionen Skandinaviens inspirieren
und interpretiert sie auf moderne Weise neu.
Das Sortiment fangt die nordische Lebensart
ein: fortschrittlich und doch stark im kulturel-
len Erbe verwurzelt. Die einzigartige THERMIUM™
Mineralbehandlung von Norden Gusseisen Kochge-
schirr macht es sehr pflegeleicht. Norden Gusseisen
speichert die Warme, bleibt langer warm und wider-
steht hohen Temperaturen, was die Produkte ideal fur
das Kochen bei groBer Hitze macht. Die Oberflache
muss nicht behandelt werden. Abnehmbarer Holz-
griff/Untersetzer aus finnischer Birke.

- Heben Sie den Topfimmer an, wenn Sie ihn auf
ein Glas- oder Keramikkochfeld stellen; ziehen Sie
ihn nicht Uber das Kochfeld, um Kratzer auf der
Glasoberflache zu vermeiden.

- Der Holzgriff/Untersetzer sollte entfernt werden,
wenn die Pfanne/Kasserolle im Ofen verwendet wird.

- Fur beste Bratergebnisse etwas Speised| oder Fett
verwenden.

- Reduzieren Sie die Herdtemperatur, sobald das
Essen zu kochen beginnt, und braten Sie es bei
niedriger und mittlerer Hitzeeinstellung.

- Griffe kénnen beim Kochen heiB werden —
Topflappen verwenden.

- Uberhitzen Sie das Geschirr nicht im Ofen oder auf
dem Herd, Temperaturen von Uber 270 °C/518 °F
beschédigen das Geschirr.

- Verzichten Sie auf metallische Kiichenhelfer,
scharfe Gegenstande, Scheuerschwamme/-pulver

und Stahlwolle, da diese die Beschichtung
beschédigen kénnen. Wir empfehlen, Kiichenhelfer
aus Holz oder Silikon zu verwenden.

- Nur von Hand abwaschen; zum Waschen wird
heiBes Wasser empfohlen, bei Bedarf kann jedoch
auch ein mildes Spulmittel verwendet werden.

Ausflihrliche Pflegehinweise finden Sie auf
fiskars.com - service.de@fiskars.com,
+49 800 005 18 10

Algemene onderhoudsinstructies voor

alle pannen

Was de pan voor het eerste gebruik.

- Stem de grootte van de pan altijd af op de
warmtezone van de kookplaat.

- Verwarm geen lege pannen.

- Vermijd plotselinge temperatuurveranderingen.

- Oververhit de pan niet.

- Laat geen lege pan op de kookplaat staan.

« Zet na gebruik het vuur uit en laat de pan afkoelen
voor het afwassen.

- Was de pan na gebruik.

- Bewaar geen voedsel in gecoate pannen.

- Plaats bij het opbergen geen metalen pannen,
deksels of andere voorwerpen met scherpe randen
in pannen. Dit kan krassen veroorzaken.

Gietijzer

Norden laat zich inspireren door de Scan-
dinavische natuur, cultuur en tradities en
herinterpreteert deze vervolgens op een
moderne manier. De serie weerspiegelt de
Scandinavische manier van leven; vooruit-
strevend, maar sterk geworteld in erfgoed.
Norden gietijzeren pannen hebben een unieke
THERMIUM™ minerale behandeling, waardoor ze zeer
gemakkelijk in het onderhoud zijn. Norden gietijzer
slaat warmte op, blijft langer warm en is bestand
tegen hoge temperaturen waardoor producten
ideaal zijn voor koken op hoge temperatuur. Geen
oppervlaktebehandeling nodig. Houten, afneembare
handgreep/onderzetter van Fins berkenhout.

- Til de pan altijd op wanneer je deze op een glazen
of keramische kookplaat verplaatst. Sleep de
pan niet over de kookplaat om krassen op het
glasoppervlak te voorkomen.

- De houten handgreep/onderzetter moet worden
verwijderd bij gebruik van de pan in de oven.

