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Xabardarliq — yanma tahliikasi!Yandiriimis karpic cox qaynardir.
Onu sobadan ¢ixaran zaman har zaman matbax askisi va ya
alcekden istifada edin. Onu har zaman yalniz istiyadavamli setha
goyun.

Xabardarliq — yaralanma tahliikasi!Yandirilmis karpic agir olur.
Onu iki alinizle bark tutun.

Ziyanlarin sababi
Diqgat!

— Istilik akkumulyasiyasi: Heg zaman yandirilmis kerpucu
birbasa sobanin dibine goymayin. Bu, istilik akkumulyasiyasi
yaradir va soba zadalena biler.

— Ciziqlar: Yandirilmis karpici sobanin gapisina va ya siisa satha
goymayin. Ciziglar yarana biler.

— Catlaqlar: Yandirilmis karpic yemalari yerlasdiron zaman ¢ox
tez soyuyur. Masalan, bir ne¢a pizzani birlikds bigirirsinizss,
yandirilmis karpici har pizzanin hazirlanmasindan sonra an az
10 daqigs isidin. ©ks halda yandirilmis karpicds ¢atlaglar emala
gals biler.

— Parcalanmalar: yandirilmis karpicin temizlenmadan 6nca
sobada soyumasina imkan verin. Qaynar karpici soyuq suya ve
ya nam parga Uzarina qoysaniz, bu, materialda ciddi garginlik
yarada bilar. Yandiriimis kerpic pargalana biler.

Yandirilmis karpicin istifade edilmasi
ile bisirma

Yandiriimig karpicle siz ev ¢orayi ve ya kokaler bisirs biler. Tart
flambe, kis ve ya pizza kimi galyanaltilar, teze ve ya dondurulmus
halda oldugda bels das sobada bisirilmis kimi xir¢iltili olur.Qaynar
yandirilmis karpic yliksak temperaturu qaba tez kegirir, odur

ki, xamir Uzerinda qabiq yarana biler. Sathds olan desikler tez
baglanir ve un mamulati gox yumsagq qalir.

Yandirilmig karpicin isidilmasi
Ardicilhq bels olmalidir

1. $abakani sobada 2-ci hiindirliys, yigcam sobada isa 1-ci
hindurlidys yerlagdirin.

2.Yandiriimig karpici sebaka Uzarina yerlagdirin.
3.Yuxari/asagdi temperaturlari va xemiriniz Ggin tdvsiya edilan
temperaturu qurun.

4.Yandirilmis karpici an az 30 daqigs isidin.

Bisirma lizra maslahatlar

Xoamiri un saparak muvafiq kiirak tizerinda yandirilmis karpic
Uizarina goyun. Eyni zamanda sobaniz tgln istismar
baladgicindaki gostariglora emal edin.Dondurulmus mahsullar
Ucln yuxaridan/asagidan isitmakle bagh istehsalginin
telimatlarina amal edin.Hazir xamiri muavafiq kirakcik vasitesila
sobadan gixarin.

Eyhamlar

— Yandirilmis karpicin yerlasdiriimasi zamani o, ¢ox qaynar
olarsa, pizzanin gabigi daha yanmis olur.

— Tart flambe ve ya ev Usulu pizzani yerlasdiran zaman karpic
Uzarinda qaliq qalmasina yol vermayin.

Tomizloma

Ehtiyatli gaygi ve temizlema zamani yandirilmig karpic uzun
muddat yaxsi ve funksional vaziyyatds galir. Asagidaki
gOstarislora iqgat yetirin.

— Yandirilmis karpici yalniz soba tamamils soyuduqda ¢ixarin.

— Yandirilmig karpicin tamizlanmasi tGglin sabunlu su va
suingarvari parcadan istifade edin, ¢atin geden lokaleri
paslanmayan polad stingarla ¢ixarin.

— Sobaniz avtomatik 6ztnutamizlems (piroliza) funksiyasi ilo
tochiz edilmisdirsa, yandiriimis karpici 2-cu hindurlikds temiz
sini Uzarinda tamizlaya bilersiniz. ©n glclu tamizlema
saviyyasini secin.

— Bisirma kurakciyini yumsaq slingerla temizlayin ve mivafiq
vasita ile yaxalayin. Kirekciyi qurudun.

MpenynpexaeHue — OnacHocT oT usrapsiHe!

KameHHaTa nnova 3a neyeHe ce HaropelusiBa CUnHo. BuHaru s
n3BaxaganTte oT oypHaTa C pbKOXBATKU 3a ropeLuyn TeHoKepn
Unu roTBapcku pbkasuuu. Mo NpUHUMN S OCTaBsINTE CamMO BbpPXy
TePMOYCTOMUYNBM NMOBBbPXHOCTH.

MpenynpexaeHue — OnacHOCT OT HapaHsBaHe!
KameHHaTa nnoya 3a neveHe e Texka. [pbxTe A 34paBo ¢ ABe
pbLe.

MpwvynHM 3a noBpeaun

BHumaHue!

— AKymynupaHe Ha TonnuHa: Hukora He noctaBsavTe kKameHHaTa
nro4va 3a nevYeHe HeMoOCpPeaCcTBEHO BbPXY ABHOTO Ha dypHaTa.
Tosa BoAM 0 akymynvpaHe Ha TonnunHa v nospeaa Ha
dypHarta.

— OpackoTuHK: He ocTaBsnTe kKaMmeHHaTa nnova 3a nevyeHe
BbPXY BpaTaTa Ha dypHaTa unu apyra CTbkrneHa noBbpXHoCT. B
NPOTMBEH Cry4ai € Bb3MOXHO HagpackBaHe.

— MykHaTuHu: MNpu noctaesHe Ha ACTMATa KaMeHHaTa nroya 3a
nevyeHe ce oxnaxaga curHo. AKO HanpuMep neyveTe HAKOMKO
nuun egHa cnep apyra, 3arpevite OTHOBO KaMeHHaTa nnova
3a rneyeHe B NpoabIkeHne Ha MUHUMYM 10 MUHYTU cneq,

BCSKa nuua. B npoTuBeH criydan e Bb3MOXHO HarnykBaHe Ha
KaMeHHaTa nrno4ya 3a nevyeHe.

— MpBbckane: MNMpegy noyMcTBaHe ocTaBeTe KAMEHHaTa nrno4va 3a
neyeHe fa ce oxnaam BbB pypHaTa. AKo noctaBuTe ropeLyara
KaMeHHa nrno4va 3a neveHe B CTyAeHa BOAA UM BbPXY BnaxHa
Kbpra, ca Bb3MOXHW CUIHU HanpexeHns B MaTepuana.
KameHHaTa nno4va 3a nevyeHe Moxe Aa ce NpbCHe.

lMeyeHe c KaMeHHaTa nJsioya 3a rneyeHe

KameHHaTa nnoya 3a neyeHe rapaHTupa CbBCEM JIECHO M3NnYaHe
Ha foMalleH xnsi6 u xnebyeTa. CbLUO NMUKAHTHM NeYnBa KaTo
TapT donambe, KULW U N1ua, NPsicHa UK 3ampaseHa, nonyyaeat
XpynkaB 6naT, MoYTH KaTo M3MNeyYeHn Ha KaMeHHa neLy.

lopelyaTa kamMeHHa nrovya 3a neyeHe npefgaea 6bP30 ToNNMHaTa
Ha XpaHWUTernHWTe NPodYKTU 1 Taka MoXe Ja ce obpasyBa
TUNMYHaTa Kopuyka Ha NeYynBoTo. MopuTte Ha NOBbLPXHOCTTA

ce 3aTBapsAT 6bP30 U Taka NEYMBOTO OCTaBa OCOBEHO COYHO U
MyxKaBo.



3arp;|Ba|-|e Ha KaMeéHHaTa nJrfioya 3a ne4yeHe
MocTbneTte KakTo cnegBa

1.BkapaiiTe ckapaTta Ha 2-To H1BO BbB (pypHaTa unu Ha 1-to
HMBO B KOMMNakTHaTa dypHa.

2.TMocTaBeTe kKameHHaTa nrnoya 3a neyeHe BbPXy ckapara.

3.HacTtponTe neyeHe otrope/oTaony v npenopbynTenHaTa
Temneparypa 3a CbOTBETHOTO MEYNBO.

4.3arpeinTe KaMeHHaTa nno4va 3a NnevyeHe B NPOAbIKEHME Ha
MUHUMYM 30 MUHYTW.

Yka3zaHusa 3a neyeHe

C HabpaluHeHaTa nonartka noctaBeTe Ne4YMBOTO BbPXY 3arpsitata
KaMeHHa nno4a 3a neveHe. Baemete noa BHMMaHVe CbLIO
yKa3aHusiTa 3a HacTpoWKa B PbKOBOACTBOTO 3a ynotpeba Ha
Bawara gypHa.

Mpu 3ampaseHun ScTus B3emMeTe Nof BHUMaHWE yKas3aHusiTa Ha
npoun3BoauUTENs 3a neveHe otrope/oTaony.

V13BageTe roToBOTO NEYNBO OT PypHaTa NOCpenCcTBOM fionarkaTta.

CbBeTH

— KoraTo kameHHaTa nno4ya 3a nevyeHe e 3arpsita npu
NnocTaBAHETO Ha nuuara, ce nony4asa no-xpynkae onar.

— N3bareanTe saambpcsiBaHe Ha KaMeHHaTa nrnoya 3a rneyeHe ¢
ocTaTbLM OT MPOAYKTW, KOrato rapHuparte TapT donambe nnm
AoMallHa nuua.

MouuctBaHe

[Mpwn cTapatenHa nogapbkka 1 NOYNCTBAHE BbHLIHUAT BUA U
beHKLI,VIOHaJ'IHOCTTa Ha Bawara kameHHa nnova 3a neveHe ce
3anassar 3a AbNro. Mons cnaseante cnegHute YKasaHuA.

— N3BageTe kameHHaTa nnova 3a nevyeHe edsa cnej KkaTto
dypHaTa ce e oxnagurna ususno.

— 3a nouncTBaHe Ha kaMeHHaTa nrioya 3a nevyeHe Usnonssante
MUeELL, pa3TBOP M LWIBAMTYX, MPU YNOPUTU 3aMbpPCABaHNA —
abpasnBHM cnvpanu oT BUCOKOKa4YecTBEeHa CTOMaHa.

— Ako BawaTta dypHa e obopyaBaHa ¢ hyHKLMSA 32 aBTOMATUYHO
camonoyucTBaHe (NMponusa), MoxeTte Aa NoYUCcTUTe ChbLo
KaMeHHaTa nrioda 3a ne4yeHe BbpXy YNCTa TaBa 3a NevyeHe Ha
HMBO 2. N36epeTe Hall-CcunHa CTeNeH Ha NoYncTBaHe.

— MoumncTBanTe nonaTkaTa C MeK LUBAMTYyX U MUELL Pa3TBOp.
OcrtaBeTe nonaTtkaTa Ja U3CbxHe B U3NPaBEHO MONOXKEHME.

Vystraha — Nebezpeci popaleni!

Pecici kdmen se velmi zahfiva. Z trouby ho vyndavejte vzdy
pomoci chiiapky nebo kuchyrskych rukavic. Zasadné ho
pokladejte pouze na tepelné odolné povrchy.

Vystraha — Nebezpeci poranéni!
Pecici kdmen je téZky. Uchopte ho pevné obéma rukama.

Pri€iny poskozeni
Pozor!

— Akumulace tepla: pecici kdmen nikdy neodkladejte pfimo na
dno trouby. Dojde k akumulaci tepla a poSkozeni pecici trouby.

— Skrabance: pegici kamen nepokladejte na dvitka trouby nebo
na sklenény povrch. MiZe dojit k poSkrabani.

— Trhliny: pecici kdmen se pfi umisténi potravin silné ochlazu-
je. Pokud chcete péct napf. vétsi pocet pizzy, pecici kdmen
po kazdé pizze opét zahfejte po dobu nejméné 10 minut. Na
pecicim kamenu jinak mohou vzniknout trhliny.

— Praskliny: pred ¢isténim nechte pecici kamen vychladnout v
troubé. Pokud horky pecici kdmen umistite do studené vody
nebo ho odloZite na vlhky hadr, mGze v materidlu vzniknout
prilis velké napéti. Pecici kamen by mohl puknout.

Peceni s pecicim kamenem

PF¥i pouziti peciciho kamene snadno a bezpecné upecete vlastni
chléb a housky. Také pikantni obCerstveni jako napf. alsasky
cibulovy kolag, quiche a pizza (Cerstvé nebo mrazené) budou
pekné kfupaveé, skoro tak, jako by byly upe¢ené v kamenné peci.
Horky pecici kamen velmi rychle pfenasi vysoké teploty na
potraviny a diky tomu se na pecivu muze vytvofit typicka kirka.
Pory na povrchu se rychle uzaviou a pecivo tak zlstane velmi
Stavnaté a kypré.

Nahrati pec€iciho kamene
Postupujte nasledovné

1.Vsunte rost do pecici trouby ve vySce 2 nebo do vysky 1 u
kompaktni pecici trouby.

2.Na rost polozte pecici kamen.

3.Nastavte horni/dolni ohfev a teplotu doporu¢enou pro vase
pecivo.

4.Pedici kdmen nechte nahfat po dobu nejméné 30 minut.

Pokyny k peceni

Pecivo umistéte pomoci pomoucené lopatky na peceni na zahfaty
pecici kamen.

Dodrzujte také pokyny pro nastaveni uvedené v provoznim
navodu vasi pecici trouby.

P¥i pfipravé mrazenych pokrmd dodrZujte Gdaje vyrobce pro
horni/dolni ohfev.

Hotové pecivo vyjméte z trouby pomoci lopatky na peceni.

Rady

— Je-li pecici kamen pokud mozno horky, pizza bude kfupavéjsi.

— P¥i pfipravé alsaského cibulového kolace nebo domaci pizzy
zabrarite tomu, aby zbytky povrchové vrstvy znedistily pecici
kamen.



Cisténi

V pfipadé peclivé udrzby a ¢isténi zlistane pecici kamen dlouho

pékny a funk&ni. Dodrzujte nize uvedené pokyny.

— Pecici kamen vyjméte z trouby aZ po ochlazeni pedici trouby.

— P¥i ¢isténi peciciho kamene pouzivejte myci roztok a houbovy
hadfik, na silné necistoty spiraly z uSlechtilé oceli.

— Pokud je va$e pedici trouba vybavena automatickym
vlastnimg¢isténim (pyrolyza), muzete pecici kamen nechat
vycistit spole¢né s troubou na Cistém plechu ve vySce 2.
Zvolte nejsilngjsi stupen Cisténi.

— Lopatku na peceni vycistéte mékkym houbovym hadfikem a
mycim roztokem. P¥i suSeni lopatku postavte.

Advarsel - Fare for forbranding!

Bagestenen bliver meget varm. Brug altid grydelapper eller
grillhandske, nar du tager den ud af ovnen. Anbring den altid kun
pa varmebestandige overflader.

Advarsel — Fare for at komme til skade!
Bagestenen er tung. Tag den med begge haender.

Arsager til skader
OBS!

— Varmeophobning: Laeg aldrig bagestenen direkte i bunden
af ovnen. Der opstar varmeophobning, og ovnen beskadiges.

— Ridser: Laeg aldrig bagestenen pa ovnens lag eller pa en
glasoverflade. Det kan medfgre ridser.

