Oiittala

Materiaali- & hoito-ohjeet

1. Ruoanvalmistaminen

littala-ruoanvalmistusvalineet seuraavat mukanasi elamantilanteesta toiseen, kunhan kaytat niita
oikein. Paitsi kattiloille, kasareille ja pannuille keittiossa on kayttoa lukuisille pienille ja tehokkaille
tyovdlineille. Lue tasta keskeisimmat hoito-ohjeet ja nauti littala-esineistasi.

1.1. Keitto- ja paistoastiat

littala-keitto- ja paistoastoita valmistetaan eri materiaaleista. Kaikille kayttdesineille on yhteisté kor-
kea laatu. Hyvén keitto- ja paistoastian tunnistat pohjarakenteesta ja laadukkaasta materiaalista.
Laadukas pohja on paksu, pysyy kaytdssa suorana, jakaa lammodn tasaisesti ja kuluttaa energiaa
niukasti.

littala-ruoanvalmistusastioissa on induktiopohja. Se on erityisesti induktioliesille kehitetty ratkaisu,
joka toimii tehokkaasti myds kaikilla perinteisilla liesilla. Induktiopohja sisdltdéa magneettista metal-
lia, jonka ansiosta pohja toimii osana induktiolieden magneettikenttda. Induktiokeittdminen on ta-
loudellista ja turvallista. Induktioliesi kuluttaa vahan energiaa ja reagoi nopeasti tehonsaatéon. In-
duktioliedella kuumenee vain ruoka, ei liesi. Kaikissa induktioliedellesopivissa keitto- ja paistoasti-
oissamme on pohjassa merkinta "Induction”.

Jotta littala-keitto- ja paistoastiasi sailyvat toimivina pitkaan, vahenna lampoa heti, kun ruoka alkaa
kiehua tai ruskistua. Voit paatella lampdtilan lisaamalla astiaan tilkan vetta tai vahan rasvaa. Vesi
haihtuu 100 °C:ssa, ja rasva karyaa noin parinsadan asteen lammaossa. Tyhjana liedelle unohtunut
astia voi menna pilalle, ja myds liesi voi vahingoittua.

Teras

Kaikki teraksiset littala-keitto- ja paistoastiat valmistetaan ruostumattomasta 18/10 teréksestd, joka
koostuu raudasta, johon sekoitetaan 18 % kromia jal0 % nikkelid. Kromi tekee materiaalista ruos-
tumattoman ja nikkeli parantaa sen muovattavuutta. Astiat ovat erittain turvallisia, kestavia ja johta-
vat hyvin lampoa.

littala-terasastiat ovat helppohoitoisia, kestavéat konepesun ja sailyvat pitkdén siistind. Pese uusi
astia ennen kayttoonottoa miedossa pesuaineliuoksessa. Poista tarrat ja etiketit.

Jos teraksisessa littala-keitto- tai paistoastiassa on pohjaanpalanutta, kuivunutta tai pinttynytta
ruokalikaa, tee ndin: Keitd astiassa noin 30 minuuttia pesuaineliuosta (1/2—1 dl pyykinpesuainet-
ta/l | vettd). Harjaa, huuhtele ja kuivaa. Voit my6s kayttaa teréksen hoitoainetta. Kalkki- ja muut
veden kivenndistahrat saat poistettua keittamalla astiassa noin 30 minuuttia etikkaliuosta (1 dl ruo-
kaetikkaa/l | vettd). Voit myds hangata tahroja sitruunanpuolikkaalla tai terdksen kiillotusaineella.

Pinnoitteet

Non-stick pinnoite. Joidenkin littala-ruoanvalmistusastioiden sisapuoli on pinnoitettu tarttumatto-
maksi PTFE- eli polytetrafluoreteenimuovilla. Talléin runko on alumiinia tai ruostumatonta 18/10
terastd. Liukaspintaista littala-astiaa on miellyttéava kayttaa ja hoitaa.

Ruoanvalmistus pinnoitetussa astiassa on helppoa ja terveellista. Voit kayttdd véhemman rasvaa
ja matalampaa paistolampdétilaa, eiké ruoka pala helposti pohjaan. Emme suosittele pinnoitetun
astian kayttoa ruoansailytykseen.