- Voor het beste bakresultaat: gebruik een beetje
bakolie of vet.

- Verlaag de temperatuur van de kookplaat zodra
het voedsel begint te koken, bak op lage en
middelmatige temperaturen.

- Handgrepen kunnen heet worden tijdens het koken
- gebruik pannenlappen.

- Oververhit de pan niet in de oven of op de
kookplaat, temperaturen van meer dan 270 ° C /
518 ° F zullen de pan beschadigen.

- Vermijd het gebruik van metalen keukengerei,
scherpe voorwerpen, schuursponsijes / -poeder
en staalwol. Omdat deze de coating kunnen
beschadigen, raden we aan houten of siliconen
keukengerei te gebruiken.

- Alleen met de hand afwassen. Afwassen met heet
water wordt aanbevolen, maar indien nodig kan
een mild afwasmiddel worden gebruikt.

Ga voor gedetailleerde onderhoudsinstructies naar
fiskars.com - consumerservice.netherlands@
fiskars.com

Istruzioni generali per la cura di pentole

e padelle

- Lava il prodotto prima del primo utilizzo.

- Usa sempre una pentola o padella di dimensioni
simili al fornello che usi.

- Non scaldare pentole o padelle vuote.

- Evita gli sbalzi di temperatura.

- Non surriscaldare il prodotto.

- Non lasciare pentole e padelle vuote sul piano di
cottura.

- Dopo 'uso, spegni il fornello e lascia raffreddare il
prodotto prima di lavarlo.

« Lava il prodotto dopo I'uso.

- Evita di conservare del cibo in pentole o padelle
rivestite.

-+ Quando riponi il prodotto, evita di mettere altre
pentole metalliche, coperchi o altri oggetti con
bordi affilati all'interno del prodotto stesso, poiché
potrebbero danneggiarlo.

Ghisa

Norden trae ispirazione dalla natura, cultura
e tradizioni nordiche, per poi reinterpretarle
in chiave moderna. Questa linea racchiude
lo stile di vita nordico: progressista, ma for-
temente radicato nella tradizione. L'esclusivo
trattamento minerale THermiuM™ rende le pentole e
padelle in ghisa della linea Norden molto facili da
pulire. La ghisa della linea Norden rimane calda pit
alungo e resiste alle alte temperature, il che rende
questi prodotti perfetti per le cotture a temperature
elevate. | trattamenti protettivi non sono necessari.
Manico/sottopentola in betulla finlandese estraibile.

- Solleva sempre la pentola/padella quando la sposti
su un piano di cottura a induzione o in ceramica.
Farla scivolare sul piano di cottura potrebbe

danneggiarne la superficie.

- Il manico/sottopentola in legno deve essere sempre
rimosso per le cotture in forno.

+ Per una frittura migliore: utilizza un po' d’olio o
grasso di cottura.

- Riduci la temperatura del fornello non appenaiil
cibo inizia a bollire; friggi sempre a temperatura
bassa o media.

- Le maniglie o i manici possono surriscaldarsi
durante la cottura — utilizza sempre delle presine.

- Non surriscaldare la pentola/padella in forno o
su un fornello; temperature superiori a 270°C
potrebbero danneggiarla.

- Evita 'uso di utensili da cucina metallici, oggetti
appuntiti, pagliette o polveri abrasive e lame
d'acciaio, poiché potrebbero danneggiare il
rivestimento. Si consiglia di utilizzare utensili da
cucina in legno o silicone.

- Si consiglia di lavare solo a mano e con acqua
calda, tuttavia, se necessario, & possibile utilizzare
un detergente delicato.

Per maggiori informazioni sulla manutenzione, visitare
fiskars.com - Fiskars Italy s.r.l., Via Paracelso, 24

- Palazzo Cassiopea 2 20864 Agrate Brianza (MB),
+39 039 578 75 01. Raccolta differenziata. Verifica le
disposizioni del tuo Comune. fiskars.com/pack

Ogélne instrukcje dotyczace pielegnaciji

naczyn kuchennych

- Umyj naczynie przed pierwszym uzyciem.

