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General
_cookwa_re
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 livin rogressive, yet
strongly rooted i

. multi-ply material, consisting of 3 layers, which is ideal '
~_"in cookware. Stainless s;eel outer layers are durable
to take care of. The inner aluminium core condue

Bl For products with non-stick ceratec™
coating with THERMIUM™ mineral treatment:

- 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.

- Stainless steel 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.

For uncoated frying pans:

- Always heat the pan gradually before adding any oil
or fat, avoid using power function on induction.

- For best results: add cooking oil or fat to hot pan,
to reduce the stickiness of the food, as the pan
doesn't have added non-stick properties.

- Stainless steel 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.

For uncoated saucepans and casseroles:

- Always put some fat or water in to the dish before
you start cooking

- Avoid adding salt before the food is boiling, as it
may cause staining.

- Reduce the temperature as soon as the food starts
boiling or frying.

- Stainless steel 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.

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

Yleiset hoito-ohjeet paistoastioille

- Pese keitto- tai paistoastia ennen kayttéonottoa.

- Keittolevyn tulee olla astian pohjan kanssa
samankokoinen.

- Ala kuumenna tyl keitto- tai paistoastiaa.

- Valta nopeita lampdétilanvaihteluita.

- Alaylikuumenna astiaa.

- Ala jata tyhjaa keitto- tai paistoastiaa liedelle.

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

- Pese kayton jalkeen.

- Valta ruoan sailytysta pinnoitetuissa kattiloissa tai
pannuissa.

- Valta séilyttamasta astian sisélla metallisia kansia,
kattiloita tai pannuja ja terévareunaisia esineité,
jotka voivat naarmuttaa astiaa.

Norden Steel

Norden-sarjan juuret 16ytyvét Pohjolan luon-
nosta, kulttuurista ja ruoanlaittoperinteista.
Sarjan muotoilussa yhdistyvat pohjoi
maalaisen elamantyylin parhaat puolet:
edelldkavijyys ja perinteet. Ruostumattomasta
teraksesta valmistetuissa Norden-kattiloissa ja
-paistinpannuissa on ihanteellinen kolmikerroksinen
rakenne. Uloimmat ruostumattomat teraskerrokset
ovat kestavid ja helppohoitoisia. Alumiiniydin joh-
taa l[ampoa hyvin ja lammittaa ruoan tasaisesti ja
nopeasti.

Tarttumattomat ceratec™-pinnoitetut astiat,

joissa on THERMIUM"-mineraalikasittely:

- Parhaan paistotuloksen takaamiseksi kayté pieni
maara paistodljya tai -rasvaa; astia on valmis
kaytettavaksi, kun paistodljy tai -rasva on muuttu-
nut kullanruskeaksi.

- Vahenna lampda heti kun ruoka alkaa kiehua;
paista ruoka matalalla tai keskilammolla.

- Ruostumattomasta teréksesta valmistetut kahvat
saattavat kuumentua kaytén aikana, jolloin voit
kayttad apuna pannulappuja.

- Ala ylikuumenna astiaa liedell4 tai uunissa; yli 270
asteen lampdtilat vahingoittavat astiaa.

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

Pinnoittamattomat paistoastiat:

- Kuumenna pannu aina asteittain ilman pais-
todliya tai -rasvaa ja kéayttamatta tehotoimintoa
induktioliedella.

« Parhaan lopputuloksen takaamiseksi kayta
paistamiseen paistodljy tai -rasvaa, jolloin
ruoka tarttuu véhemman, silla pannussa ei ole
tarttumattomuusominaisuuksia.

- Ruostumattomasta teréksesté valmistetut kahvat
saattavat kuumentua kaytén aikana, jolloin voit
kayttédé apuna pannulappuja.

- Ala ylikuumenna astiaa liedell4 tai uunissa; yli 270
asteen lampdtilat vahingoittavat astiaa.
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Pinnoittamattomat kasarit ja kattilat:

- Lis&4 aina hieman paistorasvaa tai vetta astiaan
ennen ruoanlaiton aloittamista.

- Valta suolan kayttda ennen kuin vesi kiehuu, silla
se saattaa jattaa jalkia astiaan.

- Vahenna lampda heti kun ruoka alkaa kiehua tai
paistua.

- Ruostumattomasta teréksesta valmistetut kahvat
saattavat kuumentua kaytén aikana, jolloin voit
kayttaa apuna pannulappuja.

- Ala ylikuumenna astiaa liedell4 tai uunissa; yli 270
asteen lampdtilat vahingoittavat astiaa.

Yksityiskohtaisemmat hoito-ohjeet I16ydat osoitteesta
fiskars.com - kuluttajapalvelu.suomi@fiskars.com

E3 Allménna skétselrad fér koksredskap

- Diska karlet innan du anvander det for forsta
gangen.

- Setill att kérlet &r lika stort som spisens varmezon.

- Varm inte upp tomma kérl.

- Undvik snabba temperaturvaxlingar.

- Overhetta inte karlet.

- Lamna inte tomma kéarl p& en varm spis.

- Stang av varmen nar du ar fardig med matlag-
ningen och It kérlet svalna innan du diskar det.

- Diska karlet efter anvandning.

- 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.

Norden kok- och stekkdrl i rostfritt stal
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.
Fiskars Norden kok- och stekkarl i rostfritt stal har
konstruerats i tre lager med egenskaper som ger
optimal prestanda vid matlagning. Det yttersta lagret
i rostfritt stal &r bade taligt och lattskott. En karna av
aluminium ser till att véarmen fordelas jamnt och hettar
upp maten snabbt.

Produkter med ceratec” non-stick-beldggning

med THERMIUM™ mineralbehandling:

- Anvénd lite matfett for bésta stekresultat.

- S&nk varmen s snart maten bérjar koka eller
steka. Fortsatt sedan pa 1&g eller medelhdg
varme.

- Handtag i rostfritt stal kan bli varma — anvand
grytlapp!

- Overhetta inte karlet, vare sig i ugnen eller pa

spisen. Temperaturer hdgre &n 270 °C skadar
belaggningen.