— Revner: Bagestenen koles meget, nar madvarerne laegges
pa. Hvis du eksempelvis vil tilberede flere pizzaer, skal
bagestenen opvarmes igen i mindst 10 minutter efter hver
pizza. Ellers kan bagestenen fa revner.

— Spraengninger: Lad bagestenen afkgle i ovnen far
rengegring. Hvis den varme bagesten kommer i koldt vand
eller l=gges pa en fugtig klud, kan det medfare store
speendinger i materialet. Bagestenen kan splintre.

Bagning med bagesten

Med bagestenen lykkes hjemmelavet brgd og boller nemt og
sikkert. Ogsa laekre snacks som flammkuchen, teerter og pizza,
frisk eller dybfrossen, far en spred bund, naesten ligesom hvis de
var bagt i en stenovn.

Den varme bagesten overfgrer meget hurtigt de hgje
temperaturer til madvarerne, og den typiske bageskorpe kan
dermed dannes. Porrerne i overfladen lukker sig hurtigt, og
bagvaerket forbliver dermed meget saftigt og luftigt.

Opvarmning af bagesten
Fremgangsmade

1.Skub risten ind i ovnen pa rille 2 eller rille 1 ved en kompakt
ovn.

2.Laeg bagestenen pa risten.

3.Indstil over-/undervarme og den anbefalede temperatur for
bagveerket.

4.Opvarm bagestenen i mindst 30 minutter.

Henvisninger om bagning

Anbring bagveerket pa den opvarmede bagesten med
bagespaden drysset med lidt mel.

Overhold ogsa indstillingshenvisningerne i ovnens
brugsanvisning.

Overhold producentens angivelser om over-/undervarme ved
dybfrosne retter.

Tag det faerdig bagvaerk ud af ovnen med bagespaden.

Tips

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

— Undga, at der kommer rester pa bagestenen, nar du skal pynte
en flammkuchen eller laegge tilbehar pa en hjemmelavet pizza.

Renggaring

Med omhyggelig pleje og rengering kan bagestenen bevare smuk
og funktionsdygtig i lang tid. Overhold fglgende anvisninger.

— Tag ferst bagestenen ud, nar ovnen er helt afkglet.

— Brug opvaskevand og en svamp til at renggre bagestenen, ved
hardnakket snavs bruges en grydesvamp i rustfrit stal.

— Hvis ovnen har automatisk selvrensning (pyrolyse), kan
bagestenen rengares pa en ren bageplade i rille 2. Veelg det
kraftigste renggringstrin.

— Renger bagespaden med en blgd svamp og opvaskevand. Stil
spaden opret til tarring.

Warnung - Verbrennungsgefahr!

Der Backstein wird sehr heil3. Nehmen Sie ihn immer mit Topf-
lappen oder Topf-Handschuhen aus dem Backofen. Stellen Sie
ihn grundsétzlich nur auf hitzebestéandigen Oberflachen ab.

Warnung - Verletzungsgefahr!
Der Backstein ist schwer. Nehmen Sie ihn fest mit beiden Han-
den.

Ursachen fiir Schaden
Achtung!

— Hitzestau: Legen Sie den Backstein nie direkt auf den Back-
ofenboden. Es kommt zu einem Hitzestau und der Backofen
wird beschadigt.

— Kratzer: Legen Sie den Backstein nicht auf der Backofenttr
oder auf einer Glasoberflache ab. Es kénnen Kratzer entstehen.

— Risse: Der Backstein kiihlt durch das Auflegen der Speisen
stark ab. Wenn Sie z. B. mehrere Pizzen backen, heizen Sie
den Backstein nach jeder Pizza wieder fiir mindestens 10 Minu-
ten auf. Der Backstein kann sonst Risse bekommen.

— Spriinge: Lassen Sie den Backstein vor der Reinigung im
Backofen abkiihlen. Wenn Sie den heif3en Backstein in kaltes
Wasser geben oder auf einem feuchten Tuch ablegen, kann es
zu grof3en Spannungen im Material kommen. Der Backstein
koénnte zerspringen.



Backen mit dem Backstein

Mit dem Backstein gelingen lhnen selbst gemachtes Brot und
Brotchen ganz einfach und sicher. Auch herzhafte Snacks wie
Flammkuchen, Quiche und Pizza, frisch oder tiefgekunhlt, erhalten
einen knusprigen Boden, fast so als waren sie in einem Steinofen
gebacken.

Der heilRe Backofen Ubertragt sehr schnell die hohen Temperatu-
ren an das Lebensmittel und so kann sich die typische Geback-
kruste ausbilden. Die Poren an der Oberflache schlief3en sich
schnell und das Geback bleibt dadurch sehr saftig und locker.

Backstein aufheizen
So gehen Sie vor

1.Schieben Sie den Rost in Hohe 2 in den Backofen oder in
Hohe 1 in den Kompaktbackofen.

2.Legen Sie den Backstein auf den Rost.

3.Stellen Sie Ober-/Unterhitze ein und die empfohlene Tempe-
ratur fur Ihr Geback.

4.Heizen Sie den Backstein mindestens 30 Minuten lang auf.

Hinweise zum Backen

Geben Sie das Geback mit dem bemehlten Backschieber auf den
aufgeheizten Backstein.

Beachten Sie auch die Einstellhinweise in der Gebrauchsanlei-
tung fir lhren Backofen.

Halten Sie sich bei Tiefkiihlgerichten an die Herstellerangaben fir
Ober-/Unterhitze.

Nehmen Sie das fertige Geback mit dem Backschieber aus dem
Backofen.

Tipps

— Wenn der Backstein beim Auflegen mdoglichst heil} ist, wird der
Pizzaboden krosser.

— Vermeiden Sie beim Belegen von Flammkuchen oder selbst
gemachter Pizza, dass Belagreste den Backstein ver-
schmutzen.

Reinigen

Bei sorgfaltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Backstein lange
schén und funktionsfahig. Beachten Sie bitte folgende Hinweise.

— Nehmen Sie den Backstein erst heraus, wenn der Backofen
vollig abgekihlt ist.

— Verwenden Sie zur Reinigung des Backsteins Spullauge und
ein Schwammtuch, fur hartnackige Verschmutzungen Edel-
stahl-Spiralen.

— Wenn |Ihr Backofen mit einer automatischen Selbstreinigung
(Pyrolyse) ausgestattet ist, kénnen Sie den Backstein auf einem
sauberen Backblech in Hohe 2 mitreinigen. Wahlen Sie die
starkste Reinigungsstufe.

— Reinigen Sie den Backschieber mit einem weichen Schwamm-
tuch und Spullauge. Stellen Sie den Schieber zum Trocknen
auf.

Mposidotrotrinon

Kivduvog eykaupdtwv!H TTAdKa wnaoigatog feoTaiveTal TTapa TTOAU.
ATTOpaKpPUVETE TNV aTTd TOV POUPVO TTAVTA PE TTIACTPEG ] YAVTIA
Kougivag. AKOUNTTATE TNV TTAVTOTE HOVO TTAVW O€ AVOEKTIKEG OTN
BepudTNTA ETTIPAVEIEG.

Mposidotroinon
Kivduvog TpaupaTtiopoU!H Adka wnoiparog ival fapid. Maote
TNV oTaBepd Kal pe Ta dUo xépia.

AITieg TWV {NUIWYV

Mpocoxn!

— Zuoowpeuong BepudTnTag: Mnv evatmoBETeTe TV TTAGKA
WnoipaTog TToTé atmeudeiag TAvw OTOV TTATO TOU YOUPVOU.
Anpioupyeital gio cuoowpeuon BEpPOTNTAG, JE ATTOTEAECUA VA
uTTooTEl {NUI& 0 POUPVOG.

— Fparoouviég: Mnv evatmoBETeTE TNV TTAGKA YNOiPATOG TTAVW
oTnNV TTOPTA TOU GOUPVOU I TTAVW C€ HIa YUAAIVN ETTIQAVEIQ.
Mrtropei va TTpokAnBouv ypaTtoouviég.

— Pwypég: H TAGKa wnoipaTtog Kpuwvel TTOAU pe Tnv evatréBeon
Tavw Twv eaynTwyv. OTav yia TTapddelyua WHVETE TTEPICOOTEPEG
TiTo€eG, BepuaivTe Eavd TNV TTAGKO WnoiyaTog YeTd atmd KABE
TiToa T0 AlyoTEPO Yia 10 AeTTTd. AlaQOPETIKA UTTOPEI OTNV TTAGKA
WnNOoigaToG VO EPPAVIOTOUV PWYHEG.

— Payiouara: Mpiv atmd Tov KaBapiopod a@rioTe TNV TTAAKA
WNOoigaToG VO KPUWOEl EGA OTOV QOUPVO. X € TTEPITITWON
TToU BAAETE TNV KOUTH TTAGKQ WnoiyaTog o€ KpUo vepod 1 TNV
evaTroBEéoeTe TTAVW O€ £va uypo TTavi, UTToPE va TTPoKUYouV
HEYAAEG TAOEIGOTO UANIKG. H TTAdKa wnaoipatog ptropei va
OTTACEL.

Wnoipo pe TRV TTAAKA YNoipaTog

Me Tnv TTAGKa WnNoiPaTog TTETUXQIVETE TO OTTITIKO WwWHi Kal Ta
WYwHakia atmAd kai giyoupa. ETriong kai mKAvTIKO ovak, OTTwg
TTiTeg AAOQATIOG, KIG KAl TIITOEG, PPETKEG I KATEWUYHEVEG, ATTOKTOUV
évav Tpayavo TraTo, €101 OTTWG €4V gixav ynbei o€ évav TETPIVO
@oUpvo.H kauth TTAGKa YNnoipaTog HETaQEPEI TTOAU ypriyopa TIG
UYNAEG BepUoKPaTieg 0T TPOQPIUA KAl £TCI UTTOPET VO OYXNMATIOTET
n TUTTIKA KpouaoTa ¢uung. O1 Tdépol oTnVv ETIQAVEIQ KAEivOouv
YPAYOopPa Kal TO TTapacKeUAoUa TTapauével £Ta1 TTOAU (OUEPO Kal
XaAapo.

Oéppavon TnG TTAAKA YNOipNATOG
AkoAouBioTe TNV £8n¢ diadikaoia

1. ZmmpwéTe TN OoXApa aTo Uog 2 aTov poupvo 1 oTo UWog 1 aTov
oupTTayrn eoupvo.

2. TotmroBeTAOTE TNV TTAGKQ WYNaOiPaTog TTAvw oTn oXapa.

3. PubpioTte ETTavw/KdTtw Bépuavan Kal Tn ouvioTOUUEVN
Bepuokpaacia yia To TTAPACKEUAOUATA OOG.

4. OeppaveTe TNV TTAGKO WNOiuaTog To AiyoTePo 30 AeTTTA.

Y1rodeigeig yia To yRoIpo

BdaATe TO TTApAoKEUAOUA PE TO AAEUPWHEVO QTUAPI TOU YOUPVOU
Tavw oTn {e0Tr TTAGKA YNOiuaTog.

MpooégTe etriong TIg UTTOdEIEEIG PUBUIONG OTIG 0BNYIEG XPONG TOU
@oUpvou 00G.TnpeiTe OTa KATEWUYPEVA @aynTd Ta OTOIXEIQ TOU
KOTOOKEUQATH yia TNV ETTavw/Katw B€épuavaon.fNapete 1o £ToIo
TTAPAoKEUAoUA aTTd TOV POUPVO PE TO PTUAPI TOU POUPVOU.



ZUpBOUAég

— Orav n TAGKa YnaoiyaTog KaTd TNV evattobeon eival 660 T0
duvaTOV TTI0 KAUTH, O TTATOG TNG TTTOAG YivETaI TPAYaAvOG.

— AtTo@eUyeTe Katd TNV KGAuyn TriTag AAoartiag i OTTITIKAG
TTOAG, va pUTTAVOUV Ta UTTOAEIMPOTA TNG KAAUWNG TNV TTAGKA
YnaoiyaTog.

Ka@apiouog

Me kaAf @povTida Kal TTPooEeKTIKS Kabapiouo, diaTnpei n
TTAAKQ WNnoiPgaTog yia TTOAU XpOvo TNV wpaia TG EYPAVIoN Kal
TN A&IToUpyIKOTNTA TNG. MPOoTéfTe TTaPaKAAW TIG akOAOUBEG
UTTOJEIEEIG.

— AmropakpuveTe TNV TTAGKa YnaipaTog, éTav QoUpvog EXEl
KPUWOEI EVTEAWG.

— lNa Tov kaBapiopd TNG TTAGKAG WNOiJOTOG XPNOIMOTIOIEITE
SIGAUpa aTTOPPUTTAVTIKOU TTIATWY KAl £VO aTTOPPO@NTIKG Travi
1l oQouyydapl, yia okAnpn pUTTavan XPNoIUOTIOIEITE avOgEidwTO
oUppa koudivag.

— Orav o0 @oupvog oag eival eEOTTAICUEVOG JE Evav QUTOUATO
auTokaBapioud (TTupdAucn), uTTopeEiTe va kabapioete padi
TNV TTAGKO YNOoiuaTog TTavw o€ £va kabapod Tayi o1o Uyog 2.
EmA&CTE TNV 1I0XUPOTEPN BaBuida kKaBapiouoU.

— KaBapioTe 10 @TUGpPI TOU QOUPVOU HE £va HOAAKO OTTOPPOPNTIKO
TTavi A ogouyydp! kal SiIGAuPa aTroPPUTTAVTIKOU TIATWV. AQACTE
TO PTUAPI VO OTEYVWOEL.

Warning - risk of burns!

The baking stone can become very hot. Always use oven gloves
to remove it from the oven. Only ever put it down onto heat-
resistant surfaces.

Warning - risk of injury!
The baking stone is heavy. Grasp it firmly with both hands.

Causes of damage

Caution!

— Heat accumulation: never place the baking stone directly onto
the floor of the oven. Heat will accumulate, and the oven will be
damaged.

— Scratches: Do not place the baking stone onto a glass surface
or so that it comes into contact with the oven door. You may
scratch the surface.

— Cracks: The baking stone cools down rapidly once food is
placed onto it. If you want to bake several pizzas in succession,
for example, you must heat the baking stone up again for at
least 10 minutes after each pizza. Otherwise, the baking stone
may become cracked.

— Shattering: Leave the baking stone in the oven to cool off
before cleaning it. If you place the hot baking stone into cold
water or place it down onto a wet cloth, it may cause great
stress to the material. The baking stone may shatter.

Baking with the baking stone

With the baking stone, home-made bread and bread rolls become
a simple treat — with reliably good results. And savoury snacks
such as tartes flambées, quiches, and pizzas, both fresh and
frozen, will 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.

Heating up the baking stone
Proceed as follows

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

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

Notes on baking

Use the flour-covered bread paddle to place the baked item on
the heated-up baking stone.

Also observe the setting instructions in the instruction manual for
your oven.

If cooking frozen foods, adhere to the manufacturer's instructions
for top/bottom heating.

Take the finished baked item out of the oven using the bread
paddle.

Tips

— The pizza base will become crispier if the baking stone is as hot
as possible when the pizza is placed onto it.

— When putting toppings on a tarte flambée or home-made pizza,
try to ensure that the topping does not spill over onto the baking
stone and spoil the surface.