Kayta kohtuullista lampo6a pitempiaikaiseen paistamiseen. Yli 250 °C lampétila vaurioittaa pinnoi-
tetta ja heikentaa sen tarttumattomuusominaisuuksia. Ylikuumentuneen astian pinnoitteen vari
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muuttuu ja pannun ominaisuudet heikentyvat. Nama vauriot ovat kayttovirheita eivatka kuulu tuote-
takuun piiriin. Kayta puisia tai muovisia keittidvalineitd. Ala naarmuta pinnoitetta teravilla esineilla,
ala mydskaan kayta hankausjauheita tai hankaavia pesusienia.

Pese uusi littala-astia ennen kayttdonottoa miedossa pesuaineliuoksessa. Poista tarrat ja etiketit.
Hiero astian pintaan ruokaéljya. Jos kaytat konepesua, sivele astian pintaan aika ajoin ruokaéljya,
silla konetiskiaineet kuivattavat pinnoitetta. Irrota kuivunut tai pohjaanpalanut ruoka liottamalla as-
tiassa pesuaineliuosta (1/2-1 dl pyykinpesuainetta/l | vettd). Harjaa, huuhtele ja kuivaa.

Keraaminen pinnoite. Keraaminen pinnoite on uudenlainen pinnoite joka kestéda korkeita lampoti-
loja ja sopii jopa liekittAmiseen. Pinnoite kestédé metallisia keittiovalineita, mutta ei teravia esineita
tai leikkaamista. Keraamisella pinnotteella pinnoitetut astiat sopivat kaikille liesityypeille ja varsinkin
nopeille ja tehokkaille induktio- ja kaasuliesille.

Parhaan paistotuloksen ja maun saat kayttamalla hieman 6ljya tai rasvaa paistettaessa. Keraami-
nen pinnoite kestaa korkeita lampétiloja, mutta valtd pannun pitkdaikaista ylikuumentamista. Yli-
kuumentuessaan pinnoitemateriaali kérsii ja vaurioituneeseen pintaan ruoka tarttuu helpommin
kiinni. Jos ruoka tarttuu pannun pohjaan, tulee pannu puhdistaa seuraavasti: Liota pannussa litra
kuumaa vetta, johon on sekoitettu teelusikallinen astianpesukoneainetta ja poista lopuksi pinttynyt
lika tiskiharjalla. Huuhtele huolellisesti. Keraaminen pinnoite ei kesta terésvillaa eikd karhunkielta.

Mikéli pannuun edelleen tarttuu paistettaessa ruoka pohjaan; kuumenna pannussa voimakkaalla
lammolla sianrasvaa (pekonisiivuja) ja pyyhi pannu paperilla.

Valurauta

Valurautaiset littala-ruoanvalmistusastiat ovat pitkaikaisia, kestavat korkeita lampotiloja seké kovaa
kasittelya ja kulutusta. Hyvan lammaoénvaraamiskykynsa ansiosta valurauta-astiat sopivat erinomai-
sesti paistamiseen ja hauduttamiseen. littala-astiat on valmiiksi rasvapoltettu tehtaalla, siksi ne
ovat heti kayttévalmiita. Uusi astia on hyva 6ljyta ensimmaisten kayttokertojen jalkeen ruokadljylla.

Valurautaisia astioita ei saa pesta astianpesukoneessa. Ala myoskaan kayta astianpesuainetta,
pyyhkaisy talouspaperilla tai huuhtelu lampimalla vedella riittaa. Kuivaa astia huolellisesti, mieluiten
miedolla lammolla keittolevylla. Ala sailyta astiassa ruokaa. Laita kannellisen littala-astian sisalle
talouspaperia ja jata kansi raolleen astian ollessa kayttaméattémana.

Mahdollisen ruosteen poistat uusimalla rasvapolton seuraavasti: pese astia pesuaineella ja hankaa
ruoste pois hankaussienella tai ruokasuolalla. Huuhtele ja kuivaa hyvin. Hiero astian sisépintaan
suolatonta sianihraa tai tavallista ruokadljyd. Kuumenna astiaa uunissa 250 °C lammadssa (sianih-
ra) noin puoli tuntia, tai 150 °C lammdssa (ruokadljy) 1-2 tuntia. Pyyhi pois ylimaarainen rasva, ja
littala-astia on taas kayttovalmis.