+ Zawsze dopasowuj rozmiar naczynia do pola
grzejnego kuchenki.

- Nie podgrzewaj pustych naczyn.

« Unikaj nagtych zmian temperatury.

- Nie przegrzewaj naczynia.

- Nie pozostawiaj na ptycie kuchennej pustego
naczynia.

- Po uzyciu wytacz kuchenke i pozostaw naczynie
do ostygniecia.

- Umyj naczynie po uzyciu.

- Unikaj przechowywania zywnosci w naczyniach
z powtoka.

« Podczas przechowywania unikaj umieszczania
metalowych garnkéw, pokrywek lub innych przed-
miotéw o ostrych krawedziach wewnatrz naczynia,
poniewaz moze to spowodowac zarysowania.

Zeliwo

Norden czerpie inspiracje z nordyckiej natury,
kultury i tradycji, a nastepnie reinterpretuje
jew 1y sposob. Linia ta obejmuj
nordycki styl zycia: progresywny, ale mocno
zakorzeniony w tradycji. Naczynia zeliwne Norden
z unikalng powtoka mineralng THErRMIUM™ 53 bardzo
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tatwe w czyszczeniu. Zeliwo z linii Norden diuzej
pozostaje gorace i jest odporne na wysokie tempera-
tury, co sprawia, ze produkty te doskonale nadajg sie
do gotowania w wysokich temperaturach. Dodatkowe
zabezpieczenia powierzchni nie sa konieczne. Drew-
niana, zdejmowana raczka z firiskiej brzozy.

- Zawsze podno$ naczynie podczas przesuwania go
po szklanej lub ceramicznej ptycie kuchennej, nie
przeciggaj/nie przesuwaj, aby unikng¢ zarysowania
powierzchni.

- Drewniany uchwyt/podstawka powinna byc
usunieta podczas korzystania z patelni/garnka w
piekarniku.

- Dlalepszego smazenia: uzyj niewielkiej ilosci oleju
lub ttuszczu.

- Zmniejsz temperature pieca, gdy tylko zywnos$é
zacznie sig gotowac; zawsze smaz w niskiej lub
$redniej temperaturze.

- Uchwyty moga sie nagrzewac¢ podczas gotowania
- zawsze uzywaj uchwytéw do garnkéw.

- Nie przegrzewaj garnka/patelni w piekarniku lub
na kuchence; temperatura powyzej 270 ° C moze
uszkodzi¢ naczynie.

« Unikaj uzywania metalowych przyboréw kuchen-
nych, ostrych przedmiotéw, zmywakéw lub
proszkéw do szorowania, poniewaz moga one
uszkodzi¢ powtoke. Zaleca sig stosowanie przybo-
réw kuchennych drewnianych lub silikonowych.

- Zaleca sig mycie wytacznie recznie i ciepta woda,
jednak w razie potrzeby mozna uzyé tagodnego
detergentu.

Szczegdtowe informacie dotyczace pielegnacii
naczyn znajduja si¢ na stronie fiskars.com - Fiskars
Polska Sp. z 0. 0., ul. Komitetu Obrony Robotnikéw
45B, 02-146 Warszawa, + 48 22 310 85 00

LM Hasznalati Gtmutaté minden edényhez

- Az els6 hasznalat el6tt mossa el az edényt.

- Mindig igazitsa az edény méretét a f6zélap
hézénéjahoz.

- Ne melegitsen Ures edényeket.

- Kertlje a hirtelen hémérséklet-valtozasokat.

- Ne melegitse tul az edényt.

- Ne hagyjon Ures edényt a f6z6lapon.

- Hasznalat utén kapcsolja ki a héforrast, és
mosogatas el6tt hagyja kihtilni az edényt.

- Hasznalat utdn mossa el az edényt.

- Kertlie az élelmiszerek bevonatos serpeny6ben
vagy labosban valo tarolasat.