Cleaning

With good care and cleaning, your baking stone will retain its
appearance and remain fully functioning for a long time to come.
Please bear in mind the following points.

— Only take your baking stone out once the oven has cooled
down fully.

— To clean your baking stone, use detergent solution and a
sponge cloth. Stainless steel coils can be used for stubborn
stains.

— If your oven is equipped with an automatic self-cleaning
function (pyrolytic self-clean), you can clean the baking stone
at the same time by putting it on a clean baking tray on level 2.
Select the highest cleaning setting.

— Clean the bread paddle with a soft sponge cloth and detergent
solution. Set out the paddle to dry.



Advertencia: jPeligro de quemaduras!

La piedra para hornear alcanza altas temperaturas. Por tanto,
sacarla siempre del horno con agarradores o manoplas de
cocina. Colocarla siempre Unicamente sobre superficies
resistentes al calor.

Advertencia: jPeligro de lesiones!
La piedra para hornear es pesada. Agarrarla bien con las dos
manos.

Causas de los danos
jAtencion!

— Acumulacién de calor: no colocar nunca la piedra para
hornear directamente sobre el suelo del horno. Se produciria
una acumulacion de calor que dainaria el horno.

— Aranazos: no depositar la piedra para hornear sobre la puerta
del horno ni sobre una superficie de vidrio. Se podrian producir
arafiazos.

— Grietas: al colocar los alimentos sobre la piedra para hornear,
esta se enfria mucho. Si, por ejemplo, se desea hornear mas
de una pizza, volver a calentar la piedra después de cada pizza
como minimo durante 10 minutos. De lo contrario, se podrian
producir grietas en la piedra para hornear.

— Roturas: antes de limpiar la piedra para hornear dejar que se
enfrie en el horno. Si la piedra para hornear se coloca en agua
fria o sobre un pafio humedo pueden generarse grandes
tensiones en el material. La piedra para hornear podria
romperse.

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, tanto frescas como congeladas,
tendran también una base crujiente, casi como si estuvieran
horneadas en un horno de piedra.

La piedra para hornear caliente transmite rapidamente las altas
temperaturas a los alimentos, permitiendo que se forme la tipica
corteza crujiente. Los poros de la superficie se cierran con
rapidez, de este modo el producto horneado queda esponjoso y
sabroso.

Calentar la piedra para hornear
Se procede de la siguiente manera

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 hornear.

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

Consejos para hornear

Colocar el producto que se vaya a hornear sobre la piedra
calentada, con la pala de enhornar enharinada.

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

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

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

Consejos

— La base de la pizza queda mejor hecha cuando la piedra para
hornear esta lo mas caliente posible.

— 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 para hornear.

Limpieza

La piedra para hornear mantendra durante mucho tiempo su
aspecto y su capacidad funcional siempre y cuando se lleven a
cabo la limpieza y los cuidados pertinentes. Tenga en cuenta los
consejos y advertencias que se detallan a continuacién.

— Sacar la piedra para hornear del horno solo cuando el horno
esté completamente frio.

— Para la limpieza de la piedra para hornear debe utilizarse agua
con un poco de jabon y una bayeta. Si hay suciedad pegada,
se puede emplear también un estropajo de acero inoxidable.

— Si el horno dispone de una funcién de autolimpieza (pirdlisis)
automatica, la piedra para hornear se puede limpiar sobre una
bandeja de horno limpia en la altura 2. Seleccionar el nivel de
limpieza mas potente.

— Limpiar la pala de enhornar con una bayeta suave y agua con
un poco de jabon. Poner la pala en posicion vertical para
permitir que se seque correctamente.



Hoiatus — poletusoht!

Kupsetuskivi muutub vaga kuumaks. Votke seda klpsetusahjust
vélja alati pajalappide v6i pajakinnaste abil. Asetage see
pdhimétteliselt ainult kuumuskindlatele pindadele.

Hoiatus — vigastusoht!
Kupsetuskivi on raske. Hoidke seda tugevasti mdlema kaega.

Kahjustuste pohjused

Tahelepanu!

- Termosokk: Arge mitte kunagi asetage kiipsetuskivi vahetult
kipsetusahju pohjale. Tekib termoSokk ja see kahjustab
kipsetusahju.

- Kriimustused: Arge asetage kiipsetuskivi kiipsetusahju uksele
vOi klaaspinnale. Vdivad tekkida kriimustused.

- Praod: Kipsetuskivi jahtub toiduainete nendele asetamisel
tugevasti. Kui te kiipsetate naiteks mitu pitsat, soojendage
kiipsetuskivi iga pitsa jarel uuesti vahemalt 10 minutit Gles.
Vastasel juhul vdivad kiipsetuskivisse tekkida praod.

- Purunemine: Laske klpsetuskivil enne puhastamist
kipsetusahjus maha jahtuda. Kui te asetate kuuma
kipsetuskivi kiilma vette voi niiskele lapile, vdivad materjalis
tekkida suured pinged. Kipsetuskivi véiks puruneda.

Klipsetuskiviga kiipsetamine

Kupsetuskiviga 6nnestuvad teil isetehtud leib ja saiakesed vaga
lihtsalt ja kindlalt. Ka vaga toitvad suupisted nagu tarte flambée,
quiche ja pitsa, varskelt voi sugavkulmutatult, saavad krébeda
pbhja, peaaegu nagu oleksid need kiviahjus kiipsetatud.

Kuum kipsetuskivi edastab kdrged temperatuurid vaga kiiresti
toiduainele ja sellega saab tekkida tiupiline kiipsetisekoorik. Pin-
nal asuvad poorid sulguvad kiiresti ja kiipsetis jaab sellega vaga
mahlaseks ja kohevaks.

Kupsetuskivi ulessoojendamine
Toimige jargmiselt

1.LUkake rest kiipsetusahjus kérgusel 2 véi kompaktses
kipsetusahjus kdrgusele 1 sisse.

2. Asetage kupsetuskivi restile.

3.Seadistage ula-/alakuumus ja teise kiipsetisele soovitav
temperatuur.

4.Soojendage kupsetuskivi vahemalt 30 minutit.

Juhised klipsetamiseks

Asetage kiipsetis jahuga Ule puistatud kiipsetuslabida abil
Ulessoojendatud kiipsetuskivile.

Jargige ka teie kiipsetusahju kasutusjuhendis olevaid
seadistusjuhiseid.

Jargige stigavkilmutatud toitude korral tootja andmeid
Ula-/alakuumuse kohta.

Votke valmis klpsetis kiipsetuslabidaga kiipsetusahjust valja.

Soovitused

— Kui kiipsetuskivi on paigaldamisel voimalikult kuum, muutub
pitsapohi krdbedamaks.

— Véltige tarte flambée vdi isetehtud pitsa katmisel, et kattejaagid
maarivad kipsetuskivi.

Puhastamine

Nouetekohase puhastuse ja hoolduse korral on kiipsetuskivi hea
valimus ja tookindlus tagatud pikaks ajaks. Jargige palun jargmisi
juhiseid.

— Votke kupsetuskivi valja alles siis, kui kiipsetusahi on taielikult
jahtunud.

— Kasutage kupsetuskivi puhastamiseks pesulahust ja kasnlappi,
tugeva maardumise korral roostevabast terasest spiraale.

— Kui teie kiipsetusahi on varustatud automaatse isepuhastusega
(puroliius), voite kipsetuskivi puhastada puhtal kiipsetusplaadil
kérgusel 2. Valige tugevaim puhastusaste.

— Puhastage kupsetuslabidat pehme ké&snlapi ja
puhastuslahusega. Pange labidas kuivamiseks pusti.

Varoitus — palovammojen vaara! Paistokivi kuumenee hyvin
kuumaksi. Kayta aina patalappuja tai patakasineita, kun otat sen
uunista. Laske se vain kuumuutta kestaville pinnoille.

Varoitus — loukkaantumisvaara! Paistokivi on painava. Ota siita
tukevasti kiinni molemmin kasin.

Vaurioiden syyt

Huomio!

— Kuumuus: Al3 koskaan laita paistokived suoraan uunin
pohjalle. Sen alusta kuumenee ja uuni vaurioituu.

— Naarmut: Al laske paistokived uunin oven péélle tai
lasipinnoille. Seurauksena voi olla naarmuja.

— Sarot: Paistokivi jadhtyy huomattavasti, kun sen paalle
laitetaan ruokia. Jos esimerkiksi paistat useita pizzoja, anna
paistokiven kuumentua jokaisen pizzan jalkeen vahintaan
10 minuuttia. Muuten paistokiven pintaan voi tulla saréja.

— Halkeamat: Anna paistokiven jaahtya uunissa ennen kuin
puhdistat sen. Jos laitat kuuman paistokiven kylmaan veteen
tai kostean liinan paalle, materiaaliin voi syntya voimakkaita
jannitteita. Paistokivi voi haljeta.

Paistokivella paistaminen

Itse leipomasi leivat ja sampylat onnistuvat paistokivella helposti
ja varmasti. My0s suolaiset leivonnaiset kuten liekkipiiraat,
suolaiset piirakat ja pizzat - tuoreet tai pakasteet - saavat

rapean pohjan melkein kuin kiviuunissa.Lampdtila siirtyy
kuumasta paistokivesta nopeasti elintarvikkeisiin, joten pinnasta
muodostuu rapea. Pinnassa olevat huokoset sulkeutuvat nopeasti
ja leivonnaiset pysyvat mehevina ja kuohkeina.

Paistokiven kuumentaminen

Toimi nain

1. Tyonna ritild uunin tasolle 2 tai kompaktiuunin tasolle 1.

2. Aseta paistokivi ritilalle.

3.Aseta uuni yla-/alalammodlle ja sdada leivonnaiselle sopiva
lampatila.

4.Lammita uunia vahintdan 30 minuuttia.



Ohjeita paistamiseen

Laita leivonnainen jauhotetun leipalapion avulla kuumalle
paistokivelle.

Noudata myds uunin kayttdohjeessa annettuja saatoohjeita.
Pakasteita paistaessasi noudata valmistajan antamia ohjeita
yla-/alalammaosta.Ota valmis leivonnainen uunista leipalapiolla.

Vinkkeja

— Kun paistokivi on mahdollisimman kuuma, pizzapohjasta tulee
rapeampi.

— Kun taytat itse liekkipiiraita tai pizzaa, varo ettei valuva tayte
likaa pizzakivea.

Puhdistus

Paistokivi pysyy kauan kauniina ja ehjana, kun hoidat ja puhdistat
sen huolellisesti. Noudata seuraavia ohjeita.

— Ota paistokivi ulos vasta, kun uuni on kokonaan jaahtynyt.

— Kayta paistokiven puhdistukseen astianpesuaineliuosta ja
sieniliinaa; pinttyneen lian voit poistaa terasvillalla.

— Jos uunissa on automaattinen puhdistusohjelma (pyrolyysi),
voit puhdistaa silla myds paistokiven puhtaan leivinpellin paalla
tasolla 2. Valitse voimakkain puhdistusteho.

— Puhdista leipalapio pehmealla sieniliinalla ja pesuaineliuoksella.
Nosta leipalapio kuivumaan.

Avertissement — Risque de bralure !

La pierre de cuisson est trés chaude. Utilisez toujours des
maniques ou des gants de cuisine pour la sortir du four. Posez-la
uniqguement sur des surfaces résistantes a la chaleur.

Avertissement — Risque de bralure !
La pierre de cuisson est lourde. Saisissez-la fermement a deux
mains.

Causes de dommages

Attention !

— Accumulation de chaleur : ne placez jamais la pierre de
cuisson directement sur la sole du four. L'accumulation de
chaleur qui peut survenir risque d’'endommager le four.

— Rayures : ne déposez pas la pierre de cuisson sur la porte du
four ou sur une surface en verre. Vous risquez de les rayer.

— Fissures : |a pierre de cuisson refroidit rapidement au fur et a
mesure que vous Yy déposez les aliments. Si vous faites p. ex.
cuire plusieurs pizzas, faites réchauffer la pierre de cuisson
pendant au moins 10 minutes aprés chaque pizza. La pierre de
cuisson risque sinon de se fendre.

— Félures : laissez refroidir la pierre de cuisson dans le four
avant de la nettoyer. Si vous posez la pierre de cuisson dans
de 'eau froide ou sur un torchon humide, cela peut provoquer
de fortes tensions dans le matériau. La pierre de cuisson risque
alors d’éclater.
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Cuisson avec la pierre

Avec la pierre de cuisson, la réalisation de pain et petits pains
faits maison ne pose plus aucun probléme. De délicieux snacks
tels que tartes flambées, quiches et pizzas, frais ou congelés,
auront une pate croustillante, presque comme s'ils avaient été
cuits dans un four en pierre.

La pierre de cuisson chaude transmet trés vite les températures
élevées aux aliments et leur donne ainsi I'aspect croustillant
typique. Les pores a la surface se ferment rapidement et le plat
cuit reste ainsi moelleux et fondant.

Préchauffage de la pierre de cuisson
Procédez de la maniére suivante

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

2.Posez la pierre de cuisson sur la grille.

3.Sélectionnez le mode chaleur voite/sole ainsi que la
température recommandée pour vos aliments.

4.Faites chauffer la pierre de cuisson pendant 30 minutes
minimum.

Remarques relatives a la cuisson

Déposez la pate a cuire avec la pelle a enfourner farinée sur la
pierre de cuisson chaude.

Consultez également les conseils de réglage figurant dans le
mode d’emploi de votre four.

Respectez les instructions du fabricant concernant la chaleur
volte/sole pour les plats surgelés.

Sortez vos aliments cuits du four & I'aide de la pelle a enfourner.

Conseils

— La pate a pizza n’en sera que plus croustillante si elle est
déposée sur une pierre de cuisson trés chaude.

— Evitez de salir la pierre de cuisson avec la garniture de vos
tartes flambées ou de vos pizzas maison.

Nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre pierre de
cuisson, elle gardera son aspect neuf et restera opérationnelle
plus longtemps. Veuillez respecter les consignes suivantes.

— Ne sortez la pierre de cuisson que lorsque le four est
compléetement refroidi.

— Nettoyez la pierre de cuisson avec de I'eau additionnée de
liquide vaisselle et une lavette éponge. En cas de saletés
tenaces, utilisez une spirale a récurer en acier inoxydable.

— Si votre four est doté d’'une pyrolyse automatique, vous pouvez
placer votre pierre de cuisson a la hauteur 2 sur une tole de
cuisson propre pour un nettoyage simultané. Sélectionnez la
position de nettoyage la plus élevée.

— Nettoyez la pelle d’enfournement a I'aide d’'une lavette éponge
douce et d’eau additionnée de liquide vaisselle. Laissez sécher
la pelle en position verticale.



Upozorenje — opasnost od opeklina!

Kamena (keramicka) plo€a za pecenje postat Ce jako vrucéa.
Uvijek je iz pe¢nice vadite s pomocu krpenih drza¢a za lonce ili
kuhinjskih rukavica. Odlazite je samo na povrSine postojane na
toplinu.

Upozorenje — opasnost od ozljede!
Kamena (keramicka) plo€a za pecenje je teSka. Cvrsto je uhvatite
objema rukama.

Uzroci ostecenja
Paznja!

— Akumiranje topline: Kamenu (keramicku) plo¢u nikada ne
postavljajte na dno pec¢nice. Doéi ¢e do akumuliranja topline pa
se pecénica moze ostetiti.