Emaloitu valurauta

Valurautaisia astioita voi myds pinnoittaa emalilla. Emali vahvistaa astian pintaa ja suojaa sita
ruostumiselta. Emaloidun valurauta-astian kypsennysominaisuudet seka liedelld ettd uunissa ovat
vertaansa vailla. Ruoka kypsyy tasaisesti ja ruskistustulos on hyva. Emaloidun pinnan ansiosta as-
tiaan ei tartu makuja ruoka-aineista, joten samaa pataa voi kaytta esimerkiksi seka lihan etta kalan
valmistamiseen.

Kéayta ruoanvalmistuksessa puisia tai muovisia keittibvalineita. Teravat esineet sekd puhdistukses-
sa kaytetyt hankaavat sienet, terasvilla tai hankausaineet voivat vaurioittaa emalia. Pese emaloitu
valurauta-astia aina kasin, voit toki kayttaa astianpesuainetta. Toisinaan saattaa olla tarpeen kasi-
telld littala-astian emaloitu sisépinta ruokaéljylla.
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1.2. Keittidvalineet

littala-keittiovalineiden materiaali vaihtelee kayttétarkoituksen mukaan. Oikein kaytettyna ne kaikki
tuottavat sinulle onnistuneita ruoanvalmistus- ja ateriahetkia.

Teras

Useimmat littala-keittidvalineet on valmistettu kestavasta ja helppohoitoisesta 18/10 teraksesta,
joka koostuu raudasta, johon sekoitetaan 18 % kromia jal0 % nikkelia.. Kromi tekee materiaalista
ruostumattoman ja nikkeli parantaa sen muovattavuutta. Voit pesta kaikki teréksiset keittévalineet
huoletta astianpesukoneessa.

Nylon, silikoni ja muovi

Joidenkin littala-esineiden materiaalina on nylon, silikoni tai muovi. Silikonilastat ja -lusikat seka
nylonista valmistettu paistinlasta sopivat naarmuttamattomuutensa ansiosta erinomaisesti seka
tarttumattomaksi kasitellyille etté pinnoitetuille ruoanvalmistusastioille. Ne kestavat 200 °C ruoan-
valmistuslampétilan.

Nylonista valmistetut keittidvalineet kestavat konepesun, mutta pese kasin silikonituotteet. Suola-
ja pippurimyllyn samoin kuin viinipullon avaajan puhdistat kostealla liinalla ja sailytat kuivassa pai-
kassa.

Puu

littala-leikkuulaudat valmistetaan puusta, silla puu on kestavaa, mutta riittavan pehmeéa teravan
veitsen leikkuualustaksi. Oikealla hoidolla leikkuulautasi séilyy siistina ja pitkéikdisena. Kasittele
uusi leikkuulauta ennen kayttdéonottoa pellavadljylla. Kasittely kannattaa uusia saannoéllisesti. Pese
puinen littala-esineesi aina kasin ja kuivaa hyvin. Useimmiten pelkka pyyhkaisy talouspaperilla riit-
tad. Sailyta leikkuulauta kuivassa paikassa pystyasennossa. Huuhtele lopuksi kylmalla vedella, se
sulkee puusyyt. Jos pinta on koventunut, voit hioa pinnan uudestaan ja dljyta sen.

1.3. Veitset

littala-veitset valmistetaan martensiittisesta teréksesta. Tata taottavaksi soveltuvaa, magneettista
teraslaatua kaytetaan, jotta veitsen teran muotoilu ja teravyys olisi paras mahdollinen. Noudatta-
malla seuraavia ohjeita kaytat ja hoidat littala-veitsiasi oikein.

Hanki eri kayttotarkoituksia varten erilaisia veitsia, kolmella jo parjaat: kokkiveitsella leipaveitsella
ja pienella yleisveitsella. Sailyta veitsien terat erilladn toisistaan. Hyva sailytyspaikka on esimerkiksi
magneettinen seinateline tai puinen veitsitukki. Kayta leikkuualustana mieluiten puista ty6lautaa,
silla se on pehme&mpi kuin muovinen. Arvosta veitsidsi, esimerkiksi pese multaiset juurekset en-
nen leikkaamista. Pese ja kuivaa veitset huolellisesti jokaisen kaytttkerran jalkeen. Paras pesuta-
pa on kasinpesu.