- Metallredskap, vassa foremal, skurpulver, stélull,
grova disksvampar etc. kan skada kérlets beldgg-
ning. Vi rekommenderar i stéllet kdksredskap av
tré eller silikon.

For obelagda stekpannor:

- Varm alltid upp pannan gradvis utan att tillsatta
olja eller annat matfett. Undvik att anvanda
induktionshéllens boostfunktion.

- Pannan saknar non-stick-egenskaper. Anvand
darfér matolja eller annat matfett for basta
stekresultat.

- Handtag i rostfritt stél kan bli varma — anvand
grytlapp!

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

For obelagda kastruller och grytor:

- Tills&tt alltid lite matfett eller vatten i karlet innan
du hettar upp det.

- Tillsatt inte salt forran vatskan kokar, eftersom det
annars kan flacka ytan.

- S&nk temperaturen sé snart maten borjar koka
eller steka.

- Handtag i rostfritt stél kan bli varma — anvand
grytlapp!

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

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

I Generelle vedlikeholds instruksjoner for

kok- og stekprodukter

- Vask produktet for forstegangs bruk.

- Tilpass alltid platetoppen man bruker til sterrelsen
pé kokekaret.

« Ikke varm opp et tomt produk.

- Unnga raske og store temperatursvingninger.

- Ikke overopphet produktet.

- Ikke forlat et tomt produkt pa platetoppen.

- La produktet avkjoles etter bruk og for vask.

+ Vask alltid produktet etter bruk.

- Unngé & oppbevare mat i belagte panner og gryter.

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

stal
Norden henter inspirasjon fra den nordiske
naturen, kulturen og tradisjonene og nytolker
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Find a wide assortment
of Norden cookware,
knives and kitchen utensils
— guided by nature,
connected to the past and
designed for the future.




disse pa en moderne méte. Serien fanger opp
den nordiske maten & leve p3; progressiv, men
fortsatt godt forankret i var arv og historie.
Nordens rustfrie gryter og stekepanner er laget med
en 3-lags konstruksjonstekning, som er ideell for
bruk i kok- og stekprodukter. Det rustfrie ytre laget er
enkelt & vedlikeholde, men den indre kjernen av alu-
minium sikrer jevn og rask varmefordeling.

For produkter med non-stick ceratec™ belegg

med den mineralske THermiuM™ behandlingen:

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

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

- Rustfrie handtak kan bli varme under bruk - bruk
grytekluter.

- Unngé overoppheting pé platetoppen eller i ste-
kovnen, da temperaturer over 270°C / 518°F vil
skade produktet.

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

For ubelagte stekepanner:

- Varm produktet gradvis opp, og unnga helst bruk
av "boost" funksjoner etc pé induksjonstopper.

- For det beste resultatet: tilfer olje eller fett for &
unngé at ingrediensene setter seg fast i og med
at produktet ikke har et non-stick belegg.

- Rustfrie handtak kan bli varme under bruk - bruk
grytekluter.

- Unngé overoppheting pa platetoppen eller i ste-
kovnen, da temperaturer over 270°C / 518°F vil
skade produktet.

For ubelagte gryter og kasseroller:

- Tilifer alltid fett eller vann i produktet for bruk.

- Unngé 4 tilfere salt for ingrediensene koker, da
dette kan medfere misfarging av stélet.

- Reduser temperaturen sa fort ingrediensene
begynner & koke eller steke.

- Rustfrie handtak kan bli varme under bruk - bruk
grytekluter.

- Unngé overoppheting pa platetoppen eller i ste-
kovnen, da temperaturer over 270°C / 518°F vil
skade produktet.

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

Generelle plejeanvisninger for alt kogegrej
- Vask kogegrejet inden forste brug.

- Brug altid kogegrej, der passer til kogezonens
sterrelse.

- Opvarm aldrig tomt kogegrej.

- Undgé pludselige temperaturudsving.

- Anvend ikke kogegrejet ved for heje temperaturer.

- Efterlad aldrig tomt kogegrej pa en varm kogezone.

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

- Vask kogegrejet efter brug.

+ Undga at opbevare fadevarer i pander og gryder
med belaegning.

- Undgé ved opbevaring at placere metalpander, lag
eller andre ting med skarpe kanter inde i kogegre-
jet, da det kan ridse overfladen.

Sstal

Norden-serien er inspireret af de nordiske
landes natur, kultur og traditioner og genfor-
tolker disse pa moderne vis i sit design. Serien
indfanger den nordiske livsstil, som bade er
innovativ samtidig med, at den er forankret i
vores kulturarv. Gryder og stegepander i rustfrit
stél fra Fiskars Norden-serien bestér af en 3-lags
konstruktion, som er ideel til brug i kogegrej. Det ydre
lag i rustfrit stél er slidsteerkt og nemt at vedligeholde,
mens den indvendige aluminiumskerne sikrer, at
maden opvarmes jeevnt og hurtigt.

Produkter med non-stick ceratec™-belaegning

med THERMIUM -mineralbehandling:

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

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

- Handtag i rustfrit stél kan blive meget varme, brug
derfor grydelapper.

- Anvend ikke kogegrejet ved temperaturer over
270°C, da det vil edelzegge beleegningen.

- Undga at bruge kekkenredskaber af metal,
skarpe genstande, skuresvampe/skurepulver
og stéluld, da det kan edeleegge beleegningen.

Vi anbefaler at bruge kokkenredskaber af tree
eller silikone.

St 1der uden bel ing:

- Opvarm altid panden gradvist uden at tilseette olie
eller andet fedtstof, og undgé at bruge power-
boost-funktionen pa induktionszoner.

- For at opné de bedste stegeresultater skal du
bruge madlavningsolie eller andet fedtstof for at
forhindre, at maden seetter sig fast, da panden
ikke har non-stick egenskaber.

- Handtag i rustfrit stél kan blive meget varme, brug




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

Kasseroller og gryder uden belagning:

- Put altid en smule fedtstof eller vand i kogegrejet,
inden du starter tilberedningen.

Undga at tilseette salt, for maden koger, da det
kan medfere misfarvning.

