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Bsirma dasi
Tohliikesizlik

Aksessuardan istifada etdiyiniz zaman
tehllkasizliya dair bu gdstariglera diqgat
yetirin.

Buradan Siz, bu tslimata dair Gmumi

maelumatlar tapa bilersiniz.

® Bu talimati diggstle oxuyun. Yalniz bundan
sonra Siz aksessuardan guvenli ve
semarali sakilds istifade edan bilarsiniz.

® Bu istismar talimatini ve mahsul hagqginda
malumatlari sonraki istifade ve ya sonraki
istifadaci Ggln saxlayin.

Aksessuardan guvanli ve dizglin sekilda
istifade etmek Gg¢ln, tayinatina uygun
istifadeya dair gdstariglera diqgat yetirin.
Aksessuardan yalniz asagidaki hallarda
istifade edin:

® Yemokloeri hazirlamaq Ugtn

9001586244 030215

nl  Gebruikershandleiding

no Bruksanvisning

pl Instrukcja obstugi

pt Manual do utilizador

ro Manual de utilizare

ru PykoBoacTBO nonb3oBartena
sk Navod na pouzivanie

sl  Navodila za uporabo

sq Manuali i pérdorimit

sr  Uputstvo za upotrebu

sv  Bruksanvisning

tr Kullanim kilavuzu

uk KepiBHuUTBO 3 eKcnnyaTtauii
uz Foydalanuvchi go'llanmasi

zh fERRASH
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Aksessuardan istifads etdiyiniz zaman
tohlUkasizliys dair bu gostariglara diqget
yetirin.

/\ XOBBRDARLIQ - Yanma tahliikasi!

Yandirilmig karpic ¢cox qaynardir.

» Bisirma dasini bisirma kamerasindan
gazantutan ve ya qazan dasmali ila
gotarmali.

» Bisirma dasini yalniz istiliye davamli
sathlarin Ustline qoymali.

/A X©BORDARLIQ - Yaralanma riski!
Bisirma dagi agirdir.
» Bisirma dasini har iki elle méhkem tutmag.

Maddi zararlardan qacinmaq

Aksessuarinizda maddi zararlerdan qacinmagq Ugtin bu

gostarislara diggat yetirin.

DiQQaT!

Istilik toplanmasi bisirma kamerasina zerar vurur.

» Bisirma dasini bisirma kamerasinin désemsa sathine
asla birbasa qgoymaq olmaz.

Bisirma dasinin hassas sathlera qoyulmasi cizilmalara

sabaeb ola biler.

» Bisirma dasini bisirma kamerasinin gapisinin ve ya
slisa sathin Ustline goymaq olmaz.



Gucll ve intensiv dayisan temperatur fergleri bisirma

dasinda ¢atlarin emals galmasina sabab olur. Ustiina

yemaklar goyuldugu zaman bisirma dasi tez soyudur.

» Tokrar istifade edilmazden 6nce, ard-arda defalerle
istifade edarkan, bisirma dasini an azi 10 dagigalik
qizdirmag.

Qaynar bisirma dasinin soyuq suda tamizlenmasi va

ya nam bir desmalin Ustline goyulmasi, materialda

catlaglar yaradan garilmalara sabab olur.

» Temizlamazdan énce bisirma dasini bisirma
kamerasinda soyutmali.

Yandirilmis karpicin istifade edilmasi ilo
bisirma
Bisirma dasi ile Siz, 6z hazirladiginiz ¢érak ve

gogallari asan va glvanli bir sakilds bisira bilacaksiniz.

Hamcinin, tart flambe, kis ve pizza kimi teza ve ya

darin dondurulmus zerif galyanaltilar da, sanki das

sobada bisibmis kimi xirciltili alt hissaya sahib olur.

Qaynar bisirma sobasi ylksak temperaturlari arzaga

cox stratle 6tlrdr ve bununla da tipik bisinti xir¢iltisi

yarada bilir. Sethdeki masamaler siratloe bitisir ve

belace bisinti cox matli ve ylngul galir.

DIQQST!

Bisirma dasindan ritubstli mahitds istifade catlarin

amala galmasina sabab olur. ©n kicik ¢atlar namdan

genislana va qirila biler.

» Bisirma dasindan yukssak ritubstli muhitde ssla
istifade etma olmaz.

» Bisirma dasindan buxar bisirma sobasinda ve ya
buxar yardimi ile istifade etmak olmaz.

Bisirma dasini qizdirmaq

1. Damir toru bisirma sobasinda 2. saviyyaya, yaxud
da kompakt bisirma sobasinda 1. saviyyaya
yerlagirmak.

2. Bisirma dasini demir torun Ustline qoymagq.

3. Bisintiniz G¢ln ylksak/alcaq istiliyi, eloce do
tévsiyya olunan temperaturu qurmag.

4. Bisirma dasini en az 30 daqige boyunca gizdirmal.

Bisirma

1. Unlanmis ¢drakgi karakli bisintini qizdiriimig bisirme
dasinin Ustline qoymag.

2. Talimat kitabcasinda, bisirma sobaniz i¢tin
parametr Uzra gésteriglorine diqgat yetirmali.

3. Darin dondurulmus yemaklards, yiksak/al¢aq istilik
Uzre istehsalginin verdiyi malumatlara riayat etmak.

4. Hazir bisintini kiirakgi kirayi ile bisirma sobasindan
gotirmaek.

Tip: Bger yerlosdirarken bisirma dasI gaynar olarsa,

bizzanin alt hissasi qizarmis-xir¢iltil olur.

Qeyd: Tart flambe, yaxud da 6ziinuz bigirdiyiniz

pizzani yerlasdirarkan, xemir galiglarinin bisirma

dasini kirlandirmasindan gacinmaq lazimdir.

Tamizlayin va qulluq edin
Cihazinizin uzun muddat is gabiliyyatini temin etmak
Ucln onu diggatle tamizlayin ve qullug edin.

Bisirma dasini temizlamak

1. ©gar bisirma sobasi tamamile soyuyubsa,bisirma
dasini ¢ixardib gétirmali.

2. Bisirma dasini yaxalamagq tgtn gsalevi mahlulu ve
bir stingarle tamizlemali. Catin gedan kirler tglin
polad bir spiraldan istifade etmak.

3. Bisirma dasindan, yalniz tam quru halda tekrar
istifade etmak.

4. Gorakei kirayini yaxalamaq tgtin galavi mahlulu ve
bir slingarle temizlemali.

5. Gorakgi kirayini qurutmaq U¢ln kanara goymal.
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KameHHa nnoya 3a neuyeHe

be3onacHoOCT
CnagBaiite Te3n ykasaHuAa 3a 6e30nacHoCT,
KOorato n3nona3saTte NpPUHaANEXHOCTU.

Tyk we HamepuTe obLuia nHhopmauma oT-

HOCHO HaCTOALWOTO PbKOBOACTBO.

® [IpoyeTeTe BHMMATENIHO TOBA PbKOBO/C-
T80. Camo ToraBa MOXETe Aa nanonseare
6e30nacHo 1 erKacHO NPUHALIEXHOC-
TnTe.

m 3anasete PbKOBOACTBOTO, KAKTO U MPo-
OyKTOBaTa MHMopMauna, 3a no-HaTarbluHa
cnpaBka Wnun 3a cneapalmnte coOCTBEHU-
L.

3a 6e3onacHoO 1 NpaBWIHO U3NON3BaHe Ha
NPUHAONEXHOCTUTE crnasBanTe ykasaHuATa
3a ynotpeba rno npeaHasHaveHue.
3anonseante NpuHaanexHoCcTuTe camo:

® 33 NPUroTBAHE Ha ACTUA

CnagBaiite Te3n ykasaHuAa 3a 6e30nacHoCT,
KoraTto 1n3nonaBaTte NpUHaAIEXHOCTU.

A NPEAYNPEXOEHUE — OnacHocT oT

nsrapfaHua!

KameHHaTa njo4ya 3a neyeHe ce Haropeuls-

Ba CUJTHO.

» I3BaxkaanTe naoyata oT pypHaTa ¢ nap-
Lan nan pbkasuuu.

» [locTaBAnTe KaMeHHaTa njoya camo Bbp-
Xy YCTONYMBM HA TOMIMHA MOBBPXHOCTH.

A NPEOYNPEMEHUE - OnacHocT oT

HapaHABaHe!

KameHHata niouva 3a neuyeHe e texka.

» [lpbXKTe 34paBo C ABE pPbLEe KameHHarta
njouva.

npeJ:I.OTBpaTFIBaHe Ha MaTepuanHu LWeTHu

CnasBaiite Te3n ykasaHua, 3a ga nsberHete marepu-

asHu WeTu Ha Bawarta npuHaanexHocT.

BHUMAHMUE!

HaTtpynBaHe Ha TonavHa yBpexaa kaMmeHHaTta niova.
» Hukora He nNocTaBAnTe KamMeHHaTa rnsova 3a rneye-
HEe HenocpeaCTBEHO BbPXY AbHOTO Ha dypHaTa.

[MocTaBAHETO Ha KaMeHHarta njo4ya BbpXy YyBCTBU-

TE/THW MOBBPXHOCTM BOAM A0 HagpackBaHuA,

» Hukora He mocTaBANTe KameHHaTa naoya Bbpxy
BpataTa Ha dypHaTa uim BbpXy CTbKeHa MOBBbPX-
HOCT.

CunHuTe 1 BbpP3K TemnepaTypHy pasnnku BoasaT A0

HanyKBaHWA Ha KaMeHHaTa njiovya. KameHHarta naova

6bP30 Ce oxnaxaa, Korato ce NnocTaBAT XPaHu.

» [lpn MHOrokpartHa nocnegosaTtenHa ynotpeda Har-
pAaalTe 3a MMHUMYM 10 MUHYTK KameHHaTa nno-
ya npeav ga A U3nonspaTe NoBTOPHO.



MouncTBaHETO Ha ropelyata KaMeHHa rniodya B cTyae-

Ha BOJa WM NMOCTaBAHETO BbPXY BAaxHa Kbpra Boau

[0 HanpAraHua B MaTepuana, npu KOeTo Bb3HWUKBAT

HanykeBaHuA.

» [lpean nouncTBaHe ocTaBeTe KameHHaTa rnjoya sa
neyeHe aa ce oxniaav BbB ypHarta.

MeuyeHe ¢ KameHHaTa nNnoya 3a neyeHe
KameHHaTa nio4ya 3a neyeHe rapaHtMpa CbBCEM
NIECHO M3nuyaHe Ha gomalleH x1a6 un xnedyeta. Cb-
O MUKaHTHM neymBa KaTo TapT dramoe, KUW 1 nu-
La, NpAcHa Wiu 3ampaseHa, nonydyasaT Xpynkas
6naT, MNoUTK Kato U3rnevyeHn Ha KaMmeHHa nety.
lopellaTa kKaMeHHa no4va 3a neyeHe npenasa Obp-
30 TOM/IMHaTa Ha XpaHUTeNHUTEe NPOAYKTU U Taka Mo-
Xe na ce obpasyBa TUNMUHATa KopUyka Ha neynBo-
TO. [NopuTe Ha NOBBLPXHOCTTa ce 3aTBapAT ObP30 U
Taka neynBoTo 0cTaBa 0COOEHO COUYHO U MyXKaBo.
BHUMAHUE!
i3anon3BaHeTo Ha KameHHaTta njioya ¢ snara Boau Ao
HanykBaHuA. W Hali-npedHnTe HanykBaHua moraT aa
ce paswWwupAT Npu OBAaXxHABaHe 1 Aa Aosenart a0
CcuynBaHe.
» Hukora He nanonaeanTe KaMeHHaTa naova nNpu Bu-
COKa BNa)HOCT.
» Hukora He nsnonasBanTe KaMeHHaTa nao4Ya BbB
dypHM ¢ napa uiv ¢ nognoMaraHe ¢ napa.

3arpsABaHe Ha KaMeHHaTa njo4a 3a neyeHe

1. Bkaparite ckapaTa Ha 2-TO HMBO BbB (hypHaTa um
Ha 1-TO HMBO B KOMMakTHaTa ypHa.

2. [locTaBeTe KameHHaTa naoJa 3a neyeHe Bbpxy
ckapara.

3. HacTtpoiTe ropHo/00nHO 3arpABaHe U Npenopbym-
TenHata TeMnepartypa 3a BaweTto neumBo.

4. Harpasante muHuMmym 30 MUHYTU KameHHarta nio-
ya.

MeueHe

1. C HabpalluHeHaTa fionatka noctaBeTe neymBoTo
BbPXy 3arpATarta KaMeHHa naouya 3a nedeHe.

2. Bsemete nog BHMMaHWE yKasaHuATa 3a HacTpovika
B PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeda Ha Balwata dypHa.

3. [pu 3aMpageHn ACTUA cnasBaiTe ykasaHuATa Ha
NPOM3BOAUTENA 3a NeYeHe OTrope/oTaony.

4. l/13BageTe roToBOTO NEYMBO OT hypHaTa NOCPEeac-
TBOM Jsionarkara.

CobBerT: Korato kameHHara njoya 3a neyeHe e 3ar-
pATa Npu NOCTaBAHETO Ha nuuaTa, ce nosydyasa no-
XpynkaB onar.

BenexkKa: 36arsanTte 3aMbpcABaHe Ha KameHHaTa
njoya 3a neyeHe ¢ ocTarbuUM OT MPOAYKTKU, KOrato
rapHupaTte TapT nambe uan gomallHa nuua.

MouucTBaHe U NoAAPDBHKKA

MouncTeanTe 1 nogabp)XanTe ctaparenHo Bawwnsa
ypen, 3a Aa CbxpaHuTe HeroBaTta QyHKLUMOHANHOCT
3a Ob/ro BpeME.

NMouucTBaHe Ha KameHHaTa njoya

1. Korato gypHarta e Hanb/HO oxnajeHa, n3Bagere
naoyara 3a fneyeHe.

2. [NlouncTBanTe naoyara CbC canyHeH pasTBop U M-
6a. 3a ynoput 3aMbpcABaHNA NU3MN0A3BaNTE Crk-
pana oT HepbXxaaema cTomaHa.

3. KameHHaTa nnoya 3a neveHe aa ce U3nonsea ef-
Ba Cnef Kato M3CbXHE HaMb/HO.

4. [NoumncTBanTe nonartkara CbC canyHeH pasTBop U
r0a.

5. [NocTaBeTe M3npaBeHa sonarkara 3a CbXHEHE.

Pecici kamen

Bezpecénost

Pfi pouzivani prislusenstvi dodrzujte tyto
bezpecnostni pokyny.

Zde najdete obecné informace k tomuto na-

vodu.

m Peclivé si precCtéte tento navod. Pouze
tehdy muzZete pfisluSenstvi bezpeéné
a efektivné pouzivat.

m Uschovejte navod a také informace o vy-
robku pro pozdgéjsi pouziti nebo pro na-
sledujiciho majitele.

Pro bezpecné a spravné pouzivani pfislu-
Senstvi dodrzujte pokyny tykajici se pouziti
k uréenému ucelu.

PrisluSenstvi pouzivejte pouze:

m k pfipravé pokrmd

Pfi pouzivani pfislusenstvi dodrzujte tyto
bezpecnostni pokyny.

/A VYSTRAHA - Nebezpeéi popaleni!

Pedici kamen se velmi zahfiva.

» Pecici kamen vyndavejte z pecici trouby
pomoci chnapky nebo kuchyriskych ru-
kavic.

» Pedici kamen odkladejte pouze na za-
ruvzdorné povrchy.

A\ VYSTRAHA - Nebezpeéi zranéni!
Pecici kamen je tézky.
» Pecici kamen drzte pevné obéma rukama.

Zabranéni véchym skodam

Abyste zbranili poskozeni pfislusenstvi, dodrzujte tyto

pokyny.

POZOR!

Nahromadéné teplo zpUsobi poskozeni pecici trou-

by.

» Pedici kamen nikdy nepokladejte pfimo na dno
trouby.

Pti polozeni peciciho kamene na choulostivé po-

vrchy dojde k poskrabani.

» Pecdici kamen nikdy nepokladejte na dvitka pecici
trouby nebo na sklenény povrch.

Velké nebo rychle se ménici rozdily teploty zplsobi

praskliny v pe¢icim kamenu. Pecici kamen hodné vy-

stydne, kdyz na n&j polozite pokrmy.

» Pri nékolikerém pouziti za sebou pedici kamen mi-
nimalné 10 minut rozehfeje, nez ho znovu pouZije-
te.

Cisténi horkého pediciho kamene ve studené vodé

nebo poloZeni na vihky hadr zpUsobi pnuti v materia-

lu, které vede k prasklinam.

» Pecici kamen nechte pred Cisténim vychladnout
v troubé.

Peceni s pec¢icim kamenem

Pti pouziti peCiciho kamene snadno a bezpelné upe-
Cete vlastni chléb a housky. Také pikantni obcer-
stveni, jako napf. alsasky cibulovy kola¢, quiche



a pizza (Cerstvé nebo zmrazené), budou pékné kfu-

pavé, skoro tak, jako by byly upecené v kamenné

peci.

Horky pedici kamen velmi rychle pfenasi vysoké tep-

loty na potraviny a diky tomu se na pecivu mize vy-

tvorit typicka klrka. Pory na povrchu se rychle

uzavrou, a pecivo tak zlstane velmi Stavnaté a kyp-

ré.

POZOR!

Pti pouzivani peciciho kamene ve vihkém prostredi

vzniknou trhliny. Jemné trhliny se mohou vlivem

vlhkosti rozsifit a zplsobit prasknuti.

» Pedici kamen nikdy nepouzivejte pfi vysoké
vihkosti.

» Pedici kamen nikdy nepouzivejte v parni pecici
troubé nebo s pfidavanim pary.

Nahrati peciciho kamene

1. Vsunte rost do pecici trouby do Urovné2 nebo do
urovné 1 u kompaktni pecici trouby.

. Pedici kdmen polozte na rost.

3. Nastav’ge horni/dolni ohfev a doporucenou teplotu
pro pedivo.

N

4. Pecici kamen nechte minimalné 30 minut rozehrat.

Peceni

1. Pecivo umistéte pomoci pomoucené lopatky na
pedeni na zahfaty pedici kamen.

2. Dodrzujte pokyny pro nastaveni uvedené v navodu
K pouziti vasi pecici trouby.

3. P¥i pfipravé zmrazenych pokrmd se fidte Gdaji vy-
robce pro horni/dolni ohfev.

4. Hotové pedivo vyjméte z trouby pomoci lopatky na
pedeni.

Tip: Kdyz je kdmen pfi vloZzeni pizzy horky, bude jeji

spodek kfupavejsi.

Poznamka: P¥i pfipravé alsaského cibulového kola-

¢e nebo domaci pizzy zabrante tomu, aby zbytky

horni vrstvy znedistily pedici kamen.

Cisténi a oSetrovani

Aby vas spotfebi¢ zUstal dlouho funkéni, peclivé ho

Cistéte a oSettujte.

Cisténi peciciho kamene

1. Pecici kamen vyndejte z trouby az po jejim
Uplném vychladnuti.

2. Pecici kamen vycistéte mycim roztokem a hou-

bovou utérkou. Na Uporné nedistoty pouzijte dra-
ténku z usSlechtilé oceli.

3. Pecici kamen pouzivejte znovu, az kdyzZ je Upiné
suchy.

4. Lopatku na peceni vyCistéte mycim roztokem
a houbovou utérkou.

5. Lopatku na peceni nechte uschnout.

Bagesten

Sikkerhed

Overhold disse sikkerhedsanvisninger, nar
tilbeheret anvendes.

Her findes generelle oplysninger om denne

vejledning.

® | s denne vejledning omhyggeligt igen-
nem. Det er en forudseetning for, at tilbe-
hgret kan anvendes sikkert og effektivt.
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m Opbevar vejledningen og produktinforma-
tionerne til senere brug, og giv dem vi-
dere til en senere gjer.

Overhold anvisningerne om formalsbestemt
anvendelse, sa tilbeharet kan anvendes sik-
kert og korrekt.

Brug kun tilbehgret:

m Til tilberedning af madvarer

Overhold disse sikkerhedsanvisninger, nar
tilbeharet anvendes.

/A ADVARSEL - Fare for forbraending!

Bagestenen bliver meget varm.

» Tag bagestenen ud af ovnen med gry-
delapper eller grydehandsker.

» Seet bagestenen pa varmebestandige
overflader.

/A ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Bagestenen er tung.
» Hold bagestenen med begge hander.

Undga materielle skader

Overhold disse anvisninger for at undga materielle

skader pa tilbehgret.

BEMAERK!

Varmeophobning beskadiger ovnen.

» Leeg aldrig bagestenen direkte pa bunden af ov-
nen.

Det kan give ridser, hvis bagestenen laegges pa sar-

te overflader.

» Laeg aldrig bagestenen pa ovndaren eller pa en
overflade af glas.

Kraftige og hurtigt skiftende temperaturforskelle giver

revner i bagestenen. Bagestenen afkgles kraftigt, nar

madretterne laegges pa.

» Opvarm bagestenen i mindst 10 minutter mellem
hver anvendelse, hvis den anvendes flere gange.

Det giver spaendinger i materialet, som kan danne

revner, hvis bagestenen rengeres med koldt vand,

eller den tildeekkes med et fugtigt kleede, mens den

stadig er varm.

» Lad bagestenen afkgle i ovnen, inden den renge-
res.

Bagning med bagesten

Med bagestenen lykkes hjemmelavet brad og

rundstykker nemt og sikkert. Ogséa leekre snacks

som flammkuchen, teerter og pizza, frisk eller

dybfrossen, far en spred bund, neesten som om de

var bagt i en stenovn.

Den varme bagesten overfgrer meget hurtigt de hgje

temperaturer til madvarerne, sa den typiske bagte

skorpe dannes. Porerne i overfladen lukkes hurtigt,

hvorved bagvaerket bliver meget saftigt og let.

BEMAERK!

Anvendelse af bagestenen med fugtighed giver rev-

ner. Ved fugtighed kan sma revner udvide sig, sa

bagestenen kan kneaekke.

» Brug ikke bagestenen ved hgj fugtighed.

» Brug aldrig bagestenen i en dampbageovn eller
med dampunderstottelse.

Opvarmning af bagesten

1. Seet ved en kompaktovn risten ind i ovnen i rille-
hajde 2 eller rillehgjde 1.
2. Leeg bagestenen pa risten.



3. Indstil Over-/undervarme og den anbefalede tem-
peratur for bagveerket.

4. Opvarm bagestenen i mindst 30 minutter.

Bagning

1. Anbring bagveerket pa den opvarmede bagesten
med bagespaden, som er drysset med lidt mel.

2. Folg anvisningerne om indstilling i ovnens brugs-
vejledning.

3. Overhold producentens anvisninger for Over-/un-
dervarme ved dybfrostretter.

4. Tag det feerdig bagveerk ud af ovnen med bages-
paden.

Tip Hvis bagestenen er varm, nar pizzaen laegges
pa, bliver bunden mere sprad.

Bemaerk: Pas pa ikke at spilde noget af beleegnin-
gen pa bagestenen ved bagning af Flammkuchen el-
ler hjemmelavet pizza.