- Tarolaskor ne helyezzen fémedényeket, fedelet
vagy mas éles széll targyakat az edénybe, mert ez
karcolasokat okozhat.

Ontéttvas

A Norden a skandinav természetbdl, kulti-
rabol és hagyomanyokbdl merit ihletet, majd
ezeket modern médon értelmezi ujra. A soro-
zat az északi életmédot mutatja be; modern,
mégis erdsen a kotédik a gyokereihez. A Nor-
den Ontéttvas edények egyedulalld THErRmMIUM™ dsvanyi
kezeléssel rendelkeznek, igy nagyon egyszer(i a
gondozasuk. A Norden 6ntéttvas tarolja a hét, tovabb
marad melegen és ellenall a magas hémérsékletnek,
igy a termékek idedlisak a magas héfokon torténé
fézéshez. Fellleti kezelés nem sziikséges. Levehetd
fogantydi finn nyirfabdl készultek.

- Mindig emele fel az edényt, ha tGveg- vagy
keramia féz6lapon mozgatja, ne hiizza keresztbe a
fézélapon, nehogy megkarcolja az tivegfellletet.

- Ha a serpenyét/labast sttében hasznalja, a fa
fogantyut/alatétet el kell tavolitani.

- Alegjobb stitési eredmény elérése érdekében:
hasznéljon kevés étolajat vagy zsirt.

- Csokkentse a f6zélap hémérsékletét, amint az étel
forrni kezd, és slisson alacsony és kézepes héfokon.

- Afogantyuk felforrésodhatnak f6zés kézben —
hasznéljon edénytartokat.

- Ne melegitse tul az edényt a sttében vagy a
f6z6lapon, mert a 270°C/518°F feletti hGmérséklet
karosithatja az edényt.

- Kertljie a fém konyhai eszk6zok, éles targyak,
surolékorongok / -por és acélgyapot hasznalatat,
mivel ezek karosithatjak a bevonatot, javasoljuk,
hogy fa vagy szilikon konyhai eszkdzoket
hasznéljon.

- Csak kézi mosassal tisztitsa. A moséashoz forré
Vviz ajanlott, de szilkség esetén enyhe mososzer is
hasznélhato.

Részletekért és informéaciokeért kérjlk latogasson el a
fiskars.hu weboldalra. - Fiskars Polska Sp. z 0. 0., ul.
Komitetu Obrony Robotnikéw 458, 02-146 Warszawa,
+36 1453 0945

@ Uldised hooldusjuhised

- Peske ndusid enne esimest kasutuskorda.

- Veenduge alati, et kddginéude suurus vastaks pliidi
kuumutusala suurusele.

- Arge kuumutage tlihje ké6gindusid.

- Véltige jarske temperatuurimuutuseid.

- Arge noud ile kuumutage.

- Arge jatke tiihja koogindud pliidile.

- Parast kasutamist lulitage pliit valja ja laske néul
enne pesemist jahtuda.

- Parast kasutamist peske nou.

- Valtige toidu sailitamist kattega pannidel ja
keedupottides.
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- Koogindu hoiustamisel &rge pange selle sisse
metallist panne, kaasi voi muid teravate servadega
esemeid, sest need voivad kriimustada.

Malm

Norden on inspireeritud pohjamaade loo-

dusest, kultuuridest ja traditsioonidest ning

tolgendab neid uudsel viisil. Tootesari peegel-
dab pohjamaist eluviisi, mis on progressiivne,
kuid tugevalt parandist méjutatud. Nordeni
malmkoégindudel on ainulaadme THERMIUM™-mi-
neraalkate, mida on vaga lintne hooldada. Nordeni
malmnoud séilitavad kuumust, plisivad kauem soo-
jana ja peavad vastu korgele temperatuurile. Seetottu
on need taiuslikud kérgel kuumusel toidu valmista-
miseks. Ei vaja pinna rasvainega td6tlemist. Soome
kasest valmistatud eemaldatav kéepide/kuumaalus.