Veista teroittaessasi seka veitsen etta teroittimen tulee olla puhtaat. Teroituspuikko on hyva véline,
teroita veista noin 15 asteen kulmassa, kevyesti hyviillen. Kotikaytdssa veitset tulisi teroittaa kuu-
kausittain tai aina kun tarvetta ilmenee. Leipaveista ei kannata teroittaa itse, vie se ammattilaisen
kasiteltavaksi.
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2. SyO0minen ja juominen

Kaunis on valttaméaton, toimiva, perusteltu ja virheeton, totesi Kaj Franck aikoinaan.

littala-esineet ovat monikayttoisia niin tarjoilu- kuin ruoanvalmistusastioinakin. Tutustu littala-
esineiden moniin mahdollisuuksiin ja pida niistd hyvaa huolta. Saat elamaasi kestavia, jokapaivai-
sid kumppaneita.

2.1. Aterimet

littala-aterimet valmistetaan austeniittisesta, ruostumattomasta 18/10 teraksestd. Se koostuu rau-
dasta, johon sekoitetaan 18 % kromia jal0 % nikkelia. Kromi tekee materiaalista ruostumattoman
ja nikkeli parantaa muovattavuutta. Austeniittinen teras ei ole magneettista.

littala-aterimet ovat joko kiiltdva- ja mattapintaisia. Kiiltdvapintaiset aterimet kiillotetaan, jolloin niilla
on hyva hohto ja ruosteenkesto. Mattapintaiset aterimet kiillotetaan ensin, jolloin ruosteenkestoky-
ky paranee, sitten ne harjataan mattapintaisiksi ja pestaan.

Ruostumaton teras on erittain kestava materiaali, silti sekin voi ruostua. Toistaiseksi kukaan ei ole
keksinyt ainetta, joka pdihittaisi ruosteen kokonaan. Siksi on tarkeaa, etta hoidat oikein ruostumat-
tomasta teréksesta valmistettuja littala-aterimiasi.

Pese aterimet heti ruokailun jalkeen, huuhtele ainakin ruuantiahteet. Al jata aterimia likoamaan
pitkaksi aikaa aldka kayta puhdistukseen terasvillaa. Jos peset aterimet astianpesukoneessa, ala
pakkaa aterinkoria liian tayteen. Tarkista myds, etta veitsien terat ja lusikoiden pesét eivat ole paal-
lekkain. Jos jatat aterimet pesun jalkeen koneeseen, avaa luukku. Nain aterimet eivat jaa seiso-
maan kosteaan ilmaan.

Viinietikka, sinappi, majoneesi, raparperi ja suolat voivat jattdd pienid tummia pilkkuja tai jopa pin-
taruostetta aterimiin, ellet huuhtele tai pese niita heti ruokailun jalkeen.

Kestavyydestaan huolimatta aterimet voivat naarmuuntua, varjaytya ja kulua ajan mittaan. Vanhat,
vaikeasti likaantuneet aterimet saat hohtavan puhtaiksi seuraavalla kasittelylla (1 dl pyykinpesu-
jauhetta/1 | vettd). Keitd aterimia liuoksessa noin 15 minuuttia ja huuhtele. Joskus tahrat ovat eri-
tyisen sitkeitd, jolloin puhdistusta voidaan tehostaa ns. happoemas-kasittelylld, jolloin aterimet kie-
hautetaan ensin tavallisessa ruokaetikassa (1 dl etikkaa/1 | vetta).

Jotkut littala-tarjoiluvalineet on valmistettu puusta. Puiset esineet tulee aina pesta kasin. Tarvitta-
essa voit hoitaa niita pellavagljylla.