Rengering og pleje
Renger og plej maskinen omhyggeligt, s maskinen
forbliver funktionsdygtig laenge.

Rengoring af bagesten

1. Tag bagestenen ud af ovnen, nér den er kalet helt
af.

2. Rengar bagestenen med opvaskevand og en
svampeklud. Brug en rengaringsspiral af rustfrit
stal ved hardnakket smuds.

3. Bagestenen ma ferst anvendes igen, nar den er
fuldsteendig tar.

4. Rengor bagespaden med opvaskevand og en
svampeklud.

5. Stil bagespaden op til tarring.

Backstein

Sicherheit

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise,
wenn Sie das Zubehor verwenden.

Hier finden Sie allgemeine Informationen zu

dieser Anleitung.

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig. Nur
dann konnen Sie das Zubehdr sicher und
effizient verwenden.

®m Bewahren Sie die Anleitung sowie die
Produktinformationen flr einen spateren
Gebrauch oder Nachbesitzer auf.

Um das Zubeh&r sicher und richtig zu be-
nutzen, beachten Sie die Hinweise zum be-
stimmungsgemaBen Gebrauch.
Verwenden Sie das Zubehdr nur:

® um Speisen zuzubereiten

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise,
wenn Sie das Zubehor verwenden.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der Backstein wird sehr heiB.

» Den Backstein mit Topflappen oder Topf-
handschuhen aus dem Backofen neh-
men.

» Den Backstein nur auf hitzebestandigen
Oberflachen abstellen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Der Backstein ist schwer.

» Den Backstein fest mit beiden Handen
halten.

Sachschaden vermeiden

Um Sachschaden an lhrem Zubehoér zu vermeiden,

beachten Sie diese Hinweise.

ACHTUNG!

Ein Hitzestau beschadigt den Backofen.

» Nie den Backstein direkt auf den Backofenboden
legen.

Das Ablegen des Backsteins auf empfindlichen

Oberflachen fuhrt zu Kratzern.

» Nie den Backstein auf der Backofentlr oder auf
einer Glasoberflache ablegen.

Starke und schnell wechselnde Temperaturunter-

schiede flhren zu Rissen am Backstein. Der Back-

stein kihlt stark ab, wenn Speisen aufgelegt werden.

» Den Backstein bei mehrfach nacheinanderfolgen-
der Verwendung fur mindestens 10 Minuten auf-
heizen, bevor er erneut verwendet wird.

Die Reinigung des heiBen Backsteins in kaltem Was-

ser oder die Ablage auf ein feuchtes Tuch fihrt zu

Spannungen im Material, wodurch Spriinge entste-

hen.

» Den Backstein vor der Reinigung im Backofen ab-
kihlen lassen.

Backen mit dem Backstein

Mit dem Backstein gelingen Ihnen selbst gemachtes

Brot und Brotchen ganz einfach und sicher. Auch

herzhafte Snacks wie Flammkuchen, Quiche und Piz-

za, frisch oder tiefgekihlt, erhalten einen knusprigen

Boden, fast so als waren sie in einem Steinofen ge-

backen.

Der heiBe Backofen ubertragt sehr schnell die hohen

Temperaturen an das Lebensmittel und so kann sich

die typische Gebéackkruste ausbilden. Die Poren an

der Oberflache schlieBen sich schnell und das Ge-

back bleibt dadurch sehr saftig und locker.

ACHTUNG!

Die Benutzung des Backsteins unter Feuchtigkeit

flhrt zu Rissen. Feinste Risse kdnnen sich feucht

ausdehnen und zum Bruch flhren.

» Nie den Backstein bei hoher Feuchtigkeit verwen-
den.

» Nie den Backstein in Dampfbackdfen oder mit
Dampfunterstltzung verwenden.

Backstein aufheizen

1. Den Rost in Hohe 2 in den Backofen oder in Ho-
he 1 in den Kompaktbackofen schieben.

2. Den Backstein auf den Rost legen.

3. Ober-/Unterhitze sowie die empfohlene Tempera-
tur flr Ihr Geback einstellen.

4. Den Backstein mindestens 30 Minuten lang auf-
heizen.

Backen

1. Das Geback mit dem bemehlten Backschieber auf
den aufgeheizten Backstein geben.



2. In der Gebrauchsanleitung die Einstellhinweise fur
Ihren Backofen beachten.

3. Bei Tiefklhlgerichten an die Herstellerangaben fir
Ober-/Unterhitze halten.

4. Das fertige Gebéack mit dem Backschieber aus
dem Backofen nehmen.

Tipp: Wenn der Backstein beim Auflegen heiB ist,
wird der Pizzaboden krosser.

Hinweis: Beim Belegen von Flammkuchen oder
selbst gemachter Pizza vermeiden, dass Belagreste
den Backstein verschmutzen.

Reinigen und Pflegen
Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

Backstein reinigen

1. Wenn der Backofen vollig abgekunhlt ist, den Back-
stein herausnehmen.

2. Den Backstein mit Spullauge und einem
Schwammtuch reinigen. Fir hartnackige Ver-
schmutzungen eine Edelstahlspirale verwenden.

3. Den Backstein erst in vollig ausgetrocknetem Zu-
stand wieder verwenden.

4. Den Backschieber mit Spullauge und einem
Schwammtuch reinigen.

5. Den Backschieber zum Trocknen aufstellen.

NAGKX YNoipaTOg

AocdaAeix
[MpooexeTe auTeg TIC utTodEiEelc aodaAeiag,
OTOV XPNOIUOTIoIEITE TO EEGPTNHO.

Edw 6a Bpeite yevikeg mAnpodopieg yI' au-

TEC TIC 0dnvieg.

m AIoBGOTE TTPOOEKTIKA QUTEC TIC 0Onyiec.
MOvVO TOTE UTTOPEITE VO XPNOILOTIOINOETE
TO eEQPTNUO OlyOUPO KOl OTTOTEASOUOTIKA.

= QuAGETE TIC 00Nnyiec KABWC Kol TIC TTANPO-
dopiec TPOIOVTOC yIO PETETIEITA XPNON N
VIO TOV ETTOUEVO KOTOXO TNC CUOKEUNG.

[0 var XpNOILOTIOIEITE TO EEQPTANUOTO PE
aodAAEIn KOI OWOTA, TIPDOOEXETE TIC UTTOOEI-
Eeic yia TNV evdedelyhevn Xpnon.
Xpnoiyotoleite Ta e€apTAPOTA HOVO:

B VIO TNV TTOPOOKEUN daynTwv

[MpooexeTe auTeg TIC uTTodEiEeIc aodaAeiag,
OTOV XPNOIYOTIoIEITE TO EEGPTNHO.

A\ NPOEIAONOIHEH - Kivéuvog
eyKaupaTog!

H mAGKa ynoipgaToc eoTaiveTal TOPa TTOAU.
» ATTOPOKPUVETE TNV TTAGKO YNOIPaTOC oo
TOV GOUPVO TIAVTO PE THIAOTPEC 1 YOVTIO

koudivac.

» EvamoBeTeTe TNV MAAKO WNOIPUOTOC HOVO
TOVW O QVOEKTIKEC OTN BepuoOTNTA £TTI-
davelec.

A\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog

TPXUHXTIOHOU!

H mAGKa ynoipoTog eivail Bapld.

» KpaTdTe TNV TTAGKO WNOIUOTOC YEPO KOl
pe Ta OUO XeEPIa.

Amo¢uyn UAIKwV ZnHIwV

Mo vo omoduyeTe UAIKEG CNUIEC OTO e€APTNUA 0aG,

PooeLTe auTeg TIC uTTodeitelg.

MPOZOXH!

Mia cuoowpeuon TNG BepPOTNTOC TTPOKOAET CNUItK

oTov doupvo.

» Mnv evamoOeTeTe TNV TTAGKO YNOIUATOC TTOTE QMeuU-
Beiag Movw oTov MATO TOU GoUPVOU.

H evamdBeon TG MAGKOC YnoipgaTog v oe eudti-

00nTec emdaveiec, odnyei oe ypoTlOUVIEC.

» Mnv evamoOeTeTe TNV TTAGKO YNOIUATOC TTOTE TIAVW
oTNV MOPTA TOU GOUPVOU N TIAVW OE HIO YUAAIVN
empaveia.

MeyaAeg Kal ypriyopeg alayec TG Bepuokpaoiag,

odnyouV 0g PWYHEC OTNV TAAKG YnoipaTog. H mAGKa

WNOIUOTOC KPUWVEI TIOAU, OTAV TOTTIOBETOUVTAI ETTAVW

™G poaynTa.

» e TIePIMTwon TOAMAMANG emavakoAoudnc xpnong
NG MAGKAC YnoiuaTog, Bepudvete TNV TTAAKO Ynoi-
poTog To AiyoTepo via 10 Aemtdy, TpoToU T XPNnol-
poroinoeTe Eava.

O kaBapiopoc TG (e0TNC MAGKAC YNOIPOTOC OE

KPUO vepO 1 N evamobeon mAvw og Eva UypO TIowV,

odnyvei oe &vraon oTo UNIKO, TIOOKOAWVTOC PWYHEC.

» [piv ommo ToVv KaBoapiopo, adnoTe TNV TAGKO Ynoi-
HOTOC VO KPUWOEI HECT 0TOV GOoUpPVO.

W GIMO PE TRV TAGKX YNCiNAXTOG
Me Tnv MAGKO WNOIPOTOC TIETUXOIVETE TO OTITIKO Wwi
KOI TO YWUGKIO OMAGL Kol oiyoupa. ETiong Ko mKovTI-
KO OVOIK, OTIWC TMiTeC AACATIOG, KIC KOl TITOEG,
DPEOKEC 1N KOTEWUYPEVEC, OTTOKTOUV EVaV TRAYOVO
TATO, OXeOOV OTTWC €AV eixav Ynbei oe evav TETPIVO
doupvo.
O CeoTOC doUpVoC peTadEpel TTOAU ypryopa TIC uyn-
AeC BepUOKPOOIEC OTO TPOPIUC KOl £TOI PUTTOPE! VO
OXNUOTIOTEI N TUTTIKM KpouoTta Cuung. O1 mopol oTnv
emdaveia KASIVOUV ypriyopa Kol TO TTAPOOKEUNOUX
TTopapevel 1ol TOAU CoupePOd Kail XOAXPO.
MPOZOXH!
H xpnon 1ng¢ mAGKOC wnoipaTog umd uypaoio odnyel
0e PWYHEC. O1 ASTITEC PWYHEC UTTOPOUV VO BIOYKW-
Bouv oTav uypavOouv Kal va odnyrnoouv oge Bpauon.
» Mn xpnoiyotoleite TNV TAGKO YNOIJOTOG TTOTE OE
TTEPITTWON UYNANC uypooiag.
» Mn xpnolyotoleite TNV TAGKO YNOIUOTOG TTOTE OE
$doUPVOUC LOYEIPEUOTOC Pe OTHO 1) e UTTOOTNPIEN
oTuou.

Ogpuavon TNG MAKKXG YNOiHATOG

1. Zmpw&Te TN oXAPa 0TO UWOC 2 otov $oupvo 1) OTO
uyog 1 oTov ouptayr Goupvo.

2, ToUOGSThOTs TNV TAGKO YNOIPOTOC TTAVW OTN
OX& Q.

3. PuBuiote "Emavw/KaTtw Bepuavon" kKabwg Kail T
ouvioToupevn BEPUOKPOOIC VIO TO TIOPOOKEUOOLIX
oaG.

4. Ogppdvete TNV TTAGKO YNOIPOTOC TO AIiYOTEPO VIO
30 AemTa.

Wnoipo

1. BAATE TO TOPOIOKEUGOUO UE TO OGASUPWHEVO
dTUGPI TOU PoUpVoU TTAvVw oTN (e0TN TTAGKS WYnoi-
HOTOG.

2. [MpooelTe oTIC 0dnyieg xpnong TIg umodeiéelc pub-
gionc vio Tov $oupvo oac.



3. TnpeiTe OTO KATEWUYHEVD GaynTA TO OTOIXEIO TOU
KOTOOKeUaOoTn via TNV "Emave/Katw 6€ppavon".

4. ByGATe TO £TOIPO TTOPOOKEUOOUA OTIO ToV GoUPVO
pe To ¢TUGPI TOU Goupvou.

ZupBouAn: OTav n TAGKO WNOIUOTOG KOT& TNV EVO-
moOeon eival CeoTr), 0 TATOC TNC TITOOC VIVETAI TOO-
YOvOC.

Inueiwon: AodelyeTe KATA TNV KGAUWN THTOC AN
OOTIOG 1 OTITIKAC THTOOC, VO PUTTAIVOUV TOL UTTOAEILIO-
TO TNG KOAUWNC TNV TTAGKO YNOIUOTOC.

Ka@apIiopog ko ¢ppovTida

[0 VOl TIOPOILIEVET N CUOKEUN OOC VIO HEYOAO XPOVIKO
dloTNUA ASITOUPYIKN, KaBapileTe Kal GpovTileTe TNV
TTOOOEKTIKA.

KxBaxpiopog TNG MAGKAG YnoidaTog

1. OTav 0 GoUpVoCg exel KOUWOEI EVTEAWG, BYOATE eEw
TNV MAGKO YNnOoiPoToC.

2. KaBapioTe TNV MAGKO YnoipgoTog pe SIGAULIO armop-
PUTIOVTIKOU TTIATWVY KOl €V aTTopPOGNTIKO TTAVI 1
odouyyapl. MNa emipovn pumavon XenNoIYOoTIoINoTE
eva avo&eidwTo ouppa Koudivag.

3. XpnolgotoinoTe TNV TAAKA YnoipoTog Eava, HOvo
OTNV evTeAwC OTeYVN KOTAOTOON.

4. KabopioTe TO GTUutipl Tou doupvou pe dIGAUpD
OTTOPPUTIOVTIKOU TATWY KOl €Val aToppodnTIKO TTo-
vi N opouyyapl.

5. 2THoTe 0pB1o To GTUGPI TOU GOUPVOU VIO TO
OTEYVWUAL.

Baking stone

Safety

Follow these safety instructions when using
the accessory.

You can find general information for this in-

struction manual here.

® Read this instruction manual carefully.
Only this will ensure you use the access-
ory safely and efficiently

m Keep the instruction manual and the
product information safe for future refer-
ence or for the next owner.

Please read the information on intended
use to ensure that you use the accessories
correctly and safely.

Only use the accessories:

m {0 prepare meals.

Follow these safety instructions when using
the accessory.

/A WARNING - Risk of burns!

The baking stone becomes very hot.

» Always use oven gloves to remove the
baking stone from the oven.

» Only place the baking stone on heat-res-
istant surfaces.

/A WARNING - Risk of injury!

The baking stone is heavy.

» Hold the baking stone firmly with both
hands.

Preventing material damage
To prevent material damage to your accessory, ob-
serve the following information.

ATTENTION!

A build-up of heat damages the oven.

» Never place the baking stone directly onto the
floor of the oven.

Placing the baking stone on sensitive surfaces leads

to scratches.

» Never place the baking stone on the oven door or
on a glass surface.

Significant and fast-changing temperature differ-

ences lead to cracks on the baking stone. The bak-

ing stone cools down quickly when food is placed
on it.

» When using the baking stone several times in suc-
cession, heat it up for at least 10 minutes before
using it again.

Cleaning the hot baking stone in cold water or pla-

cing it on a damp cloth causes stresses in the ma-

terial, which may cause cracks.

» Leave the baking stone in the oven to cool down
before cleaning it.

Baking with the baking stone

Home-made bread and bread rolls are easy to make

using the baking stone, and turn out well every time.

Tasty snacks such as tarte flambée, quiche and

pizza, both fresh and frozen, will also get a crispy

base, almost as if they'd been baked in a brick oven.

The hot baking stone transfers the high temperatures

very quickly to the food, allowing the characteristic

crispy crust to form. The pores on the surface close

up swiftly, so the baked items remain very light and

moist on the inside.

ATTENTION!

Using the baking stone under humidity causes

cracks. The smallest of cracks may expand when

damp and cause the stone to break.

» Never use the baking stone in high humidity.

» Never use the baking stone in steam ovens or
with steam-assisted cooking.

Heating up the baking stone

1. Slide the wire rack into the oven at level 2 or into
the compact oven at level 1.

2. Place the baking stone onto the wire rack.

3. Set top/bottom heating and the recommended
temperature for your baked item.

4. Heat up the baking stone for at least 30 minutes.

Baking

1. Flour the baking paddle and, once the baking
stone has heated up, use the paddle to place the
food onto the baking stone.

2. Observe the setting instructions for your oven in
the instruction manual.

3. If cooking frozen foods, follow the manufacturer's
instructions with regard to top/bottom heating.

4. When the food is fully cooked, you can remove it
from the oven using the baking paddle.

Tip: The pizza base will become crispier if the bak-
ing stone is hot when the pizza is placed onto it.



Note: When putting toppings on a tarte flambée or
home-made pizza, ensure that the topping does not
spill over onto the baking stone and spoil the sur-
face.

Cleaning and servicing
To keep your appliance working efficiently for a long
time, it is important to clean and maintain it carefully.

Cleaning the baking stone
1. Take the baking stone out once the oven has
cooled down fully.

2. Clean the baking stone using hot soapy water a
sponge cloth. For stubborn deposits of dirt, use
stainless steel wool.

3. Do not use the baking stone again until it is fully
dried.

4. Clean the baking paddle with hot soapy water and
a soft sponge cloth.

5. Positioning the bread paddle for drying.

Piedra para hornear

Seguridad

Tener en cuenta estas indicaciones de se-
guridad al utilizar el accesorio.

Aqui encontraras informacion general sobre

estas instrucciones de uso.

m | eer atentamente estas instrucciones. So-
lo asi se puede utilizar el accesorio de
forma segura y eficiente.

m Conservar las instrucciones y la informa-
cion del producto para un uso posterior o
para futuros propietarios.

Es preciso tener en cuenta las indicaciones
sobre el uso conforme a lo prescrito para
utilizar el accesorio de forma correcta y se-
gura.

Utilizar el accesorio solo:

® para preparar comidas

Tener en cuenta estas indicaciones de se-
guridad al utilizar el accesorio.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de

quemaduras!

La piedra para hornear alcanza altas tempe-

raturas.

» Por tanto, sacarla siempre del horno con
agarradores o manoplas de cocina.

» Colocarla unicamente sobre superficies
resistentes al calor.

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de lesiones!
La piedra para hornear es pesada.
» Sujetarla bien con las dos manos.

Evitar danos materiales
Para evitar danos materiales en el accesorio, tener
en cuenta estas indicaciones.

{ATENCION!

Una acumulacioén de calor podria dafar el horno.

» No colocar nunca la piedra para hornear directa-
mente sobre la base del horno.

Si se coloca la piedra para hornear sobre superfi-

cies delicadas, podrian aparecer aranazos.

» No colocar nunca la piedra para hornear sobre la
puerta del horno ni sobre una superficie de vidrio.

Las diferencias de temperatura bruscas y repentinas

puede hacer que aparezcan grietas en la piedra pa-

ra hornear. La piedra para hornear se enfria mucho
cuando se colocan alimentos sobre ella.

» Si se va a utilizar la piedra para hornear varias ve-
ces seguidas, calentarla durante al menos 10 mi-
nutos antes del siguiente uso.

Si se limpia con agua fria 0 se coloca sobre un pa-

Ao humedo mientras sigue caliente, esto puede cau-

sar tensiones en el material, lo que provocara grie-

tas.

» Dejar que la piedra para hornear se enfrie dentro
del horno antes de limpiarla.

Horneado con piedra

Con la piedra para hornear, podra hacer sus propios

panes y bollos de modo facil y seguro. Las comidas

como tartas flambeadas, quiches o pizzas, frescas o

congeladas, tendran también una base crujiente, ca-

si como si estuvieran horneadas en un horno de pie-

dra.

La piedra para hornear caliente transmite rapida-

mente las altas temperaturas a los alimentos, permi-

tiendo que se forme la tipica corteza crujiente. Los

poros de la superficie se cierran con rapidez, de es-

te modo el producto horneado queda esponjoso y

sabroso.

JATENCION!

El uso de la piedra para hornear en condiciones de

humedad puede hacer que aparezcan grietas. Las

grietas mas finas pueden expandirse en condiciones

de humedad y acabar en rotura.

» No utilizar nunca la piedra para hornear con mu-
cha humedad.

» No utilizar la piedra para hornear en hornos com-
binados de vapor o con la funcion de vapor.

Calentar la piedra para hornear

1. Introducir la parrilla en la altura 2 del horno o en
la altura 1 del horno compacto.

2. Colocar la piedra para hornear sobre la parrilla.

3. Ajustar el calor superior/inferior y la temperatura
recomendada para el producto que se vaya a hor-
near.

4, Calentar la piedra para hornear como minimo
30 minutos.

Horneado

1. Colocar el producto que se vaya a hornear sobre
la piedra calentada, con la pala de hornear enhari-
nada.

2. Tener en cuenta las indicaciones de ajuste en las
instrucciones de uso del horno.

3. Para preparar alimentos congelados, seguir las
instrucciones del fabricante para el calor superior/
inferior.

4. Cuando el producto horneado esté listo, sacarlo
del horno con la pala de hornear.

Consejo: La base de la pizza queda mejor hecha
cuando la piedra para hornear esta caliente.

Nota: Al disponer sobre la masa los ingredientes de
la cobertura de tartas flambeadas o pizzas hechas
en casa, evitar que los restos ensucien la piedra pa-
ra hornear.



Cuidados y limpieza

Para que el aparato mantenga durante mucho tiem-
po su capacidad funcional, debe mantenerse y lim-
piarse con cuidado.

Limpiar la piedra para hornear

1. Sacar la piedra para hornear del horno solo cuan-
do el horno esté completamente frio.

2. Limpiar con agua con jabon y un pano. Utilizar un
estropajo de acero inoxidable para la suciedad
mas resistente.

3. No volver a usar la piedra para hornear hasta que
se haya secado por completo.

4. Limpiar la pala de hornear con agua con un poco
de jabdn y una bayeta.
5. Colocar la pala de hornear para que se seque.

Leivakilipsetusplaat

Ohutus

Tarvikute kasutamisel jargige alltoodud ohu-
tusjuhiseid.

Siit leiate Uldist teavet selle juhendi kohta.

® | ugege juhend hoolikalt labi. Vaid siis
saate tarvikut ohutult ja tdhusalt kasutada.

= Hoidke juhend ja tooteinfo alles hili-
semaks kasutamiseks vOi jargmistele
omanikele.

Tarviku ohutuks ja digeks kasutamiseks
jargige sihtotstarbelise kasutamise juhiseid.
Kasutage tarvikut ainult:

® toiduvalmistamiseks

Tarvikute kasutamisel jargige alltoodud ohu-
tusjuhiseid.

A\ HOIATUS - Péletusoht!

LeivakUpsetusplaat muutub vaga kuumaks.

» Votke leivaklpsetusplaat ahjust valja pa-
jalappide vOi pajakinnaste abil.

» Asetage leivakupsetusplaat kuumuskind-
lale pinnale.

/\ HOIATUS - Vigastusoht!

