La gamma di coltelli Functional Form, disegnata da
Tobias Wandrup e Erik Thorg Lauridsen, e stata pro-
gettata per I'utilizzo quotidiano.

L'impugnatura ergonomica di questi coltelli si adatta
alla mano in modo confortevole e naturale. L'incavo
paradita e I'impugnatura antiscivolo rendono la presa
comoda e sicura.

Nella gamma Functional Form troverete sempre il col-

FISKARS®

tello adatto al tipo di lavoro che volete eseguire: pre-
parare le vostre ricette preferite diventera piu facile e
piu piacevole. Le lame hanno una durezza ottimale
che permette all’affilatura di durare nel tempo.
L'utilissimo affilalama Fiskars € ideale per mantenere
affilate le lame con facilita.

Tutti i coltelli Functional Form sono resistenti al lavag-
gio in lavastoviglie.
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F151857102 Pelapatate 6cm,31g

Per pelare patate e carote.

F151857139 Pelapatate oscillante 6cm,32g
Lama oscillante per pelare con facilitd patate e altri ortaggi.

F151857116 Verdura 7cm, 38 g
La lama curva permette di pelare e tagliare con precisione piccoli ortaggi
e frutta.

F151857103 Spelucchino 11cm, 40 g

Per pelare e tagliare velocemente e con precisione verdura e frutta.

F151857104 Tavola 12 cm, 44 g
La lama seghettata lo rende adatto a tavola o per tagliare verdure a buc-
cia sottile, come pomodori e melanzane.

F151857119 Spalmaburro 8cm, 41g
Per spalmare burro, marmellata, creme e salse dense.

F151857105 Pane 23cm, 110 g

Per tagliare pane, focacce, pizze e prodotti da forno.

F151857129 Cucina 20cm, 859

Coltello da cucina a lama stretta adatto per tagliare carne e verdura.

F151857111 Cuoco 16 cm, 89 g
Tradizionale coltello da cucina a lama larga per tritare verdure e affettare
carni crude.

F151857108 Cuoco 20 cm, 103 g
Tradizionale coltello da cucina a lama larga per tritare verdure e affettare
carni crude.
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F151857131 Santoku 17 cm, 107 g
Coltello da cuoco giapponese "Santoku" per tritare ortaggi e verdure.

F151857128 Arrosto 24 cm, 88 g
Coltello arrosto, per tagliare ed affettare tutti i tipi di carni cotte.

F151857106 Filetto 21cm, 73 g

Lama sottile e molto flessibile ottima per filettare.
Lama lunga e flessibile, ideale per affettare prosciutto e salmone.

F151857117 Prosciutto e Salmone 28cm, 88 ¢g ‘

F151857113 Forchettone 17cm,77g
Per girare e controllare le pietanze durante la cottura e il taglio.
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F151857109 Acciaino 20cm, 180 g
Per affilare tutti i tipi di coltelli.
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Affilare i coltelli regolarmente con I’Affilalama Fiskars significa mantenerli
sempre taglienti e duraturi nel tempo. L’Affilalama non richiede I'utilizzo di
elettricita. Adatto anche per mancini. Utilizzare almeno una volta al mese.

21557000 Afiaama - JINNIIL
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F52100209N Affilalama nero in box da 9 pezzi
F52100209B Affilalama bianco in box da 9 pezzi

FISKARS® COLTELLI FUNCTIONAL FORM.



F551853000 Forbici multiuso in box 18 pezzi

Forbici ideali per tutti i tipi di taglio, a casa, a scuola o in ufficio.

F551874000 Forbici cucina in box 18 pezzi
Per tagliare cibi e aprire confezioni in cucina. Le lame seghettate tratten-
gono il materiale durante il taglio.

F551859000 Forbici ufficio e lavoro in box 18 pezzi
Forbici ideali per tagliare carta e stoffa.

F551800666 Forbici lavoro, multiuso, cucina in box 18 pezzi
Box assortito: 6 pz. lavoro, 6 pz. multiuso, 6 pz. cucina.
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F52100209N Affilalama nero in box da 9 pezzi

Affilare i coltelli regolarmente con I'Affilalama Fiskars significa mantenerli
sempre taglienti e duraturi nel tempo. Adatto anche per mancini.
Utilizzare almeno una volta al mese.

F52100209B Affilalama bianco in box da 9 pezzi

Affilare i coltelli regolarmente con I’Affilalama Fiskars significa mantenerli
sempre taglienti e duraturi nel tempo. Adatto anche per mancini.
Utilizzare aimeno una volta al mese.

F‘ Affettare
< F‘ Grattugiare
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F551120444 Coltelli formaggio assortiti in box da 12 pezzi

B

F551100006 Duetto tritasale e pepe in box da 6 confezioni
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