— Ogrebotine: Kamenu (keramicku) plo€u ne odlazite na vrata
pecnice ili na staklenu povrsinu. U suprotnom mogu nastati
ogrebotine.

— Napukline: Kamena (keramicka) plo€a hladi se jako pri
postavljanju hrane. Pri pe€enju primjerice viSe pizza, zagrijte
ponovno kamenu (keramicku) plo€u nakon svake pizze
najmanje 10 minuta. U suprotnom na kamenoj (keramickoj)
plo¢i mogu nastati napukline.

— Pukotine: Kamenu (keramicku) plo¢u ostavite prije pranja
da se ohladi u pecnici. Kada vruéu kamenu (keramicku) plocu
stavite u hladnu vodu ili je odlozite na mokru krpu, moce doci
do veliki naprezanja u materijalu. Kamena (keramicka) ploca bi
zbog toga mogla popucati.

Pecenje s pomocu kamene (keramicke)
ploce za pecenje

Kruh i pecivo koje ste zamijesili uspjevat ¢e vam sigurno i sasvim
jednostavno s pomoéu kamene (kerami¢ke) ploge. Cak i odliéna
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 peci.

Vruca pecnica iznimno brzo prenosi visoke temperature 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.

Zagrijavanje kamene (keramicke) plo¢e za
pecenje
Postupite na sljede¢i naéin

1.Res8etku ugurajte na visinu 2 u peénici ili na visinu 1 u
kompaktnoj pecnici.

2. Stavite kamenu (keramicku) ploCu za pecenje na reSetku.

3.Namijestite gornje/donje zagrijavanje i preporu¢enu temperaturu
za svoje pecivo.

4.Zagrijavajte kamenu (keramicku) ploc¢u najmanje 30 minuta.

Napomene za pecenje

Pecivo postavite na zagrijanu kamenu (keramicku) plo¢u s
pomocu pobrasnjene drvene lopate za kruh. Pridrzavajte se i
napomena za namjestanje iz uputa za uporabu vase pecnice.

U slu€aju zamrznutih jela pridrzavajte se proizvodackih podataka
u vezi s gornjim/donjim zagrijavanjem.

Ispeceno pecivo vadite iz pe¢nice s pomocu drvene lopate za
kruh.

Savjeti

— Sto je kamena (keramicka) ploga vrelija to ¢e donji dio pizze biti
hrskaviji.

— Pobrinite se da prilikom stavljanja flambiranog kolaca ili pizze
koju ste sami zamijesili ne zaprljate kamenu (keramicku) plocu
ostatcima tijesta.

Ciséenje
Uz brizljivu njegu i ¢iS¢éenje vasa ¢e kamena (keramicka) plo¢a
dugo ostati lijepa i funkcionalna. Uvazite ipak sljede¢e napomene:

— Kamenu (keramicku) plocu izvadite tek nakon $to se pecnica
potpuno ohladi.

— Za CiS¢enje kamene (keramicke) ploc¢e za pecenje
upotrebljavajte otopinu sredstva za pranje i spuzvu, a za
tvrdokorna zaprljanja, spiralnu Zicu za posude od nehrdajuceg
Celika.

— Ako je vasa pecnica opremljena funkcijom automatskog
samocis¢enja (pirolizom), kamenu (keramicku) plo¢u postavite
na Cisti lim za pe€enje na visinu 2. Odaberite najjaci stupanj
Ciscenja.

— Drvenu lopatu za kruh odistite otopinom sredstva za pranje i
mekom spuzvom. Drvenu lopatu zatim ostavite neka se osusi.

Figyelmeztetés — égési sériilés veszélye!

A sutétégla nagyon felforrésodik. Mindig edényfogéval vagy
edényfogo kesztylivel vegye ki a sutébdl. Alapvetéen csak héallé
felUletekre helyezze.

Figyelmeztetés — sérulésveszély!
A sutétégla nehéz. Két kézzel fogja meg.

A karosodasok okai
Figyelem!

— Hétorlédas: Soha ne tegye a sitétéglat kdzvetlenul a suté
aljara. Hotorlodas keletkezik, és a sité karosodik.

— Karcolasok: Ne helyezze a sutétéglat a sutd ajtajara vagy
Uvegfellletre. Megkarcolédhatnak.

— Repedések: A sitétégla a rahelyezett ételtél nagyon lehill. Ha
példaul tébb pizzat sut, minden pizza utan a sttétégla legalabb
10 perces el6melegitése szikséges. Kulénben a sitétégla
megrepedhet.

— Nagyobb repedések: Tisztitas el6tt hagyja a sitétéglat a
sutében lehlni. Ha a forrd sitétéglat hideg vizbe rakja vagy
nedves ruhara helyezi, az anyagban nagy feszultség alakulhat
ki. A sutétégla szétrepedhet.

Sutés a siitétéglaval

A siitétéglaval kdnnyen sikeriil Onnek a sajat készitésii kenyér és
zsemle. Pikans ételek, mint példaul a friss vagy mélyh(itott tarte
flambée, azaz elzaszi lepény, a quiche, azaz francia pite, és a
pizza alja is ropogodsra siil, mintha csak kemencében siilt volna.

A forrd sutétégla nagyon gyorsan atadja a magas hémérsékletet
az élemiszernek, igy képzd&dhet rajta a tipikus kéreg. A fellileten
Iévé porusok gyorsan zarddnak, a tészta igy nagyon lédus és laza
marad.
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A sutotégla felmelegitése
igy jarjon el

1.Tolja be a rostélyt a suté 2-es szintjére, ill. a kompakt suté 1-es
szintjére.

2.Helyezze a siutétéglat a rostélyra.

3.Allitsa be a felsé/als6 siitést és a siitni valé tésztajahoz ajanlott
hémérsékletet.

4. A sutétégla legalabb 30 perces elémelegitése szikséges.

Utmutatasok a siitéshez

A tésztat belisztezett siitélapattal helyezze a felmelegitett
sutétéglara.

Vegye figyelembe a sité hasznalati utmutatéjaban talalhaté
beallitasi utasitasokat is.

Mélyhitott ételeknél kovesse a gyarto felsé/also siitésre
vonatkozo utasitasait.

A kész tésztat sttblapattal vegye ki a stitébol.

Tippek

— Ha a sutétégla a pizza felhelyezésekor a lehet6 legforrébb,
ropogosabb lesz a pizza alja.

— Elzészi lepény vagy sajat készitésl pizza feltétjének
felrakasakor kertlje el, hogy a feltét maradvanyai
beszennyezzék a sitétéglat.

Tisztitas
Gondos apolassal és tisztitassal siitétéglaja sokaig szép és

mikodéképes marad. Keérjik, vegye figyelembe a kdvetkezd
Uutmutatasokat.

— A sUtétéglat csak akkor vegye ki, ha a suté teljesen kihdilt.

— A sUt6tégla tisztitdsahoz mosogatészeres vizet és
szivacskend6t hasznaljon, a makacs szennyez8déseket
nemesacél spiral dorzsivel tavolitsa el.

— Ha a st6 rendelkezik automatikus Ontisztitassal (pirolizis),
akkor a sutétéglat is megtisztithatja egy tiszta sitélapon a 2-es
szinten. Valassza a legerdsebb tisztitéfokozatot.

— A sit8lapatot puha szivacskendbvel és mosogatészeres vizzel
tisztitsa meg. A lapatot allitva szaritsa.
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Peringatan — Bahaya luka bakar!

Batu panggang menjadi sangat panas. Selalu ambil batu
panggang dari oven dengan lap penahan panas atau sarung
tangan penahan panas. Letakkan hanya di permukaan yang
tahan panas.

Peringatan — Bahaya cederal!
Batu panggang cukup berat. Pegang kuat dengan kedua tangan.

Penyebab kerusakan

Perhatian!

— Akumulasi panas: Jangan letakkan batu panggang langsung
di atas bagian dasar oven. Hal ini dapat menyebabkan
akumulasi panas dan oven akan rusak.

— Goresan: Jangan letakkan batu panggang di atas pintu oven
atau di atas permukaan kaca. Hal ini dapat menyebabkan
goresan.

— Retak: Batu panggang akan cepat mendingin dengan
menempatkan makanan di atasnya. Jika Anda memanggang
banyak pizza, panaskan kembali batu panggang setelah setiap
pizza selama setidaknya 10 menit. Jika tidak, batu panggang
dapat menjadi retak.

— Cacat: Biarkan batu panggang mendingin sebelum dibersihkan
di dalam oven. Jika Anda memasukkan batu panggang yang
panas ke dalam air dingin atau meletakkannya di atas kain
basah, dapat menyebabkan tegangan tinggi pada bahan. Batu
panggang dapat pecah.

Memanggang dengan batu panggang

Dengan batu panggang, Anda dapat membuat roti dan roti kecil
sendiri dengan mudah dan aman. Dapatkan juga bahan dasar
yang renyah untuk makanan kecil yang lezat seperti kue tar,
puding kering, dan pizza, segar atau beku, secepat Anda
memanggang di dalam oven batu.

Oven panas memindahkan suhu panas sangat cepat ke makanan
sehingga dapat terbentuk lapisan renyah yang khas. Pori-pori di
permukaan akan menutup cepat, dengan demikian hasil
panggangan tetap sangat lembut dan halus.

Memanaskan batu panggang
Lakukanlah sebagai berikut

1.Geser grill ke level 2 di oven atau level 1 di oven kompak.

2.Letakkan batu panggang di atas grill.

3.Setel panas atas/bawah dan suhu yang disarankan untuk pang-
gangan Anda.

4.Panaskan batu panggang selama setidaknya 30 menit.

Petunjuk untuk memanggang

Letakkan makanan yang ingin dipanggang dengan spatula yang
diolesi tepung di atas batu panggang yang sudah dipanaskan.
Perhatikan juga petunjuk penyetelan pada Panduan Penggunaan
untuk oven Anda.

Untuk makanan beku, patuhi informasi produsen untuk panas
atas/bawah.

Ambil makanan yang selesai dipanggang dari oven dengan
spatula.



Tip
— Jika batu panggang panas saat diletakkan, bagian dasar pizza
akan renyah

— Saat menempatkan kue tar atau pizza, hindari agar sisa lapisan
tidak mengotori batu panggang.

Mencuci

Batu panggang akan awet dan berfungsi baik apabila dirawat dan
dibersihkan dengan hati-hati. Perhatikan petunjuk berikut.

— Ambil batu panggang terlebih dahulu, jika oven telah mendingin
sepenuhnya.

— Gunakan cairan pencuci dan kain spons untuk mencuci batu
panggang, dan untuk kotoran yang sulit dibersihkan gunakan
spiral baja tahan karat.

— Jika oven Anda dilengkapi dengan pembersih otomatis (piro-
lisis), Anda dapat membersihkan batu panggang di atas baki
panggang bersih pada level 2. Pilihlah level pencucian terkuat.

— Cucilah spatula dengan kain spons lembut dan cairan pencuci.
Setel spatula untuk dikeringkan.

Attenzione — Pericolo di ustioni!

La pietra refrattaria diventa molto calda. Per estrarla dal forno
utilizzare sempre presine o guanti da forno. Appoggiarla soltanto
su superfici resistenti al calore.

Attenzione — Pericolo di lesioni!
La pietra refrattaria &€ pesante. Afferrarla saldamente con
entrambe le mani.

Cause dei danni

Attenzione!

— Accumulo di calore: non posare mai la pietra refrattaria
direttamente sul fondo del forno. Provocherebbe un accumulo
di calore, danneggiando il forno.

— Graffi: non posare la pietra refrattaria sulla porta del forno o su
una superficie di vetro. La superficie potrebbe graffiarsi.

— Crepe: la pietra refrattaria si raffredda velocemente quando si
posano i cibi. Se si desidera preparare ad es. piu pizze,
riscaldare la pietra refrattaria dopo ogni pizza per almeno
10 minuti. Altrimenti sulla pietra refrattaria potrebbero formarsi
delle crepe.

— Rottura: prima di lavare la pietra refrattaria lasciarla sempre
raffreddare nel forno. Se si mette la pietra refrattaria calda
nell‘acqua fredda o su un panno umido, il materiale potrebbe
subire grandi sollecitazioni, con il rischio di rompersi.

Cottura con la pietra refrattaria

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

La pietra refrattaria calda trasferisce molto rapidamente le alte
temperature agli alimenti, consentendo di formare la tipica crosta.
| pori sulla superficie si richiudono rapidamente, facendo restare |l
pane molto morbido.

Riscaldamento della pietra refrattaria
Procedimento

1.Inserire la griglia al livello 2 nel forno oppure al livello 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 minuti.

Avvertenze per la cottura al forno

Disporre gli alimenti sulla pietra refrattaria riscaldata utilizzando la
pala infarinata.

Si prega di osservare anche le indicazioni sulle impostazioni
riportate nelle istruzioni per |‘uso del forno.

Per i piatti surgelati rispettare le indicazioni del produttore relative
al riscaldamento superiore/inferiore.

Togliere il cibo dal forno utilizzando la pala.

Consigli

— Il fondo della pizza diventa piu croccante se la pietra refrattaria
€ molto calda quando viene posato sopra l‘impasto.

— Durante la farcitura di tarte flambée o pizze fatte in casa evitare
che i residui della farcitura sporchino la pietra refrattaria.

Pulizia

Una cura e manutenzione scrupolosa contribuiscono a mantenere
a lungo la pietra refrattaria in buone condizioni. Fare attenzione
alle seguenti avvertenze.

— Estrarre la pietra refrattaria soltanto quando il forno
completamente raffreddato.

— Per la pulizia della pietra refrattaria utilizzare un detersivo e un
panno spugna; per lo sporco ostinato utilizzare invece delle
pagliette in acciaio inox.

— Se il forno & dotato di funzione di autopulizia (pirolisi), &
possibile pulire anche la pietra refrattaria ponendola su una
teglia al livello 2. Selezionare il livello di pulizia piu alto.

— Pulire la pala con un panno di spugna morbido e detersivo.
Mettere la pala ad asciugare.
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EckepTty - ©pTeHy kayni 6ap!

MMicipy Tacbkl KaTTbl Kbi3aabl. OpAanbiM Ka3aH LybeperiH Hemece
Ka3aH KonFabblH NeLUTeH LWbiFapbliHbl3. Tek KaHa bICTbIKKka Te3iMai
BeTTepre KOVbIHbI3.

Eckepty - XKapakaT any kayni!
Micipy Tackl ayblp. OHbl €Ki KONMEH KaTTbl YCTaHbI3.

3akbiMaaHynap cebentepi

Hasap ayaapbiHbi3!

— XKbiny xkuHanysbl: nicipy TacbiH eLlkallaH Tikeneun new TyGiHe
KonmaHbI3. XKblNy XrHanagbl Hemece new 3akbiMaanagsi.

— CbI3aT: nicipy TacblH eLuKallaH neL eciriHe Hemece aMHEeKTI
OeTke KoriMaHpI3. Cbi3aT nanga 60mnybl MyMKiH.

— XapblIKTap: nicipy Tacbl Taramgapabl canfaHablkTaH cyuai.
Erep, Mbicansl, BipHelle nuuLa nicipceHis, nicipy TacbiH ap
nuuuanaH coH keminge 10 MUMHYTKa KariTa KOMbIHbI3. DUTNece,
nicipy TacbiHAa Xapblktap 60nybl MyMKiH.