- Kui ligutate kddgindud klaas- voi keraamilisel pliidil,
tostke see alati tiles. Arge lohistage seda modda
pliiti, see voib klaaspinda kriimustada.

« Puitkéepide/-kuumaalus tuleb eemaldada, kui
kasutate panni/keedupotti ahjus.

- Parima praadimistulemuse saavutamiseks
kasutage veidi toidudli voi -rasva. Noud saab
kasutada, kui rasv on kuldpruun.

« Kui toit hakkab keema, vahendage kuumust
viivitamatult. Praadige madalal v6i keskmisel
kuumusel.

- Kéepidemed vbivad toiduvalmistamise ajal
kuumaks minna. Kasutage pajalappe.

- Arge ko6gindud ahjus véi pliidil tle kuumutage.
Temperatuur Ule 270 °C / 518 °F kahjustab néud.

- Véltige metallist kddgitarvikute, teravate esemete,
kutrimisnuustikute/-pulbri ja terasvillkdsnade
kasutamist. Need voivad katet kahjustada.
Soovitame kasutada puit- voi silikoontarvikuid.

- Nousid voib pesta ainult kasitsi. Soovituslik on
pesta kuuma veega. Vajadusel voib kasutada 6rna
pesuvahendit.

Uksikasjalikud hooldusjuhised leiate veebilehelt
fiskars.com. - +372 60 17 010

Visparigi kopSanas noradijumi visiem vir-

tuves piederumiem

- Pirms pirmas listoSanas nomazgajiet trauku.

- Virtuves trauka izmeru vienmér saskanojiet ar plits
virsmas gatavo$anas zonu.

- Nekarséjiet tuksus virtuves traukus.

- lzvairieties no peksnam temperatiras izmainam.

- Neparkarséjiet trauku.

- Neatstajiet uz plits tukSus virtuves traukus.

- Peéc lietoSanas izsledziet sildisanu un laujiet
traukam atdzist pirms mazgasanas.

- Péc litoSanas nomazgajiet trauku.

- lzvairieties no édiena glabasanas pannas vai
cepespannas, kuram ir parklajums.

- Uzglabasanas laika neievietojiet metala pannas,
vakus un citus priek§metus ar asam malam virtuves
traukos, jo tas var izraisit skrapgjumus.

Cuguns

Norden giist iedvesmu no ziemelu dabas,
kultiiras un tradicijam un péc tam to inter-
preté musdienigi. Saja klasta ziemelvalstu
dzivesveids ir tverts progresivi, vienlaicigi to
stingri iesaknojot mantojuma. Norden Suguna
virtuves trauki ar unikalu THErRmMIUM™ mineralu apstradi,
kas Tpasi atvieglo to kop$anu. Norden éuguns uztur
siltumu, ilgak paliek silts un iztur augstu temperataru,
tapéc ta izstradajumi ir ideali piemeéroti gatavosanai
augsta temperattra. Virsmai nav japievieno garsvie-
las. Nonemams koka rokturis/paliktnis, kas izgatavots
no Somijas bérza.

- Parvietojot trauku uz stikla vai keramiskas plits,
vienmer to paceliet u nevelciet pa pliti, lai nesas-
krapétu stikla virsmu.

+ Pannu/cep$pannu izmantojot cepeskrasni, koka
rokturis/paliktnis ir janonem.

- Lai iegltu optimalus cep$anas rezultatus, izmanto-
jiet mazliet cepamas ellas vai tauku; trauks ir gatavs
listoSanai, kad taukviela ir zeltaini brina krasa.

- Samaziniet plits temperataru, lidzko édiens sak
varities, cepSanai izmantojiet zemus un vidéjus
siltuma iestatijumus.

- Rokturi gatavosanas laika var sakarst —
izmantojiet-katlu turétajus.

- Neparkarsgjiet trauku cepeskrasni vai uz plits;
temperattra virs 270 °C/518 °F boja trauku.