Leivaklpsetusplaat on raske.

» Hoidke leivaklUpsetusplaati tugevasti kahe
kaega.

Kahjustuste valtimine

Tarviku kahjustamise valtimiseks jargige esitatud ju-

hiseid.

TAHELEPANU!

Kogunev kuumus kahjustab leivakupsetusplaati.

» Arge asetage leivaklpsetusplaati otse ahju pohja.

LeivakUpsetusplaadi asetamine tundlikule pinnale

toob kaasa pritsmed.

» Arge asetage leivaklpsetusplaati ahju ukse peale
ega klaasist pindadele.

Suured temperatuurimuutused lihikese aja jooksul

tekitavad leivaklipsetusplaadis pragusid. Leivakip-

setusplaat jahtub kiiresti, kui selle peale asetatakse
toiduained.

» Kui leivakUpsetusplaati kasutatakse jarjest mitu
korda, siis tuleb sellel enne igat kasutuskorda
vahemalt 10 minutit kuumeneda lasta.

Kuuma leivaklpsetusplaadi puhastamine kilma vee-

ga voi leivaklpsetusplaadi asetamine niiskele réatiku-

le pdhjustab materjalis pingeid, mis tekitavad
pragusid.

» Enne puhastamist laske leivaklUpsetusplaadil ahjus
jahtuda.

Kipsetamine leivaklipsetusplaati

kasutades

LeivakUpsetusplaadil on leiva ja saia kiipsetamine

lihtne ja mugav. Ka sellised varsked voi sigavkilmu-

tatud klpsetised nagu lahtine pirukas, quiche ja pit-

sa omandavad krobeda pdhja, justkui oleksid need

kipsetatud kiviahjus.

Kuum leivakUpsetusplaat kannab suure kuumuse va-

ga Kiiresti toiduainele Ule ja nii tekib klpsetistele tuU-

piline krobe koorik. Pinnal asuvad poorid sulguvad

Kiiresti ja tanu sellele jaab kipsetis vaga mahlaseks

ja kohevaks.

TAHELEPANU!

LeivakUpsetusplaadi kasutamine niiskena tekitab

pragusid. Peened praod vdivad niiskuse toimel

laieneda ja pohjustada tarviku purunemise.

» Arge kunagi kasutage leivaklUpsetusplaati niiske-
na.

» Arge kasutage leivaklpsetusplaati auruahjus voi
aurutoega reziimil.

Leivakiipsetusplaadi kuumutamine

1. Asetage rest tavaahjus tasandile 2 vdi kompaktah-
jus tasandile 1.

2. Pange leivakipsetusplaat resti peale.

3. Reguleerige valja Ulalt-/altkuumutus ja klpsetise
jaoks soovitatud temperatuur.

4, Laske leivakUpsetusplaadil vahemalt 30 minutit
kuumeneda.

Kiipsetamine

1. Asetage kipsetis jahuga Ule puistatud kipsetusla-
bida abil kuumale leivaklpsetusplaadile.

2. Jargige ahju kasutusjuhendis esitatud seadistusju-
hiseid.

3. Stgavkilmutatud toitude korral jargige tootja and-
meid Ulalt-/altkuumuse kohta.

4, Votke valmis klpsetis klpsetuslabida abil ahjust
valja.

Nouanne: Kui leivaklpsetusplaat on tainapohja

pealeasetamise ajal kuum, muutub pitsapohi krobe-

damaks.

Markus: Lahtise piruka voi isetehtud pitsa katmisel

veenduge, et pealeasetatavad lisandid ei maari leiva-

kipsetusplaati ara.

Puhastamine ja hooldamine
Selleks, et teie seade jaaks pikaks ajaks tookorda,
puhastage ja hooldage seda hoolikalt.

Leivakiipsetusplaadi puhastamine

1. Kui leivakupsetusplaat on taiesti jahtunud, votke
see vdlja.

2. Puhastage leivaklpsetusplaati kdsna ja kuuma
ndudepesuvahendilahusega. Kdvasti kinnioleva
mustuse eemaldamiseks kasutage roostevabast
terasest kasna.



3. Votke leivakipsetusplaat uuesti kasutusele alles
siis, kui see on taielikult kuivanud.

4. Puhastage leivaklpsetusplaati kdsna ja ndudepe-
suvahendilahusega.

5. Laske leivaklpsetusplaadil kuivada.

Paistokivi

Turvallisuus

Noudata naité turvallisuusohjeita, kun kaytat
varustetta.

Tasta loydat tata ohjetta koskevia yleisia

tietoja.

® | ue tdma ohje huolellisesti. Vain silloin
voit kayttaa varustetta turvallisesti ja
tehokkaasti.

® Sailyta ohjeet ja tuotetiedot mydhempéaa
kayttotarvetta tai mahdollista uutta
omistajaa varten.

Noudata maarayksenmukaista kayttéa
koskevia ohjeita, jotta voit kayttaa varustetta
turvallisesti ja oikein.

Kayta varustetta vain:

® ryokien valmistukseen

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun kaytat
varustetta.

/\ VAROITUS - Palovammavaara!

Paistokivi kuumenee hyvin kuumaksi.

» Kayta patalappuja tai patakintaita, kun
otat paistokiven uunista.

» Laske paistokivi vain kuumuutta
kestavalle pinnalle.

A\ VAROITUS - Loukkaantumisvaara!

Paistokivi on painava.

» Pida paistokivesta tukevasti kiinni
molemmin kasin.

Esinevaurioiden valttaminen

Noudata naita ohjeita, jotta valtat varusteen

vaurioitumisen.

HUOMIO!

Ylikuumeneminen vaurioittaa uunia.

» Ala aseta paistokived koskaan suoraan uunin
pohjalle.

Paistokivi naarmuttaa hellavaraista kasittelya vaativia

pintoja.

» Ala laske paistokivea uunin luukulle tai
lasipinnoille.

Suuret ja nopeasti vaihtuvat |ampotilaerot aiheuttavat

paistokiveen murtumia. Paistokivi jdahtyy nopeasti,

kun sille asetetaan ruokaa.

» Kun kaytat paistokivea useita kertoja perajalkeen,
kuumenna paistokivea vahintaan 10 minuuttia
ennen kuin kaytat sitd uudelleen.
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Kuuman paistokiven puhdistaminen kylmé&ssa
vedessa tai sen asettaminen kostealle liinalle saa
materiaalissa aikaan jannitteita, jolloin siihen
muodostuu saroja.

» Anna paistokiven jadhtya uunissa ennen

puhdistusta.

Paistokivella paistaminen

Paistokivella paistat itse tehdyn leivan ja sampylat

helposti ja turvallisesti. Myos suolaiset leivonnaiset

kuten Flammkuchen-piirakka, quiche ja pizza, tuore

tai pakastettu, saavat rapean pohjan, melkein kuin

ne olisi paistettu kiviuunissa.

Uunin korkea lampétila siirtyy elintarvikkeeseen hyvin

nopeasti, jolloin siihen muodostuu tyypillinen

paistokuori. Pinnan huokoset sulkeutuvat nopeasti ja

leivonnainen pysyy siten mehukkaana ja kuohkeana.

HUOMIO!

Paistokiven kayttd kosteudessa aiheuttaa halkeamia.

Pienet hiushalkeamat voivat laajentua kosteina ja

saada aikaan murtuman.

» Ala kayta paistokivea, kun kosteus on suurta.

» Ald k&ytd paistokived yhdistelmahoyryuunissa tai
kayta paistamiseen hdyrya.

Paistokiven kuumentaminen

1. Tyénna ritild uunissa korkeudelle 2 tai
kompaktissa uunissa korkeudelle 1.

2. Aseta paistokivi ritilalle.

3. Aseta yla-/alalampd ja leivonnaiselle suositeltu
lampotila.

4. Kuumenna paistokivea vahintdan 30 minuuttia.

Leivonta

1. Aseta leivonnainen kuumennetulle paistokivelle
jauhotetun leipalapion avulla.

2. Noudata kayttdohjekirjassa olevia uunin
saatdohjeita.

3. Noudata pakasteruokien yhteydessa valmistajan
antamia yla-/alalampotietoja.

4. Ota valmis leivonnainen leipalapiolla uunista.

Ohje: Pizzapohjasta tulee rapeampi, kun paistokivi

on pizzaa uuniin laitettaessa kuuma.

Huomautus: Valta Flammkuchen-piirakkaa tai

itsetehtya pizzaa tayttaessasi paistokiven

tahraantumista taytteeseen.

Puhdistus ja hoito
Puhdista ja hoida laitetta huolellisesti, jotta se pysyy
pitkdan toimintakuntoisena.

Paistokiven puhdistus

1. Ota paistokivi uunista, kun uuni on kokonaan
jaéhtynyt.

2. Puhdista paistokivi astianpesuaineliuoksella ja
sieniliinalla. Jos likaantuminen on runsasta, kayta
teraspuhdistinta.

3. Kayta paistokivea uudelleen vasta, kun se on
taysin kuiva.

4. Puhdista leipalapio astianpesuaineliuoksella ja
sieniliinalla.

5. Anna leipéalapion kuivua pystyasennossa.

Pierre a pain et a pizzas

Sécurité

Respectez les consignes de sécurité
lorsque vous utilisez cet accessoire.



Vous trouverez ici des informations géné-

rales sur la présente notice.

m | jsez attentivement cette notice. C’est en
effet la seule maniere d’utiliser l'acces-
soire de maniére s(re et efficace.

m Conservez la notice ainsi que les informa-
tions produit en vue d’une réutilisation ul-
térieure ou pour un futur nouveau proprié-
taire.

Pour utiliser I'accessoire correctement et en
toute sécurité, respectez les consignes
d’utilisation conforme.

Utilisez uniquement I'accessoire :

® pour préparer des aliments

Respectez les consignes de sécurité
lorsque vous utilisez cet accessoire.

/A AVERTISSEMENT - Risque de

brilures !

La pierre a pain et a pizzas peut devenir

tres chaude.

» Utilisez des maniques ou des gants de
cuisine pour sortir la pierre a pain et a
pizzas du four.

» Posez la pierre a pain et a pizzas unique-
ment sur des surfaces résistantes a la
chaleur.

/A AVERTISSEMENT - Risque de

blessure !

La pierre a pain et a pizzas est lourde.

» Saisissez la pierre a pain et a pizzas fer-
mement a deux mains.

Eviter les dommages matériels
Respectez les consignes suivantes afin de ne pas
endommager votre accessoire.

ATTENTION !

Une accumulation de chaleur endommage le four.

» Ne placez jamais la pierre a pain et a pizzas direc-
tement sur la sole du four.

Le fait de poser la pierre a pain et a pizzas sur des

surfaces fragiles peut provoquer des rayures.

» Ne déposez jamais la pierre a pain et a pizzas sur
la porte du four ou sur une surface en verre.

Les fortes différences de température, qui changent

rapidement, entrainent des fissures sur la pierre a

pain et a pizzas. La pierre a pain et a pizzas refroidit

fortement lorsque vous y placez de la nourriture.

» Si vous l'utilisez plusieurs fois de suite, faites
chauffer la pierre a pain et a pizzas pendant au
moins 10 minutes avant de la réutiliser.

Le fait de nettoyer la pierre a pain et a pizzas

chaude a I'eau froide ou de la placer sur un chiffon

humide provoque une tension dans le matériau, ce
qui entraine des fissures.

» Laissez refroidir la pierre a pain et a pizzas dans
le four avant de la nettoyer.

Cuisson avec la pierre a pain et a pizzas
Grace a la pierre a pain et a pizzas, la réalisation de
pain et petits pains faits maison ne pose plus aucun
probléme. De délicieux snacks tels que tartes flam-

bées, quiches et pizzas, frais ou congelés, auront

une pate croustillante, comme s'ils avaient été cuits

dans un four en pierre.

La pierre a pain et a pizzas chaude transmet trés vite

les températures élevées aux aliments et leur donne

ainsi leur aspect croustillant typique. Les pores a la

surface se ferment rapidement et les aliments res-

tent ainsi moelleux et fondants.

ATTENTION !

L'utilisation de la pierre a pain et a pizzas sous I'hu-

midité entraine des fissures. Les fissures les plus

fines peuvent s'étendre lorsqu'elles sont humides et

entrainer une rupture.

» N'utilisez jamais la pierre a pain et a pizzas avec
une humidité importante.

» N'utilisez jamais la pierre a pain et a pizzas dans
les fours combi-vapeur ou avec la fonction vapeur.

Préchauffage de la pierre a pain et a pizzas

1. Enfournez la grille a la hauteur 2 dans le four ou a
la hauteur 1 dans le four compact.

2. Posez la pierre a pain et a pizzas sur la grille.

3. Réglez le mode convection naturelle ainsi que la
température recommandée pour vos aliments.

4, Faites chauffer la pierre a pain et a pizzas pen-
dant 30 minutes minimum.

Cuisson

1. Déposez votre pate a cuire a l'aide de la pelle a
enfourner farinée sur la pierre a pain et a pizzas
chaude.

2. Consultez également les conseils de réglage four-
nis dans la notice d'utilisation de votre four.

3. Respectez les instructions du fabricant concernant
la convection naturelle pour les plats surgelés.

4. Sortez vos aliments cuits du four a l'aide de la
pelle a enfourner.

Conseil : La pate a pizza sera d'autant plus crous-

tillante si elle est déposée sur une pierre a pain et a

pizzas trés chaude.

Remarque : Evitez de salir |a pierre & pain et & piz-

zas avec la garniture de vos tartes flambées ou de

VOS pizzas maison.

Nettoyage et entretien
Pour que votre appareil reste longtemps opération-
nel, nettoyez-le et entretenez-le avec soin.

Nettoyage de la pierre a pain et a pizzas

1. Lorsque le four a complétement refroidi, retirez la
pierre a pain et a pizzas.

2. Nettoyez la pierre a pain et a pizzas a l'aide d'un
tissu éponge et d'eau additionnée de liquide vais-
selle. Utilisez une spirale en acier inoxydable pour
retirer les salissures tenaces.

3. Ne réutilisez pas la pierre a pain et a pizzas tant
gu'elle n'est pas complétement séche.

4. Nettoyez la pelle a enfourner a l'aide d'un tissu
éponge doux et d'eau additionnée de liquide vais-
selle.

5. Faites sécher la pelle a enfourner.

Kamen za pecenje

Sigurnost

Pri uporabi pribora pridrzavajte se sigurnos-
nih napomena.
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Ovdje ¢ete naci opce informacije o ovim

uputama.

m Pazljivo proditajte ove upute. Samo tada
mozete sigurno i uCinkovito upotrebljavati
pribor.

m Sacuvajte upute i informacije o proizvodu
za kasniju uporabu ili za sljedec¢eg vlasni-
ka.

Za sigurnu i ispravnu uporabu pribora pridr-
Zavajte se napomena u vezi s namjenskom
uporabom.

Pribor upotrebljavajte samo:

® za pripremu hrane

Pri uporabi pribora pridrzavajte se sigurnos-
nih napomena.

/A UPOZORENJE - Opasnost od

opekotina!

Kamen za pecenje postaje jako vruc.

» Kamen za pecenje izvadite iz pec¢nice ko-
risteci kuhinjsku krpu ili kuhinjske rukavi-
ce.

» Kamen za pecenje odlozite samo na povr-
Sine otporne na vrucinu.

/A UPOZORENJE - Opasnost od ozljede!

Kamen za pecenje je tezak.

» Kamen za pecenje ¢vrsto drzite objema
rukama.

Izbjegavanje materijalnih Steta

Kako biste izbjegli materijalne Stete na svom priboru,

pridrzavajte se ovih napomena.

POZOR!

Akumuliranje topline moze ostetiti pecnicu.

» Kamen za pedenje nikada ne stavljajte izravno na
dno pecdnice.

Odlaganje kamena za pecCenje na osjetljive povrsine

uzrokuje ogrebotine.

» Nikada nemojte odloziti kamen za pecenje na vra-
ta pecénice ili staklenu povrsinu.

Velike temperaturne razlike koje se brzo mijenjaju uz-

rokuju pukotine na kamenu za pecenje. Kamen za

pecenje jako se ohladi kada na njega stavite hranu.

» Ako déete kamen za pecenje upotrebljavati nekoli-
ko puta uzastopno, zagrijte ga najmanje 10 minu-

_ ta prije ponovne uporabe.

Ciscéenje vruceg kamena za pecenje u hladnoj vodi

ili odlaganje na vlaznu krpu uzrokuje naprezanja u

materijalu zbog ¢ega nastaju pukotine.

» Prije giSéenja ostavite kamen za pecCenje da se
ohladi u pec¢nici.

Pecenje s kamenom za pecenje

Kruh i pecivo koje ste zamijesili uspjet ¢e vam sigur-
no i sasvim jednostavno s kamenom za pecenije.
Cak i odli¢na uzina, poput svjezeg ili zamrznutog
flambiranog kolaca ,tarte flambée”, pite s nadjevom i
pizze, bit ¢e hrskavo ispecena odozdo kao da je pe-
¢ena u krusnoj pedi.

Vruda pecnica iznimno brzo prenosi visoke tempera-
ture na namirnice i tako stvara tipi¢nu hrskavu koricu
na pecivu. Pore na povrSinama se brzo zatvaraju pa
pecivo stoga ostaje unutra socno i rahlo.
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POZOR!

Uporaba kamena za pecenje u vlaznim uvjetima uz-

rokuje pukotine. Najfinije pukotine mogu se prosiriti

ako su vlazne i dovesti do loma.

» Nikada ne upotrebljavajte kamen za pedenje u ja-
ko vlaznim uvjetima.

» Nikada ne upotrebljavajte kamen za pedenje u
parnoj pecnici ili s dotokom pare.

Zagrijavanje kamena za pecenje

1. Stavite reSetku na razinu 2 u pecnici ili na razinu 1
u kompaktnoj pecnici.

2. Stavite kamen za pedenje na resetku.

3. Namijestite gornje i donje zagrijavanje kao i prepo-
ruc¢enu temperaturu za vase pecivo.

4. Zagrijavajte kamen za pecenje barem 30 minuta.

Pecenje
1. Pecivo stavite na zagrijan kamen za pecenje po-
mocu pobrasnjene drvene lopate za kruh.

2. Pridrzavajte se napomena za namjestanje pecnice
u uputama za uporabu.

3. U sluCaju zamrznutih jela pridrzavajte se podataka
proizvodaca u vezi s gornjim i donjim zagrijava-
njem.

4. Ispedeno pecivo izvadite iz pec¢nice pomocu drve-
ne lopate za kruh.

Savjet: Kada je kamen za peCenje vruc¢ pri stavljanju

u pecnicu, tijesto pizze bit ¢e hrskavije.

Napomena: Pobrinite se da prilikom stavljanja flam-

biranog kolaca ili pizze koju ste sami zamijesili ne

zaprljate kamen za pecenje ostacima nadjeva.

Ciséenje i odrzavanje
Kako bi vam uredaj dugo ostao funkcionalan, pazlji-
vo ga Cistite i odrzavajte.

Ciséenje kamena za peéenje

1. Kada ie peénica potpuno hladna, izvadite kamen
za pecenje.

2. Kamen za pecenje ocistite sapunicom i spuzvom.
Za tvrdokornu prljavstinu upotrebljavajte spiralu od
nehrdajuceg celika.

3. Kamen za pecenje ponovno upotrebljavajte tek ka-
da je potpun suh.

4, [vDrvenu lopatu za kruh odistite sapunicom i spu-
zvom.

5. Ostavite drvenu lopatu za kruh da se osusi.

Sitétégla
Biztonsag

A tartozék hasznalata soran tartsa be eze-
ket a biztonsagi elbirasokat.

Itt altalanos informaciokat talal ehhez az ut-

mutatohoz.

m Gondosan olvassa el ezt az utmutatot.
Csak igy tudja a tartozékot biztonsagosan
€s hatékonyan hasznalni.

m Orizze meg az Utmutatot €s a termékinfor-
maciokat a késGbbi hasznalat céljara,
vagy az Ujabb tulajdonos szamara.



A tartozékok biztonsagos és helyes haszna-
lata érdekében vegye figyelembe a rendel-
tetésszerl hasznalattal kapcsolatos utmuta-
tasokat.

A tartozékokat csak:

m ételek és italok készitésére

A tartozék hasznalata soran tartsa be eze-
ket a biztonsagi eléirasokat.

/\ FIGYELMEZTETES - Egési sériilések

veszélye!

A sUtétégla nagyon felforrosodik.

» A sutdtéglat edényfogdval vegye ki a su-
t6bdl.

» A sutétéglat csak hdallo feluletre helyezze
le.

/A FIGYELMEZTETES - Sériilésveszély!
A sutétégla nehéz.
» A sutdtéglat két kézzel fogja meg.

Dologi karok elkeriilése

Vegye figyelembe ezeket az Utmutatasokat, hogy el-

kerUlje a dologi karokat a tartozékon.

FIGYELEM!

A hétorlasz karositja a sttét.

» Soha ne tegye a sut6téglat kdzvetlenll a suté alja-
ra.

Kényes fellletekre helyezve a siitétégla megkarcol-

hatja a felliletet.

» Soha ne tegye a sUt6téglat a sutd ajtajara vagy
dvegfellletre.

A gyorsan kialakuld nagy hémérsékletkllonbségek

kovetkeztében a sttétéglan repedések keletkeznek.

A siit6tégla erételjesen lehll, ha ételt helyeznek ra.

» Tdbb egymast kdvetd hasznalat esetén legalabb
10 percig melegitse eld a sutétéglat az Ujbadli
hasznalat el6tt.

Ha a forro sitétéglat hideg vizben tisztitja vagy ned-

ves kenddre helyezi, a tégla anyagaban feszlltség

keletkezik, ami repedésekhez vezet.

» Tisztitas el6tt hagyja a sutétéglat a sttében lehdil-
ni.

Sités a sutétéglaval )
A sitétéglaval kdnnyen sikertl Onnek a sajat készi-
tésl kenyér és zsemle. Pikans ételek, mint példaul a
friss vagy mélyh(itétt tarte flambée, azaz elzaszi le-
pény, a quiche, azaz francia pite, és a pizza alja is
ropogosra sil, mintha csak kemencében sult volna.
A forr¢ sutétégla nagyon gyorsan atadja a magas
hémérsékletet az éleimiszernek, igy képz&dhet rajta
a tipikus kéreg. A fellleten 1évé porusok gyorsan za-
rodnak, a tészta igy nagyon lédus és laza marad.
FIGYELEM!
Nedves kornyezetben torténd hasznalat esetén a si-
t6tégla megrepedhet. Nedvesség hatasara a finom
repedések tovabbrepedhetnek, ami a tégla térését
okozza.
» Soha ne hasznalja a sut6téglat nagy nedvesség-
tartalmu kdérnyezetben.
» A sUt6téglat soha ne hasznalja gézsutében vagy
kombinalt gézsutében.