— XapsbinbicTap: nicipy TacblH Tazanay angsiHga newTe
CYbITbIHbI3. Erep bICTbIK MiCipy TaCblH CarnkbiH CyFa cancaHbI3
Hemece binFanabl Wybepekke KorcaHbI3, MaTepuania yikeH
KepHeyrnep 6onybl MyMKiH. [icipy Tackl xapblnybl MYMKiH.

Micipy TacbiMeH nicipy

[Micipy TacbiMeH e3iHi3 HaH HeMece ToKaluTapAbl OHAN XaHe
ceHimai peTTe nicipyiHisre 6onagpl. Prnambe, kUL xaHe nuuua
CYSIKTbI A9MAi WariHamarnap »aHa HeMece TOHa3bITblfFaH Tyoi
KbITbIpNnbl 60nagpl, Tac newTe nickeHaewn.

blcTbIK nicipy Tackl xofapbl TeMnepaTypanapabl eTe Xbingam
asblK-TYNiKKe eTKi3eni >xaHe ocblnan kagimri 6enke kabbifbl nanga
bonapabl. betTeri TecikTep Xbinaam abbinbin 6enke cynbl XxaHe
Xymcak 6onbin kanagsbi.



Micipy TacbIH Kbi3ablpy
TemeHpaerigen apekeT xKacanchbis

1. Topabl newTe 2-aeHrenire canblHbl3 HEMECE bIKLaM newTe
1-peHrewnre canblHpbI3.

2.Ticipy TacblH TOpFa KOMbIHbI3.

3.2Korapfbl/TeMeHT i XbInyAbl XoHe TaFaM YLUiH YCbIHbIMFaH
TemneparypaHbl PETTEHI3.

4.Micipy TacblH keMiHae 30 MUHYT KbI3AbIPbIHbI3.

Micipy 6onbiHWa HycKaynap

HaH-ToKall eHiMiH YH LallbIfiFaH KypeKweMeH Kbi3faH fnicipy
TacbliHa carnbIHbI3.

MewwiHi3 yWwiH nanganany HyckaynblFblHAAFbl PETTEY HyCcKaynapbiH
€eCKepiHia.

ToHa3bITbINFaH TaMmakKTap4a XXofFapFbl/TOMEHT i KbI3abIpy YLUiH
OHAIPYLWiHIH AepeKTepiH eCKepiHi3.

[anblH HaH-TOKaLL 6HIMIH KYpeKLIEMEH MNeLUTEH LLbIFapblHbI3.

KeHecTep

— Erep nicipy Tacel canfaHga biCTblk 6onca, nuuua Ty6i KbITbiprbl
oonagabl.

— ®dnambe KemelLliH HemMece 63iHi3 KbifFaH nuuLaHbl canraHga
XaMblInfbl kanablKTapbl NiCipy TacblH nacTayblHa o 6epMeHis.

Tasanay

MyKknaT ycTay MeH Taszanay xafganbliHaa nicipy TacblH y3ak
yakbIT 8feMi xaHe icTerTiH bonaabl. TemeHaeri Hyckaynapabl
OpbIHAAHbI3.

— Micipy TacblH NeL ToNbIfbIMEH CybIFaH4a FaHa LWbIFapbIHbI3.

— Micipy TacblH Tazanayga rybkaHbl HeMece XyMcak LybepekTi
nanganaHbiHpI3, KaTTbl lacTap yLiH ToT 6acnantbiH 6onaTTaH
XacanfaH cepinnenepgi.

— Erep newwiHi3gi aBToMaTtThl 63iH Tazanay (MMponus)
dyHKUMACBIMEH XabablKTanFaH 6onca, nicipy TacblH Tasa
Tabapa 2-peHrenge bipre Tazanayra 6onagbl. EH kaTThl
Tazanay 6ackblllblH TaHO4aHbI3.

— KypekweHi xxymcak wybepek aHe CinTi epiTiHgicimeH
TasanaHbl3. KypekLuleHi KypFaTy YLUiH KOMbIHbI3.

Démesio — pavojus nudegti!

Kepamasis akmuo visada labai jkaista. Imdami i$ orkaités, visada
naudokite puodkeles arba virtuvés pirstines. Jj visada dékite tik
ant kars¢iui atspariy pavirsiy.

Ispéjimas — pavojus susizeisti!
Kepamasis akmuo yra sunkus. Tvirtai suimkite jj abejomis
rankomis.

Pazeidimy priezastys
Démesio!

— Karséio patvanka. Niekada nedékite kepamojo akmens tiesiai
ant orkaités dugno. Karstis kaupiasi ir gadina orkaite.

— Subraizymai. Nedékite kepamojo akmens ant orkaités dureliy
arba stikliniy pavirsiy. Jie gali susibraizyti.

— Jtrakiai. Kai uzdedamas maistas, kepamasis akmuo stipriai
atvésta. Jeigu norite kepti, pvz., keletg picy, po kiekvienos picos
kepamajj akmenj vél ne trumpiau kaip 10 minuciy pakaitinkite.
PrieSingu atveju kepamasis akmuo gali jtrakti.

— Sutrakimai. Prie$ valydami leiskite kepamajam akmeniui
orkaitéje atvésti. Jeigu karstg kepamajj akmenj jdésite | Saltg

vandenj arba padésite ant drégnos $luostés, jame gali atsirasti
dideli plySiai. Kepamasis akmuo gali suduZzti.

Kepimas ant kepamojo akmens

Ant kepamojo akmens lengvai ir patikimai galite patys iSsikepti
duonos ir bandeliy. Taip pat ir nesaldds uzkandziai, tokie kaip
Elzaso pyragas, kiSas arba pica, — ir Sviezi, ir Saldyti, — bus su
traskiu pagrindu, beveik tokie, lyg baty kepe tikroje krosnyje.
Karstas kepamasis akmuo labai greitai perduoda aukstg
temperatiirg maisto produktui ir taip gali susiformuoti tipiSka
kepinio plutelé. PavirSiaus poros greitai uzsiveria, todél kepinys
nesudzidsta ir lieka labai purus.

Kepamojo akmens jkaitinimas
Darykite taip

1.Orkaitéje groteles jstumkite 2 aukstyje arba kompaktingje
orkaitéje — 1 aukstyje.

2.Padékite kepamajj akmenj ant groteliy.

3. ljunkite kaitinimg i$ virSaus (apacios) ir nustatykite jasy kepiniui
rekomenduojamg temperatira.

4.Ne trumpiau kaip 30 minuciy kaitinkite kepamajj akmen;.

Nuorodos dél kepimo

Miltuota lize uzdékite kepinj ant jkaitinto kepamojo akmens.
Taip pat atkreipkite démesj j nuostaty nuorodas Jusy orkaités
naudojimo instrukcijoje.

Ruosdami Saldytus patiekalus laikykités gamintojo nurodytos
kaitinimo i$ virSaus ir i§ apacios temperatdros.

Lize iSimkite gatavag kepinj i$ orkaités.

Patarimai

— Jeigu uzdedant kepamasis akmuo bus kaip jmanoma
karstesnis, tai picos padas bus traskesnis.

— Patys gamindami Elzaso pyragg arba picg stenkités, kad
priedai neistepty kepamojo akmens.

Valymas

Jei kepamajj akmenj ripestingai prizidrésite ir valysite, jis ilgai
iSliks grazus ir tinkamai veiks. Atkreipkite démesj j toliau pateiktas
nuorodas.

— Kepamajj akmenj iSimkite tik orkaitei visiSkai atvésus.

— Kepamajj akmenj plaukite skystu indy plovikliu ir kempinéle,
labai prikepusius neSvarumus valykite neradijancio plieno
spiralémis.

— Jeigu orkaitéje yra automatinés savivalos funkcija (pirolizeé), ant
Svarios kepimo skardos 2 aukstyje padétg kepamajj akmenj
galite valyti kartu. Pasirinkite pacig stipriausig valymo pakopa.

— Lize plaukite minkSta kempinéle ir skystu indy plovikliu. Kad

iSdziaty, lize pastatykite.
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Bridinajums — apdegumu risks!

Picas akmens |oti sakarst. Vienmér iznemiet to no krasns ar katlu
satvérgju vai virtuves cimdiem. Principa novietojiet to tikai uz
karstumizturigas virsmas.

Bridinajums — savainojumu risks!
Picas akmens ir smags. CieSi satveriet to ar abam rokam.

Bojajumu céloni
Uzmanibu!

— Karstuma uzkrasanas: nekad nenovietojiet picas akmeni tieSi
uz cepeskrasns gridas. Uzkrajas karstums, un cepeskrasnij
rodas bojajumi.

— Skrambas: nenovietojiet picas akmeni uz cepeskrasns durvim
vai stikla virsmas. Var rasties skrambas.

— Plaisas: uzliekot édienus, picas akmens |oti atdziest. Ja cepat,
pieméram, vairakas picas, péc katras picas atkal sakarsgjiet
picas akmeni vismaz 10 mindtes. Citadi picas akmenim var
rasties plaisas.

— LGzumi: pirms tiriSanas laujiet picas akmenim cepeskrasnt
atdzist. Ja karstu picas akmeni ieliksiet auksta Gdent vai uz
mitras salvetes, materiala var rasties lieli spriegojumi. Picas
akmens var saplist.

Cepsana ar picas akmeni

Ar picas akmeni var viekarsi un droSi uzcept pastaisitu maizi un
smalkmaizites. Ar tadi gardumi ka flambé torte, auglu tarte un
pica, svaigas vai sasaldétas, iegust kraukskigu pamatni, it ka batu
ceptas Tsta krasnr.

Karsts picas akmens |oti atri atdod augstu temperatdru pro-
duktam, un ta var izveidoties raksturiga picas garozina. Virsmas
poras aizveras |oti atri, un tadéjadi pica saglabajas |oti suliga un
irdena.

Picas akmens sakarsésana

Rikojieties sadi

1.lebidiet rezgi 2. augstuma cepeskrasn vai 1. augstuma
kompaktaja cepeskrasn.

2. Novietojiet picas akmeni uz rezga.

3.leslédziet aug$ejo/apakséjo karstumu un picai ieteicamo

temperataru.
4.Karségjiet picas akmeni vismaz 30 minates.

Noradijumi par cepsSanu

Picu, kas uzlikta uz miltiem apkaisitas maizes lapstas, novietojiet
uz sakarséta picas akmens.

levérojiet arT iestatiSanas noradijumus cepeskrasns lietoSanas
instrukcija.

Saldétiem édieniem ievérojiet razotaja datus augséjam/
apaks$éjam karstumam.

Ar maizes lapstu iznemiet gatavo picu no cepeskrasns.

Padomi

— Ja produkta uzlik§anas laika picas akmens ir maksimali karsts,
picas pamatne klUs kraukskigaka.

— Pildot flambé torti vai pastaisTtu picu, nepielaujiet pildijuma
atlieku nonaks$anu uz picas akmens.
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TiriSana

Ja veiksiet rlipigu apkopi un tiriSanu, picas akmens ilgi
saglabasies skaists un darbosies nevainojami. levérojiet turpmak
minétos noradijumus.

— lznemiet picas akmeni tikai tad, kad cepeskrasns ir pilniba
atdzisusi.

— Picas akmens tiriSanai lietojiet mazgasanas Iidzekla Skidumu
un sakli, noturigiem netirumiem lietojiet nerliséjosa térauda
spirales.

— Ja cepeskrasns ir aprikota ar automatisku pasattirisanos
(pirolize), picas akmeni varat tirit kopa uz tiras cepamas plats
2. augstuma. Izvélieties spécigako tiriSanas pakapi.

— Notiriet maizes krasni ar mikstu stkli un mazgasanas lidzek|a
Skidumu. Nolieciet maizes lapstu nozat.

Mpepynpenysawe — OnacHocT oA usropeHnuum!

KameHnara nnoya 3a neyewe cTaHyBa xellka. Bagere ja co
NOAMETHYBay UIn CO KyjHCKa pakaBuua of pepHata. CtaBajTe ja
CaMO Ha MOBPLUUHM LUTO CE OTMOPHM Ha rorieMa TOomnmmHa.

Mpepynpeaysawe — OnacHocT oA nospeaa!l
KameHaTa nnoya 3a neverbe e Tewka. [jpxere ja UBPCTO CO ABETe
paue.

MpuyunHKM 3a owTeTyBamba

BHumaHue!

— AkymynupaHa TonnuHa: He ja ctaeajTe nnodara gUpeKkTHO
Ha fHOTO Ha pepHaTta. Ce co3gaBa akymynupaHa TonnmHa u
pepHaTta MOXe [ia ce OLUTETMU.

— pebHaTHKU: He ja noctaByBajTe nnovaTta Ha BpaTaTta of
pepHaTa unu Ha ctakneHa nospLunHa. Moxe ga HacTaHaTt
rpedHaTuHW.

— MykHaTtnHu: KameHarta nnova ce nagu kora Ha Hea
noctaByBaTe xpaHa. AKo, Ha Nnp., ne4yete NoBeKe NuuK, 3arpejte
ja kameHaTa nno4va nocrie cekoja nuua Hajmanky 10 MUHyTH.
WHaky Ha nnoyaTta Moxe fa ce nojaBat NykHaTUHU.

— PacnykyBama: [Npeq fa ja mueTe, ocTaBeTe ja nroyarta ga
ce usnagy Bo pepHara. AKO ja cTaBuTe Xellkata nrnova Bo
nafHa Bofa Wi Ha BriaXkHa Kpna, MoXe Aa [ojae A0 rornemo
HanperHyBawe Ha maTtepujanot. KameHara nnoya 3a neyewe
MOXe [a Ce pacKpLUM.

lNMeyerwe co KameHaTa nrioya

Co kameHaTa nnoya Ke ycrieeTe eqHOCTaBHO U CUrypHO Aa
ucneverte ne6 1 3eMUYKU. Y BKYCHUTE 3aKyCKU Kako
Tapte-prniambe, KuLLI 1 NLA, CBEXM UMK 3ampaHaTti, gobusaar
KpLKaBO AHO, KaKo [a ce MeYyeHn Bo KaMmeHa oypHa.

XelwkaTta kameHa nrioya 6p30 ja NpeHecyBa Temneparypara Ha
XpaHara 1 co Toa [ia ce co3fae TUMUYHa KpLikasa kopa. Mopute
Ha ropHaTa noBpLUMHa ce 3aTBopaaT 6p30 1 NeYMBOTO OCTaHyBa
CO4YHO 1 MEKO.



3arpeBa|-be Ha KaMeHaTa nJsfioya 3a roreerwe
MocTaneTe Ha cnegHUOT Ha4YuH

1. TypHeTe ja pelueTkaTa Ha BUCMHA 2 BO pepHaTta unu Ha
BMCMHA 1 BO KOMMakTHa pepHa.

2.locTaBeTe ja kKameHaTa nnoya Ha pelueTkaTa.

3.lNocTaBeTe ja ropHaTa/gonHaTa TonnvHa 1 npenopayaHara
Temneparypa 3a neynBoTo.

4.3arpeBajTe ja kameHaTa nnoya Hajmanky 30 MUHYTK.

CoBeTu 3a neyerwe

CraBeTe ro nNe4nBoTO, CO HabpalluHeTaTa ApBeHa nonaTtka 3a
neyerse, Ha 3arpeaHata kaMmeHa nroya.