- lzvairieties no metalisku virtuves piederumu, asu
priek§metu, berzama viska/pulvera-un térauda
vilnas izmanto$anas, jo tie var sabojat parklajumu.
Meés iesakam izmantot koka vai silikona virtuves
piederumus.

- Mazgajiet tikai ar rokam; ieteicams mazgat karsta
Gdent, tomér péc nepiecieSamibas var izmantot
vieglu mazgasanas lidzekli.

Detalizétas norades par kop$anu skatiet vietné
fiskars.com - +358 204 3910

Bendros kepimo indy priezitros

instrukcijos

- Pries pirmajj naudojimg inda iSplaukite.

« Visada suderinkite indo dydj su kaitlentés kaitimo
zonos dydziu.

- Nekaitinkite tuscio indo.

- Venkite staigiy temperattiros pokyciy.

- Neperkaitinkite indo.

- Nepalikite tuscio indo ant kaitvietés.

« Po naudojimo ijunkite kaitinimg ir prie§ plaudami
leiskite indui atvésti.

- Po naudojimo inda isplaukite.

- Stenkités nelaikyti maisto keptuvése ar puoduose
su danga.

« Laikydami indus, nedékite j juos metaliniy keptuviy,
danggiy ar kity daikty su astriais krastais, kurie
galéty juos subraizyti.




Ketus .

Norden semiasi jkvépimo i$ Siaurés gamtos,
kultdros ir tradicijy, tada jas SiuolaikiSkai
interpretuoja. Asortimentas atspi
rietiSka gyvenimo biida, kuris pasizymi
progresyvumu, taciau turi gilias paveldo
Saknis. Norden ketaus indai turi unikaly THErRMIUM™
mineralinj apdorojima, todél juos labai lengva prizid-
réti. Norden ketus kaupia $iluma, ilgiau islieka Siltas ir
jam nekenkia auksta temperattira, todél Sie gaminiai
puikiai tinka gaminant aukstoje temperattroje. Nerei-
kia papildomai paruosti pavirsiaus. Mediné nuimama
rankena / padékliukas pagaminti i§ suomisko berzo.

- Noredami perstumti indg ant stiklines ar keraminés
kaitlentés visada jj pakelkite, netraukite per
kaitlente, kad nesubraizytuméte stiklinio pavirsiaus.

- Kai keptuve / troskintuva naudojate orkaitéje,
meding rankeng / padékliuka reikia nuimti.

- Kad kepimas kuo geriau pavykty, naudokite Siek
tiek kepimo aliejaus arba riebaly. Indas paruostas
naudoti, kai riebalai Siek tiek paruduoja.

- Kai tik maistas pradeda virti, sumazinkite kaitvietés
temperatura, kepkite naudodami maza ir viduting
kaitra.

- Maisto gaminimo metu rankenos gali jkaisti —
naudokite puody laikiklius.

- Neperkaitinkite indo orkaitéje ar ant kaitvietés.
Aukstesné nei 270 °C temperatiira pazeis inda.

- Nenaudokite metaliniy virtuvés reikmenu, astriy
daikty, Sveitimo pagalvéliy ir metaliniy Sveistuky,
nes jie gali pazeisti danga. Rekomenduojame
naudoti medinius arba silikoninius virtuvés
reikmenis.

« Plaukite tik rankomis. Rekomenduojama plauti
karstu vandeniu, taciau prireikus galima naudoti
Svelny ploviklj.

Dél i§samiy priezitiros instrukcijy apsilankykite
fiskars.com - +358 204 3910

Obecné pokyny k péci o veskeré nadobi

- Pred prvnim pouzitim nadobi umyjte.

« Vzdy prizpUsobte velikost nadobi velikosti ohfivané
plochy varné desky.

- Neohrivejte prazdné nadobi.

« Vyhnéte se nahlym zménam teploty.

- Nadobi neprehrivejte.

- Nenechavejte prazdné nadobi na varné desce.