A sutétegla felmelegitése

1. Tolja be a rostélyt a st 2-es szintjére, ill. a kom-
pakt stté 1-es szintjére.

2. Helyezze a sutétéglat a rostélyra.

3. Allitsa be a fels6/alsé siitést, valamint a siitemény-
hez ajanlott h6mérsékletet.

4. A sutétégla legalabb 30 percig melegitse.

Siités

1. A tésztat belisztezett sitblapattal helyezze a felme-
legitett sutétéglara.

2. Vegye figyelembe a hasznalati utmutatéban a si-
tére vonatkozd beallitasi utasitasokat.

3. Mélyhlitott ételeknél kbvesse a gyartd felsé/alsd
sutésre vonatkozo utasitasait.

4. A kész tésztat sutblapattal vegye ki a sttébdl.

Tipp: Ha a sut6tégla a pizza felhelyezésekor forro,
ropogosabb lesz a pizza alja.

Megjegyzés: Elzaszi lepény vagy sajat készitésd piz-
za feltétjének felrakasakor kertlje el, hogy a feltét
maradvanyai beszennyezzék a sutétéglat.

Tisztitas és apolas
Annak érdekében, hogy készliléke hosszu ideig mU-
kodbBképes maradjon, tisztitsa és apolja gondosan.

Siitotégla tisztitasa

1. Ha a sit6 teljesen lehdilt, vegye ki a sutétéglat.

2. A sUtétéglat szivacskendBvel és mosogatoszeres
vizzel tisztitsa. Makacs szennyezddésekhez hasz-
naljon fém suroldszivacsot.

3. A sutétéglat csak akkor hasznalja Ujra, ha teljesen
megszaradt.

4, A sUt6lapatot szivacskenddvel és mosogatdszeres
vizzel tisztitsa.

5. A sutélapatot allitva szaritsa.

Alas pemanggangan

Keselamatan

Ikuti petunjuk keselamatan ini ketika meng-
gunakan aksesori.

Di sini Anda menemukan informasi umum

tentang petunjuk ini.

m Bacalah petunjuk ini dengan seksama.
Kemudian Anda dapat menggunakan pe-
rangkat Anda dengan aman dan efisien.

m Simpan petunjuk seperti informasi produk
untuk penggunaan berikutnya atau untuk
pemilik berikutnya.

Perhatikan informasi mengenai tujuan peng-
gunaan untuk memastikan aksesori diguna-
kan dengan benar dan aman.

Hanya gunakan aksesori:

= Untuk membuat makanan.

Ikuti petunjuk keselamatan ini ketika meng-
gunakan aksesori.

/\ PERINGATAN - Risiko luka bakar!

Alas pemanggangan akan menjadi sangat

panas.

» Selalu gunakan sarung tangan oven untuk
mengeluarkan alas pemanggangan dari
oven.

13



» Hanya letakkan alas pemanggangan pa-
da permukaan yang tahan panas.

/\ PERINGATAN - Risiko cedera!

Alas pemanggangan ini berat.

» Pegang alas pemanggangan dengan kuat
dengan kedua tangan.

Menghindari kerusakan perangkat
Perhatikan informasi berikut untuk mencegah keru-
sakan material pada aksesori.

PERHATIAN!

Panas yang dihasilkan akan merusak oven.

» Jangan pernah meletakkan alas pemanggangan
secara langsung di dasar oven.

Meletakkan alas pemanggangan pada permukaan

yang sensitif akan menyebabkan goresan.

» Jangan pernah meletakkan alas pemanggangan
pada pintu oven atau pada permukaan kaca.

Perbedaan suhu yang signifikan dan cepat berubah

menyebabkan retakan pada alas pemanggangan.

Alas pemanggangan menjadi dingin dengan cepat

saat makanan diletakkan di atasnya.

» Saat menggunakan alas pemanggangan bebera-
pa kali secara berturut-turut, panaskan setidaknya
10 menit sebelum menggunakannya kembali.

Membersihkan alas pemanggangan yang panas di

dalam air dingin atau meletakkannya di atas kain

lembap dapat memberikan tekanan pada material
sehingga dapat menyebabkan retakan.

» Biarkan alas pemanggangan menjadi dingin di da-
lam oven sebelum dibersihkan.

Memanggang dengan alas pemanggangan

Dengan batu panggang, Anda dapat membuat roti

dan roti kecil sendiri dengan mudah dan aman. Da-

patkan juga bahan dasar yang renyah untuk makan-

an kecil yang lezat seperti kue tar, puding kering,

dan pizza, segar atau beku, secepat Anda memang-

gang di dalam oven batu.

Oven panas memindahkan suhu panas sangat cepat

ke makanan sehingga dapat terbentuk lapisan re-

nyah yang khas. Pori-pori di permukaan akan menu-

tup cepat, dengan demikian hasil panggangan tetap

sangat lembut dan halus.

PERHATIAN!

Menggunakan alas pemanggangan dalam kondisi

lembap dapat membuat alas retak. Retakan terkecil

dapat meluas saat kondisi lembap dan menyebab-

kan alas pecah.

» Jangan pernah menggunakan alas pemanggang-
an saat kondisi sangat lembap.

» Jangan pernah menggunakan alas pemanggang-
an dalam oven uap atau untuk mengukus.

Memanaskan alas pemanggangan

1. Masukkan rak kawat ke dalam oven pada level 2
atau ke dalam compact oven pada level 1.

2. Tempatkan alas pemanggangan ke atas rak ka-
wat.

3. Atur pemanasan atas/bawah dan suhu yang dire-
komendasikan untuk item yang dipanggang.

4. Panaskan alas pemanggangan setidaknya selama
30 menit.

Memanggang

1. Beri baking paddle dengan sedikit tepung begitu
alas pemanggangan telah memanas, gunakan pa-
ddle untuk meletakkan makanan di atas alas pe-
manggangan.

2. Perhatikan petunjuk pengaturan untuk oven pada
petunjuk penggunaan.
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3. Ikuti petunjuk dari produsen terkait dengan pema-
nasan atas/bawah apabila Anda memasak ma-
kanan beku.

4. Jika telah benar-benar matang, makanan dapat di-
keluarkan dari oven menggunakan baking paddle.

Kiat: Dasar pizza akan menjadi lebih renyah jika alas
pemanggangan telah panas saat pizza diletakkan di
atasnya.

Catatan: Saat meletakkan topping pada tarte flam-
bée atau pizza buatan sendiri, pastikan topping tidak
tercecer di alas pemanggangan sehingga tertebar di
permukaannya.

Membersihkan dan merawat
Agar peralatan Anda tetap baik dan berfungsi nor-
mal, bersihkan dan rawat secara menyeluruh.

Membersihkan alas pemanggangan

1. Keluarkan alas pemanggangan begitu oven telah
dingin sepenuhnya.

2. Bersihkan alas pemanggangan menggunakan air
sabun panas dengan kain spons. Gunakan sabut
baja untuk kotoran yang membandel.

3. Jangan gunakan alas pemanggangan kembali se-
belum benar-benar kering.

4, Bersihkan baking paddle dengan air sabun panas
dan kain spons lembut.

5. Mengatur posisi paddle untuk pengeringan.

Pietra refrattaria per forno

Sicurezza

Osservare le presenti istruzioni di sicurezza
durante l'utilizzo dell'accessorio.

Qui sono riportate le informazioni generali

relative a queste istruzioni.

m | eggere attentamente le presenti istruzio-
ni. Solo cosi sara possibile utilizzare l'ac-
cessorio in modo sicuro ed efficiente.

m Conservare le istruzioni e le informazioni
sul prodotto per il successivo utilizzo o
per il futuro proprietario.

Per utilizzare I'accessorio in modo sicuro e
corretto, osservare le istruzioni per l'utilizzo
conforme all'uso previsto.

Utilizzare I'accessorio soltanto:

m per la preparazione di cibi

Osservare le presenti istruzioni di sicurezza
durante l'utilizzo dell'accessorio.

A\ AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

La pietra refrattaria diventa molto calda.

» Estrarla dal forno utilizzando presine o
guanti apposti.

» Appoggiarla soltanto su superfici resisten-
ti al calore.



A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

La pietra refrattaria € pesante.

» Afferrarla saldamente con entrambe le
mani.

Prevenzione di danni materiali
Per prevenire danni materiali all'accessorio, osserva-
re le presenti avvertenze.

ATTENZIONE!

Un accumulo di calore danneggia il forno.

» Non posare mai la pietra refrattaria direttamente
sul fondo del forno.

Appoggiare la pietra refrattaria su superfici delicate

causa graffi.

» Non posare mai la pietra refrattaria sullo sportello
del forno o su una superficie di vetro.

Forti e rapide variazioni di temperatura causano la

formazione di crepe sulla pietra refrattaria. La pietra

refrattaria si raffredda velocemente quando si posa-

no i cibi.

» Se usata piu volte in successione, riscaldarla per
almeno 10 minuti prima di usarla nuovamente.
La pulizia della pietra in acqua fredda o il posiziona-
mento su un panno umido causano tensione all'inter-

no del materiale, con conseguente formazione di

crepe.

» Prima di lavare la pietra refrattaria lasciarla sem-
pre raffreddare nel forno.

Cottura con la pietra refrattaria

Con la pietra refrattaria &€ possibile preparare in ma-
niera semplice e sicura pane e pagnotte. Si possono
anche preparare gustosi snack, tarte flambée, qui-
che e pizze, freschi o surgelati, con un fondo bello
croccante, ottenendo un risultato pressoché pari a
quello di un forno professionale.

La pietra refrattaria calda trasferisce molto rapida-
mente le alte temperature agli alimenti, consentendo
di formare la tipica crosta. | pori sulla superficie si ri-
chiudono molto rapidamente, facendo restare il pane
molto morbido.

ATTENZIONE!

L'impiego della pietra refrattaria in condizioni di umi-

dita causa la formazione di crepe. Le crepe piu sottili

possono espandersi quando sono bagnate e portare

alla rottura.

» Non utilizzare mai la pietra refrattaria in condizioni
di umidita elevata.

» Non utilizzare mai la pietra refrattaria nel forno
CombiVapore o con l'ausilio del vapore.

Riscaldamento della pietra refrattaria

1. Inserire la griglia al livello 2 nel forno oppure al li-
vello 1 se il forno & compatto.

2. Posare la pietra refrattaria sulla griglia.

3. Impostare il riscaldamento superiore/inferiore e la
temperatura consigliata in base alla ricetta.

4. Riscaldare la pietra refrattaria per almeno 30 mi-
nuti.

Cottura al forno

1. Disporre gli alimenti sulla pietra refrattaria riscal-
data utilizzando la pala infarinata.

2. Osservare le indicazioni sulle impostazioni riporta-
te nelle istruzioni per I'uso del forno.

3. Per i piatti surgelati rispettare le indicazioni del
produttore relative al riscaldamento superiore/infe-
riore.

4. Togliere il cibo dal forno utilizzando la pala.

Consiglio: Il fondo della pizza diventa croccante se

la pietra refrattaria € molto calda quando vi viene po-

sato sopra.

Nota: Durante la farcitura di tarte flambée o pizze fat-
te in casa evitare che i residui della farcitura sporchi-
no la pietra refrattaria.

Pulizia e cura

Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condi-
zioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione
scrupolose.

Pulizia della pietra refrattaria

1. Estrarre la pietra refrattaria quando il forno & com-
pletamente raffreddato.

2. Pulire con detersivo e un panno di spugna. Per lo
sporco ostinato utilizzare una paglietta di acciaio.

3. Utilizzare nuovamente la pietra refrattaria soltanto
se completamente asciutta.

4. Pulire la pala con detersivo e un panno di spugna.

5. Poggiare la pala per asciugarla.

Micipy Tacsbl

Kayinci3aik
Ocbl ababIKTbl NanaanaHy KesiHae ochbl
Kayincisaik HyckaynapbliH OpbiHAAHbIS.

MyHza Ci3 ocbl HyCKaysblK, Typasbl Xanmnbl

aknapartTbl Taba anachbis.

® Byn HYCKaYNbIKTbl MYKUAT OKbIM LUbIFbIHbI3.
Tek 6yn xaraanaa Cis KypbinFbiHbI3Abl
CeHIMAI XXoHe THiMAI Typae navaanaHa
anachbil3.

® HycKaynbIKTbl YXeHe eHIM MoaniMeTTepiH
KefellekTe navaanaHy yLliH caxran
KOMbIHbI3.

Kepek-»apaKTbl CEHiIMAI XaHe AypbIC
nanaanaHy YyWiH MakcaTtblHa can nanganaHy
6oMbIHLLIA HYCKaynapabl ECKepiHi3.
Kepek-»kapakTbl TEK TOMeHAeri Tanantapra
cav navaanaHblHbI3:

® ac JavbiHaay yLiH

Ochbl )ababIKTbl NanaanaHy KesiHae ochbl
Kayincisaik HyckaynapblH OpblHAAHbI3.

/\ ECKEPTY - Kyiiin kany karepi!

[Micipy Tackbl KatThbl Kbi3aabl.

» [licipy yLWiH TacblH TyMLIaNeLWwTeH KONFanTbl
nanganaHbin LWelFapbin anbiHbI3.

» Micipy YLUiH TacblH TEK KaHa KbldyFa bepik
6eTiHe canbiHbI3.

/\ ECKEPTY - ¥apakartTaHy Karepi!

[Micipy Tacbl ayblp.

» [Micipy TacblH eKi KOMbIHbIZBEH MbIKTarn
yCTaHbI3.

MaTepuannbm 3vaHaapAbiH anabliH any

Kepek-rkapakrapablH 3akbiMaanybiH 6onabipmMay yLuiH
ocblHAa GepinreH Hyckaynapabl OpbiHAAHbI3.
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HA3AP AYZAPbIHbI3!

HKbinyabiH XUHaKTanybl TyMLIaneLwTi 3aKbiMaaybi

MYMKIH.

» [Micipy TacbiH eLLKaLllaH Tike TymMLaneLwTiy Ty6iHe
KOMMaHbI3.

Micipy TacbiH »keHin 6yabin anaTtblH 6eTTepre Ko

HeTWXKeciHAe chi3aTTap nanaa Gonaaebl.

» [licipy TacblH ellKallaH TymLaneLTiH eciriHe
HeMece LUblHbI 6eTTepre KOMMaHbI3.

TemnepatypaHblH KEHETTEH XaHe Te3 e3repyi nicipy

TacblHAAFbl XapblkTapra akenei. [icipy Tacel erep

OHbIH YCTiHE TaFaM casiblHFaH KeHeTTeH cyabl .

» Erep nicipy Tacbl katapbiHaH BipHelue peTt
KOonJaHcaHbl3, Keneci peT nandanaHraH anabiHaa
OHbl 10 MUHYT KEM €MEC XblIbITbIHbI3.

[Micipy TacblH cankblH Cyaa Tasanay Hemece biiFan

MaMnbikKa cany, MatepuanbiH CO3yblH Xacanabl,

OHbIH cebebiHae »apblk naiga 6onagsbl.

» Taszanay anaeliHAa nicipy Tackl TyMLIa newiTe cyy
Kepek.

Micipy TacbimeH nicipy

[Micipy TacblH naiaanaHeln, HAH MeH opamMmzAapAbl oHawn

YKoHe Kayincis yiae aanbiHaayra 6onaabl. banfbiH

Hemece MyszaTbiiiFaH gomMTatsivaap, pnamoée, KuLl

YXOHe nuuua CUMAKTLI onapael Tac newute nicipinreHaen,

coHaan- ak Katblpnak KabblKLLIACEIMEH LUbIFaabl.

Taram anablH ana Kbi3ablpbliFaH newTe eTe Te3

Kbl3aZbl, 6y nicipinreH TaramaapabiH epeKLe

KabbIFbIH KanbinTacTbipyFa biknan etedi. CbipTblHAAFbI

TecikTep Te3 »kabbinaabl Aa, NiCipinreH HaH WhIpbIHAbI

MeH ynningereH 60nbin Kanaabl.

HASAP AYZAPbIHbI3!

[Micipy TacTbl biNFanAabl Xarnanapaa nanaanaHy oHblH

>}apbUlyblHa KenTipeai. KilkeHTan »apbiktap cy

eTKeHae eceai ae 6yn 6y3binybiHa SKenesi.

» [licipy TacblH »OFapbl biFANAbIK Xaraannapaa
nanzanaHbaHbl3.

» [icipeTiH TacTbl 6yMeH nicipy KesiHae Hemece By
TyMLIanewTepe elukallaH nainganaHéaHsls.

Micipy TacTbl MbIAbITY

1. Topabl TyMLWwanewTiH 2 AeHrenae Hemece TyTac
TymMwanewre 1 aAeHreiiHe opHanacTbipbiHbI3.

2. [icipy TacblH TOpFa opHanacTblpbiHbI3.

3. Kepek nicipy TemnepatypaHbl »aHe »ofapbl/ TOMeH
KbI3y PEXMMIH OpHaTbIHbI3.

4. Micipy TacbiH 30 MUHYT KEM eMEC KbI3AbIPbIHbI3.

Micipy

1. Kamblpabl Kbi3abIpbinFaH Tacka yH cebinreH
Hay6aWLLbl KanakLUacbiMeH CasbiHbI3.

2. ManaanaHy Typansl HyckaynblkTa 6epinreH opHaty
YLUIH HYCKaynbIKTbl NainaanaHeln yCTaHbI3.

3. XXbingam mysaatbliFaH TaFamMabl 93ipney yLliH
«KOFapPFbI/TOMEH KbI3AbIPY>» PEXUMI YLLUIH BHAIPYLU
HYCKaynbIKTbl NanaanaHbi3.

4. O3ip TaraMAbl HayHalLbl KanaKkwackl KemMeriMeH
TYMLUAMELUTEH LUbIFapbIN anbiHbI3.

HKeHec: Erep Kamblpabl canFaH Kesfe Tac anaexatuaH

Kbl3FaH 6onca, nuuua Herisi KbiTbipnak 6onaas.

Masba: Tapt, pnambe Hemece yi NMULAHbLI CajFaH
Ke3Ze NiCipy TacblH KaMbIpAblH KanablKneH
nactamaHbi3.

Tasanay }aHe KyTy

KyYpbIFbIHbI3AbIH Y3aK yaKbIT 60Mbl XYMbIC yKacayblH
6onablpy YLUiH, OHbl MYKMAT Tasanarn KyTiHi3.

Micipy TacbiH Tazanay

1. [Mew TonbIFBIMEH CanKbiHAAFaH Keszae, Ci3 nicipeTiH
TacTbl aNbIn TacTan anachls.
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2. Micipy TacTbl )XeKke MeH bICTbIK cabblH epiTiHAiCiMeH
TasanaHbl3. Kartbl Jaktapabl KeTipy YLUiH TOT
BacnaiiTbiH 6onatTaH acanFaH XXeKeMeH
KONZaHbIHbI3.

3. [licipeTiH TacTbl TONLIFBIMEH KypFaraHLla
KonaaHOaHhbI3.

4. Hay6awwwbl KanakLlacbliH »XeKe MeH bICTbIK, cabblH
epiTiHAiciMeH TazanaHbl3.
5. Haybaiibl KanakLwachlH TOMNbIFbIMEH KENTipiHi3.

Kepimo akmuo

Sauga

Naudodami priedg, paisykite Siy saugos nu-
rodymuy.

Cia rasite bendraja informacija apie $ig inst-

rukcija.

m Atidziai perskaitykite Sig instrukcija. Tik ta-
da galésite saugiai ir efektyviai naudotis
priedu.

® |[Ssaugokite instrukcijg bei informacijg ap-
le produktg. Jy gali prireikti véliau, be to,
galésite jg perduoti naujam prietaiso Sei-
mininkui.

Kad priedas buty naudojamas saugiai ir
tinkamai, atkreipkite déemesj | naudojimo pa-
gal paskKirtj nurodymus.

Priedg naudokite tik:

m ryoSdami patiekalus.

Naudodami prieda, paisykite Siy saugos nu-
rodymuy.

A\ |SPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Kepimo akmuo labai jkaista.

» Kepimo akmenj i$ orkaités imkite naudo-
dami puodkeéle arba mavédami pirstine.

» Kepimo akmenj| dékite tik ant karSciui at-
spariy pavirsiy.

/A |SPEJIMAS - Suzeidimy pavojus!

Kepimo akmuo yra sunkus.

» Kepimo akmenj tvirtai laikykite abiem ran-
komis.

Kaip iSvengti materialinés zalos
Atkreipkite demesj j Siuos nurodymus, kad nepadary-
tumete Zalos savo priedui.

DEMESIO!

Susikaupes karstis pazeidzia orkaite.

» Niekada nedékite kepimo akmens tiesiai ant or-
kaités dugno.

Kepimo akmuo, dedamas ant jautriy pavirSiy, juos

subraizo.

» Niekada nedékite kepimo akmens ant orkaités du-
reliy ar stiklinio pavirSiaus.

Dél didelio ir staigaus temperatlros skirtumo kepimo

akmuo sutrikingéja. Uzdéjus maistg kepimo akmuo

gerokai atvésta.

» Jei kepimo akmenj naudosite kelis kartus i$ eilés,
pries Kitg naudojimg pakaitinkite ne trumpiau nei
10 minuciy.



Karstg kepimo akmenj valant Saltu vandeniu ar pade-

jus ant drégno ranks$luoscio kepimo akmens medzia-

ga jsitempia ir atsiranda jtrikiy.

» Prie$ valydami palikite kepimo akmenj orkaitéje at-
vesti.

Kepimas ant kepimo akmens

Ant kepimo akmens lengvai ir patikimai galite patys

iSsikepti duonos ir bandeliy. Be to, nesaldis uzkan-

dziai, tokie kaip Elzaso pyragas, kiSas arba pica (ir

Sviezi, ir Saldyti), bus su traskiu pagrindu, beveik to-

kie, lyg buty kepe tikroje krosnyije.

Karstas kepimo akmuo labai greitai perduoda aukstg

temperattrg maisto produktui, todél susiformuoja

tipiSka kepinio plutelé. PavirSiaus poros greitai uzsi-

DEMESIO!

Kepimo akmenj naudojant dregmeje atsiranda jtra-

kiy. Drégmeéje net ir maziausi jtrukiai gali iSsiplésti,

todél akmuo gali suskilti.

» Niekada nenaudokite kepimo akmens dideléje
drégméje.

» Niekada nenaudokite kepimo akmens garinéje or-
kaitéje ir jj naudodami nejunkite gary srauto funk-
cijos.

Kepimo akmens jkaitinimas

1. Orkaitéje groteles jstumkite | 2 lygj, kompaktinéje
orkaitéeje — j 1 lygi.

2. Ant groteliy uzdeékite kepimo akmen,;.

3. Kepiniui nustatykite virSutinj ir (arba) apatinj kaitini-
mo elementy ir rekomenduojamg temperatura.

4. Kepimo akmenj kaitinkite ne trumpiau nei
30 minuciy.

Kepimas

1. Miltuota lize uzdékite ant jkaitinto kepimo akmens
kepin.

2. Atkreipkite démesj | kepimo akmens nustatymo
nurodymus naudojimo instrukcijoje.

3. RuoSdami Saldytus patiekalus laikykités gamintojo
nurodytos virSutinio ir apatinio kaitinimo elementy
temperatuaros.

4. Gatava kepinj i$ orkaités iSimkite lize.

Patarimas. Jei uzdedant kepimo akmuo bus karstas,

picos padas bus traskesnis.