Skru ned for varmen, sa snart ingredienserne
begynder at koge eller stege.

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

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

Mere detaljerede anvisninger findes pa fiskars.dk -
+453814 4848

[ 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.

Evitez 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 aprés utilisation.
Evitez 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.

Steel

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. Les faitouts
et les poéles Norden sont faits de matériaux multiplis
a 3 couches, ce qui est idéal pour la fabrication
d'ustensiles de cuisson. Les couches extérieures en
inox sont durables et faciles a entretenir. Le coeur en
aluminium est un excellent conducteur pourassurer
rapidement une bonne répartition de la chaleur.

Produits avec revétement antiadhésif ceratec™
et traitement minéral THERMIUM™ :

- Pour de meilleurs résultats, graissez la poéle/cas-
serole/cocotte avec un peu d’huile ou de gras .
Des que les aliments commencent a bouillir ou a
frire, baissez la température a feu doux ou moyen.
Le manche en inox peut chauffer pendant la cui-
sson, utiliser une manique.

Ne faites pas surchauffer la poéle/casserole/
cocotte. Une surchauffe a plus de 270 °C endom-
magera 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.

Pour poéles sans revétement :

- Chauffez toujours la poéle progressivement sans
ajouter d’huile ou de gras. Evitez d'utiliser la fonc-
tion booster sur les feux a induction.

Pour de meilleurs résultats, utilisez de I'huile de
cuisson ou du gras pour éviter d'attacher, car la
poéle ne dispose pas de revétement antiadhésif.
Le manche en inox peut chauffer pendant la cui-
sson, utiliser une manique.

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

Pour les casseroles/faitouts sans revétement:

- Placez toujours le gras ou I'eau dans le faitout/la
casserole avant de commencer la cuisson.

- Bvitez d'ajouter le sel avant de porter le contenu

a ébullition, cela pourrait tacher I'inox.

Réduisez la température aussitot que les aliments

commencent a frire ou & bouillir.

Le manche en inox peut chauffer pendant la cui-

sson, utiliser une manique.

Ne faites pas surchauffer la poéle/casserole/

cocotte. Une surchauffe a plus de 270 °C endom-

magera le revétement.

Pour des instructions d’entretien détaillées, visitez
fiskars.com - serviceconsommateurs@fiskars.com,
+33 1697515 15

E 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
tamario 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 podria rayarse.

Acero

La gama Norden esta inspirada en la natu-
raleza, la culturay las tradiciones nordicas,
reinterpretandolas de manera moderna. La
gama capta el estilo de vida nérdico: pro-
gresista, pero bien enraizado en su legado.
Las ollas y sartenes de acero inoxidable Norden
estan fabricadas en material multicapa, formado
por 3 capas, lo que es ideal para uso con baterias
de cocina. Las capas exteriores de acero inoxidable
son resistentes y de facil mantenimiento. El nicleo
interior de aluminio es buen conductor del calor, lo
que garantiza que los alimentos se calienten de forma
rapida y uniforme.

Productos con recubrimiento non-sTick
CcERATEC™ y tratamiento mineral THERMIUM™:

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 de acero inoxidable 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 dafa
el plato.

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

o silicona.

Sartenes sin recubrimiento:

- Calentar siempre la sartén de forma gradual si
anadir aceite o grasa, evitar utilizar la funcién de
potencia en induccién.

Para obtener resultados éptimos: usar aceite de
cocina o grasa para reducir la adherencia de los
alimentos, ya que la sartén no tiene otras propie-
dades antiadherentes.

Los mangos de acero inoxidable 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 dafa
el plato.

Cazos y ollas sin recubrimiento:

Echar siempre un poco de grasa o agua al plato
antes de comenzar a cocinar.

Evitar afiadir sal antes de que los alimentos
hiervan, ya que puede causar manchas.
Reducir la temperatura en cuanto comiencen a
hervir o freirse los alimentos.

Los mangos de acero inoxidable 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 dana
el plato.

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
a zona de calor do fogao.

N&o aquega utensilios de cozinha vazios.

Evite mudangas bruscas de temperatura.

N&o sobreaquega o utensilio.

Nao deixe um utensilio de cozinha vazio na placa.
Ap6s a utilizagao, desligue o calor e deixe o utensi-
lio arrefecer antes de o lavar.

Lave o utensilio apds a utilizagao.

Evite armazenar alimentos em frigideiras ou pane-
las 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.

Aco

A Norden inspira-se na natureza, cultura e
tradicoes nérdicas e depois reinterpreta-as
de uma maneira moderna. A gama captura o
modo de vida nérdico; progressivo, contudo
fortemente enraizado na tradicao. As panelas
e frigideiras em ago inoxidavel Norden s&o feitas de
material multi-camada, composto por 3 camadas,
que € ideal para uso em utensilios de cozinha. As
camadas externas em aco inoxidavel sao duradouras
e faceis de cuidar. O nlcleo interno em aluminio
conduz bem o calor, garantindo que os alimentos
aquegam de forma uniforme e répida.
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Para produtos com revestimento antiaderente

CERATEC", com tratamento mineral THERMIUM™:

- Para melhores resultados de fritura: use um
pouco de d6leo de cozinha ou gordura.

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

- As pegas em aco inoxidavel 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 metdlicos,
objetos pontiagudos, esfregdes / -pé e 1a de aco,
pois podem danificar o revestimento, recomen-
damos o uso de utensilios de cozinha de madeira
ou silicone.

Para frigideiras nao revestidas:

- Agqueca sempre a frigideira ou panela gradual-
mente sem adicionar leo ou gordura, evite usar
a fungéo de poténcia na indugao.

- Para melhores resultados: use 6leo de cozinha ou
gordura, para reduzir a aderéncia dos alimentos,
pois a frigideira ou panela nao tem propriedades
antiaderentes adicionais.

- As pegas em aco inoxidavel podem ficar quentes
enquanto cozinha - use pegas de cozinha.

- N&o sobreaqueca o utensilio no forno ou na
placa, temperaturas acima de 270°C / 518°F
danificarao o utensflio.