WcTo Taka, BHMMaBajTe U Ha MH(OpMaLMKUTe 3a NOCTaBKUTE BO
ynaTcTBOTO 3a yrnoTpeba Ha BaliaTta pepHa.

AKo cTaHyBa 360p 3a 3aMp3HaTa xpaHa, NpuapPXKyBajTe ce KOH
MHbOpMaLMUTe of Npou3BeayBaYvoT ropHaTa/gonHaTa TonmHa.
M3BapeTe ro roToBOTO NeYMBO Of, pepHaTa co ApBeHaTta fonarka.

CoBetu

— AKO KameHaTa nrno4a e XeLlka Kora ke ja noctaBuTe nuuaTa,
OOMHWOT Aen Ha nuuarta ke buae nokpukas.

— BHumaBajTe Aa He ja n3Bankate kameHaTa nrno4va Kora ke rv
peanTe HaMMpHULUTE BP3 TapTe-thnambeto nnu nuuara.

Yucrerwe

AkKo ja Heryeare v YMcTUTe, KameHaTta nnova ke octaHe ybasa
1 yHKUMOHaNHa nogonro Bpeme. BHumagajTe Ha cnegHute
NHopmaumnu.

— V3Bagerte ja kameHaTa nno4a kora Ke ce U3nagu pepHara.

— 3a yncTere Ha kameHaTa nioYa KopucTeTe TEYHOCT 3a
nnakHeHe 1 CyHrep, a 3a 3anevyeHnTe HeYnCToTUM KopucTeTe
Yenu4yHa cnvpanHa xwvua.

— Ako pepHaTa e onpemMeHa co aBTOMaTCKO CaMOCTOjHO YNCTEHE
(nnponusa), kameHaTa nnoya Moxe Aa ja YACTUTE Ha YMCT nnex
Ha BucKHa 2. N3bepeTe ja HajcunHaTta npoueaypa 3a YMCTEHE.

— YncTeTe ja nonatkara 3a neyvere co BNaXeH CyHrep 1 co
TeYyHOCT 3a nnakHere. OcTaBeTe ja nonaTtkata Aa ce CyLuuw.

Waarschuwing — Verbrandingsgevaar!

De baksteen wordt erg heet. Neem hem daarom altijd met
pannenlappen of ovenwanten uit de bakoven. Plaats de hete
baksteen uitsluitend op hittebestendige opperviakken.

Waarschuwing — Gevaar voor letsel!
De baksteen is zwaar. Pak hem met beide handen vast.

Oorzaken van schade

Attentie!

— Warmteophoping: Leg de baksteen nooit direct op de bodem
van de bakoven. Hierdoor treedt warmteophoping op en wordt
de bakoven beschadigd.

— Krassen: Leg de baksteen niet op de deur van de oven of op
een glazen oppervlak. Hierdoor kunnen krassen ontstaan.

— Scheuren: De baksteen koelt sterk af wanneer u er bakwaar
op legt. Als u bijvoorbeeld meerdere pizza‘s bakt, warm de
baksteen dan na elke pizza weer minstens 10 minuten op.
Anders kunnen er scheuren in de baksteen ontstaan.

— Barsten: Laat de baksteen voor de reiniging afkoelen in de
oven. Wanneer u de hete baksteen in koud water legt of op een
vochtige doek, kunnen er grote spanningen in het materiaal
optreden. Hierdoor kan de baksteen barsten.

Bakken met de baksteen

Met de baksteen kunt u heel eenvoudig en goed zelfgemaakt
brood en broodjes maken. Ook hartige snacks, zoals Flammku-
chen, quiches en pizza's, vers of diepvries, krijgen een knapperi-
ge 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 typische bakkorst kan
vormen. De porién aan het oppervlak worden snel gesloten en de
bakwaar blijft daardoor zeer sappig en luchtig.

Baksteen voorverwarmen
Zo gaat u te werk

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

2.Leg de baksteen op het rooster.

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

4.Verwarm de baksteen ten minste 30 minuten voor.

Aanwijzingen voor het bakken

Na het voorverwarmen kunt u de bakwaren het beste met de
bebloemde bakschep op de verwarmde baksteen leggen.

Houd u ook aan de instelinstructies uit de gebruiksaanwijzing van
uw bakoven.

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

Als de bakwaren gereed zijn, kunt u deze met de bakschep uit de
bakoven nemen.

Tips

— De pizzabodem wordt ook krokanter wanneer de baksteen zo
heet mogelijk is als u de pizza erop legt.

— Zorg ervoor dat u de baksteen niet vuil maakt wanneer u
Flammkuchen of zelfgemaakte pizza‘s bedekt.
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Reinigen

Wanneer de baksteen goed wordt onderhouden en
schoongemaakt blijft hij er lang mooi uitzien en goed
functioneren. Let op de volgende punten.

— Neem de baksteen pas uit de oven wanneer de oven volledig
afgekoeld is.

— Gebruik voor het schoonmaken van de baksteen zeepsop en
een vaatdoekje en voor hardnekkig vuil een pannenspons van
roestvrij staal.

— Als uw oven met een automatische zelfreinigingsfunctie
(pyrolyse) is uitgerust, kunt u de baksteen op een schone
bakplaat op hoogte 2 meereinigen. Selecteer de hoogste
reinigingsstand.

— Reinig de bakschep met een zachte sponsdoek en zeepsop.
Plaats de bakschep rechtop om hem te laten drogen.

Advarsel - fare for forbrenning!

Bakestenen blir sveert varm. Bruk alltid grytekluter eller grytevotter
nar du tar den ut av stekeovnen. Den ma i prinsippet alltid settes
kun pa overflater som taler varme.

Advarsel - Fare for personskader!
Bakestenen er tung. Ta et godt tak i den med begge hender.

Arsaker til skader
Obs!

— Varmeakkumulering: Bakestenen ma aldri legges direkte pa
stekeovnsbunnen. Det vil akkumuleres varme og stekeovnen
skades.

— Riper: Legg aldri bakestenen pa stekeovnsdaren eller pa en
glassflate. Det kan oppsta riper.

— Sprekker: Nar maten legges pa, avkjales bakestenen kraftig.
Hvis du f.eks. skal steke flere pizzaer, ma du varme opp
bakestenen i minst 10 minutter etter hver pizza. Ellers kan
bakestenen sprekke.

— Krakelering: La bakestenen avkjgles i stekeovnen far
rengjering. Hvis du legger den varme bakestenen i kaldt vann
eller pa en fuktig klut, kan det oppsta store spenninger i
materialet. Bakestenen kan ga i stykker.

Steking med bakestenen

Med bakestenen lykkes du med hjembakt brad og hjembakte
rundstykker pa en enkel og sikker mate. Ogsa smakfulle godbiter
som tarte flambée, quiche og pizza, fersk eller dypfryst, far en
spr@ skorpe, nesten som om de skulle veert stekt i steinovn.

Den varme bakestenen overfgrer sveert raskt de hagye
temperaturene til matvarene som skal tilberedes, og pa denne
maten kan den typiske stekeskorpen dannes. Porene i overflaten
lukker seg raskt og bakverket blir dermed sveert saftig og luftig.

Oppvarming av bakestenen
Slik gar du frem

1.Skyv risten pa hayde 2 i stekeovnen eller hgyde 1 i den
kompakte stekeovnen.

2.Legg bakestenen pa risten.

3.Still inn over- og undervarme og anbefalt temperatur for
bakverket.

4.Varm opp bakestenen i minst 30 minutter.
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Merknader for steking

Legg bakverket pa den oppvarmede bakestenen med den
melstrgdde bakespaden.

Ta ogsa hensyn til innstillingsmerknadene i bruksanvisningen for
stekeovnen din.

Ved dypfryste retter ma du felge instruksene for over- og
undervarme fra produsentene.

Ta det ferdige bakkverket ut av stekeovnen med en bakespade.

Tips

— Hvis bakestenen er sa varm som mulig nar den legges pa, blir
pizzabunnen sprgere.

— lkke legg fyll pa tarte flambeé eller hjemmelaget pizza som kan
skade bakestenen hvis de faller ned pa den.

Rengjering

Bakestenen holder seg pen og funksjonsdyktig lenge sa fremt du
sgrger for ngye vedlikehold og rengjering. Felg radene nedenfor.

— Ta ut bakestenen farst nar stekeovnen er helt avkjglt.

— Til rengjering av bakestenen skal du kun bruke sapevann og en
svamp. Bruk spiraler i rustfritt stal til vanskelig smuss.

— Hvis stekeovnen er utstyrt med en funksjon for automatisk
selvrengjering (pyrolyse), kan du la bakestenen rengjgres pa en
ren bakeplate pa hgyde 2. Velg det hayeste rengjgringstrinnet.

— Rengjor bakespaden med en myk svamp og sapevann. Sett
opp bakespaden til tark.

Ostrzezenie - niebezpieczenstwo oparzenia!

Kamien do pieczenia moze by¢ bardzo gorgcy. Nalezy go zawsze
wyjmowac z piekarnika przez Sciereczke albo w rekawiczkach do
wyjmowania garnkéw. Nalezy go tez stawiac tylko na powierzch-

niach odpornych na wysokie temperatury.

Ostrzezenie - niebezpieczenstwo zranienia!
Kamienh do pieczenia jest ciezki. Nalezy go mocno trzymac
obydwiema rekami.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

— Zator termiczny: nigdy nie klas¢ kamienia do pieczenia
bezposrednio na dno piekarnika. Moze to spowodowac zator
termiczny i uszkodzenie piekarnika.

— Zarysowania: nie ktas¢ kamienia do pieczenia na drzwiczkach
piekarnika ani na innych powierzchniach szklanych. Moze to
spowodowacé powstanie zarysowan.

— Spekania powierzchni: utozenie artykutéw spozywczych
powoduje silne ochtodzenie kamienia do pieczenia. Przy
pieczeniu wiecej niz jednej pizzy po upieczeniu kazdej pizzy
nalezy ponownie nagrza¢ kamien do pieczenia przez co
najmniej 10 minut. W przeciwnym razie powierzchnia kamienia
moze popekac.

— Pekniecie: przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy zaczekac,
az kamien do pieczenia wystygnie w piekarniku. Wiozenie
gorgcego kamienia do pieczenia do zimnej wody lub
potozenie go na wilgotnej Sciereczce moze spowodowac
wystgpienie duzych naprezen materiatu. Kamien do pieczenia
moze pekngc.



Pieczenie przy uzyciu kamienia do
pieczenia

Kamien do pieczenia umozliwia bardzo tatwe i szybkie

pieczenie wtasnego chleba i butek. Mozna dzigki niemu takze
przygotowywac inne smaczne przekaski, takie jak nalesniki,
quiche czy pizza, zaréwno swieze, jak i mrozone, z chrupigcym,
przyrumienionym spodem - jak upieczone w piecu kamiennym.
Rozgrzany piekarnik bardzo szybko przenosi wysokie temperatury
na potrawe, co pozwala na powstanie typowej chrupigcej skorki.
Dochodzi do szybkiego zamkniecia poréw powierzchni wypieku,
dzieki czemu staje sie on bardzo soczysty i puszysty.

Rozgrzewanie kamienia do pieczenia
Sposob postepowania

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

2.Potozy¢ kamien do pieczenia na ruszcie.

3. Ustawi¢ funkcje grzania gérnego/dolnego i temperature
zalecang dla wypieku.

4.Nagrzewac¢ kamien do pieczenia przez co najmniej 30 minut.

Wskazowki dotyczace pieczenia

Utozy¢ wypiek przy uzyciu oproszonej maka topatki na
rozgrzanym kamieniu do pieczenia.

Nalezy sie réwniez zapozna¢ ze wskazéwkami dotyczgcymi
ustawien zawartymi w oddzielnej instrukcji obstugi piekarnika.

W przypadku potraw mrozonych nalezy sie stosowa¢ do instrukciji
producenta dotyczgcych funkcji grzania gérnego/dolnego.

Wyja¢ gotowy wypiek z piekarnika przy uzyciu topatki.

Porady

— Im bardziej rozgrzany bedzie kamien do pieczenia w chwili
uktadania na nim pizzy, tym bardziej chrupigcy bedzie spéd
pizzy.

— W przypadku nalesnikow i pizzy nalezy unika¢ zabrudzen
kamienia do pieczenia przez resztki sktadnikéw uzytych do
obtozenia ciasta.

Czyszczenie

Dzieki odpowiedniej konserwacji i czyszczeniu kamien do
pieczenia dtugo zachowa estetyczny wyglad i sprawnosé. Nalezy
przestrzega¢ podanych nizej wskazéwek.

— Wyjmowac¢ kamien do pieczenia z piekarnika dopiero po
catkowitym wystygnieciu piekarnika.

— Do czyszczenia kamienia do pieczenia uzywac wody z ptynem
do mycia i ggbki, a do usuwania trudnych zabrudzen spirali ze
stali nierdzewne;j.

— Jezeli piekarnik jest wyposazony w funkcje samoczyszczenia
(pirolizy), kamien do pieczenia mozna czysci¢ przy uzyciu tej
funkcji na czystej blasze wsunietej do piekarnika na poziomie 2.
Wybra¢ maksymalng intensywnos¢ czyszczenia.

— kopatke czysci¢ miekka ggbkg i wodg z ptynem do mycia.
Suszy¢ topatke w pozyciji stojgce;.

Aviso — Perigo de queimaduras!

A pedra para fazer pao fica muito quente. Retire-a do forno
sempre com pegas ou luvas. Por principio, coloque-a apenas
sobre superficies resistentes ao calor.

Aviso — Perigo de ferimentos!
A pedra para fazer p&do é pesada. Segure-a bem com as duas
ma&os.

Causas de danos
Atencgao!

— Acumulagéao de calor: Nunca coloque a pedra para fazer pao
diretamente sobre o fundo do forno. Da-se uma acumulagao de
calor e o forno fica danificado.

— Riscos: Nao deposite a pedra para fazer pao sobre a porta do
forno ou uma superficie de vidro. Podem surgir riscos.

— Fissuras: A pedra para fazer pao arrefece muito rapidamente
com a colocagao dos alimentos. Se fizer, por ex., varias pizzas,
aqueca a pedra para fazer pao durante pelo menos 10 minutos
apos cada pizza. Caso contrario, a pedra para fazer pao pode
ficar com fissuras.

— Rachas: Deixe a pedra para fazer pao arrefecer dentro do
forno antes de a limpar. Se deitar a pedra para fazer pao
quente em agua fria ou a depositar sobre um pano humido,
podem ocorrer grandes tensées no material. A pedra para fazer
pao pode quebrar-se.

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 estaladiga, quase como se tivessem sido
cozidos num forno de pedra.

A pedra quente para fazer p&o transmite muito rapidamente as
temperaturas altas para os alimentos, formando-se assim a tipica
codea. Os poros na superficie fecham rapidamente, ficando o
alimento muito suculento e fofo.

Aquecer a pedra para fazer pao
Como proceder

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.Ajuste o calor superior € inferior e a temperatura recomendada
para cozinhar.

4.Aqueca a pedra para fazer pao pelo menos durante
30 minutos.

Indicagoes sobre a cozedura

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

Tenha também em atengé&o as indicagbes de ajuste nas
instrucdes de utilizagdo para o seu forno.

No caso de refeigbes congeladas, observe as indicagdes do
fabricante para o calor superior e inferior.

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

— Se, ao colocar, a pedra para fazer pao estiver o mais quente
possivel, a base da pizza fica mais crocante.