Pastaba. Patys gamindami Elzaso pyraga arba picag

genkités, kad kepimo akmens neistepty priedy liku-

Ciai.

Valymas ir priezitra

Kad jasy prietaisas ilgai gerai veikty, ripestingai jj

valykite ir priziGrékite.

Kepimo akmens valymas

1. ISimkite kepimo akmenj, kai jis visiSkai atvéses.

2. Kepimo akmenj valykite ploviklio tirpalu ir plovimo
Sluoste. Prilipusius neSvarumus Salinkite nertdijan-
¢iojo plieno spirale.

3. Kepimo akmenj vél naudokite tik kai jis visiSkai i$-
dzitves.

4. Lize valykite ploviklio tirpalu ir plovimo Sluoste.

5. Pastatykite lize, kad ji iSdzitty.

Akmens plaksne

Drosiba

Piederumu lietoSanas laika ieverojiet Sos
droSibas noradijumus.

Seit atradisiet visparigu informaciju par $o

instrukciju.

m Ripigi izlasiet So instrukciju. Tikai tad va-
résiet drosSi un efektivi lietot Sos piederu-
mus.

m Uzglabajiet instrukciju un produkta infor-
maciju vélakai izmantoSanai vai nakama-
jiem 1pasniekiem.

Lai droSi un pareizi lietotu piederumus, ieve-
rojiet noradijumus par merkim atbilstigu lie-
toSanu.

lzmantojiet Sos piederumus tikai:

m edienu gatavoSanai

Piederumu lietoSanas laika ieverojiet Sos
droSibas noradijumus.

/A BRIDINAJUMS — Apdegumu risks!

Akmens plaksne |oti sakarst.

» Iznemiet akmens plaksni no cepeskrasns,
lietojot virtuves dvieli vai virtuves cimdus.

» Novietojiet akmens plaksni tikai uz karstu-
mizturigam virsmam.

/A BRIDINAJUMS — Traumu risks!

Akmens plaksne ir smaga.

» Ciesi turiet akmens plaksni ar abam ro-
kam.

IzvairiSanas no mantiskiem bojajumiem
Lai izvairitos no piederumu bojajumiem, ieverojiet
Sos noradijumus.

UZMANIBU!

Karstuma uzkrasanas boja cepeskrasni.

» Nekad nenovietojiet akmens plaksni tieSi uz ce-
peskrasns gridas.

Akmens plaksnes novietoSana uz saudzéjamam

virsmam izraisa skrap€&jumus.

» Nekad nenovietojiet akmens plaksni uz ce-
peskrasns durvim vai stikla virsmas.

Liela temperattras atSkiriba un strauja tas maina iz-

raisa plaisas akmens plaksné. Uz akmens plaksnes

uzliekot édienu, ta strauji atdziest.

» Ja akmens plaksni paredzéts lietot vairakas reizes
péc kartas, pirms nakamas lietoSanas reizes ta
vismaz 10 minutes jauzkarse.

Karstu akmens plaksni mazgajot auksta adeni vai

novietojot uz mitra dviela, tas materiala rodas sprie-

gums, kas izraisa plaisas.

» Pirms firiSanas |aujiet akmens plaksnei cepeskras-
ni atdzist.

Cepsana ar akmens plaksni

Uz akmens plaksnes var viekarsi un drosi uzcept pa-
Staisitu maizi un smalkmaizites. Ari tadi gardumi ka
svaiga vai sasaldéta flambé torte, auglu tarte un pica
iegUst kraukSkigu pamatni, it k& batu ceptas ista
krasni.

Karsta cepeskrasns savu siltumu |oti atri atdod pro-
duktam, un ta var izveidoties raksturiga garozina. Vir-
smas poras aizveras |oti atri, un tadéjadi gatavoja-
mais édiens saglabajas |oti suligs un irdens.
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UZMANIBU!

Akmens plaksnes lietoSana mitra videé izraisa plaisu

veidoSanos. Vissikakas plaisas mitruma var izples-

ties un izraisit parltsanu.

» Nekad nelietojiet akmens plaksni liela mitruma.

» Nekad nelietojiet akmens plaksni tvaika ce-
peskrasni vai ar tvaika funkciju.

Akmens plaksnes uzkarsésSana

1. lebidiet rezgi cepeskrasns 2. limeni vai kompaktas
cepeskrasns 1. imenr.

2. Novietojiet akmens plaksni uz rezga.

3. lestatiet karséSanu no augSas/apaksas, ka ari ga-
tavojamajam édienam ieteicamo temperataru.

4. Uzkarseéjiet akmens plaksni vismaz 30 mindtes.

Cepsana cepeskrasni

1. Uzbidiet gatavojamo édienu no miltiem apkaisitas
maizes lapstas uz sakarsétas akmens plaksnes.

2. leverojiet arl iestatiSanas noradijumus ce-
pesSkrasns lietoSanas instrukcija.

3. GatavoSana izmantojot sasaldétus produktus, ie-
verojiet razotaja norades attieciba uz temperattru
karséSanai no augSas/apaksas.

4. Ar maizes lapstu iznemiet gatavo edienu no ce-
peskrasns.

Padoms: Ja picas uzlikSanas laika akmens plaksne
ir karsta, picas pamatne bis kraukskigaka.

Piezime: Pildot flambé torti vai pastaisitu picu, nepie-
laujiet pildijuma nok|uSanu uz akmens plaksnes.

TiriSana un kopsana

Lai iekarta ilgi paliktu darbspéjiga, ta ir rlpigi jatira
un jakopj.

Akmens plaksnes tiriSana

1. Kad akmens plaksne ir pilniba atdzisusi, iznemiet
to.

2. Tiriet ar mazgasanas lidzekla Skidumu un mazga-
Sanas dranu. Noturigakus netirumus tiriet ar nert-
s€josa térauda spirali.

3. Lietojiet akmens plaksni tikai tad, kad ta ir pilnigi
sausa.

4. Notiriet maizes lapstu ar mazgasanas lidzekla $ki-
dumu un mazgasanas dranu.

5. Uzceliet maizes lapstu, lai to nozaveétu.

KameHa nnoya 3a neyere

BesbenHocT

Kora rn kopuctute goagaroumte, BHUMaBa Te
Ha oBKe 6e30eHOCHU HanNOMEHN.

Tyka Ke Hajaete onwTn nHhopmMaunn 3a oBa

ynaTcTBO.

= BHYMATE/THO NPoYMTajTe ro ynaTCcTBOTO.
Camo Toraw moxete 6e36egHO U
eduKacHO ga rm KopuctuTte goaarouumTe.

= YyBajTe ro ynarcrBoTo 1 MHpopmaunmnTe
3a NPon3BOAOT 3a NoAoLUHexXHa ynotpebda
WV 3a CnegHUTe COMNCTBEHULN.

3a 6e36eHO 1 TOYHO KOPUCTEHE Ha
JojatoumnTe, NoYnNTyBajTe rM HarnoMeHnTe 3a
HameHeTa ynotpeoa.
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KopucTeTte rm gogaroumte camo:
® 33 MOAroTOBKA Ha jajeHa

Kora rm kopuctute gogarouuTe, BHMMaBajtTe
Ha oBMe 6e30eHOCHN HanoOMEeHMW.

A NPEAYMNPEAYBAHE - OnacHocT oA

usropeHuuu!

KameHara nsodya 3a neyere craHyBa

Xeuka.

» [I3BafeTe ja kKameHaTta nnova 3a neyere
CO Kpna univ pakasuLia 3a rotBere o4
pepHara.

» [locTaBeTe ja kKameHara njova 3a neyere
caMo Ha MoBpPLWHM OTNOPHM Ha TOMMHa.

A NMPEAYMNPEAOYBAHE - OnacHocT oy

nospena!

KameHata njioya 3a neyere e Tellka.

» KameHara njouya 3a neyere ApXeTe ja
LIBPCTO CO [BETE paLle.

CnpeueTe MaTepujanHu LUTETH
Cnenete m MHCTPYKUMUTE 3a [a crpeyute
mMaTepujasiHu WTeTW Bp3 JoaaTouuTe.

BHUMAHMUE!

AKyMynupaHa ToMn/iMHa ja owTeTyBa pepHara.

» Hukoralw He ja cTaBajTe kameHarta njoda 3a
neyerbe AMPEKTHO Ha OHOTO Ha pepHara.

[TocTaByBaHE€TO HA KaAMeHaTa no4Ya 3a Neyere Ha

YyBCTBUTE/THM MOBPLUNHK AOBeayBa A0 rpedHaTuHW.

» Hukorauw He ja noctaByBajTe KameHaTa njodya 3a
neyerbe Ha Bpararta 04 pepHara Wiv Ha cTak/eHa
noBpLINHA.

CwHO 1 BP30 MEHyBaHe Ha TemnepaTypHuTe

pas3NnKn goBedyBa A0 NyKHaTUHM Ha KameHara

nnoya 3a neyemre. KameHarta nnova 3a nedere 6p30

Ce nagwn Kora € NoCTaBEHO jafeHETO.

» JloKONKY KaMeHaTa njaoua 3a neyere ja
KOPUCTUTE HEKOJIKY Math eqHONOAPYro, 3arpejte
ja Hajmanky 10 MyMHYTK Npea NOBTOPHO Aa ja
KopucTtuTe.

UnNCTerEeTO Ha Bpena KameHa naoya 3a neyere Bo

najdHa Boda WA CTaBake Ha BiaxHa Kpna Ke

npeansBnkKa NPUTUCOK BO MaTepujanoT, WTo
pPe3yNTnpa BO NyKHaTUHW.

» [Npen na ja mueTte KameHara njouya 3a nevemse,

OCTaBeTe Ja fa Cce naniaan Bo pepHarta.

NMeuerwe co KameHaTa nnoya

Co kameHaTa njova 3a nevyere Ke ycneerte

©[HOCTaBHO W CUTYPHO aa ucnedyete ned 1 3eMUUKu.

M BKyCHUTE 3aKyCKUK Kako TapTe-hnamoe, Kl 1

nvua, CBEeXM UM 3amp3HaTi, godmBaat KpLKaso

OHO, Kako Aa Ce neyeHn BO KameHa dypHa.

YKellikaTa kameHa naova 3a neverse 6p30 ja

npeHecysa TeMnepartypara Ha xpaHara 1 Co Toa

MOXe [a ce codgaae TUNnYHa Kplkasa Kopa.

MopuTe Ha ropHaTa NoBpLIMHa ce 3aTBopaat 0p30 U

NeynBoTo OCTaHyBa COYHO M MEKO.

BHUMAHMUE!

KopuncTereTo KaMeHa nnoda 3a nedere nof Bnara

Ke npeansBuka nyKHaTUHW. Hajmanute nykKHaTuHK

MOXe [la Ce npolwmpaTt Kora ce BAaXHU U Aa

noBeaaT [0 OlWTeTyBambE.

» Hukoral He ja KOpUCTETE KameHara njio4a 3a
neyer-e Npun 3rosieMeHa BIaXHOCT.

» Hukorauw He ja KopucteTe KameHara njoua 3a
neyere BO MEYKM CO napea unm co gyHkKunjata
[onaearbe Ha napea.



3arpeBare Ha KameHaTa nnova 3a neyexe

1. BmeTHeTE ja pelleTkaTta Ha BUCKHA 2 BO pepHaTta
NN Ha BUCKWHA 1 BO KOMMNakTHa pepHa.

2. [locTaBeTe ja kKameHaTa nnovya 3a neyere Ha
pelweTkaTa.

3. [locTtaBeTe ja ropHata/gonHaTa TonanHa Kako U
npenopavaHarta Temnepatypa 3a BalweTo neyunso.

4. KameHaTta niouya 3a nevyere 3arpejTe ja HajMaaky
30 MUHYTW.

Meuerse

1. CTtaBeTe ro neuynsoTo, CO HabpallHeTaTa ApBeHa
nonartka 3a ne4yeme, Ha 3arpeaHara KameHa
naoya 3a neyeme.

2. BHumaBgajte Ha nHbopmaummTe 3a NOCTaBKUTE BO
ynaTcTBOTO 3a ynotpeba Ha BalaTa pepHa.

3. AKO cTaHyBa 300p 3a 3aMp3HaTa xpaHa,
NpUapPXyBajTe ce KOH MHhopmaunnte oa
nNpouna3BeayBayoT 3a ropHarta/gonHarta TonavHa.

4. IsaBageTe ro rotoBOTO NEYMBO O pepHaTa co
[pBeHata sonaTtka.

CoBeT: AKO KameHaTta naoya 3a neyere e xelka
Kora Ke ja noctaBuTe nuuara, AONHWOT Aen Ha
nuuata ke Ouae nokpLKas.

3abenelKka: BHumaBgajTe na He ja uasankare
KameHara rnaoya 3a nederbe Kora Ke ru pegute
HamMUpHULUNUTE BP3 TapTe-hamOeTo uam nuuata.

Yuctere U Hera

3a BawwoT Ypea ga oCctaHe AOJ/Iro BpemMe
(byHKLJ,VIOHaﬂeH, BHUMATE/THO YNCTEeTe o u HeryBajTe
ro.

UucTere Ha KameHaTa nnoua 3a neuemwe

1. Kora pepHara Le/I0OCHO Ke ce nanaau, n3sageTte ja
KameHarta njoya 3a neyeme.

2. KameHarta njouya 3a nevyere UCUMCTETE ja Co
PacTBOP 3a N/akHere 1 meka Kpna. Kopucrete
cnupana oA He'procyBayvkmn Yenunk 3a jaku
HEeUNCTOTUN.

3. KopucTteTte ja MOBTOPHO KameHarta naoya 3a
neuerbe Kora Ke éuae LenoCHO 1cyLleHa.

4. JlonaTkaTa 3a neyer-e UCUYNCTETE ja CO PacTBOP
3a NnakHeHe U MeKa Kpna.

5. OcTtaBeTe ja nonartkarta 3a neyerbe ga Ce UCYLLN.

Baksteen

Veiligheid
Neem bij gebruik van het accessoire deze
veiligheidsaanwijzingen in acht.

Hier vindt u algemene informatie over deze

gebruiksaanwijzing.

m | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door. Alleen dan kunt u dit accessoire vei-
lig en efficiént gebruiken.

m Bewaar de gebruiksaanwijzing en de pro-
ductinformatie voor later gebruik of voor
volgende eigenaren.

Om het toebehoren veilig en op de juiste
manier te gebruiken dient u de aanwijzingen
over het correcte gebruik van het apparaat
in acht te nemen.

Gebruik het toebehoren alleen:
®m om gerechten te bereiden

Neem bij gebruik van het accessoire deze
veiligheidsaanwijzingen in acht.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

De baksteen wordt erg heet.

» Neem de baksteen daarom altijd met pan-
nenlappen of ovenwanten uit de oven.

» De baksteen uitsluitend op hittebestendi-
ge oppervlakken plaatsen.

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!

De baksteen is zwaar.

» De baksteen stevig met beide handen
vasthouden.

Materiéle schade voorkomen
Ter voorkoming van materiéle schade aan uw acces-
soire dient u deze aanwijzingen in acht te nemen.

LET OP!

Warmte-opbouw beschadigt de oven.

» Leg de baksteen nooit direct op de bodem van de
oven.

Het plaatsen van de baksteen op gevoelige opper-

vlakken leidt tot krassen.

» Leg de baksteen nooit op de deur van de oven of
op een glazen oppervlak.

Sterke en snel wisselende temperatuurverschillen lei-

den tot scheuren in de baksteen. De baksteen koelt

sterk af, wanneer er gerechten op gelegd worden.

» De baksteen bij meervoudig gebruik achter elkaar
tenminste 10 minuten verwarmen, voordat deze
opnieuw wordt gebruikt.

Het reinigen van de hete baksteen in koud water of

het plaatsen op een vochtige doek leidt tot spannin-

gen in het materiaal, waardoor er barsten ontstaan.

» Laat de baksteen voor de reiniging afkoelen in de
oven.

Bakken met de baksteen

Met de baksteen kunt u heel eenvoudig en goed

zelfgemaakt brood en broodjes maken. Ook hartige

snacks, zoals flammkuchen, quiche's en pizza's, vers

of diepvries, krijgen een knapperige bodem, alsof u

deze in een steenoven hebt gebakken.

De hete baksteen brengt de hoge temperaturen heel

snel op het levensmiddel over, waardoor zich de ty-

pische bakkorst kan vormen. De porién van het op-

pervlak worden snel gesloten en de bakwaren blij-

ven daardoor zeer sappig en luchtig.

LET OP!

Het gebruik van de baksteen bij vocht leidt tot

scheuren. De kleinste scheuren kunnen bij vocht uit-

zetten en tot breuk leiden.

» Gebruik de baksteen nooit bij hoge vochtigheid.

» Gebruik nooit de baksteen in een stoomoven of
combi-stoomoven.

Baksteen voorverwarmen

1. Schuif het rooster op hoogte 2 in de oven of op
hoogte 1 in de compacte oven.

2. Leg de baksteen op het rooster.

3. Stel boven- en onderwarmte en de aanbevolen
temperatuur voor uw bakwaren in.

4. Verwarm de baksteen minstens 30 minuten voor.
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Bakken

1. Na het voorverwarmen kunt u de bakwaren het
beste met de bestoven bakschep op de verwarm-
de baksteen leggen.

2. Houd de instelinstructies uit de gebruiksaanwijzing
van uw oven aan.

3. Houd bij diepvriesgerechten de instructies voor de
boven- en onderwarmte van de fabrikant aan.

4. Neem de bakwaren die klaar zijn met de bak-
schep uit de oven.

Tip: Wanneer de baksteen bij het op de steen plaat-
sen van bakwaren heet is, wordt de pizzabodem kro-
kanter.

Opmerking: Zorg ervoor dat u de baksteen niet vuil
maakt wanneer u flammkuchen of zelfgemaakte piz-
za's bedekt.

Reiniging en onderhoud
Reinig en onderhoud uw apparaat zorgvuldig om er
voor te zorgen dat het lang goed blijft werken.

Baksteen reinigen

1. Verwijder de baksteen uit de oven wanneer de
oven volledig is afgekoeld.

2. Reinig de baksteen met zeepsop en een vaat-
doekje. Gebruik voor hardnekkige viekken een

rvs-sponsje.

3. Gebruik de baksteen pas weer wanneer deze vol-
ledig droog is.

4. Reinig de bakschep met een zachte sponsdoek
en zeepsop.

5. De bakschep plaatsen om te laten drogen.

Bakesten

Sikkerhet

Folg sikkerhetsanvisningene nar du bruker
tilbeharet.

Her finner du generell informasjon om

denne veiledningen.

® | es ngye gjennom denne veiledningen.
Det er en forutsetning for a kunne bruke
tilbeharet sikkert og effektivt.

m Oppbevar veiledningen og produkt-
informasjonen for senere bruk eller for en
senere eier.

Folg merknadene om forskriftsmessig bruk
for & bruke tilbehgret trygt og riktig.

Bruk kun tilbehgret:

m Til tilberedning av matretter

Falg sikkerhetsanvisningene nar du bruker
tilbeharet.

/\ ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Bakestenen blir sveert varm.

» Bruk grytekluter eller grytevotter nar du
tar bakestenen ut av stekeovnen.

» Bakestenen ma kun legges pa overflater
som taler varme.
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/\ ADVARSEL - Fare for personskade!

Bakestenen er tung.

» Hold bakestenen godt fast med begge
hender.

Unnga materielle skader

Folg disse anvisningene for & unnga materielle ska-

der pa tilbeharet.

OBS!

Oppmagasinering av varme skader stekeovnen.

» Bakestenen ma aldri legges rett pa stekeovnsbun-
nen.

Dersom bakestenen legges pa gmfintlige overflater,

forarsaker den riper.

» Bakestenen ma aldri legges pa stekeovnsdaren
eller pa glassflater.

Bakestenen kan sprekke pga. store og hurtig skiften-

de temperaturforskjeller. Bakestenen avkjgles kraftig

nar det legges pa mat.

» Dersom bakestenen skal brukes flere ganger etter
hverandre, ma den varmes opp i minst 10 minut-
ter far den brukes péa nytt.

Dersom den varme bakestenen rengjores i kaldt

vann eller legges pa et fuktig handkle, oppstar det

spenninger i materialet og bakestenen kan sprekke.

» La bakestenen avkjagles i stekeovnen fer den
rengjores.

Steking med bakestenen

Med bakestenen lykkes du med hjemmebakt brad

og hjemmebakte rundstykker pa en enkel og sikker

mate. Ogsa smakfulle godbiter som tarte flambée,

quiche og pizza, fersk eller dypfryst, far en sprg

skorpe, nesten som om de skulle veert stekt i stein-

ovn.

Den varme bakestenen overforer svaert raskt de

haye temperaturene til matvarene som skal tilbere-

des, og pa denne maten kan den typiske

stekeskorpen dannes. Porene i overflaten lukker seg

raskt og bakverket blir dermed sveert saftig og luftig.

OBS!

Dersom bakestenen brukes under fuktige forhold,

oppstar det sprekker. Selv de minste riper kan utvi-

des ved fuktighet og fare til oppsprekking.

» Bakestenen ma aldri brukes ved hgy fuktighet.

» Bakestenen ma aldri brukes i kombidampovner el-
ler med dampfunksjonen.

Oppvarming av bakestenen

1. Sett inn risten i hgyde 2 i stekeovnen eller hayde
1 i den kompakte stekeovnen.

2. Legg bakestenen pa risten.

3. Still inn over-/undervarme samt anbefalt tempera-
tur for bakverket.

4. Varm opp bakestenen i minst 30 minutter.

Baking

1. Legg bakverket pa den oppvarmede bakestenen
med den melstradde bakespaden.

2. Folg anvisningene for innstilling i bruksanvisnin-
gen for stekeovnen din.

3. Ved dypfryste retter ma du felge instruksene for
over-/undervarme fra produsenten.

4. Ta det ferdige bakverket ut av stekeovnen med en
bakespade.

Tips: Hvis bakestenen er varm nér pizzaen legges

pa, blir pizzabunnen sprgere.

Merk: Pass pa at fyll fra tarte flambée eller

hjemmelaget pizza ikke faller ned pa bakestenen og

sgler den til.



Rengjoring og pleie
Rengjer og vedlikehold vaskemaskinen omhyggelig,
slik at den holder seg funksjonsdyktig i lang tid.

Rengjore bakestenen

1. Ta bakestenen ut av stekeovnen nar den er helt
avkjalt.

2. Rengjor bakestenen med s&pevann og en svamp-
klut. Bruk en gryteskrubb av stal pa sveert hard-
nakket smuss.

3. Bakestenen ma ikke brukes igjen far den blitt full-
stendig tarr.

4. Rengjor bakespaden med sdpevann og en
svampklut.

5. La bakespaden sta til tork.

Kamien do pieczenia

Bezpieczenstwo

Podczas uzywania wyposazenia nalezy
przestrzegac zasad bezpieczenstwa.

W tym miejscu znajdujg sie ogolne informa-

cje dotyczgce tej instrukcii.

= Nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg in-
strukcje. Jest to konieczny warunek bez-
piecznego i wydajnego uzytkowania wy-
posazenia.

m |nstrukcje nalezy zachowac i starannie
przechowywac jako zrodto informacji, a
takze z myslg o innych uzytkownikach.