- Po pouziti vypnéte ohtev a pfed mytim nechte
nadobi vychladnout.

- Po pouZziti nadobi umyjte.

« Vyvarujte se skladovani potravin v potazenych
péanvich nebo kastrolech.

- Pri skladovani nevkladejte do nadobi kovové panve,
poklicky nebo jiné pfedméty s ostrymi hranami,
protoze by to mohlo zplsobit poskrabani.

Liatina

Spoloénost Norden Eerpa inSpiraciu zo
severskej prirody, kultury a tradicii a nasledne
ich interpretuje modernym spésobom. Sor-
timent vystihuje seversky sposob zivota; je
progresivny, ale zaroven pevne zakoreneny

v dediéstve. Liatinovy riad Norden s jedineénou
minerélnou Upravou THermium™, vdaka ktorej sa velmi
lahko udrziava. Liatina Norden udrziava teplo, zostéava
dlhsie hortica a odoléva vysokym teplotam, takze
vyrobky su ideélne na varenie pri vysokych teplotach.
Povrch nie je potrebné nijako upravovat. Odnimatelna
drevena rukovat z finskej brezy.

- Pri prend8ani panvice na sklenenej alebo
sklokeramickej varnej doske ju vzdy zdvihnite,
netahajte ju po varnej doske, aby ste neposkriabali
skleneny povrch.

- Pri pouzivani panvice/hrnca v rure je potrebné
odstranit drevenu rukovat/nohu.

- Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pri vyprazant:
pouZzite trochu oleja alebo tuku.

- Znizte teplotu varnej dosky hned, ako sa jedlo
zacne varit, smazte na miernom a strednom ohni.

- Rukovate mézu byt pocas varenia hortice
pouzivajte kuchynské rukavice.

- Neprehrievajte jedlo v rdre ani na varnej doske,
teploty nad 270 °C ho poskodia.

- NepouZivajte kovové kuchynské nacinie, ostré
predmety, drét a ocelovi vinu, pretoze mézu
poskodit povrch, odpori¢ame pouzivat drevené
alebo silikénové kuchynské nacinie.

- Umyvajte iba ruéne, na pranie sa odportéa hortica
voda, ale v pripade potreby mozete pouZit jemny
praci prostriedok.

Podrobné informace tykajici se péce naleznete na
fiskars.com - +358 204 3910

E3d Vseobecné pokyny na starostlivost o

vSetok riad

- Prie$ pirmajj naudojima inda iSplaukite.

- Visada suderinkite indo dydj su kaitlentés kaitimo
zonos dydziu.

- Nekaitinkite tusgio indo.

- Venkite staigiy temperattros pokygiy.

- Neperkaitinkite indo.

- Nepalikite tuscio indo ant kaitvietés.

- Po naudojimo isjunkite kaitinima ir prie$ plaudami
leiskite indui atvesti.

+ Po naudojimo indg iSplaukite.

- Stenkités nelaikyti maisto keptuvése ar puoduose
su danga.

- Laikydami indus, nedékite j juos metaliniy keptuviu,
danggiy ar kity daikty su astriais krastais, kurie
galéty juos subraizyti.

Litina

Norden Eerpa inspiraci ze severské pfirody,
kultury a tradic a nasledné je moderné inter-
pretuje. Rada vystihuje seversky zpiisob
Zivota; je progresivni, ale zarover pevné
zakorenéna v dédictvi. Litinové nadobi Norden s
jedinec¢nou mineralni Upravou THermium™, diky niZ se
velmi snadno udrzuije. Litina Norden uchovava teplo,
zUstava déle tepla a odolava vysokym teplotam, takze
vyrobky jsou idedini pro vareni za vysokych teplot.
Povrch neni tfeba nijak upravovat. Dfevéna odnima-
telna rukojet z finské brizy.

- PFi pfenaseni nadoby na sklenéné nebo sklokera-
mické varné desce ji vzdy zvedejte, netahejte ji po
varné desce, abyste neposkrabali sklenény povrch.