2.2. Lasit

littala-laseissa kaytetaan korkealaatuista erikoislasia, joka on optisesti erittdin kirkasta ja kestaa
hyvin seka kemiallista etta mekaanista kulutusta.

littala-kayttdlasi on kehitetty konepesunkestavaksi. Noudattamalla seuraavia konepesuohijeita litta-
la-lasisi ilahduttavat sinua pitkaan. Aseta lasit tiskikoneen ylékoriin siten, etteivat niiden reunat
kosketa toisiaan pesun aikana. Tayta tiskikoneen alakori muilla esineilla niin, etteivat vesisuihkut
paase siirtelemaan laseja. Maito- ja piimalasit kannattaa huuhdella kylmélla vedella ennen konee-
seen laittoa, jotta valkuaisaineet eivat saostuisi ja aiheuttaisi laseissa harmautta. Kayta mieluiten
lyhytté pesuohjelmaa ja alhaisia lampdtiloja. Ohuille jalkalaseille ja kaatimille sek& karahveille suo-
sittelemme kasinpesua. Laseja ei tule pinota paallekkain lampimina heti pesun jalkeen, jotta ne ei-
vat tartu toisiinsa ja rikkoudu.

Kuuman juoman tarjoiluun suosittelemme laseja, jotka ovat valmistettu kuumankestavasta erikois-
lasista. Ne kestavat akillisia lampotilamuutoksia. Niihin voit kaataa huoletta kuumaa nestetta ja
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lammittaa nesteen kanssa mikroaaltouunissa. Materiaali kestaa myds pakastamisen, normaalin
uunin lampdétilat ja konepesun.

Kun peset HotCool-laseja, suosittelemme, ettd peset muovirenkaan ja lasin erillaan. Molemmat
kestavat konepesua. Purista muovirengas pesun jalkeen tiukasti lasiin, ettei se putoa lasista poy-
dalle.

2.3. Astiat

littala-astiat ovat monikayttoisia ja ajattoman kauniita keittiossasi, ruokapoydéassasi, olohuonees-
sasi — missa ikina haluat. Ne on valmistettu posliinista, lasista tai teraksesta.

littalan kaikki kayttdastiat ovat konepesunkestavia. Jos astioiden pinnalle muodostuu kalvoa, voit
valttaa sitd jatkossa lisaamalla huuhteluaineannostusta. Usein kalvot tai mahdolliset tee- ja kahvi-
pinttymat voidaan poistaa liottamalla astioita kuumassa vedesséa, johon on lisatty valkaisuainetta

sisaltavaa pyykinpesupulveria.

Posliini

littala-posliiniesineiden materiaalina on vitroposliini. Se on nykyaikainen, kestava posliinilaatu, jos-
sa on lammin, hieman kermaan taittava valkoisen savy. Kaikki posliiniset littala-astiat ovat uunin-,
mikroaaltouunin- ja pakastuksenkestavia. Ala kuitenkaan nosta astiaa suoraan uunista kylmélle ja
kostealle alaka teraksiselle alustalle. Astiaa ei myodskaéan pida siirtdd suoraan pakastimesta kuu-
maan uuniin. Nesteelld taytetty astia ei ole pakastuksenkestava, silla neste laajenee jaatyessa.
Astiaa ei saa kolhia, kolhu voi aiheuttaa rikkoutumisen nopeissa lampdétilanmuutoksissa. Pakastet-
tua ruokaa ei pida sulattaa mikroaaltouunin taydella teholla.

Pehmeasta teraslaadusta valmistetuista aterimista etenkin veitsista voi kovaan lasitepintaan jadda
viirumaisia metallin jalkia, jotka eivat lahde pois normaalissa pesussa. Voit yrittdad poistaa jalkia
hankaamalla astian pintaa kevyesti metallinpuhdistusaineella. Lasitepinnan kestavyyden kannalta
on syyta valttaa rajua hankaamista esim. lautasia pinottaessa.

Lasi

littala-lasiastioissa kaytetddn korkealaatuista erikoislasia, joka on optisesti erittdin kirkasta ja kes-
tad hyvin seka kemiallista ettd mekaanista kulutusta.

Teras

Teréaksisten littala-astioiden materiaalina on ruostumaton 18/10 teras. Se koostuu raudasta, joka
koostuu raudasta, johon sekoitetaan 18 % kromia jal0 % nikkelid. Kromi tekee materiaalista ruos-
tumattoman ja nikkeli parantaa muovattavuutta.