Przestrzeganie instrukcji zgodnego z prze-
znaczeniem uzytkowania jest warunkiem
bezpiecznego i prawidtowego korzystania z
przystawki.

Przystawek wolno uzywac tylko:

= do przygotowywania potraw

Podczas uzywania wyposazenia nalezy
przestrzegac zasad bezpieczenstwa.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Kamien do pieczenia moze by¢ bardzo go-

racy.

» Wyjmowac kamien do pieczenia z piekar-
nika przy uzyciu rekawic lub recznika.

» Odktadac¢ kamien do pieczenia wytgcznie
na powierzchnie odporne na wysokg tem-
perature.

/A OSTRZEZENIE - Ryzyko odniesienia

obrazen!

Kamien do pieczenia jest ciezki.

» Trzymac kamien do pieczenia obiema re-
kami.

Zapobieganie szkodom materialnym
Aby wykluczy¢ szkody materialne w wyposazeniu,
nalezy sie stosowac do tych wskazowek.

UWAGA!

Zator termiczny moze uszkodzi¢ piekarnik.

» Nigdy nie ktas¢ kamienia do pieczenia bezposred-
nio na dnie piekarnika.

Odktadanie kamienia do pieczenia na delikatnych

powierzchniach powoduje zarysowania.

» Nigdy nie odktada¢ kamienia do pieczenia na
drzwiczkach piekarnika ani na szklanych po-
wierzchniach.

Silne i gwattowne zmiany temperatur prowadzg do

pekniecia kamienia do pieczenia. Kamien do piecze-

nia znacznie sie schtadza po umieszczeniu na niem
potrawy.

» W przypadku kilkukrotnego uzycia z rzedu, kamien
do pieczenia nalezy podgrzewac przez co naj-
mniej 10 minut przed ponownym uzyciem.

Czyszczenie gorgcego kamienia do pieczenia w zim-

nej wodzie lub umieszczanie go na wilgotnej scie-

reczce powoduje naprezenia materiatu, co prowadzi
do powstawania pekniec.

» Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy zaczekac,
az kamien do pieczenia wystygnie w piekarniku.

Pieczenie przy uzyciu kamienia do
pieczenia
Kamien do pieczenia umozliwia bardzo tatwe i szyb-
Kie pieczenie wtasnego chleba i butek. Mozna dzieki
niemu takze przygotowywac inne smaczne przekg-
ski, takie jak nalesniki, quiche czy pizza, zaréwno
Swieze, jak i mrozone, z chrupigcym, przyrumienio-
nym spodem - jak upieczone w piecu kamiennym.
Rozgrzany piekarnik bardzo szybko przenosi wyso-
kie temperatury na potrawe, co pozwala na powsta-
nie typowej chrupigcej skorki. Dochodzi do szybkie-
go zamkniecia porow powierzchni wypieku, dzieki
czemu staje sie on bardzo soczysty i puszysty.
UWAGA!
Uzywanie kamienia do pieczenia w potgczeniu z wil-
gocig prowadzi do powstawania rys. Pod wptywem
wilgoci drobne rysy mogg sie rozszerzac i powodo-
wac pekniecia.
» Nigdy nie uzywac kamienia do pieczenia w pota-
czeniu ze znaczng wilgocia.
» Nigdy nie uzywac kamienia do pieczenia w piekar-
niku parowym lub z dodatkiem pary.

Rozgrzewanie kamienia do pieczenia

1. Wsungc¢ ruszt do piekarnika na poziomie 2 lub do
piekarnika kompaktowego na poziomie 1.

2. Potozy¢ kamient do pieczenia na ruszcie.

3. Ustawi¢ grzanie gérne/dolne i zalecang tempera-
ture dla danego wypieku.

4. Rozgrzewad kamien do pieczenia przez co naj-
mniej 30 minut.

Pieczenie

1. Utozy¢ wypiek przy uzyciu oprdszonej maka topat-
ki na rozgrzanym kamieniu do pieczenia.

2. Przestrzega¢ wskazowek dotyczgcych ustawien
zawartych w instrukcji obstugi piekarnika.

3. W przypadku potraw gteboko mrozonych nalezy
sie stosowac do instrukcji producenta dotyczg-
cych funkcji grzania gérnego/dolnego.

4. Wyjac gotowy wypiek z piekarnika przy uzyciu to-
patki.

Wskazowka: Im bardziej rozgrzany bedzie kamien

do pieczenia w chwili uktadania na nim pizzy, tym

bardziej chrupigcy bedzie spdd pizzy.

Uwaga: W przypadku nalesnikow i pizzy nalezy uni-

kac¢ zabrudzen kamienia do pieczenia przez resziki

sktadnikow uzytych do obtozenia ciasta.
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Czyszczenie i pielegnacja
Aby urzgdzenie dtugo zachowato sprawnoscé, nalezy
je starannie czyscic i pielegnowad.

Czyszczenie kamienia do pieczenia

1. Gdy piekarnik catkowicie ostygnie, wyja¢ kamien
do pieczenia.

2. Czysci¢ kamien do pieczenia sciereczkg z gabki
oraz detergentem. W przypadku uporczywych za-
brudzen nalezy stosowac spirale ze stali nierdzew-

nej.

3. Kamien do pieczenia mozna ponownie uzywac do-
piero gdy catkowicie wyschnie.

4. Czyscic topatke Sciereczkg z gabki oraz detergen-
tem.

5. Pozostawi¢ topatke do wyschniecia.

Pedra para fazer pao

Seguranca
Respeite estas indicacdes de seguranca
sempre que utilizar o acessorio.

Encontra aqui informagdes gerais sobre es-

te manual.

® | eia atentamente este manual. SO assim
podera utilizar o acessorio de forma se-
gura e eficiente.

®m Guarde estas instrucdes e as informa-
¢coes sobre o produto para posterior utili-
zagao ou para entregar a futuros proprie-
tarios.

Para um uso seguro e correto do acesso-
rio, respeite as indicacdes relativas a utiliza-
cao correta.

Utilize o acessorio apenas:

m Para preparar alimentos

Respeite estas indicacdes de seguranca
sempre que utilizar o acessorio.

A\ AVISO - Risco de queimaduras!

A pedra para fazer pao fica muito quente.

» Retire a pedra de fazer pao do forno utili-
zando uma pega ou luva de cozinha.

» Pousar a pedra para fazer pdo apenas
sobre superficies resistentes ao calor.

A\ AVISO - Risco de ferimentos!

A pedra para fazer pao é pesada.

» Segure a pedra para fazer pao firmemen-
te com as duas maos.

Evitar danos materiais

Observe estas indicacdes, de modo a evitar danos

materiais no seu acessorio.

ATENCAO!

Uma acumulacéo de calor danifica o forno.

» Nunca coloque a pedra para fazer pdo diretamen-
te sobre o fundo do forno.
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A colocacéo da pedra para fazer pao sobre superfi-

cies sensiveis da origem a riscos.

» Nunca devera pousar a pedra para fazer pao so-
bre a porta do forno ou uma superficie de vidro.

Variacdes elevadas e rapidas da temperatura dao

origem a fissuras na pedra para fazer p&do. A pedra

para fazer pédo arrefece muito quando se colocam
alimentos sobre a mesma.

» Em caso de utilizacbes sucessivas, agueca a pe-
dra para fazer pao durante, no minimo, 10 minu-
tos, antes de a utilizar de novo.

A limpeza da pedra para fazer pao quente com

agua fria ou pousar a pedra sobre um pano humido

da origem a tensGes no material, levando ao surgi-
mento de rachas.

» Deixe a pedra para fazer pdo arrefecer dentro do
forno antes de a limpar.

Cozer com a pedra para fazer pao

Com a pedra para fazer pao consegue fazer pao e

paezinhos caseiros de forma facil e segura. Mesmo

snacks substanciais, como pizza alsaciana, quiche e

pizza, frescos ou congelados, obtém uma base esta-

ladica, quase como se tivessem sido cozidos num

forno de pedra.

A pedra quente para fazer pao transmite muito rapi-

damente as temperaturas altas para os alimentos,

formando-se assim a tipica c6dea. Os poros na su-

perficie fecham rapidamente, ficando o alimento

muito suculento e fofo.

ATENCAO!

A utilizacdo da pedra para fazer pado em condicoes

de humidade da origem a fissuras. Fissuras finas,

quando humidas, podem expandir e dar origem a

uma fratura.

» Nunca utilize a pedra para fazer pao em condi-
¢des de elevada humidade.

» Nunca utilize a pedra para fazer pdo em fornos
combinados a vapor ou com ajuda de vapor.

Aquecer a pedra para fazer pao

1. Insira a grelha no nivel 2 no forno ou no nivel 1
no forno compacto.

2. Coloque a pedra para fazer pao sobre a grelha.

3. Regule o calor superior/inferior e também a tem-
peratura recomendada para 0s seus biscoitos.

4. Aqueca a pedra para fazer pdo pelo menos du-
rante 30 minutos.

Cozer

1. Coloque o alimento sobre a pedra para fazer pao
com a pa de forno enfarinhada.

2. Tenha em atencéo as indicacdes de ajuste inclui-
das nas instrucdes de utilizacdo para o seu forno.

3. No caso de refeicOes ultracongeladas, observe as
indicacdes do fabricante para o calor superior/in-
ferior.

4. Retire o alimento cozinhado do forno com a pa de
forno.

Dica: Se, ao colocar, a pedra para fazer pao estiver
quente, a base da pizza fica mais crocante.
Nota: Ao guarnecer pizzas alsacianas ou pizzas ca-

seiras, evite que os residuos da guarnicao sujem a
pedra para fazer pao.

Limpeza e manutencao

Para que o seu aparelho se mantenha durante muito
tempo operacional, deve proceder a uma limpeza e
manutencao cuidadosa do mesmo.

Limpar a pedra para fazer pizza

1. Quando o forno estiver totalmente arrefecido, reti-
re a pedra para fazer pao.



2. Limpe a pedra para fazer pdo com solucao a ba-
se de detergente e um pano de esponja. Para su-
jidades persistentes utilize um esfregéo de arame.

3. A pedra para fazer pao sé deve ser utilizada de
novo quando estiver completamente seca.

4. Limpe a pa de forno com solucéo a base de de-
tergente e um pano de esponja.

5. Cologue a pa de forno ao alto para secar.

Piatra de copt

Siguranta

Tineti cont de informatiile privind siguranta
atunci cand utilizati accesorii.

Aici gasiti informatii generale privind aceste

instructiuni.

m Cititi cu atentie aceste instructiuni. Numai
astfel veti putea utilizati in siguranta si efi-
cient accesoriul.

m Pastrati instructiunile, precum si informatii-
le producatorului in vederea utilizarii ulteri-
oare sau inmanarii acestora urmatorului
proprietar.

Pentru a utiliza in siguranta si corect acce-
soriul, tineti cont de indicatiile privind utiliza-
rea conform destinatiei.

Utilizati accesoriul numai:

® pentru prepararea alimentelor

Tineti cont de informatiile privind siguranta
atunci cand utilizati accesorii.

A\ AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

Piatra de copt se infierbanta puternic.

» Atunci cand scoateti piatra de copt din
cuptor, utilizati prosoape de bucatarie sau
manusi de bucatarie.

» Asezali piatra de copt numai pe suprafete
termorezistente.

/A AVERTISMENT - Pericol de ranire!

Piatra de copt este grea.

» Apucati ferm cu ambele maini piatra de
copt.

Evitarea deteriorarilor

Pentru a evita deteriorarea accesoriului dumnea-

voastrd, tineti cont de aceste indicatii.

ATENTIE!

Acumularea de caldura provoaca deteriorarea cupto-

rului.

» Nu asezati piatra de copt direct pe planseul cupto-
rului.

Asezarea pietrei de copt pe suprafete delicate duce

la craparea acestora.

» Nu asezati piatra de copt pe usa cuptorului sau
pe suprafete din sticla.

Fluctuatiile puternice si rapide de temperatura deter-

mina fisurarea pietrei de copt. Piatra de copt se ra-

ceste puternic atunci cand sunt asezate alimente pe

aceasta.

» In cazul utilizarii repetate consecutive, incalziti pia-
tra de copt timp de minimum 10 minute Tnhainte de

_ao redutiliza.

In cazul curatarii pietrei de copt cu apa rece sau

asezarii acesteia pe o laveta umeda se pot produce

contractii ale materialului, care determina craparea

pietrei de copt.

» Inainte de a curafa piatra de copt, lasati-o sa se
raceasca in cuptor.

Coacerea cu piatra de copt

Cu ajutorul pietrei de copt puteti preparara usor si in

siguranta paine si chifle. In cazul aperitivelor picante

precum tarte flambate, quiche si pizza, proaspete

sau congelate, se obtine un blat crocant, aproape la

fel ca In cazul coacerii Intr-un cuptor de piatra.

Cuptorul fierbinte transmite deosebit de rapid tempe-

raturile ridicate catre alimente, fiind astfel posibila

obtinerea unei cruste crocante. Porii de pe suprafata

se Inchid rapid, preparatul copt ramanand astfel

depsebit de suculent si fraged.

ATENTIE!

Utilizarea pietrei de copt in conditii de umiditate du-

ce la fisurarea acesteia. In conditii de umiditate, fisu-

rile fine se pot expanda, ducand la crapare.

» Nu utilizafi niciodata piatra de copt in conditii de
umiditate ridicata.

» Nu utilizali niciodata piatra de copt in cuptoare cu
aburi sau cu functii de preparare cu aburi.

incélzirea pietrei de copt

1. Introdueti gratarul pe nivelul 2 al cuptorului sau pe
nivelul 1 al cuptorului compact.

2. Asezati piatra de copt pe gréatar.

3. Reglati modul de incalzire in partea superioard/in-
ferioara, precum si temperatura recomandata pen-
tru preparatul dumneavoastra.

4. | asati piatra de copt sa se incalzeasca timp ce
cel putin 30 de minute.

Coacerea

1. Cu ajutorul unei palete pentru cuptor presarate cu
faind, asezati preparatul pe piatra de copt incalzi-
ta.

2. Tineti cont de recomandarile de reglare din instru-
ctiunile de utilizare a cuptorului dumneavoastra.

3. In cazul alimentelor congelate, tineti cont de in-
structiunile producatrului in ceea ce priveste incal-
zirea in partea superioara/inferioara.

4. Scoateti preparatul copt din cuptor cu ajutorul pa-
letei de cuptor.

Recomandare: Blatul de pizza va fi deosebit de cro-

cant daca va fi agezat pe piatra de copt fierbinte.

Nota: In cazul prepararii tartelor flambate sau pizzei

de casd, evitati murdarirea pietrei de copt cu resturi

de aluat.

Curatare si ingrijire

Pentru a asigura functionarea optima a aparatului
pentru o perioada indelungata de timp, curatati-l si
ingrijiti-l cu atentie.

Curatarea pietrei de copt

1. Scoateli piatra de copt din cuptor numai dupa ce
acesta s-a racit complet.
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2. Curdtali piatra de copt utilizand o solutie de apa
cu detergent si un burete. Pentru indepartarea de-
punerilor persistente de murdarie, utilizati un bure-
te din inox.

3. Utilizati din nou piarta de opt numai dupa ce
aceasta s-a uscat complet.

4. Curatali paleta pentru cuptor utilizand o solutie de
apa cu detergent si un burete.

5. Lasali paleta pentru cuptor sa se usuce.

HameHb anfA BbineKaHUA

Be3onacHoOCTb

CobntofaiTe AaHHbIe yKasaHuA no 6e3onacHo-
CTW MPU UCMNONb30BaHUK 3TON NPUHALNEXKHO-
CTH.

3neckb npuBeaeHa obLlaA MHGopmauma O AaH-

HOW MHCTPYKLMMH.

® BHUMmaTenbHO npoynTante AaHHOe PyKo-
BOACTBO. TOJIbKO B 3TOM Cily4yae Bbl CMOXe-
Te Ucnonb3oBaTb NpUHaANEXXHoCTL Besonac-
HO U 3P PEKTUBHO.

® COoxXpaHuTe MHCTPYKLMIO U MHPOPMALUIO O
npubope AnA AanbHEWLEero MCnonb30BaHWA
WnKn ANA nepejayuv cneayrouemy snaaenbuy.

[na 6e3onacHoro u Haanexatiero nonb3oBa-
HUA NPUMHaANEeXXHOCTAMK cobnoganTe npasuna
MCMOMb30BaHUA NO HA3HAYEHUIO.

Ucnonb3ynte NpuHaaAneHoOCTH TOJSIbKO:

® 1718 NPUroToBREeHNUA 6ntog

Cobntoaaiite AaHHble yKasaHuAa no 6e3onacHo-
CTW NpU ncnoJib3oBaHUK aToMn npuHaAaleXXHo-
CTH.

A NPEAYNPEXOEHUE — OnacHocTb oxora!

KameHb ANnA BblNeKaHUA CUTIbHO HarpeBaeTCA.

» N3BneKknTe KamMmeHb ANA BbINEeKaHUA U3 AyXo-
BOro LWKada ¢ NoMOLLbIO pyKasuL Uan Npu-
XBaTOK.

> Kﬂa,EI,VITe KamMeHb AJ1A BblNeKaHWA TOJIbKO Ha
YKapOornpoyHyt NOBEPXHOCTb.

A NPEAYMNPEXAEHUE — OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

KameHb AnA BbINEKaHUA TAXKENbIN.

> erI'IKO AepXXute KaMeHb AJ1A BbllMeKaHnA
ABYMA pyKamHu.

MpenoTepalueHre maTepuanbHoro yuepba

YT1o6bl M36exkaTb NOBPEXAEHUA NPUHAANEIKHOCTH, COBNto-

faiiTe npuBeleHHbIe 34eCh yKasaHus.

BHUMAHMUE!

AKKYMY/ALMA Tenna npUBOAUT K MOBPEXAEHUIO AyXOBOMO

wkaoa.

» HuKoraa He Knaaute KaMeHb ANA BbiNEKaHWA NPAMO Ha
ZIHO lyXOBOroO LUKaga.

PasmelleHre KaMHA AnA BbiNeKaHuA Ha NerkonoBpeXkaae-

MbIX NMOBEPXHOCTAX NPUBOAMUT K MOABMEHUIO LapanmH.

» HuKkorza He KnaauTe KameHb AnA BbieKaHWA Ha ABepuy
ZlyXOBOrO LUKada WK Ha CTEKNAHHLIE MOBEPXHOCTMU.
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Peskue u BbicTpble Nepenaasl Temneparyp npuBOAAT K NOAB-
NEHUIO TPELUMH B KaMHe ANA BbinekaHua. KameHb aAnA Bbine-
KaHWA Pe3Ko OCThIBAET, ECNU MONOXMWTb HA HEro NPOAYKT.

» Ecnu KaMeHb AnA BbiMeKaHWA UCMNOMb3yeTCA HECKONMbKO
pas noapAa, HarpesaiTe ero He meHee 10 MUHYT Nepen
nocneaytoLLMM UCNONb30BaHUEM.

OumncTKa ropAvero KamHa AMA BbINEKaHUA B XONOAHON BoAeE

WK NOMELLEHME ero Ha BNaXKHYHO cangeTKy co3haeT HaTA-

YKEHWe Mmatepuana, 4to NPUBOAMT K NOABMIEHUIO TPELLMH.

» [lepen 04YUCTKOW AaiTe KAMHIO ANA BbINEKaHWA OCThITb B
AyXOBOM LUKady.

BbineKaHue ¢ UCNosb3oBaHUEM KaMHA
C nomoLLbio KaMHA ANA BbINEKAHWUA MOXHO OUYeHb Nerko
6e30MacHO NPUroToBUTL X1ed 1 BYNOUKU B IOMALLHUX YCIO-
BUAX. CBEXME UM 3aMOPOXKEHHbIE ChITHbIE 3aKYCKH, Takue
Kak TapT ¢pnambe, KWL 1 N1ULa MMELOT TaKyH XKe XPyCTA-
LLYIO KOPOUKY, KaK ecin Obl X UCMEKNM B KAMEHHOM neuu.
Brtosa oueHb BLICTPO HarpeBatoTcA B pasorpeToM AyXOBOM
LwKagy, 4to cnocobcTByeT 06PaA30BAHMIO YHUKAbHON KOPOU-
KW BblINeuyHbIX U3aenuii. Mopbl Ha NOBEepPXHOCTH BLICTPO 3a-
KpbIBAKOTCA, a BbiNeYKa 0CTaeTCA COUHOM 1 BO3AYLLHOM.
BHUMAHMUE!
Mcnonb3oBaHue KaMHA 1A BbINMEKAHWA BO BIAXKHbIX YCIIO-
BMAX MPUBOAMT K €ro pactpeckusaHuto. HebonbLume TpeLum-
Hbl MOTYT YBEMUMBATLCA NPU HAMOKAHUM, YTO MPUBOAMUT K
paspyLUeHHHO.
» HuKoraa He UCnonb3yiTe KaMeHb ANA BbiNEKaHWA B yCo-
BWAX MOBLILIEHHON BMNAYKHOCTH.
» Hukorza He UcnonbayiiTe KameHb ANA BbINEKaHWA B AyXO-
BbIX NAPOBbIX LLUKapax MM B AyXOBbIX LLUKadax npu npuro-
TOBMIEHWUW B PEXXMME C UCMOMb30BaHUEM Napa.

HarpeBaHue KaMHA AnA BbiNeKaHUA

1. PasmecTute peLleTky Ha ypoBHe 2 B yXOBOM LUKady 1nu
Ha ypoBHe 1 B KOMMNAKTHOM JyXOBOM LUKady.

2. NomecTuTe KameHb ANA BbINEKaHUA Ha PeLLeTKy.

3. YcTaHOBUTE PEXUM BEPXHUI/HUXHUIA Kap, a Takke Heob-
X0AMMYIO Temneparypy ASA BblMeKaHWA.

4. HarpeBaiite kameHb AnA BbinekaHua He MeHee 30 MHyT.

BbinekaHue

1. TMonoxkute TeCTO € NOMOLLLIO 06CLINaHHOW MYyKOM Nekap-
CKOM NoNaTk1 Ha HarpeTbii KamMeHb.

2. CobntofaiTe yKasaH1A Mo YCTAHOBKE ANA BaLLero Ayxo-
BOro LWKada, NpMBeAeHHbIe B PYKOBOACTBE N0 3KCya-
Taumu.

3. Mpu npurotToBneHUu BbICTPO3AMOPOXKEHHBIX ONtoA cre-
AynTe MHCTPYKUMAM NPOU3BOANUTENA ANA PeXnUMa «Bepx-
HUW/HWXHWIA Harpes».

4. BblHbTe rotoBoe 61100 U3 AyXOBOrO LUKada C NOMOLLbIO
NneKapcKoKn nonartku.

PexomeHpauusa: Ecnu npu BeiknaaelBaHuM Tecta KamMmeHb
y>Xe pasorpet, oCHoBa AJIA NWLLbI CTaHOBKTCA Bonee Xpy-
CTALLEHN.