— Ao guarnecer pizzas alsacianas ou pizzas caseiras, evite que
os residuos da guarni¢cdo sujem a pedra para fazer pao.

Limpeza

Com uma manutencéo e limpeza cuidadosas, garante a
conservacgao e o correto funcionamento da sua pedra para fazer
pdo. Respeite as seguintes recomendacoes.

— Retire a pedra para fazer pdo apenas quando o forno tiver
arrefecido na totalidade.

— Para a limpeza da pedra para fazer pao utilize solugdo a base
de detergente e um pano esponja, para sujidade persistente
utilize esfregdes de espiral de aco inoxidavel.

— Se o seu forno estiver equipado com limpeza automatica
(pirdlise), pode limpar também a pedra para fazer pao
colocando-a sobre um tabuleiro limpo no nivel 2. Seleciona o
nivel de limpeza mais forte.

— Limpe a pa de forno com um pano esponja macio e solugdo a
base de detergente. Coloque a pa de pé para secar.

Avertizare — Pericol de arsuri!

Piatra de copt devine foarte calda. Sa o scoateti din cuptor
intotdeauna cu lavete de bucatarie si manusi de bucatarie.
Asigurati-va ca o asezati numai pe suprafete termorezistente.

Avertizare — Pericol de ranire!
Piatra de copt este grea. Luati-o permanent cu ambele maini.

Cauzele daunelor
Atentie!

— Acumularea de caldura: Nu asezati piatra de copt direct pe
placa de baza a cuptorului. Se ajunge la o acumulare de
caldura, iar cuptorul este deteriorat.

— Zgarietura: Nu asezati piatra de copt pe usa cuptorului sau pe
o suprafata de sticla. Pot aparea zgarieturi.

— Fisuri: Piatra de copt se raceste considerabil la contactul cu
preparatul. Cand coaceti mai multe pizza, reincélziti piatra de
copt dupa fiecare pizza, timp de cel putin 10 minute. In caz
contrar, piatra de copt se poate fisura.

— Crapaturi: lasati piatra de copt s& se raceasca in cuptor
inainte de curatare. Daca puneti piatra de copt fierbinte in apa
rece sau daca o asezati pe un prosop umed, acest fapt poate
conduce la tensiuni mari Tn material. Piatra de copt se poate
crapa.

Coacerea cu piatra de copt

Cu ajutorul pietrei de copt puteti face paine de casa si chifle, cu
usurinta si in conditii de siguranta. Precum si gustari delicioase,
cum ar fi tarta flambata, quiche si pizza, proaspete sau
congelate, obtineti un blat crocant, comparabil cu al produselor
coapte intr-un cuptor de piatra.

Piatra de copt fierbinte transfera foarte repede temperaturile
ridicate la alimente si astfel se poate forma crusta tipica de
patiserie. Porii de pe suprafata se inchid repede, iar produsele de
patiserie raman astfel foarte suculente si moi.
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incalzirea pietrei de copt
Procedati dupa cum urmeaza

1. Asezati gratarul la inaltimea 2 in cuptor sau la inaltimea 1 in
cuptorul compact.

2.Asezati piatra de copt pe gratar.

3. Setati incalzirea superioara/inferioara si temperatura
recomandata pentru produsul dumneavoastra de patiserie.

4.Tncalziti piatra de copt timp de cel putin 30 de minute.

Sugestii pentru coacere

Asezati produsul de patiserie cu paleta presarata cu faina pe
piatra de copt incalzita. De asemenea, respectati si
instructiunile de reglare din manualul de utilizare a cuptorului
dvs.Pentru alimentele congelate, sa respectati instructiunile
producatorului Th ceea ce priveste incalzirea superioara/
inferioard.Scoateti produsul de patiserie copt din cuptor, cu
ajutorul paletei.

Recomandari

— Daca piatra de copt este cat mai calda posibil la contactul cu
produsul, blatul de pizza devine mai crocant.

— Evitati murdarirea cu resturi a pietrei de copt, atunci cand
realizati tarta flambata sau pizza de casa.

Curatarea

Pentru ca aparatul dumneavoastra sa aiba un aspect optim si
sa fie functional pentru un timp indelungat, efectuati cu
regularitate intretinerea si curatarea temeinica a acestuia.
Respectati urmatoarele recomandari.

— Scoateti piatra de copt numai atunci cand cuptorul s-a racit
complet.

— Utilizati pentru curatare detergent si un burete pentru a
indeparta murdaria de pe spiralele din otel inoxidabil.

— Tn cazul in care, cuptorul este echipat cu autocuratare automaté
(piroliza), puteti curata piatra de copt pe o tava pentru coacere
curata, la inaltimea 2. Selectati cel mai puternic nivel de
curatare.

— Curatati paleta cu un burete moale si cu detergent. Asezati
paleta pentru a se usca.



I'Ipep,ynpexq:leHMe — onacHocTb oxora!

KameHb ons BbiNevkn cUnbHO HarpesaeTcs. Becerga BblHMMamTe
€ro n3 oyxoBsoro Wwkada npuxeaTkamm nnm KYXOHHbIMU
pyKkaBunuamun. CTaBbTe KaMeHb 41151 BbINEYKN TOMbKO Ha
XXaponpo4Hble NOBEPXHOCTW.

MpeaynpexaeHne — onacHOCTb TPaBMUPOBaHUs!
KameHb ans Bbineyku Tskenbln. Beputech 3a HEro HagexHoO
o6erMmn pykamu.

Mpu4nHbI NoBpeXxaeHUn

BHumaHue!

— AKKYMynsiuMa Tenna: H1 B KOEM Crly4ae He KnaauTe KamMeHb
ANsi BbINEYKM HENOCPEACTBEHHO Ha AHO AyXOBOro Wkada. 1o
NPUBOAUT K aKKyMYIsiLIMK Tenna 1 NOBPEXAEHMIO JyXOBOro
wkada.

— LlapanuHbl: He knagute kaMeHb Ansi BbINEYKM Ha ABEpLY

OyXoBoro wkada nnm Ha CTEKNAHHYI0 NOBEPXHOCTb. 370 MoXeT

NpuUBECTU K NOABMEHUIO LiapanunH.

— TpelwuHbI: KaMeHb s BbINEYKM CUNBbHO OXnaxgaercs,
Koraa Ha Hero KnagyT npurotaBnnBaeMble onioga. Ecnu Bbl,
Hanpumep, BbiNekaeTe HeCKOJ1bKO MuLL, TO Nocne BbliNnekaHna
KaXkgom nuuLbl HY>XHO pa3orpeBaTtb KaMeHb 114 BblINeYkn He
meHee 10 MWHYT. B npotnBHOM cny4dae Ha KaMHe OnA BblNneYku
MoryT O6paSOBaTbC$| TPELWUHbI.

— PackanbiBaHue: nepeq 04MCTKON KaMHSA NS BbINeYkM ganTte
€My OCTbITb B yXOBOM LLIKadI)y. Ecnn nonoxuTb ropaynmn
KaMeHb A4 BbiNeYkn B XONOAHY0 BO4Y UK Ha BNaXKHoe
nornoTeHue, 3ToO MOXEeT NMpuBecTn K GonbLnm Hanps>XeHnsam

BHYTPU Matepuana. KameHb 0nsi BbINEYKM MOXET packosnoTbCs.

BbinekaHune ¢ ucnonb3oBaHUEM KaMHS
AnsA BbINMeYKn

KameHb s BbiNeYky NO3BONIUMT BaM NPOCTO U HAAEXHO NCMEYb
camopenbHbIv xned n 6ynoykn. Hecnagkme 3akycku, Hanpumep,
TapT onambe, KAWL 1 NULLA, CBEXME UM 3aMOPOXKEHHbIE, TaKKe
NprOBPETYT XPYCTALLMIA HU3, KaK OyATO OHM BbINEKanmch B
KaMEHHOW neyu.

lopsunii KameHb A4S BbiNeYkn o4eHb ObICTPO NepefaeT BbICOKYHO

TemnepaTypy Ha NpoaykTel, brnarogapsa yemy ob6pasyeTcs

XapakTepHada On4a BbliNeYkn Kopodka. rlOpr Ha NOBEPXHOCTU TecTa
3aKpbIiBaKOTCA O4YEHb 6bICTpO, NO3TOMY BbINeYKa oCTaeTcd MSArKOm

1 BO3YLLHOW.

PasorpeB KaMHA OnA BbINMeYkKu
MocnepoBaTenbHOCTL AENUCTBUN

1.YcTaHoBUTE peLleTKy Ha YpoBEHb 2 B AyXOBOW LKA MUnn Ha
ypoBeHb 1 B KOMMaKTHbIN JyXOBOW LUKad.

2.TlonoxuTe KamMmeHb A1 BbINEYKU Ha PeLLEeTKy.

3.YcTaHoBUTE «BEPXHUIN/HWKHWIA XKap» U PEKOMEHO0BAHHYHO
Temneparypy Ans Ballei BbINeYKu.

4.PaszorpeBanTe KameHb 451 Bbine4ykn He MeHee 30 MUHYT.

YKazaHusa ons BbinekaHusA

YnoxuTe BbINeYKy Ha pa3orpeTblii KaMeHb Ans BbINeYkM,
ncnonb3ysi NOChINaHHY MyKOW xriebonekapHyto nonarky.
CobniopaviTte Takke ykasaHus No HaCTPoOWKam 13 UHCTPYKLMK MO
3KCnnyaTaumn Ballero fyxoBoro Lkada.

Mpu ncnonb3oBaHMM 3aMOPOXEHHbIX Ontog cobnogante
yKazaHusi MPOM3BOAMUTENS MO BEPXHEMY/HIKHEMY XKapy.

BbIHbTE rOTOBYHO BbINEYKY M3 AyXOBOrO Lukada npy noMoLm
xnebonekapHom nonaTtku.

CoBeTbl

— Kopx nuuubl ByaeT Gonee XpycTSALLMM, ECIN NPU pasMeLLeHUn
NUULbI KamMeHb A8 Bbineyky ByaeT MakcMMarbHO pasorper.

— lMpu pasmellleHMn HauMHKK Ha TapTe donambe unu Ha nuuue
COBCTBEHHOrO NPUrOTOBINEHNSA CreanTe 3a TeM, YToBbl HauMHKa
He 3arpsAsHana kKaMmeHb As BbiNeYKu.

OuucTka

Mpu TWwaTenbHOM yxode 1 04MCTKE Balll KamMeHb Ans
BbINEYKM HaZOoMro COXPaHUT CBOO NpUBMeKaTenbHOCTb U
dbyHKUMOHanbHocTb. CobnioaanTe cneaylollme ykasaHus.

— BbIHMMaWiTe kameHb ANS BbINEYKM TONBKO NOCE ero NofiHOro
oxnaxaeHwus.

— Wcnonb3ynte Anst O4NCTKM KaMHS ONS BbINMEYKW MbIMbHbIV
pacTBOp U MArkyto ryoky, a anst yaaneHus npucTaBLUnNX
3arpsA3HeHNn — cnuparnb 13 HepXXaBetoLen cTanum.

— Ecnwn Baw gyxoson wkad ocHalleH aBToMaTtnyecKkom
(MMPONMN3HOI) CUCTEMOI CaMOOYMCTKM, Bbl MOXETE OYUCTUTD
C ee NMOMOLLBbI0 Takke KaMeHb A5sl BbINEYKM, NMOJNOXMB ero
Ha YNCTbIV NPOTUBEHb HAa YPOBEHb 2. icnonb3ynTe camblii
CUIbHbIV PEXUM OYUCTKN.

— XnebonekapHyto fionaTtky o4nLLanTe MArkom rybkom un
MbIMbHLIM pacTBOpoM. MocTaBeTe nonaTky Ans NPOCkIXaHWs.

Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

Kamen na pecenie je velmi horuci. VZdy ho vyberajte z rury na
pecenie pomocou chiiapiek. Odkladajte ho vylu¢ne na povrchy
odolné voci vysokym teplotam.

Varovanie — Nebezpecéenstvo poranenia!
Kamen na pecenie je tazky. Pevne ho uchopte obomi rukami.

Pri¢iny poskodenia
Pozor!

— Hromadenie tepla: Kamer na pecenie nikdy neodkladajte
priamo na dno rury na pecenie. Dochadza k hromadeniu tepla a
naslednému poskodeniu rary na pecenie.

— Skrabance: Kameri na peéenie neodkladajte na dvierka rary
na pecenie ani na skleneny povrch. Povrch by sa mohol
poskriabat.

— Praskliny: Kamen na pecenie sa po poloZeni jedla vyrazne
ochladi. Ak napriklad peciete viac pizz, po kazdej pizzi znova
nahrievajte kamen na pe€enie najmenej 10 minut. Inak by
mohol kamen na pecenie popraskat.

— Trhliny: Kamer na pe€enie nechajte pred Cistenim vychladnut
v rdre na pecenie. Ak ponorite horuci kamen na pecenie do
studenej vody alebo ho polozZite na vihku utierku, moze déjst
v materiali k velkému pnutiu. Kamen na pe€enie by mohol
puknut.
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Pecenie s kamennom na pecenie

S kamenom na pecenie bude priprava domaceho chleba a zemli
jednoducha a bezpecna. Aj iné lahodné jedla, napriklad kola¢
Flammkuchen, quiche a pizza, &i uz Cerstvé, alebo mrazené,
ziskaju chrumkavy spodok, takmer akoby boli pe€ené v kamennej
peci.

Horuci kameri na pec€enie prenasa vysoké teploty rychlo na
potraviny, vdaka ¢omu sa vytvori typicka kérka peciva. Pory na
povrchu sa rychlo uzatvoria a pecivo tak zostane mimoriadne
jemné a viacne.

Nahrievanie kamena na pecenie

Postupujte takto

1.Posurite rost do vySky 2 v rure na pecenie alebo do vysky 1 v
kompaktnej rure na pecenie.

2.Polozte kamen na pecenie na rost.

3.Nastavte horny/dolny ohrev a odportu¢anu teplotu pre pecivo.

4.Kamen na pecenie nahrievajte najmenej 30 minut.

Pokyny na pecenie

Pomocou pomucenej sadzacej lopaty polozte pecivo na nahriaty
kamen na pecenie.

ReSpektujte aj pokyny na nastavenie uvedené v navode na
pouzitie rury na pecenie.

V pripade hiboko zmrazenych potravin reSpektujte tdaje vyrobcu
pre horny/dolny ohrev.

Hotové pecivo vyberte pomocou sadzacej lopaty z rury na
pecenie.

Tipy

— Cim hortcej$i je kameri na ped&enie pri vkladani, tym
chrumkavejsi bude spodok pizze.

— Pri ukladani oblohy na kola¢ Flammkuchen alebo vlastnoru¢ne
pripravenu pizzu zabrante tomu, aby zvysky oblohy znedistili
kamen na pecenie.

Cistenie
Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane kamen na pecenie
dlho pekny a funkény. ReSpektujte preto nasledujuce pokyny.

— Kamen na pecenie vyberte az vtedy, ked je rura na pecenie
uplne vychladnuta.

— Na Cistenie kamena na pec€enie pouzivajte umyvaci roztok a
penovu utierku, na silné znecistenie pouzite drétenku z
uslachtilej ocele.