Para panelas e tachos nao revestidos:

- Cologue sempre um pouco de gordura ou dgua
no utensilio antes de comegar a cozinhar

- Evite adicionar sal antes da comida comegar a
ferver, pois pode causar manchas.

- Reduza a temperatura assim que a comida
comegar a ferver ou a fritar.

- As pegas em ago inoxidavel podem ficar quentes
enquanto cozinha - use pegas de cozinha.

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

Para instrug6es de manutengao detalhadas, va a
fiskars.com - +34 91 767 65 81

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 Herd-
platte stehen.

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

- 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
flhren kann.

Stahl

Norden ldsst 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 kultu-
rellen Erbe verwurzelt. Norden Edelstahlttpfe
und -pfannen sind aus einem mehrlagigen Material
gefertigt, das aus 3 Schichten besteht und ideal fur
den Einsatz in Kochgeschirr ist. Die &uBeren Schich-
ten aus Edelstahl sind langlebig und pflegeleicht. Der
innere Aluminiumkern leitet die Warme gut und sorgt
dafir, dass die Speisen gleichmaBig und schnell
erhitzt werden.

Fur Produkte mit ceratec™
Antihaftbeschichtung mit THErRMIUM™
Mineralbehandlung:

- 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 aus rostfreiem Stahl kénnen beim Kochen
heiB werden — Topflappen verwenden.

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

- Verzichten Sie auf metallische Kiichenhelfer,
scharfe Gegensténde, Scheuerschwamme/-
pulver und Stahlwolle, da diese die Beschichtung
beschédigen kénnen. Wir empfehlen, Kiichenhel-
fer aus Holz oder Silikon zu verwenden.

Fiir unbeschichtete Bratpfannen:

- Erhitzen Sie die Pfanne immer langsam und ohne
Zugabe von Ol oder Fett; vermeiden Sie die Ver-
wendung der Power-Funktion auf Induktion.

- Fur beste Ergebnisse Speised| oder Fett



verwenden, um das Anhaften der Speisen zu
verringern, da die Pfanne keine zusétzlichen Anti-
hafteigenschaften hat.

- Griffe aus rostfreiem Stahl kénnen beim Kochen
heiB werden — Topflappen verwenden.

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

Fur unbeschichtete Stieltopfe und

Kasserollen:

- Geben Sie immer etwas Fett oder Wasser in
das Kochgeschirr, bevor Sie mit dem Kochen
beginnen.

- Geben Sie kein Salz hinzu, bevor das Essen
kocht, da dies zu Flecken flihren kann.

- Reduzieren Sie die Temperatur, sobald das Essen
zu kochen oder zu braten beginnt.

- Griffe aus rostfreiem Stahl kdnnen beim Kochen
hei3 werden — Topflappen verwenden.

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

Ausfuhrliche 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 warmte-
zone 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.

Staal

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 roestvrijstalen kookpannen en koekenpannen
zijn gemaakt van meerlaags materiaal, bestaande

uit 3 lagen, dat ideaal is voor gebruik in pannen.

Roestvrijstalen buitenlagen zijn duurzaam en gemak-
kelijk te onderhouden. De binnenste aluminium kern
geleidt warmte goed, waardoor voedsel gelijkmatig en
snel wordt verwarmd.

Voor producten met ceratec” anti-aanbakcoa-

ting met THERMIUM™ minerale behandeling:

« 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 mid-
delmatige temperaturen.

- Roestvrijstalen handgrepen kunnen heet worden
tiidens 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, schuursponsjes / -poeder
en staalwol. Omdat deze de coating kunnen
beschadigen, raden we aan houten of siliconen
keukengerei te gebruiken.

Voor ongecoate koekenpannen:

- Verwarm de pan altijd geleidelijk zonder olie of vet
toe te voegen, vermijd het gebruik van de stroom-
functie bij inductie.

- Voor het beste resultaat: gebruik bakolie of vet
om het plakken van het voedsel te verminderen,
omdat de pan geen toegevoegde anti-aanbakei-
genschappen heeft.

- Roestvrijstalen handgrepen kunnen heet worden
tijldens 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.

Voor ongecoate pannen:

- Doe altijd wat vet of water in de pan voordat je
begint met koken

- Vermijd het toevoegen van zout voordat het voed-
sel kookt, omdat dit viekken kan veroorzaken.

- Verlaag de temperatuur zodra het voedsel begint
te koken of te bakken.

- Roestvrijstalen handgrepen kunnen heet worden
tildens 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.

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 I'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.

Acciaio

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 forte-
mente radicato nella tradizione. Le pentole e le
padelle in acciaio inox della linea Norden sono realiz-
zate con un materiale multistrato (3 strati) ideale per
il pentolame. Gli strati esterni in acciaio inox durano
nel tempo e richiedono una manutenzione molto
semplice. Il nucleo interno in alluminio & un ottimo
conduttore di calore, per permettere al cibo di essere
riscaldato uniformemente e rapidamente.

Per i prodotti con rivestimento antiaderente

CERATEC” con trattamento minerale THERMIUM™:

- 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 e i manici in acciaio inox possono
surriscaldarsi durante la cottura, utilizza sempre
delle presine.

+ Non surriscaldare la padella in forno o su un
fornello; le temperature superiori a 270°C potreb-
bero danneggiarla.

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

Per padelle non rivestite:

- Riscalda sempre la padella gradualmente, senza
olio o grasso. Per i piani a induzione: evita di utiliz-
zare la funzione P.

- Questa padella non ha proprieta antiaderenti.

Per una cottura migliore, usa dell'olio o grasso
di cottura: gli alimenti si attaccheranno meno sul
fondo della padella.

- II'manico in acciaio inox pud surriscaldarsi
durante la cottura, quindi utilizza sempre delle
presine.

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

Per pentole e tegami non rivestiti:

- Metti sempre del grasso di cottura o del’acqua
nella pentola prima di iniziare a cucinare.

- Evita di aggiungere il sale prima che 'acqua bolla
perché potrebbe macchiare il fondo della pentola.

« Riduci la temperatura non appena il cibo inizia a
bollire o a friggere.