3ameTKa: He 3arpasHAniTe kKaMeHb ANA BbiNeKaHuA ocTaTka-
MW TecTa Nnpu BbiKnaabiBaHWu TapTta dnambe unu JomallHen
nuuLbI.

OuucTtKa 1 yxon
[na fjonroBpemeHHoi ncnpasHoii paboTel npubopa TpedyeT-
CA ero TwarenbHaA O4YMUCTKa U yxoa.

OuucTKa KaMmHA AnA BbiNeKaHUA

1. Koraa ayxoBou wwKad NOfHOCTLIO OCTbIT, MOXHO U3BJe-
KaTb KaMeHb ANA BbiNEKaHMA.

2. OuwwiaiiTe KaMeHb AnA BbiNEKaHWA C MOMOLLbIO F'YOKK 1
MbIIbHOMO pacTBopa. 1A yaaneHna CToONKMX NATEH UC-
nonb3yiTe rybKy U3 HepIKaBetoLLEN CTanM.

3. He ncnonbayite KameHb ANA BbIMEKaHWA, MOKa OH MOJIHO-
CTbtO HE BbICOXHET.



4. OuuwaiiTe neKkapcKyto nonatky ¢ NoMOLLbO IyOKU 1
MbISIbHOTO pacTeopa.
5. [lanTe nekapcKomn nonartke BbICOXHYTb.

Kamen na pecenie

Bezpecnost

Pri pouzivani prislusenstva reSpektujte tieto
bezpecnostné upozornenia.

Tu najdete vSeobecné informacie k tomuto

navodu.

m Starostlivo si preditajte tento navod. Len
potom mobZete prisluSenstvo pouzivat bez-
pecne a efektivne.

m Navod, ako aj dalSie informacie o produk-
te uschovajte pre neskorsie pouzitie alebo
dalSieho majitela.

Ak chcete prisluSenstvo pouzivat bezpecne
a spravne, postupujte podfa pokynov na po-
uzivanie v sulade s urCenym ucelom.
Prislusenstvo pouzivajte len:

® na pripravu jedal

Pri pouzivani prislusenstva reSpektujte tieto
bezpecnostné upozornenia.

/A VAROVANIE - Riziko popalenia!

Kamen na pecenie sa velmi rozohreje.

» Kamen na pecenie vyberajte z rdry len
pomocou kuchynskej chriapky alebo ru-
kavic.

» Kamen na pecenie polozte len na Ziaru-
vzdorny povrch.

/A VAROVANIE - Riziko poranenia!

Kamen na pecenie je tazky.

» Kamen na pecenie drzte pevne obidvoma
rukami.

Zabranenie vecnym skodam
ReSpektujte tieto upozornenia, aby ste zabranili vec-
nym Skodam na prisluSenstve.

POZOR!

Hromadenie tepla poSkodzuje rdru na pecenie.

» Kamen na pedenie nikdy neukladajte priamo na
dno rury na pecenie.

Ak ulozite kamen na pecenie na chulostivé povrchy,

moZe to sposobit ich poskrabanie.

» Kamen na pedenie nikdy neukladajte na dvierka
rury alebo na skleneny povrch.

Velké a rychlo sa meniace teplotné rozdiely spdso-

buju na kameni na pecenie trhliny. Kamen na pe-

¢enie sa velmi schladi, ked nan ulozite jedlo.

» Ak pouzivate kamen na pecenie niekolkokrat za
sebou, pred dalSim pouzitim ho najmenej na 10
minut rozohrejte.

Umyvanie horiceho kamena na pecenie v studene;j

vode alebo jeho poloZenie na vihku utierku spdsobu-

je napatie v materiali a tym dochadza k trhlinam.

» Kamen na pecCenie nechajte pred Cistenim vyc-
hladnut v rdre na pecenie.

Pecenie s kamenom na pecenie
S kameriom na pecenie bude priprava domaceho
chleba a zemli jednoducha a bezpecéna. Aj iné lahod-
né jedla, napriklad kola¢ Flammkuchen, quiche
a pizza, &i uz Cerstvé, alebo mrazené, ziskaju chrum-
kavy spodok, takmer akoby boli pe¢ené v kamennej
peci.
Horuci kamen na pecenie velmi rychlo prenasa vyso-
ké teploty na potraviny, vdaka ¢omu sa vytvori typic-
ka kbrka pediva. Péry na povrchu sa rychlo uzatvoria
a pecivo tak zostane mimoriadne jemné a vlacne.
POZOR!
Pouzivanie kamena na pecenie vo vihkom prostredi
spdsobuje trhliny. Aj najjemnejsie trhliny sa mézu po-
sobenim vlhkosti zvacsit a kamen sa moze zlomit.
» Nikdy nepouzivajte kamen na pecenie v prostredi
s vysokou vlhkostou.
» Nikdy nepouzivajte kamen na pecenie v rure
s parnym ohrevom alebo s pridanim pary.

Rozohriatie kamena na pecenie

1. Vlozte roSt na Uroven 2 v rdre na pecenie alebo
na uroven 1 v kompaktnej rdre na pecenie.

2. Kamen na pedenie poloZte na rost.

3. Nastavvte horvrjy/dolny ohrev a odporucanu teplotu
pre vase pecivo.

4. Kamen na pedenie rozohrievajte najmenej 30
minut.

Pecenie

1. Pomocou pomudenej sadzacej lopaty polozte pe-
¢ivo na nahriaty kamen na pecenie.

2. ReSpektujte pokyny na nastavenie uvedené
v navode na pouzivanie rury na pecenie.

3. V pripade zmrazenych potravin reSpektujte udaje
vyrobcu pre horny/dolny ohrev.

4. Hotové pecivo vyberte z rury na pecenie pomocou
sadzacej lopaty.

Tip: Ked je kamen na pecenie pri vkladani horuci,

spodok pizze bude chrumkavejsi.

Poznamka: Pri ukladani obloZenia na kola¢ Flamm-

kuchen alebo vlastnoruéne pripravenu pizzu zabran-

te tomu, aby zvySky obloZenia znedistili kamen na

pecenie.

Cistenie a udrzba

Aby vas$ spotrebi¢ zostal dlhodobo pekny a funkcny,

starostlivo ho Cistite a starajte sa on.

Cistenie kamena na peéenie

1. Kamen na pecenie vyberte z rdry, az ked' je rura
celkom vychladnuta.

2. Kamen na pecenie vycistite umyvacim roztokom
a Spongiovou utierkou. Tazko odstranitelné necis-
toty odstrante drotenkou z uslachtilej ocele.

3. Kamen na pedenie znova pouZite, az ked bude
Uplne suchy.

4. Sadzaciu lopatu vycCistite umyvacim roztokom
a Spongiovou utierkou.

5. Sadzaciu lopatu nechajte vyschnut.

Kamnita plos¢a za peko

Varnost

UposStevajte ta varnostna navodila, kadar
uporabljate pribor.
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Tu boste nasli sploSne informacije o teh na-

vodilih.

m Skrbno preberite ta navodila. Samo tako
boste lahko pribor uporabljali varno in
ucinkovito.

= Navodila za uporabo in informacije o iz-
delku shranite za kasnejSo uporabo ali za
novega lastnika.

Za varno in pravilno uporabo pribora upo-
Stevajte navodila za ustrezno uporabo.
Pribor uporabljajte samo:

® 7a pripravo jedi

UpoStevajte ta varnostna navodila, kadar
uporabljate pribor.

/\ OPOZORILO - Nevarnost opeklin!

Kamnita ploS¢a za peko postane zelo vro-

ca.

» Kamnito ploSCo za peko vzemite iz pecice
s prijemalkami ali rokavicami.

» Kamnito plosCo za peko odlozite samo na
povrSine, odporne na vrocino.

/A OPOZORILO - Nevarnost poskodb!

Kamnita plos¢a za peko je tezka.

» Kamnito plos¢o za peko trdno drzite z
obema rokama.

Preprecevanje materialne Skode
Da prepredite materialno $kodo na priboru, uposte-
vajte ta navodila.

POZOR!

Zaradi zastoja toplote se pecica poskoduje.

» Kamnite ploS¢e za peko nikoli ne polagajte nepo-

_ sredno na dno pecice.

Ce kamnito plosCo za peko odlagate na obdutljive

povrsine, se te opraskajo.

» Kamnite plos¢e za peko nikoli ne odlagajte na vra-
ta pedice ali na stekleno povrsino.

Zaradi velikih in hitrih sprememb temperature kamni-

ta plos¢a za peko razpoka. Kamnita ploS¢a za peko

se mocno ohladi, ko nanjo polozite jedi.

» Ce kamnito plo3Co za peko uporabite veckrat za-
poredoma, jo najmanj 10 minut segrevajte, preden

. Jo znova uporabite.

Ce vro¢o kamnito ploS&o za peko Gistite v mrzli vodi

ali Ce nanjo polozite mokro krpo, nastanejo napetosti

v materialu, ki povzrocijo razpoke.

» Pocdakajte, da se kamnita ploS¢a za peko pred &i-
S&enjem ohladi v pedici.

Peka s kamnito plosc¢o za peko

S kamnito plos¢o za peko vam bodo zagotovo in
povsem preprosto uspeli domadi kruh in Zemljice.
Tudi prigrizki, kot so alzaSka ali obi¢ajna pica ter kis,
bodisi svezi ali zamrznjeni, bodo dobili hrustljavo
dno, kot bi jih bili pekli v lon&eni pedi.

VroCa kamnita ploS¢a za peko zelo hitro prenese vi-

soke temperature na Zivilo, zaradi ¢esar nastane zna-

Cilna skorjica. Pore na povrSini se hitro zaprejo, zato
ostane pekovski izdelek zelo so¢en in rahel.
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POZOR!

Ce kamnito ploS¢o za peko uporabljate v vlagi, raz-

poka. NajtanjSe razpoke se v vlagi lahko razSirijo in

povzrocijo, da se plosc¢a zlomi.

» Kamnite plosCe za peko nikoli ne uporabljajte pri
visoki vlagi.

» Kamnite ploS¢e za peko nikoli ne uporabljajte v
parni pedici ali z dovajanjem pare.

Segrevanje kamnite plosce za peko

1. ReSetko potisnite na viSino 2 v pecico ali na visi-
no 1 v kompaktno pedico.

2. Kamnito plos¢o za peko poloZite na resetko.

3. Nastavite zgornje in spodnje gretje ter priporoce-
no temperaturo za pekovski izdelek.

4. Kamnito ploS¢o za peko segrevajte najmanj
30 minut.

Peka

1. Pekovski izdelek polozite na segreto kamnito plo-
S¢o za peko s pomocjo pomokanega loparja.

2. Upostevate tudi napotke za nastavitev pedice, ki
so navedeni v navodilih za uporabo pecice.

3. Pri globoko zamrznjenih jedeh upos$tevajte proi-
zvajalCeva navodila za zgornje in spodnje gretje.

4. S pomocdjo loparja vzemite pripravljeni izdelek iz
pecice.

Nasvet: Ce je kamnita ploS&a za peko pri namesda-

nju pice vroca, bo dno pice bolj hrustljavo.

Opomba: Pri nadevanju alzaske pice ali domace pi-

ce pazite, da ostanki nadeva ne umazejo kamnite

ploS&e za peko.

Ciséenje in nega
Da bo vas aparat dolgo ¢asa brezhibno deloval, ga
skrbno distite in negujte.

Ciséenje kamnite plosée za peko

1. Ko se pecica popolnoma ohladi, vzemite kamnito
ploS€o za peko iz pedice.

2. Kamnito plos¢o za peko odistite z milnico in goba-
sto krpo. Za trdovratne madeze uporabite gobico
iz nerjavecega jekla.

3. Kamnito ploS¢o za peko znova uporabite Sele, ko
se popolnoma posusi.

4. Lopar odistite z milnico in gobasto krpo.

5. Lopar postavite pokonci, da se posusi.

Pllaka e gurit pér pjekje

Siguria

Ndigni kéto udhézime pér siguriné kur
pérdorni aksesorin.

Kétu do té gjeni informacionet e

pérgjithshme rreth kétij manuali.

m | exoni me kujdes kété manual. Vetém
atéheré mund ta pérdorni aksesorin né
ményré té sigurt dhe efikase.

= Ruani manualin dhe informacionet e
produktit pér pérdorim té€ mévonshém ose
pér zotéruesin pasardhés té saj.



Pér té pérdorur aksesorin né menyré té
sigurt dhe té sakté ndigni udhézimet pér
pérdorimin e parashikuar.

Pérdoreni aksesorin vetém:

® pEr pérgatitien e ushgimeve

Ndigni kéto udhézime pér siguriné kur
pérdorni aksesorin.

A PARALAJMERIM — Rrezik djegiesh!

Pllaka e gurit pér pjekje nxehet shumé.

» Nxirreni nga furra pllakén e gurit pér
pjekje duke e kapur me peceta pér
tenxheret ose me doreza pér tenxheret.

» VVendoseni pllakén e gurit pér pjekje
vetém mbi sipérfage rezistente ndaj
nxehtésisé.

A PARALAJMERIM — Rrezik 1éndimi!

Pllaka e gurit pér pjekje éshté e réndé.

» Kapeni pllakén e gurit pér pjekje fort me
té dyja duart.

Shmangia e démeve materiale
Pér t& shmangur démet materiale té€ aksesorit tuaj
mbani parasysh kéto udhézime.

VINI RE!

Grumbullimi i nxehtésisé démton furrén.

» Asnjéheré mos e vendosni pllakén e gurit pér
pjekje direkt mbi bazamentin e furrés.

Vendosja e pllakés sé gurit pér pjekje mbi sipérfage

té ndjeshme con né krisje té tyre.

» Asnjéheré mos e vendosni pllakén e gurit pér
pjekje mbi derén e furrés ose mbi njé sipérfage
xhami.

Diferencat e médha dhe me ndryshim té shpejté té

temperaturés cojné né plasaritje t€ pllakés sé gurit

pér pjekje. Pllaka e gurit pér pjekje ftohet shumé kur
mbi té shtrohen ushgimet pér pjekje.

» NEé rastin e pérdorimit disa heré rresht njéra pas
tjetrés, ngroheni paraprakisht pllakén e gurit pér
pjekje pér té paktén 10 minuta pérpara pérdorimit
té radhés.

Pastrimi né ujé té ftohté i pllakés sé gurit pér pjekje

ose shtrimi sipér tij i njé lecke té€ lagur con né

tensione té€ materialit té€ tij, gj€ nga e cila mund té
krijohen té cara.

» Pérpara pastrimit 1éreni pllakén e gurit t€ ftohet
brenda né furré.

Pjekja me pllakén e gurit pér pjekje

Me pllakén e gurit pér pjekje ju ia dilni té pérgatisni

shumé thjesht dhe né ményré té sigurt buké dhe

panine té béra veté. Edhe ushgimet e shijshme, si

pitjia gé piget né flaké, quiche dhe pica, e freskét

ose e ngrirg, krijojné njé bazament té thekrisur, sikur

ato té ishin pjekur né njé furré me dru.

Furra e nxehté i transferon shumé shpejt

temperaturat e larta tek ushgimet dhe né kété

ményré mund té krijohet ajo korja tipike e pjekjes.

Poret né sipérfage mbyllet shumé shpejt dhe pér

rriedhojé gatimi mbetet me 1E€ng dhe i buté.

VINI RE!

Pérdorimi i pllakés sé gurit pér pjekje me lagéshti

con né plasaritje. Edhe plasaritjet mé té holla mund

té zgjerohen nga lagéshtia dhe té shkaktojné

thyerjen e pllakés.

» Asnjéheré mos e pérdorni pllakén e gurit pér
pjekje né lagéshti té larté.

» Asnjéheré mos e pérdorni pllakén e gurit pér
pjekje né furra me avull ose procese me
mbéshtetje me avull.

Nxehja e pllakés prej guri pér pjekje

1. Futeni skarén e mbajtjes né nivelin 2 né furré ose
né nivelin 1 né furrat kompakte.

2. Vendosni pllakén e gurit pér pjekje mbi skaré.

3. Vendosni llojin e nxehjes "Nxehje lart/poshté", si
dhe temperaturén e rekomanduar pér gatesén
tuaj.

4. Pllaka e gurit pér pjekje duhet nxehur té paktén
pér 30 minuta.

Pjekja

1. Hapeni gatesén pér pjekje mbi pllakén e nxehur té
gurit me ané té lopatés pér pjekje té lyer me miell.

2. Mbani parasysh edhe udhézimet e pérshtatjes né
manualin e pérdorimit pér furrén tuaj.

3. Né rastin e gatimeve té ngrira, respektoni té
dhénat e prodhuesit pér nxehjen lart/poshté.

4. Nxirreni gatimin e pérfunduar nga furra me
ndihmén e lopatés pér pjekje.

Késhillé Kur pllaka e gurit pér pjekje éshté e nxehté

né momentin e shtrimit, baza e picés béhet mé

krokante.

Shénim Gjaté vendosjes sé pites gé piget né flaké

ose picave té béra veté evitoni ndotjen e pllakés sé

qurit pér pjekje nga mbetjet e materialeve té

mbushjes.

Pastrimi dhe kujdesi

Né ményré gé pajisja té géndrojé funksionale pér
kohé té gjaté, pastrojeni dhe kujdesuni pér t&€ me
kujdes.

Pastrimi i pllakés sé gurit pér pjekje

1. Nxirrni jashté pllakén e gurit pér pjekje pasi furra
té jeté ftohur plotésisht.

2. Pastroni pllakén e gurit pér pjekje me ujé té
ngrohté me detergjent dhe me njé sfungjer. Pér
ndotjet e forta pérdorni tel t& imét pér enét.

3. Pérdoreni sérish pllakén e gurit pér pjekje vetém
pasi ajo té jeté tharé plotésisht.

4. Pastroni lopatén pér pjekje me ujé me detergjent
dhe me njé sfungjer.

5. Léreni né kémbé lopatén pér pjekje gé té thahet.

Kamena plo¢a

Bezbednost

Kada koristite pribor, pridrzavajte se ovih
napomena o bezbednosti.

Ovde mozete pogledati opste informacije o

ovom uputstvu.

m Pazljivo proditajte ovo uputstvo. Samo na
taj nacin ¢ete moci bezbedno i efikasno
da koristite pribor.

m Uputstva i informacije o proizvodu sacu-
vajte za kasniju upotrebu ili za narednog
vlasnika.
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Da biste pribor mogli bezbedno i ispravno
da koristite, obratite paznju na napomene
za namensku upotrebu.

Ovaj pribor upotrebljavajte samo:

® 73 pripremu jela

Kada koristite pribor, pridrzavajte se ovih
napomena o bezbednosti.

/A UPOZORENJE - Opasnost od

opekotina!

Kamena ploCa se jako zagreva.

» Kamenu ploc¢u vadite iz rerne pomocu ku-
hinjske krpe ili rukavica.

» Kamenu ploc¢u odlazite samo na povrSine
koje su otporne na visoke temperature.

/A\ UPOZORENJE - Opasnost od povrede!
Kamena ploca je teska.
» Kamenu plocCu drzite ¢vrsto sa dve ruke.

Izbegavanje materijalne Stete

Da biste izbegli oSte¢enja na priboru, pridrZzavajte se

ovih napomena.

PAZNJA!

Akumulisanje toplote oStecuje rernu.

» Kamenu plodu nikada nemoijte stavljati direktno na
dno rerne.

Odlaganje kamene ploce na osetljive povrSine dovo-

di do ogrebotina.

» Kamenu plodu nikada nemojte spustati na vrata
rerne ili staklenu povrsinu.

Velike i brze promene temperature dovode do puko-

tina na kamenoj plodi. Kada spustite jelo, kamena

ploC¢a se veoma hladi.

» Kada kamenu ploc¢u koristite uzastopno nekoliko
puta, pre ponovne upotrebe zagrejte plocu najma-

. nje 10 minuta.

Cisc¢enje vruce kamene ploce u hladnoj vodi ili sta-

vljanje vlazne krpe na kamenu plo¢u dovodi do na-

pona u materijalu, usled ¢ega nastaju pukotine.

» Pre giSéenja ostavite kamenu plocu u rerni da se
ohladi.

Pecenje na kamenoj plo¢i

Pomocu kamene ploCe mozete sasvim jednostavno i

sigurno da sami pripremite hleb i zemiCke. Slani ma-

nji obroci, poput tarta, francuske pite i pice, bilo sve-

Zi ili zamrznuti, takode dobijaju hrskavu podlogu, go-

tovo kao da su peceni u kamenoj peci.

Vrela kamena ploda vrlo brzo prenosi visoke tempe-

rature na hranu, tako da se na pecivu formira tipi¢na

pokorica. Pore na povrsini se brzo zatvaraju i pecivo

tako ostaje soCno i rastresito.

PAZNJA!

Upotreba kamene ploCe u vlaznim uslovima dovodi

do pukotina. Cak i manje pukotine se zbog vlage

mogu prosiriti i dovesti do pucanja.

» Kamenu plodu nikada nemoijte koristiti kod velike
vlage.

» Kamenu plo¢u nikada nemoijte koristiti u parnim
rernama ili uz dodavanje pare.

Zagrevanje kamene ploce

1. Pomerite reSetku na visinu 2 u rerni ili na visinu 1
u kompaktnoj rerni.

2. Postavite kamenu plocu na reSetku.

3. Podesite zagrevanje sa gornje/donje strane i tem-
peraturu koja je preporucena za odredeno pecivo.
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4. Kamenu ploCu zagrejte najmanje 30 minuta.

Pecenje

1. Lopatu za pecivo pospite brasnom i pomocu lopa-
te stavite pecivo na zagrejanu kamenu plocu.

2. Obratite paznju na napomene za podeSavanje u
uputstvu za upotrebu rerne.

3. Kod zamrznutih jela vodite raCuna o uputstvima
proizvodacCa za zagrevanje sa gornje/donje strane.

4, Gotovo pecivo izvadite iz rerne pomocu lopate za
pecivo.

Savet: Ako je kamena ploca vec vrela kada se stavi
pica, testo pice ¢e biti hrskavije.

Napomena: Pri nadevaniju tarta ili pice koju ste sami
napravili pazite da ostaci nadeva ne zaprljaju kame-
nu plocu.

Ciséenje i odrzavanje
Da bi vas uredaj dugo ostao funkcionalan, pazljivo
ga Cistite i odrzavajte.

Ciséenje kamene ploce

1. Kada se rerna potpuno ohladi, izvadite kamenu
plocu.

2. Kamenu ploc¢u odistite vru¢om sapunicom i sunde-
rastom krpom. Za tvrdokornu necisto¢u upotrebite
spiralu od nerdajuceg Celika.

3. Kamenu plo¢u ponovo koristite tek kada se potpu-
no ohladi.

4. Lopatu za pecivo ocCistite sapunicom i sundera-
stom krpom.

5. Lopatu za pecivo ostavite u uspravnom polozaju
kako bi se osusila.

Baksten

Sakerhet

Folj sakerhetsanvisningarna nar du anvan-
der tillbehoret.

Har finns allméan information om bruksanvis-

ningen.

m | 4s igenom anvisningen noga. Forst da
kan du anvanda tilloehoret sékert och ef-
fektivt.

m FOrvara bruksanvisningen och produktin-
formationen for senare anvandning eller
till n&sta agare.