« P¥i pouzivani panve/ kastrolu v troubé je tfeba
drevénou rukojet/nanozku sejmout.

- Pro dosazeni nejlepsich vysledkd pfi smazeni:
pouZijte trochu oleje nebo tuku.

« Snizte teplotu varné desky, jakmile se jidlo zacne
varit, smazte na nizkém a stfednim stupni ohfevu.

+ Rukojeti se mohou pri vareni zahrat pouzivejte
chnapky.

- Neprehrivejte pokrm v troubé ani na varné desce,
teploty vy$si nez 270 °C pokrm poskodi.

- NepouZzivejte kovové kuchyriské nacini, ostré pred-
méty, draténky a ocelovou vinu, protoze mohou
poskodit povrch, doporuc¢ujeme pouzivat dievéné
nebo silikonové kuchyriské nacini.

- Myjte pouze ru¢né, pro myti se doporucuje horka
voda, v pfipadé potreby vSak Ize pouzit jemny myci
prostiedek.

Podrobné informécie o starostlivosti ndjdete na
stranke fiskars.com - +358 204 3910

A Instructiuni generale de intretinere pentru
toate vasele de gatit

- Spélati vasul inainte de prima utilizare.

- Folositi intotdeauna vase de gatit care se potrivesc
cu dimensiunea zonei de caldura a plitei.

- Nuincalziti vase de gatit goale.

- Evitati schimbarile bruste de temperatura.

- Nu supraincalziti vasul.

- Nu lasati vase goale pe plita.

- Dupa utilizare, opriti caldura si lasati vasul sa se
réceasca inainte de spalare.

- Spalati vasul de gatit dupa utilizare.

- Evitati depozitarea alimentelor in vasele de gatit cu
acoperire antiaderenta.

- Céand depozitati, evitati s& asezati tigai metalice,
capace sau alte obiecte cu margini ascutite in
interiorul vaselor de gatit, deoarece acestea le
pot zgaria.

Fonta

Gama Norden se inspira din natura, cultura

si traditiile nordice pe care le reinterpreteaza
intr-o maniera moderna. Aceasta gama
surprinde modul de viata nordic; progresiva,
dar puternic inradacinata in traditie. Vasele de
gatit Norden din fonta cu acoperire minerala unica
THERMIUM™ sunt extrem de usor de intretinut. Fonta
stocheazé foarte bine caldura, raméane calda mai mult
timp si rezista la temperaturi ridicate - acesta gama
este algerea perfecta pentru gatit la temperaturi inalte.
Nu este nevoie de tratament initial de pregatire (ase-
zonarea specifica vaselor de fonta). Maner detasabil
din lemn de mesteacan finlandez.

Ridicati intotdeauna vasul cand 1l mutati pe o plita din
sticld sau ceramica, nu il trageti peste plita pentru a
evita zgarierea acesteia.

- Manerul din lemn trebuie indepartat atunci cand se
foloseste vasul pentru gatit la cuptor.

- Pentru cele mai bune rezultate la prajire: folositi
putin ulei de gatit sau grasime.

- Reduceti temperatura plitei de indata ce mancarea
incepe sa fiarba, prajiti la setari de caldura scazuta
si medie.

- Méanerele pot deveni fierbinti in timpul gatitului —
utilizati manusi de bucatarie.

- Nu supraincalziti vasul in cuptor sau pe plita,
temperaturi de peste 270°C vor deteriora vasul.

- Evitati folosirea ustensilelor de bucatarie metalice,
a obiectelor ascutite, bureti abrazivi, perii din
sarma sau praful de curatat, deoarece acestea pot
deteriora stratul antiaderent, va recomandam sa
folositi ustensile de bucatérie din lemn sau silicon.

- Spélare exclusiv manuald. Se ecomandata apa
fierbinte pentru spalare; totusi, atunci cand este
necesar, se poate folosi detergent de vase lejer.

paruduoja fiskars.com - office@fiskars.ro
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