« Le maniglie in acciaio inox possono surriscaldarsi
durante la cottura, quindi utilizza sempre delle
presine.

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

Per maggiori informazioni sulla manutenzione, visitare
fiskars.com - Fiskars ltaly s.r.., 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 grzej-
nego 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.

Stal

Norden czerpie inspiracje z nordyckiej natury,
kultury i tradycji, a nastepnie reinterpretuje
je w nowoczesny sposoéb. Asortyment oddaje
nordycki styl zycia; postepowy, ale mocno
zakorzeniony w dziedzictwie. Garnki i patelnie
ze stali nierdzewnej Norden wykonane sa z wielo-
warstwowego materiatu (3 warstwy), ktéry idealnie
nadaje sie do stosowania w naczyniach kuchennych.
Zewnetrzne warstwy ze stali nierdzewnej sa trwate i
fatwe w pielegnacji. Wewnetrzny aluminiowy rdzen
dobrze przewodzi ciepto, zapewniajac rownomierne i
szybkie podgrzewanie zywnosci.

Naczynia kuchenne z powtoka non-stick

CERATEC” i powlok3 THERMIUM™:

- W celu uzyskania najlepszych rezultatéw smaze-
nia: uzyj odrobiny oleju lub tluszczu.

- Zmniejsz temperature ptyty, gdy tylko potrawa
zacznie sig gotowac, smaz na matym i $rednim
ogniu.

- Uchwyty ze stali nierdzewnej moga sie nagrze-
waé podczas gotowania — uzywaj uchwytéw do
garnkow.

- Nie przegrzewaj naczynia w piekarniku lub na
kuchence, temperatura powyzej 270°C uszkodzi
naczynie.

- Unikaj uzywania metalowych przyboréw kuchen-
nych, ostrych przedmiotéw, zmywakdéw/proszkéw
do szorowania, poniewaz moga one uszkodzi¢
powtoke, zalecamy stosowanie przyboréw
kuchennych drewnianych lub silikonowych.

Patelnie niepowlekane:

- Zawsze podgrzewaj patelnie stopniowo bez
dodawania oleju lub ttuszczu, unikaj uzywania
funkcji Power (szybkiego nagrzewania) w kuchen-
kach indukeyjnych.

- Patelnia nie ma wiasciwosci nieprzywierajacych.
Uzywaj oleju lub ttuszczu do smazenia: potrawy
beda mniej przywiera¢ do dna naczynia.

- Uchwyty ze stali nierdzewnej moga sie nagrze-
waé podczas gotowania — uzywaj uchwytéw do
garnkow.

- Nie przegrzewaj naczynia w piekarniku lub na
kuchence, temperatura powyej 270°C uszkodzi
naczynie.

Garnki niepowlekane:

- Zawsze wlewaj troche tluszczu lub wody do
naczynia przed rozpoczeciem gotowania

- Unikaj dodawania soli przed zagotowaniem
jedzenia, poniewaz moze to powodowac powsta-
wanie plam na dnie naczynia.

- Zmniejsz temperature, gdy tylko potrawa zacznie

sie gotowac lub smazyd.

- Uchwyty ze stali nierdzewnej moga sie nagrze-
wac podczas gotowania — uzywaj uchwytéw do
garnkow.

- Nie przegrzewaj naczynia w piekarniku lub na
kuchence, temperatura powyzej 270°C uszkodzi
naczynie.

Szczegdtowe informacie dotyczace pielegnacii
naczyn znajduja sie 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 ttmutaté minden edényhez

- Az els6 hasznalat el6tt mossa el az edényt.

- Mindig igazitsa az edény méretét a f6zélap
hézénajahoz.

- Ne melegitsen Ures edényeket.

- Kertlje a hirtelen hémérséklet-valtozasokat.

- Ne melegitse tul az edényt.

- Ne hagyjon Ures edényt a féz6lapon.

- Hasznalat utén kapcsolja ki a héforrast, és moso-
gatas el6tt hagyja kihdini az edényt.

- Hasznalat utdn mossa el az edényt.

- Kertlje az élelmiszerek bevonatos serpenyében
vagy labosban val6 tarolasat.

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

Acél

A Norden a skandinav természetbél,
kultirabél és hagyomanyokbdl merit ihletet,
majd ezeket modern médon értelmezi ujra. A
sorozat az északi életmddot mutatja be; amely mod-
ern, mégis erésen a kotédik a gydkereihez. A Norden
rozsdamentes acél serpenydk és labasak tobbrétegli
anyagbdl késziiinek, 3 rétegbdl allnak, amely idedlissa
teszik az edények haszndlatat. A rozsdamentes acél
kuls6 rétegek tartdsak és kdnnyen karbantarthatok. A
belsé aluminium mag jol vezeti a hét, igy biztositja az
ételek egyenletes és gyors felmelegedését.

Non-stick ceratec™ bevonattal, THERMIUM™

asvanyi anyaggal kezelt termékek esetén:

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

- CsoOkkentse a féz6lap hémérsékletét, amint az
étel forrni kezd, és alacsony és kdzepes héfokon
sUtjuk.

- Arozsdamentes acél fogantyuk felforrésodhatnak
f6zés kozben — haszndljon edénytartokat.

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



- Kertlie a fém konyhai eszkdzok, éles targyak,
strolékorongok / -por és acélgyapot hasznalatat,
mivel ezek karosithatjak a bevonatot, javasol-
juk, hogy fa vagy szilikon konyhai eszkdzoket
haszndljon.

Bevonat nélkiili serpeny6khoz:

- Mindig fokozatosan melegitse fel a serpenyét olaj
vagy zsir hozzaadasa nélkil, kertilie az indukciés
funkcié hasznalatat.

- Alegjobb eredmény elérése érdekében: haszndl-
jon étolajat vagy zsirt, hogy csdkkentse az étel
ragaddssagat, mivel a serpenyd nem rendelkezik
hozzéadott tapadasgatld tulajdonsagokkal.

- Arozsdamentes acél fogantyuk felforrésodhatnak
f6zés kdzben — haszndljon edénytartokat.