2.4. Tarjottimet ja alustat

littala-tarjottimet ja -alustat taydentavat littala-astioitasi.Vaneri- ja puutarjottimia ei pida pesta pesu-
koneessa. Naita voi huoletta pyyhkia ja pesta vedelld. Ala kuitenkaan liota niitd vedessa.
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3. Sisustaminen

Osa littala-sisustusesineista valmistetaan perinteisella suupuhallusmenetelmalla. Tydskentely on
ryhmatyona tapahtuvaa kasinvalmistusta. Joitakin esineitéa kuten lintuja valmistetaan numeroidussa
ja rajoitetuissa sarjoissa. Suurin osa kayttéesineista valmistetaan koneellisesti puristamalla tai pu-
haltamalla koneen avustuksella muotoonsa.

Maljakot

Suosittelemme littala-maljakoille kasinpesua. Jos maljakkoosi on pinttynyt likaa esimerkiksi leikko-
kukkavedesta, liota siina pesuaineliuosta (1 dl pyykinpesuainetta/1 | vettd). Al& hankaa, hankaus-
aineet tai hankaavat pesimet naarmuttavat maljakon pinnan pilalle.

Ns. polttolinssi-ilmio saattaa aiheuttaa lasiesineen lahella oleviin esineisiin ja pintoihin vaurioita.
Valttddksesi taman, ala jata linssimuotoista vedella taytettyd maljakkoa tai paksua lasiesinetta suo-
raan auringonvaloon.

Kynttilalyhdyt ja -jalat

littala-kynttilalyhdyissa voit polttaa joko ns. lampokynttilaa tai tavallista kapeaa ja pitkaa kynttilaa.

Ala polta tavallista kynttilaa aivan loppuun asti, sammuta se noin 1-2 cm ennen lasisen lyhdyn tai
kynttilanjalan ylapintaa. Nain varmistat, etté liekin kuumuus ei riko esinettési. Kayta kynttilalyhdys-
sa ainoastaan metallikuorisia [ampokynttilditd, joiden halkaisija on enintdaan 42 mm. Tarkista, etta

lampokynttilan ja lasisen kynttilalyhdyn seindmien valiin jaa riittava ilmavali.

Noudata myds kynttilatuotteiden kayttdé/varoitusohjeita: Kayta aina kynttilalyhtya palamattomalla
alustalla. Ala koskaan jata kynttilaa palamaan ilman valvontaa, sammuta kynttila tai kynttilalyhty
kun poistut paikalta. Kynttilalyhdyn sisélle tai kynttilan paalle ei saa pudottaa vieraita esineita.
(esim. tulitikkua). Ala mydskaan sijoita kynttilaa vetoiselle paikalle, kuumalle paikalle tai TV:n paal-
le.

Palavaa kynttilaa ei saa liikuttaa, silld sydanlanka saattaa siirtyd sulassa steariinissa. Kynttilan tai
kynttilalyhdyn ylapuolelle tai valitttmaan laheisyyteen ei saa sijoittaa palavaa materiaalia. (esim.
ikkunaverhoa). Ala polta tavallista kynttilaa aivan loppuun asti, sammuta se n. 1-2 cm ennen lasi-
sen kynttilanjalan ylapintaa, ndin toimien liekin kuumuus ei riko kynttilanjalkaa.

Kayta kynttilalyhdyssa ainoastaan metallikuorisia lampokynttildita (ei muita kynttil6ita), jotka ovat
laadukkaita ja halkaisijaltaan max. 42 millimetria. Lampokynttilan ja lasisen kynttilalyhdyn seinami-
en valiin tulee jaada riittava ilmavali. Mikali kynttilalyhdyssasi on ripustusnaru, kayta aina alkupe-
raistd metallista valikappaletta, silla muutoin naru voi katketa kuumuudesta.

Kynttildasetelmissa lasisten kynttilalyhtyjen etédisyyden on oltava toisistaan vahintdan kolme sent-
timetria. Huolehtiessasi turvallisuudesta voit iloita tunnelmallisesta kynttilanvalosta ja séihkyvasta
suomalaisesta lasista.