For att kunna anvanda tilloehoren sékert
och ratt maste du félja anvisningarna om
avsedd anvandning.

Anvand tilloehoren enbart:

m fOr matlagning

FOlj sédkerhetsanvisningarna nar du anvan-

der tilloehoret.

A\ VARNING! - Risk for brannskador!

Bakstenen blir jattevarm.

» Ta ut bakstenen ur ugnen med grytlappar
eller -vantar.



» Stéll bara bakstenen pa varmebestandiga
ytor.

/A VARNING! - Risk for personskador!
Bakstenen ar tung.
» Hall bakstenen med bada handerna.

Undvika sakskador

Folj anvisningarna, sé& undviker du sakskador pa till-

behdret.

OBS!

Varmeackumulering skadar ugnen.

» L&agg aldrig bakstenen direkt pa ugnsbotten.

Lagg inte bakstenen pa dmtaliga ytor, de kan bli re-

pade.

» Lagg aldrig bakstenen pa ugnslucka eller glasyta.

Kraftiga och snabba temperaturskillnader kan ge

bakstenen sprickor. Bakstenen kyls snabbt av nar du

lagger pa mat.

» Lat bakstenen varmas upp igen i minst 10 minuter
mellan anvandningarna nar du tillagar i foljd.

Rengor du varm baksten i kallt vatten eller lagger

den pa fuktig trasa, sa uppstar materialspanningar

som kan ge brott.

» L&t bakstenen svalna i ugnen innan du rengor
den.

Baka med baksten

Bakstenen gor att du smidigt och sakert lyckas med

hembakade bréd och bullar. Aven stadig mat som

flammkuchen, quiche och pizzor, farska eller djup-

frysta, far knaprig botten nastan som stenugnsbaka-

de.

Den varma bakstenen 6verfor héga temperaturer jat-

tesnabbt till maten s& att den blir riktigt knaprig. Yt-

porerna forsluts snabbt sa att bakverket haller sig

jattesaftigt och fluffigt.

OBS!

Bakstenen kan fa sprickor om du anvander den fuk-

tig. Smasprickor expanderar av fukten och kan ge

brott.

» Anvand aldrig bakstenen vid hog fuktighet.

» Anvand aldrig bakstenen i kombiangugn eller med
angfunktion.

Varma upp bakstenen

1. Sétt in gallret pa fals 2 i ugnen eller pa fals 1 i
kompaktugnen.

2. Lagg bakstenen pa gallret.

3. Stall in 6ver-/undervarme och rekommenderad
temperatur for bakverket.

4. Lat bakstenen varma upp i minst 30 minuter.

Bakning

1. LAgg bakverket pa den uppvarmda bakstenen
med mjolad brodspade.

2. Folj bruksanvisningens instéallningsanvisningar for
ugnen.

3. Falj tillverkarens uppgifter for dver-/undervarme
for djupfrysta ratter.

4. Ta ut det fardiga bakverket ur ugnen med brods-
paden.

Tips! Om bakstenen &r het nér du lagger pa pizza-

botten, sa blir den knaprigare.

Notera: Nar du lagger pa fyliningen pa hemlagad

pizza eller flammkuchen, se till sa att inte rester av

fyllningen hamnar pa bakstenen.

Rengoring och skétsel
Du maste rengéra och skdta om maskinen noga for
att den ska fungera.

Rengodra bakstenen

1. Ta ut bakstenen ur ugnen nar den svalnat helt.

2. Reng6r bakstenen med varmt vatten och diskme-
del med disktrasa. Anvand skurboll for hart sittan-
de smuts.

3. Anvand inte bakstenen igen forran den torkat helt.

4. Reng6r bakspaden med varmt vatten och diskme-
del med disktrasa.

5. Stall bakspaden sa att den torkar.

Firin tasi

Emniyet

Aksesuari kullanirken ilgili emniyet
uyarilarini dikkate aliniz.

Burada bu kilavuza iliskin genel bilgiler

sunulmaktadir.

m Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Sadece
bu sekilde aksesuari guvenli ve verimli
olarak kullanabilirsiniz.

m Kilavuzu ve drdn bilgilerini, ileride
kullanmak i¢in veya cihazin muhtemel bir
sonraki sahibi icin saklayin.

Aksesuari guvenli ve dogru bir sekilde
kullanmak icin, amacina uygun kullanim
konusunda verilen bilgileri dikkate alin.
Aksesuarl sadece asagidaki sartlar
icerisinde kullanin:

® yiyecek hazirlamak icin kullanin

Aksesuari kullanirken ilgili emniyet
uyarilarini dikkate aliniz.

/A UYARI - Yanma tehlikesi!

Firin tasi ¢cok sicak olur.

» Finn tasini firindan ¢ikarmak igin tencere
tutacagi veya firin eldiveni kullaniimalidir.

» Firin tasi yalnizca i1slya dayanikli yuzeylere
koyulmalidir.

/A UYARI - Yaralanma tehlikesi!
Firin tasi agirdir.
» Firin tasi iki elle sikica tutulmalidir.

Maddi hasarlarin 6nlenmesi
Aksesuarinizda maddi hasari énlemek igin bu
uyarilari dikkate aliniz.

DIKKAT!

Isi sikismasi firina zarar verir.

» Firin tasi dogrudan firin tabaninin Gzerine kesinlikle
koyulmamalidir.

Firin tasinin hassas ylzeylere koyulmasi ¢izilmelere

neden olur.

» Firin tasi acik finn kapagina veya cam bir ylizeye
kesinlikle koyulmamalidir.

Guagclu ve hizli degisen sicaklik farkliliklar firin tasinda

catlamalara neden olur. Uzerine yiyecek

koyuldugunda, firin tasi cabuk sogur.

» Arka arkaya birden fazla kez kullanilacagi
durumlarda firin tekrar kullaniimadan énce en az
10 dakika isitilmalidir.
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Sicak firn tasinin soguk suyla temizlenmesi veya

nemli bir bezin Uzerine koyulmasi halinde

malzemede sicramalara neden olan gerilimler

meydana gelir.

» Finn tasini temizlemeden 6nce firnda sogumasi
beklenmelidir.

Firin tasi ile pisirme

Firin tasi ile ekmekleri kolayca ve guvenli bir sekilde

kendiniz yapabilirsiniz. Taze veya derin dondurulmus

tart, kis ve pizza gibi yiyeceklerin de tabani tas

firnda yapilmis gibi ¢itir ¢itir olur.

Sicak finn tasl, yiksek sicakliklar ¢ok hizl bir sekilde

yiyecege aktarir ve bu sekilde tipik, ¢itir ¢itir kabuklar

olusur. Yuzeydeki gbzenekler hizli bir sekilde kapanir

ve pisirilen yiyecek bdylece ¢cok sulu ve gevsek kalir.

DIKKAT!

Firin tasinin nemli ortamda kullaniimasi ¢atlaklara

neden olur. En ince catlaklar bile nemle genleserek

kirlmalara neden olabilir.

» Finn tasi yiksek nem olan ortamlarda kesinlikle
kullanilmamaldir.

» Firin tasi buharl finnlarda veya buhar destegi ile
kesinlikle kullanilmamalidir.

Firin tasinin isitilmasi

1. |zgara yukseklik 2'de firina veya ytkseklik 1'de
kompakt firina itilmelidir.

2. Finn tasi izgaranin Gzerine koyulmalidir.

3. Pisirecegdiniz yiyecek igin Ustten/alttan isitma ve
Onerilen sicaklik ayarlanmalidir.

4. Finn tasi en az 30 dakika boyunca isitiimalidir.

Firinda pisirme
1. Pisireceginiz yiyecek, unlanmis firin sirgusu ile
isitilmis firin tasinin Gzerine koyulmalidir.

2. Finninizin kullanim kilavuzunda yer alan ayar
bilgileri de dikkate alinmalidir.

3. Derin dondurulmus yiyeceklerde de Ustten/alttan
Isitma igin dretici bilgileri dikkate alinmalhdir.

4. Hazir yiyecek finn strglsu ile firndan
cikariimahdir.

Ipucu: Yerlestirme sirasinda firin tasi ne kadar sicak

olursa, pizza tabani da o kadar ¢itir olur.

Not: Tart veya ev yapimi pizzanin Uzerine malzemeler

koyulurken, malzeme artiklarinin firin tasini kirletmesi

onlenmelidir.

Cihazi temizleme ve bakimini yapma
Cihazinizin uzun sire isler durumda kalmasini
saglamak igin, itinayla temizligini ve bakimini yapiniz.

Firin tasinin temizlenmesi

1. Finn tasi, ancak firn tamamen soJuduktan sonra
cikariimahdir.

2. Finn tasi deterjanli su ve bir stinger bezle
temizlenmelidir. Inatgi kirler igin paslanmaz ¢elik
ovma teli kullaniimalidir.

3. Firin tasi ancak tamamen kuruduktan sonra tekrar
kullaniimalidir.

4. Finn strglsU deterjanl su ve bir siinger bezle
temizlenmelidir.

5. Firin strgust kurumaya birakilmalidir.

KamiHb ana BUnikaHHA

Be3neKa

KopucTytounch npunagaam, 4oTpUMynTecs
npaBu TEXHIKN Be3neKun.
30

TyT BK 3HangeTe 3arasbHy iHpopmauito npo

LIFO IHCTPYKLUItO.

® byab nacka, yBaxXHO npountante gaHy iH-
CTPYKUItO. Jlnwe 3a Ui€el yMOBU BM 3MOXeE-
Te 6e3neyHo N ePeKTUBHO KOPUCTYBaATUCH
npunagaam.

m 30epexiTb IHCTPYKLUItO 1 iH(bopmaLito Npo
npwnaa ana NisHilloro KopuctyBaHHA ado
OA HACTYMHOro BAacHWKa npuaaay.

Llo6 6e3neuyHo 11 NpaBu/IbHO KOPUCTYBaTW-
cA npunagaaMm, 3BaxanTe Ha BKaliBKW LLOAO
BMKOPWUCTAHHA 3a NMPU3HaAYeHHAM.
KopucTyrteca npunagaam nuie 3a Takux
YMOB:

® /17 NPUroTyBaHHA CTpaB

KopucTytounch npunagaam, 4oTPUMyNTecH
npaBua TEXHIKK Be3neKku.

/\ YBATA! - He6e3neka oniKis!

KaMiHb A4nA BUNiKaHHA CU/IbHO HarpiBa€TbCA.

» BUiMIiTh KaMiHb A1A BUMNIKAHHA 3 OyXOBOI
lwadu, CKOPUCTaBLLUCL NpuxBaTkamm ado
PyKaBULIAMN,

» Knaaitb KaMmiHb A8 BUMIKAHHA NMLLE Ha
YKapOCTINKi MOBEPXHI.

/\ YBATA! - He6e3neka TpaBMyBaHHA!
KaMiHb AnA BUMNIKAHHA BaXKKUMN.
» TpumainTe noro odboma pykamu.

AK YHUKHYTU MaTepianbHUX 30UTKIB

LLlo6 3anobirtn maTepiasbHUM 30UTKaMm i no-

LUKOMKEHHIO MpWUAaaanA, BUKOHYWTE Li BKa3iBKU.

YBATA!

[NeperpiBaHHA MOLWKOMKYE OyX0BY Liady.

» Hikonu He KnagitTb KaMiHb Aaa BunikanHA 6es-
nocepeaHbo Ha AHO Ayx0BOI Wadwn.

AKLWO NoknacTn KaMiHb Ha YyT/IMBI MOBEPXHI, BOHK

noapAnatoTLCA.

» Hikonu He KnadiTe KaMiHb AN1A BUMIKaHHA Ha
ABepuaATa AyxoBoi Wadn ado CKAAHI MOBEPXHI.

CunbHWA Ta WBNAKWIA Nepenaa Temneparyp npw-

3BOAUTH A0 TPILLUMH Y KaMeHi. KaMiHb AnA BUnikaHHA

3HAYHO OXONOMKYETHCA, KOMN HA HbOTO KAadyThb

NPOAOYKTW.

» AKLWO KaMiHb BUKOPUCTOBYETLCA Kislbka pasiB Mo-
CniNb, Harpieante noro woHanmveHwe 10 XBUANH
nepen NOBTOPHUM BUKOPUCTAHHAM.

OunLLIEHHA rapAYOro KameHto Ana BUMiKaHHA B X0J10-

[OHi BoAdi aBo yKnaaaHHA MOro Ha BOMOMNIA PYLLHMK

CTBOPKOE HATAr Martepiany, Lo NPM3BOANTL A0 NOABM

TPILUMH.

» [leped ounLeHHAM JariTe KaMeHto A1A BUMiKaHHA
OXOJIOHYTM B AyXOBil wadi.



BunikaHHA Ha KaMeHi AnA BUNiKaHHA

3a J0NOMOroto KaMeHto /1A BUMIKaHHA MOXHa [y>Xe

nerko i 6esneyHo npurotysaTtu xnid i Oynoukn. Caixi

ab0 3aMOPOXEHi CUTHI 3aKyCKU, Taki AK dpaHLy3bka

niua dnamkyxeH, paHuy3bKUiA NUpIr i nila matoTb

XPYCTKY CKOPWHKY, fAK 3 neui.

CTpaBu ayxe WBWAKO AOCAratdTb BUCOKOI

Temneparypu B posirpitin ayxosin wadi, Wo cnpuae

YTBOPEHHIO 0COBNMNBOI CKOPUHKI. [1opn Ha NMOBEPXHI

LIBMOKO 3aKpUBaKTbCA, a BUMiYKa 3a/IMWAETLCA OYXE

COKOBUTOK | PO3CUNYACTOHO.

YBATA!

BukopucTaHHa KaMeHo A4nA BUMiIKaHHA Y BOIOMNX

yMOBax Mpu3BOANTbL A0 PO3TPICKYBaHHA. HeBenuki

TPILLUMHM MOXXYTb 30inbllyBaTUCA NPU HAMOKaHHI Ta

CNPUYNHUTK PYAHYBaHHA.

» Hikonu He BUKOPUCTOBYNTE KaMiHb ANA BUMIKAHHA
B yMOBax MiABWLIEHOI BO/IOrOCTI.

» Hikonm He BMKOPUCTOBYITE KaMiHb ANA BUMNiKaHHA
B Wwagax-napoBapkax ado B AyXOBUX Luiadax npu
NPUrOTYBaHHI B PEXUMI 3 BUKOPUCTAHHAM napu.

HarpiBaHHA KaMeHIO AnA BUNiKaHHA

1. PoaMicTiTh pelliTky Ha piBHi 2 B ayxoBili wadi ado
Ha piBHI 1 B KOMMNaKTHIN AyxoBin wadi.

2. [loknaaitb KamiHb AnA BUMIKAHHA Ha PeLUiTKY.

3. BCTaHOBITb peXXUM BEPXHBOTrO/HUXHBOIO HarpiBaH-
HA, a TaKOX HeoOXigHy Temnepartypy A1q BUMiKaH-
HA.

4. HarpiBainTe kKaMiHb AN1A BUMIKAHHA LLOHAMMEHLLE
30 xBUNKH.

BunikaHHA

1. [Noknagite TicTo 3a gonomMorot o6cunaHoi 6opo-
LUHOM NOMaTKX Ha HarpiTMin Kamidb 471A BUMNIKAHHA.

2. J[loTpumyinTeCA BKA3IBOK 3i BCTAHOBMEHHA 414 Ba-
LLOI AyXOBOI Wapu, HaBeeHNX B IHCTPYKLI 3 eKc-
nayaradii.

3. [Mpy NpUroTyBaHHI LIBUOKO3AMOPOXEHMX CTpaB A0-
TPUMYITECH IHCTPYKLIN BUPOOHMKA ANA PEXMMY
BEPXHbOIO/HUMXHBOIO HarpiBaHHA.

4. Buimith roTtoBy CcTpaBy 3 AyxOBOI wadu 3a
[OMOMOrOL0 /IoNaTKMu.

Mopapa: AKLWO Npv BUKNagaHHi TicTa KaMiHb AN1A BU-

nikaHHA BXe Po3irpiTuii, OCHOBA ANA Nilun cTae

XPYCTKILLIOIO.

3ayBareHHA: [1pn B1kNaaaHHi paHLy3bKOi MiLm

hnamkyxeH abo BracHoOpyY NPUroToBaHoi Niun Oyab-

Te o6epexHi, Wob He 3a0PyAHNTU KaMiHb ANA BUMiKa-

HHA pelwTKamu TicTa.

YuuwieHHa Ta gornaa
LLlo6 npwnaa npautoBas AOBro, C/if PeTesbHO Un-
CTUTW WOro 1 gornaaatn 3a HUM.

OuMLLeHHA KaMeHI0 ONnA BUNiKaHHA

1. Kolm ayxoBa Wwada NoBHICTIO OXOJI0HEe, MOXHa
BUIHATW KaMiHb 1A BUMiKAHHA.

2. QunLLyinTe KamiHb ry©Ko 3 SIY)KHUM PO3UUHOM.
[nAa BuaaneHHa CTIKKX NaAM BUKOPUCTOBYWTE ry-
OKy 3 HepxaBitouoi cTai.

3. He BMKOPUCTOBYIMTE KaMiHb A/1A BUMIKAHHA, MOKW
BiH MOBHICTIO HE BMCOXHE.

4. QuuulyinTe nonaTky ryfkoto 3 Ny>KHUM POIUMHOM.

5. [lanTe nonatui BUCOXHYTW.

Pishirish uchun tosh

Xavfsizlik

Ushbu jihozdan foydalanganda ushbu
xavfsizlik ko'rsatmalariga rioya qgiling.

By yerda go'llanma hagidagi umumiy

ma'lumot berilgan.

m Ushbu ko'rsatmani yaxshilab o'gib
chiging. Fagat shundagina siz jihozdan
xavfsiz va samarali foydalanishingiz
mumKkin.

® Qo'llanmani va mahsulot ma'lumotlarini
kelajakda foydalanish yoki keyingi
egasiga topshirish uchun saglang.

Jihozdan xavfsiz va magsadga muvofiq
foydalanish uchun foydalanish goidalariga
rioya qiling.

Jihozdan fagat quyidagi magsadlarda
foydalanish mumkin:

® taom tayyorlash uchun

Ushbu jihozdan foydalanganda ushbu
xavfsizlik ko'rsatmalariga rioya qiling.

/A OGOHLANTIRISH - Kuyish xavfi!

Pishirish uchun tosh gizib ketadi.

» Pishirish toshini pechdan go'lqop yoki
ushlagich bilan oling.

» Pishirish uchun toshni fagat issiglikka
chidamli yuzaga go'ying.

/A OGOHLANTIRISH - Jarohat olish xavfi!

Pishirish uchun tosh og'ir.

» Pishirish uchun toshni ikki go'lingiz bilan
mahkam ushlang.

Moddiy zararga yo'l qo'ymaslik uchun

Jihozga zarar yetkazmaslik uchun bu yerda

keltirilgan ko'rsatmalarga rioya qgiling.

DIQQAT!

Issiglik akkumulyatsiyasi pechning shikastlanishiga

olib keladi.

» Pishirish uchun toshni pechning pastki gismida
hech gachon go'ymang.

Tez shikastlanuvchi yuzalar ustida pishirish uchun

toshni joylashtirish tirnalgan izlar hosil bo' lishiga olib

keladi.

» Hech gachon pechning eshigiga yoki shisha
yuzalarga pishirish uchun toshni go'ymang.

Keskin va tez harorat o'zgarishi pishirish toshida

yoriglar paydo bo'lishiga olib keladi. Agar ustiga

mahsulot go'yilsa, pishirish uchun tosh tezda soviydi.

» Agar pishirish toshlari ketma-ket bir necha marta
ishlatilsa, uni har bir keyingi foydalanishdan oldin
kamida 10 dagiga gizdiring.

Sovug suvda pishirish uchun issiqg toshni tozalash

yoki nam salfetkaga joylashtirish materialning

taranglashishiga olib keladi, bu esa yoriglar paydo

bo'lishiga sabab bo'ladi.

» Tozalashdan oldin pishirish toshini pechda sovutib
go'ying.
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Tosh bilan pishirish

Pishirish toshidan yordamida uyda juda oson va

xavfsiz non va bulka tayyorlash mumkin. Toza yoki

muzlatilgan Tart Flambe, kish va pitsa kabi to'yimli

gazaklar, g'ishtli pechda pishirilgan ganday bo'lsa,

xuddi shunday garsildog gobigga ega bo'ladi.

Ovagatlar oldindan gizdirilgan pechda juda tez

isitiladi, bu esa pishirilgan mahsulotning o'ziga xos

gobig'ini shakllantirishga sabab bo'ladi. Sirtdagi

yoriglar tezda yopiladi, pishirig esa suvli va

bo'rsildog bo'ladi.

DIQQAT!

Nam sharoitda pishirish uchun toshdan foydalanish

uning yorilishiga olib keladi. Kichkina yoriglar

ho'llanganda kattalashishi mumkin, bu esa to'la

buzilishga olib keladi.

» Yugori namlik sharoitida pishirish uchun toshni
hech gachon ishlatmang.

» Pishirish uchun toshdan hech gachon bug' bilan
ishlovchi pech yoki bug'dan foydalangan holda
pishirish rejimi bor pechlarda foydalanmang.

Pishirish uchun toshni isitish

1. Panjara 2 darajasida pechda yoki 1 darajasida
ixcham pechda joylashtiring.

2. Pishirish toshini panjara ustiga go'ying.

3. Yuqori/pastki issiglik rejimini va pishirish uchun
kerakli haroratni o'rnating.

4. Pishirish uchun toshni kamida 30 dagiga gizdiring.

Pishirsh

1. Xamirni isitilgan toshga un sepilgan pishirish
belkurakchasi bilan joylashtiring.

2. Foydalanish go'llanmasida keltirilgan pech uchun
o'rnatish ko'rsatmalariga rioya qiling.

3. Tez muzlatilgan taomlarni tayyorlashda "yuqgori/
pastki isitish" rejimi uchun ishlab chigaruvchining
ko'rsatmalariga rioya qiling.

4. Tayyor taomni oshpazlik belkuragi bilan chigarib
oling.

Maslahat: Agar siz xamirni joylashtirganingizda, tosh

allagachon qizigan bo'lsa, pitsa uchun asos yanada

garsildog bo'ladi.

Yozib olish: Tarta Flambe yoki uy pitsasi yoyilganda

xamir goldiglari bilan pishirish uchun toshni

ifloslantirmang.

Tozalash va parvarish qilish
Qurilmaning uzog muddatli ishlashi uchun uni
tozalash va parvarish qilish shart.

Pishirish uchun toshni tozalash

1. Pech to'lig soviganida, pishirish uchun toshni olish
mumeKin.

2. Pishirish uchun toshni gubka va sovunli eritma
bilan tozalang. Qattiq dog'larni ketkazish uchun
zanglamaydigan po'latdan tayyorlangan gubkadan
foydalaning.

3. To'lig qurimagunga gadar pishirish uchun toshdan
foydalanmang.

4. Oshpazlik belkuragini gubka va sovunli eritma
bilan tozalang.

5. Oshpazlik belkuragini quriting.
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