- Ne melegitse tul az edényt a sttében vagy a
féz6lapon, mert a 270°C/518°F feletti hdmérséklet
kérosithatja az edényt.

Bevonat nélkiili edényekhez és rakott

ételekhez:

- Af6zés megkezdése el6tt mindig tegyen egy kis
zsirt vagy vizet az edénybe

- Kerllje a s6 hozzaadasat az étel felforrasa eltt,
mert foltosodast okozhat.

- CsoOkkentse a hémérsékletet, amint az étel forrni
vagy slini kezd.

- Arozsdamentes acél fogantyuk felforrésodhatnak
f6zés kdzben — haszndljon edénytartokat.

- Ne melegitse tul az edényt a stitében vagy a
féz6lapon, mert a 270°C/518°F feletti hémérséklet
karosithatja az edényt.

Részletekért és informéciokért kérjik latogasson el a
fiskars.hu weboldalra. - Fiskars Polska Sp. z 0. 0., ul.
Komitetu Obrony Robotnikéw 45B, 02-146 Warszawa,
+36 1453 0945

[ Uldised hooldusjuhised

- Peske ndusid enne esimest kasutuskorda.

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

- Arge kuumutage ttihje ko6gindusid.

- Véltige jarske temperatuurimuutuseid.

- Arge ndud Ule kuumutage.

- Arge jatke tiihja kdoginéud pliidile.

- Parast kasutamist lulitage pliit vélja ja laske noul
enne pesemist jahtuda.

- Parast kasutamist peske néu.

- Valtige toidu séilitamist kattega pannidel ja
keedupottides.

- Koogindu hoiustamisel &rge pange selle sisse
metallist panne, kaasi voi muid teravate servadega
esemeid, sest need voivad krimustada.

Teras

Norden on inspireeritud p6hjamaade loo-
dusest, kultuuridest ja traditsioonidest ning
tolgendab neid uudsel viisil. Tootesari peegel-
dab p6hjamaist eluviisi, mis on progressiivne,
kuid tug parandist Nordeni
roostevabast terasest keedupotid ja praepannid on
tehtud kolmekihilisest materjalist, mis sobib ideaalselt
koogindudes kasutamiseks. Roostevabast terasest
véliskiht on vastupidav ja seda on lintne hooldada.
Alumiiniumist stidamik juhib hasti kuumust, tagades
toidu Uhtlase ja kiire kiipsetamise.

Non-stick ceratec”-katte ja THERMIUM™-mine-
raalkattega toodete puhul jargige jargmiseid
juhiseid.

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

- Kui toit hakkab keema, vahendage kuumust
viivitamatult. Praadige madalal voi keskmisel
kuumusel.

- Roostevaba teras voib toiduvalmistamise ajal
kuumaks minna. Kasutage pajalappe.

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

- Véltige metallist kddgitarvikute, teravate esemete,
kdrimisnuustikute/-pulbri ja terasvillkésnade
kasutamist. Need voivad katet kahjustada. Soovi-
tame kasutada puit- voi silikoontarvikuid.

Katteta praepannide puhul jargige jargmiseid

juhiseid.

- Soojendage panni alati jark-jargult iima oli ja ras-
vata. Valtige induktsioonpliidi kiirendusfunktsiooni.

+ Parimate tulemuste saamiseks vahendage toidu
kleepuvust 6li v6i rasvaga, kuna pannil pole mitte-
nakkuvaid omadusi.

- Roostevaba teras v6ib toiduvalmistamise ajal
kuumaks minna. Kasutage pajalappe.

- Arge koogindud ahjus véi pliidil tile kuumutage.
Temperatuur Ule 270 °C / 518 °F kahjustab ndud.

Katteta kastmepannide ja keedupottide puhul

jargige jargmiseid juhiseid.

- Enne toidu valmistamist pange ndusse alati veidi
Oli voi vett.

- Véltige soola lisamist enne toidu keema
hakkamist.

- Véhendage kuumust kohe, kui toit keema voi
klpsema hakkab.

- Roostevaba teras voib toiduvalmistamise ajal
kuumaks minna. Kasutage pajalappe.

- Arge koogindud ahjus véi pliidil tile kuumutage.
Temperatuur Ule 270 °C / 518 °F kahjustab ndud.



Uksikasjalikud hooldusjuhised leiate veebilehelt
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Visparigi kopSanas noradijumi visiem vir-

tuves piederumiem

- Pirms pirmas listoSanas nomazgajiet trauku.

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

- Nekarséjiet tukSus virtuves traukus.

- lzvairieties no peksnam temperatdras izmainam.

- Neparkarséjiet trauku.

- Neatstajiet uz plits tuksus virtuves traukus.

- Péc lietoSanas izslédziet sildiSanu un |aujiet trau-
kam atdzist pirms mazgasanas.

- Peéc lietoSanas nomazgajiet trauku.

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

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

Térauds

Norden gust iedvesmu no ziemelu dabas,
kultiiras un tra am un péc tam to inter-
preté musdienigi. Saja klasta ziemelvalstu
dzivesveids ir tverts progresivi, vienlaicigi to
stingri iesaknojot mantojuma. Norden nerii-
s€josa terauda cepe$pannas un cepampannas ir
izgatavotas no daudzkartaina materiala, kas sastav no
trim slaniem un ir lieliski piemérots virtuves traukiem.
NerUséjosa terauda argjie slani ir izturigi un viegli
kopjami. lek$€jais aluminija slanis labi vada karstumu,
nodrosinot, ka partikas produktu vienmérigu un atru
uzkarsésanu.

Produktiem ar non-stick ceratec™ parklajumu

un THERMIUM™ mineralu apstradi:

- LaiiegUtu optimalus cepSanas rezultatus, izman-
tojiet mazliet cepamas ellas vai tauku; trauks ir
gatavs lieto$anai, kad taukviela ir zeltaini brina
krasa.

- Samaziniet plits temperatdiru, lidzko &diens sak
varities, cepSanai izmantojiet zemus un vidgjus
siltuma iestatijumus.

- NerUs€josa térauda rokturi gatavosanas laika var
sakarst — izmantojiet katlu turétajus.

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

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

Gatavosana ar cepampannam bez parklajuma:

- Vienmér pakapeniski uzkarsgjiet pannu, nepievie-
nojot ne ellu, ne taukvielu, un izvairieties no jaudas
funkcijas izmanto$anas indukcijai.

- Optimalu rezultatu iegl$anai izmantojiet cepamo
ellu vai taukus, lai mazinatu produktu piedegsanu,
jo pannai nav pievienotu pretpiedeguma ipasibu.

- NerUséjosa terauda rokturi gatavosanas laika var
sakarst — izmantojiet-katlu turétajus.

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

Mérces pannam un cepeSpannam:

- Pirms sakat gatavoSanu, vienmér ievietojiet trauka
nedaudz taukvielas vai tdens

- lzvairieties no sals pievienosanas, pirms édiens
varas, jo sals var veidot plankumus.

- Samaziniet temperatQru, tiklidz édiens sak varities
vai cepties.

- NerUséjosa terauda rokturi gatavosanas laika var
sakarst — izmantojiet-katlu turétajus.

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

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

Bendros priezilros instrukcijos visiems

kepimo indams

- Prie§ pirmajj naudojima inda iSplaukite.

- Visada suderinkite indo dydj su kaitlentés kaitimo
zonos dydZiu.

- Nekaitinkite tusgio indo.

- Venkite staigiy temperattiros pokydiy.

- Neperkaitinkite indo.

- Nepalikite tuscio indo ant kaitvietés.

- Po naudojimo i§junkite kaitinima ir prie$ plaudami
leiskite indui atvésti.

- Po naudojimo inda isplaukite.

- Stenkités nelaikyti maisto keptuveése ar puoduose
su danga.

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

Plienas

»Norden“ semiasi jkvépimo i Siaures
gamtos, kultiiros ir tradicijy, tada jas Siuolai-
kiskai interpretuoja. Asortimentas atspindi
SiaurietiSkg gyvenimo buda, kuris pasizymi
progresyvumu, taciau turi gilias paveldo
Saknis. ,Norden* nertdijanciojo plieno troskintuvai
ir keptuvés pagaminti i$ daugiasluoksnés — 3 sluoks-
niy — medziagos, kuri puikiai tinka virtuvés indams.
Nerddijandiojo plieno iSoriniai sluoksniai yra patvariis

ir juos lengva prizitreti. Vidine aliuminio Serdis gerai

praleidzia Siluma net indo Sonuose, todél maistas

kaitinamas tolygiai ir greitai.

Gaminiai su non-stick ceratec” danga ir

THERMIUM™ mineraliniu apdorojimu

- 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 kai-
tvietés temperatira, kepkite naudodami maza ir
viduting kaitrg.

- Maisto gaminimo metu nertdijanciojo plieno ran-
kenos gali jkaisti — naudokite puody laikiklius.

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

- Nenaudokite metaliniy virtuvés reikmenuy, astriy
daikty, Sveitimo pagalvéliy ir metaliniy veistuky,
nes jie gali paZeisti danga. Rekomenduojame
naudoti medinius arba silikoninius virtuvés
reikmenis.

Keptuvés be dangos

- Visada kaitinkite keptuve palaipsniui, nepridédami
aliejaus ar riebaly. Jei kepate ant indukcinés viry-
klés, nenaudokite greito jkaitimo funkgcijos.

- Jei norite pasiekti geriausiy rezultaty, naudokite
kepimo aliejy arba riebalus, kad sumazintuméte
maisto lipnuma, nes keptuvé neturi papildomy
nelimpandiy savybiy.

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

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

Troskintuvai ir puodai be dangos

- Prie$ gamindami j indg visada jdékite Siek tiek
riebaly ar jpilkite vandens.

- Nedekite druskos, kol maistas nepradéjo virti, nes
ant indo gali atsirasti demiy.

- Maistui pradéjus virti ar kepti, iSkart sumazinkite
temperatira.

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

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

Dél iSsamiy priezidros 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.

- Neohfivejte prazdné nadobi.

- Vyhnéte se ndhlym zménam teploty.

- Nadobi neprehrivejte.

- Nenechavejte prazdné nadobi na varné desce.

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

- Po pouziti nadobi umyjte.

- Vyvaruijte se skladovani potravin v potazenych
panvich nebo kastrolech.

« P¥i skladovani nevkladejte do nadobi kovové panve,
poklicky nebo jiné pfedméty s ostrymi hranami,
protoZe by to mohlo zplsobit poskrabani.

Ocel

Norden ¢erpa inspiraci ze severské pfirody,
kultury a tradic a nasledné je moderné inter-
pretuje. Rada vystihuje seversky zptisob
Zivota; je progresivni, ale zaroven pevné zako-
fenéna v dédictvi. Kastroly a panve z nerezové
oceli Norden jsou vyrobeny z vicevrstvého materidlu,
ktery se sklada ze 3 vrstev, coZ je idedlni pro pouZiti
v nadobi. Vnéjsi vrstvy z nerezové oceli jsou odolné a
snadno se udrzuiji. Vnitfni hlinikové jadro dobre vede
teplo a zajidtuje rovnomérny a rychly ohfev pokrm0i.

Pro vyrobky s povrchovou upravou non-stick

CERATEC” S mineralni Gipravou THERMIUM™:

- Pro dosazeni nejlepsich vysledkl smazeni: pou-
Zijte trochu oleje nebo tuku.

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

- Nerezové rukojeti se mohou pri vareni zahrat -
pouzivejte chiiapky.

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

- Nepouzivejte kovové kuchyriské nacini, ostré
predmeéty, draténky / -prasek a ocelovou vinu,
protoze mohou poskodit povrch, doporucujeme
pouzivat dievéné nebo silikonové kuchyriské
n&cini.

Pro panve bez povlaku:

- Pénev vzdy zahtivejte postupné bez pridani oleje
nebo tuku, nepouzivejte funkci Power na indukci.

- Pro dosazeni nejlepsich vysledkl: pouZiite olej
nebo tuk na vareni, abyste sniZili prilnavost
pokrmd, protoze panev nema pridané nepfilnavé
vlastnosti.

- Rukojeti z nerezové oceli se mohou pri vareni
zahtivat - pouzivejte chnapky.

- Nadobu neprehfivejte v troubé ani na varné
desce, teploty vy$si nez 270 °C nadobu poskodi.

Pro kastroly a pekace bez povrchové tpravy:

- Pred vafenim do nadoby vZdy vioZte trochu tuku
nebo vody.

- Vyvarujte se pridavani soli pfed varenim pokrmu,



protoze miize zplsobit zabarveni.

- Snizte teplotu, jakmile se jidlo za¢ne varit nebo
smazit.

- Nerezové rukojeti se mohou pfi vareni zahrat -
pouzivejte chiiapky.

- Nadobu v troubé ani na varné desce neprehti-
vejte, teploty vy$si nez 270 °C nadobu poskodi.

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

Vseobecné pokyny na starostlivost o

vsetok riad

- Prie$§ pirmajj naudojima inda iSplaukite.

- Visada suderinkite indo dydj su kaitlentés kaitimo
zonos dydziu.

- Nekaitinkite tuscio indo.

- Venkite staigiy temperattiros pokyciy.

- Neperkaitinkite indo.

- Nepalikite tuéc¢io indo ant kaitvietés.

+ Po naudojimo ijunkite kaitinima ir prie§ plaudami
leiskite indui atvésti.

+ Po naudojimo inda i$plaukite.

- 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.

Ocel

erskej prirody, kultiry a tradicii a nasledne
ich interpretuje modernym sp6sobom. Sor-
timent vystihuje seversky sposob zivota; je
progresivny, ale zarovei pevne zakoreneny

v dediéstve. Kastroly a panvice z nehrdzavejlcej
ocele Norden su vyrobené z viacvrstvového materidlu,
ktory pozostava z 3 vrstiev, vdaka Gomu su idealne
na pouzitie v kuchynskom riade. Vonkajsie vrstvy z
nehrdzavejlicej ocele st odolné a lahko sa udrziavaju.
Vnutorné hlinikové jadro dobre vedie teplo a zaistuje
rovnomerny a rychly ohrev potravin.

Pre vyrobky s povrchovou tipravou non-stick

cERATEC” S mineralnym povlakom THERMIUM™:

- Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pri
vyprazani: pouzite trochu oleja alebo tuku.

- Znizte teplotu varnej dosky hned; ako sa jedlo
zacne varit, smazte na nizkej a strednej teplote.

- Rukovéte z nehrdzavejlcej ocele sa mézu pocas
varenia zahriat - pouzivajte kuchynskeé rukavice.

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

- Nepouzivajte kovové kuchynské nacinie, ostré
predmety, drot/prasok a ocelovi vinu, pretoze

mozu poskodit povrch, odpori¢ame pouzivat
drevené alebo silikénové kuchynské nacinie.

Pre panvice bez povrchovej tpravy:

- Panvicu vZdy zohrievajte postupne bez pridavania
oleja alebo tuku, na indukcii nepouZzivajte funkciu
Power.

- Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov: pouZite olej
alebo tuk na varenie, aby ste zniZili pripalovanie
jedla, pretoZe panvica nema pridané neprilnavé
vlastnosti.

- Rukovate z nehrdzavejlcej ocele mézu byt pri
vareni horuce - pouzivajte kuchynské rukavice.

- Panvicu v rdre ani na varnej doske neprehrievajte,
pri teplotach nad 270 °C sa panvica poskodi.

Pre pekace a zapekacie misy bez povrchovej

upravy:

- Pred varenim vzdy pridajte do hrnca trochu tuku
alebo vody.

- Pred varenim nepridavajte sol, pretoze méze
sposobit zmenu farby.

- Znizte teplotu hned; ako sa jedlo za¢ne varit
alebo smazit.

- Rukovate z nehrdzavejlcej ocele mézu byt pri
vareni horuce - pouzivajte kuchynské rukavice.

- Nadobu neprehrievajte v rire ani na varnej doske,
teploty nad 270 °C nadobu poskodia.

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

[ Instructiuni generale de intretinere pentru

toate vasele de gatit

- Spaélati 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
raceasca inainte de spalare.

- Spadlati vasul de gatit dupa utilizare.

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

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

Otel

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. Cratitele
si tigaile Norden din otel inoxidabil sunt realizate din
material multistrat, solutia ideala pentru vasele de
gatit, format din 3 straturi. Straturile exterioare din
otel inoxidabil sunt durabile si usor de ingrijit. Miezul
interior de aluminiu conduce bine caldura, alimentele
se incélzesc uniform si repede.

Pentru produsele cu acoperire antiaderenta

CERATEC” cu tratament mineral THERMIUM™:

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

- Reduceti temperatura plitei de indata ce man-
carea incepe sa fiarba, préjiti la setari de caldura
scazuta si medie.

- Manerele din otel inoxidabil se pot incinge in tim-
pul 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 bucétarie 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 bucatarie din lemn sau
silicon.

Pentru tigaile fara acoperire antiaderenta:

- Incalziti intotdeauna tigaia treptat inainte de a
adauga ulei sau grasime, evitati folosirea plitelor
cu inductie.

- Pentru cele mai bune rezultate: folositi ulei de gatit
sau grasime, pentru a reduce lipirea alimentelor,
deoarece tigaia nu are proprietati antiaderente
suplimentare.

- Manerele din otel inoxidabil se pot incinge in tim-
pul gatitului — utilizati manusi de bucatarie.

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

Pentru vase de gatit fara acoperire

antiaderenta:

+ Puneti intotdeauna putina apa sau grasime in vas
fnainte sa incepeti sa gatiti

- Evitati sa adaugati sare inainte ca mancarea sa
fiarba, poate provoca aparitia petelor.

- Reduceti temperatura imediat ce mancarea
incepe sa fiarba sau sa se prajeasca.

- Manerele din otel inoxidabil se pot incinge in tim-
pul gatitului — utilizati manusi de bucatarie.

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

Pentru instructiuni de intretinere detaliate, vizitati
fiskars.com - office@fiskars.ro
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