— Ak je rura na pecenie vybavena automatickym samocistenim
(pyrolyzou), mozete zarover vygistit’ aj kamen na pecenie.
Polozte ho na plech na pecenie do vysky 2. Nastavte najsilnejsi
stupen Cistenia.

— Sadzaciu lopatu vycistite makkou penovou utierkou a
umyvacim roztokom. Lopatu odlozte a nechajte vyschnut.
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Opozorilo — nevarnost opeklin!

Kamnita ploS¢a za peko postane zelo vroc€a. Iz peice jo vzemite
vedno s kuhinjsko krpo ali rokavicami za peko. Naceloma plos¢o
odlozite le na povrSine, ki so odporne na vrocino.

Opozorilo — nevarnost poskodb!
Kamnita ploS¢a za peko je tezka. Dobro jo primite z obema roka-
ma.

Vzroki poskodb

Pozor!

— Zastoj toplote: kamnite ploS¢e za peko nikoli ne polagajte
neposredno na dno pecice. Pod plos¢o pride do zastoja toplote
in pecica se poskoduje.

— Praske: kamnite plo$¢e za peko ne odlagajte na vrata pecice
ali na drugo stekleno povrsino. Povrsina se lahko opraska.

— Razpoke: kamnita ploS¢a za peko se pri polaganju jedi nanjo
zelo ohladi. Ce Zelite npr. spedi veé pic, kamnito plo$&o za peko
po vsaki pe€eni pici ponovno segrevajte vsaj 10 minut. Sicer
lahko kamnita ploS¢a za peko razpoka.

— Vedje razpoke: pustite, da se kamnita plos¢a za peko pred
gis&enjem v pegici ohladi. Ce vrogo kamnito plos&o za peko
potopite v mrzlo vodo ali jo odlozite na vlazno krpo, lahko pride
do velikih napetosti v materialu. Kamnita plo$¢a za peko lahko
poci na vec delov.

Peka s kamnito plos¢o za peko

S kamnito plos$¢o za peko vam bodo zagotovo in povsem
preprosto uspeli domaci kruh in Zemljice. Tudi prigrizki, kot so
alzaska ali obi¢ajna pica ter quiche, bodisi svezi ali zamrznjeni,
bodo dobili hrustljavo dno, kot bi jih bili pekli v lon€eni peci.
Vro¢a kamnita plo$¢a za peko zelo hitro prenese visoke
temperature na zivilo, zaradi ¢esar nastane znacilna skorijica.
Pore na povrsini se hitro zaprejo, zato ostane pekovski izdelek
soc¢en in mehak.

Segrevanje kamnite plos¢e za peko
Kako postopati

1.ReSetko potisnite na viSino 2 v pecico ali na visino 1 v
kompaktno pecico.

2.Postavite kamnito ploS€o za peko na resetko.

3. Nastavite zgornje in spodnje gretje in priporo€eno temperaturo
za va$ pekovski izdelek.

4.Kamnito plos¢o za peko segrevajte vsaj 30 minut.

Napotki za peko

Pekovski izdelek postavite na segreto kamnito plo$¢o za peko s
pomocjo z moko potresenega loparja za peko pic.

Upostevate tudi napotke glede nastavitve pecice, ki so navedeni v
navodilih za uporabo pecice.

Pri zamrznjenih jedeh upoStevajte proizvajal€eva navodila za
zgornje in spodnje gretje.

S pomocjo loparja za peko pic vzemite kon¢an izdelek iz pecice.

Namigi

— Ce je kamnita plo$¢a za peko pri name$&anju pice kar se da
vro€a, bo dno pice bolj hrustljavo.

— Pri oblaganju alzaske pice ali domace pice upostevajte, da
ostanki oblog umazejo kamnito plo$€o za peko.



Ciséenje
Ce kamnito plo$&o za peko vestno neguijete in gistite, bo dolgo
ostala lepa in funkcionalna. UpoStevajte naslednje napotke.

— Kamnito plo$¢o za peko odstranite Sele, ko se pecica
popolnoma ohladi.

— Za CiSCenje kamnite plosc¢e za peko uporabite milnico in mehko
krpo, za trdovratnejSo umazanijo pa spiralo iz nerjavecega
jekla.

— Ce je va$a pegica opremljena z avtomatskim samodejnim
¢iS¢enjem (pirolizo), lahko hkrati ocistite tudi kamnito ploSco
za peko na Cistem pekacu na visini 2. I1zberite najvisjo stopnjo
cisCenja.

— Lopar za peko pic ocistite z mehko krpo in milnico. Lopar za
peko pic za suSenje postavite navpi¢no.

Paralajmérim — Rrezik djegieje!

Pllaka e gurit pér pjekje nxehet shumé. Nxirreni até nga furra
gjithmoné duke e kapur me peceta ose me doreza kuzhine.
Vendoseni me kujdes vetém mbi sipérfage rezistente ndaj
nxehtésisé.

Paralajmérim — Rrezik Iéndimi!
Pllaka e gurit pér pjekje éshté e réndé. Mbajeni duke e kapur fort
me té dyja duart.

Shkaqet pér démtime

Kujdes!

— Grumbullimi i nxehtésisé: Asnjéheré mos e vendosni pllakén
e gurit pér pjekje direkt mbi bazamentin e furrés. Tek ajo ndodh
grumbullim i nxehtésisé dhe furra do t€ démtohet.

— Gérvishtjet: Mos e vendosni pllakén e gurit pér pjekje mbi
derén e furrés ose mbi njé sipérfage xhami. Mund té
shkaktohen gérvishtje.

— Plasaritje: Pllaka e gurit pér pjekje ftohet ndjeshém nga
vendosja e ushgimeve mbi t&. Nése keni pér té pjekur, p.sh.
disa pica, nxeheni sérish pllakén e gurit pas ¢do pice té paktén
pér 10 minuta. Né té kundért, pllaka e gurit pér pjekje mund té
pésojé plasaritje.

— Carjet: Pérpara pastrimit I€reni pllakén e gurit té ftohet brenda
né furré. Kur e futni né ujé pllakén e nxehté té gurit pér pjekje
ose kur e vendosni até mbi njé lecké té lagur, materiali mund
t'i nénshtrohet tensioneve shumé té médha. Pllaka e gurit pér
pjekje mund té gahet.

Pjekja me pllakén e gurit pér pjekje

Me pllakén e gurit pér pjekje ju ia dilni t& pérgatisni shumé thjesht
dhe né ményré té sigurt buké dhe panine té béra veté. Edhe
ushgimet e shijshme, si pitja gé piqet né flaké, quiche dhe pica, e
freskét ose e ngriré, krijojné njé bazament té thekrisur, sikur ato té
ishin pjekur né njé furré me dru.

Pllaka e nxehté e gurit pér pjekje i transferon shumé shpeijt
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 rrjedhojé gatimi mbetet me |éng dhe i buté.

Nxehja e pllakés prej guri pér pjekje
Procedura

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.Ndizni ngrohjen lart/poshté dhe vendosni temperaturén e
rekomanduar pér gatimin tuaj.

4.Nxeheni pllakén e gurit pér pjekje té paktén pér 30 minuta.

Udhézime pér pjekjen

Shtrojeni gatimin pér pjekje mbi pllakén e nxehur té gurit me ané
té lopatés pér pjekje té lyer me miell.

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

Né rastin e gatimeve té ngrira, respektoni t&¢ dhénat e prodhuesit
pér ngrohjen lart/poshté.

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

Késhilla

— Kur pllaka gurit pér pjekje éshté e nxehté né momentin e
shtrimit, fundi i picés do té béhet mé krokant.

— Gjaté vendosjes sé pites qé piget né flaké ose picave té béra
veté evitoni ndotjen e pllakés sé gurit nga mbetjet e materialeve
té mbushjes.

Pastrimi

Né rast se kujdeseni dhe e pastroni si duhet pllakén e gurit pér
pjekje, ajo do té jeté né gjendje t&€ miré dhe funksionale pér njé
kohé té gjaté. Mbani parasysh udhézimet mé poshté.

— Nxirreni pllakén e gurit jashté vetém kur furra té jeté ftohur
plotésisht.

— Pér pastrimin e pllakés sé gurit pér pjekje pérdorni uj& me
detergjent larés dhe njé lecké té buté; pér ndotjet e forta
pérdorni rrjeté teli.

— Nése furra juaj éshté e pajisur me funksionin e vetépastrimit
automatik (Piroliza), atéheré ju mund ta pastroni pllakén e gurit
bashké me furrén duke e vendosur né njé tavé té pastér né
nivelin 2. Zgjidhni nivelin mé intensiv té pastrimit.

— Pastroni lopatén pér pjekje me njé sfungjer té buté dhe ujé e
detergjent larés. Léreni né kémbé lopatén gé té thahet.
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Upozorenje — opasnost od opekotina!

Keramicka plo€a se jako zagreva. Uvek je vadite iz pecnice
koristec¢i drzace za lonce ili kuhinjske rukavice. Odlazite je samo
na povrsinama koje su otporne na toplotu.

Upozorenje — opasnost od povrede!
Keramicka ploca je teSka. Drzite je €vrsto rukama.

Uzroci ostecenja
Paznja!

— Akumulisanje toplote: Keramicku plo€u nikada nemojte
stavljati direktno na dno pecnice. Tako dolazi do akumulisanja
toplote i pecnica se ostecuje.

— Ogrebotine: Keramicku plo€u nemojte odlagati na vrata
pecnice ili na staklenu povrsinu. Mogu da nastanu ogrebotine.

— Naprsnuéa: Keramicka plo¢a se intenzivno hladi kada se na
nju postavi hrana. Ako npr. pecete viSe pica, nakon svake pice
keramicku plo¢u ponovo zagrevajte najmanje 10 minuta. U
suprotnom, na keramickoj plo¢i mogu da nastanu pukotine.

— Punkotine: Pre CiS¢enja keramicku ploC€u ostavite u pecnici da
se ohladi. Ako vrelu keramicku plo¢u stavite u hladnu vodu ili na
vlaznu krpu, mozZe da dode do velike napregnutosti materijala.
Keramicka plo¢a bi mogla da se razmrska.

Pecéenje na kerami€koj ploci

Pomocu keramicke plo€e mozete sasvim jednostavno i sigurno
da sami pripremite hleb i zemicke. Takode i lagani obroci poput
tartova, kiSea i pica, bilo svezi ili zamrznuti, dobijaju hrskavu
podlogu, gotovo kao da su peceni u kamenoj peci.

Vrela keramicka plo¢a vrlo brzo prenosi visoke temperature na
hranu, tako da se na pecivu formira tipi¢na pokorica. Pore na
povrsini se brzo zatvaraju i pecivo tako ostaje so€no i rastresito.

Zagrevanje keramicke ploce
Postupite na sledeci nacin

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

2.Postavite keramicku plo¢u na reSetku.

3.Podesite zagrevanje odozgo/odozdo i preporu¢enu temperaturu
za va$e pecivo.

4.Keramicku ploCu zagrevajte najmanje 30 minuta.

Napomene za pecenje

Pomocu lopate za pecivo posute braSnom stavite pecivo na
zagrejanu keramicku plocu.

Obratite paznju i na napomene za podeSavanje u uputstvu za
upotrebu pecnice.

Kod duboko zamrznutih jela vodite racuna o uputstvima
proizvodaca za zagrevanje odogzo/odozdo.

Gotovo pecivo izvadite iz peénice pomocu lopate za pecivo.

Preporuke

— Ako je keramicka plo€a vec¢ vrela kada se stavi pica, kora pice
¢e biti hrskavija.

— Pri nadevaniju tarta ili pice koju ste sami napravili pazite da
ostaci nadeva ne zaprljaju kerami¢ku plocu.
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Ciséenje
Ako je pazljivo negujete i Cistite, keramicka plo¢a ¢e dugo ostati
lepa i funkcionalna. Obratite paznju na slede¢e napomene.

— lzvadite keramicku plo€u tek kada se peénica potpuno ohladi.

— Za CiS¢enje pecnice upotrebljavajte sapunicu, a za €iS¢enje
tvrdokorne prljavstine na spiralama od inoksa upotrebljavajte
sunderastu krpu.

— Ukoliko je vasa peénica opremljena funkcijom samostalnog
Cisc¢enja (piroliza), mozete u njoj ocistiti i keramicku plo¢u tako
$to je postavite na pleh za pecenje na visini 2. Izaberite najjaci
stepen CiScenja.

— Lopatu za pecivo ocistite mekom sunderastom krpom i
sapunicom. Odlozite lopatu da se osusi.

Varning - Risk for brannskador! Bakstenen blir mycket varm.
Anvand alltid grytlappar eller grytvantar nar du tar ut den ur
ugnen. Stall alltid ned den enbart pa varmetaliga ytor.

Varning - Risk for personskador! Bakstenen ar tung. Hall i den
stadigt med bada handerna.

Orsaker till skador
Obs.!

— Varmestockning: Lagg aldrig bakstenen direkt pa ugnens
botten. D& uppstar varmestockning och ugnen kan skadas.

— Repor: Lagg inte bakstenen mot ugnsluckan eller mot en
glasyta. Den kan orsaka repor.

— Sprickor: Bakstenen svalnar snabbt nar matvarorna laggs
pa. Om du t.ex. graddar flera pizzor maste du varma upp
bakstenen igen i minst 10 minuter efter varje pizza. nars kan
sprickor bildas i bakstenen.

— Brott: Lat bakstenen svalna i ugnen innan du rengér den. Om
du lagger den heta bakstenen i kallt vatten eller pa en fuktig
trasa kan starka spanningar uppsta i materialet. Bakstenen kan
brista.

Graddning med baksten

Med bakstenen far du enkelt och sakert lyckade hembakade
limpor och bullar. Ocksa rejala snacks som flammkuchen, quiche
och pizzor, farska eller djupfrysta, far en knaprig botten, nastan
som om de hade graddats i stenugtn.Den varma bakstenen
overfor mycket snabbt de hdga temperaturerna till matvarorna, sa
att den typiska bakverksskorpan kan bildas. Porerna i ytan sluter
sig snabbt och bakverket haller sig da mycket saftigt och mjukt.

Uppvarmning av bakstenen
Gor sa har

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

2.Lagg bakstenen pa gallret.

3.Stall in dver-/undervarme och den rekommenderade
temperaturen for ditt bakverk.

4.Varm upp bakstenen under minst 30 minuter.



Tips for graddningen

Lagg bakverket pa den uppvarmda bakstenen med en mjélad
brodspade. Folj ocksa installningsanvisningarna i
bruksanvisningen for ugnen. For djupfrysta ratter bor du folja
tillverkarens uppgifter betraffande éver-/undervarme. Ta ut det
fardiga bakverket ur ugnen med brédspaden.

Tips

— Om bakstenen ar sa het som majligt nar du lagger pa
pizzabottnen blir den knaprigare.

— Nar du lagger palagg pa hemlagad pizza eller flammkuchen
bor du undvika att fa palaggsrester pa bakstenen.

Rengoring

Om du skoter om och rengor bakstenen omsorgsfullt haller den
sig snygg och funktionsduglig lange. Folj de har anvisningarna:

— Tainte ut bakstenen forran ugnen har svalnat helt.

— Rengor bakstenen med diskmedelslosning och svampduk.
Anvand en rostfri stalsvamp till hart fastsittande smuts.

— Om ugnen ar férsedd med automatisk sjalvrengoring (pyrolys)
kan du samtidigt rengora bakstenen pa en ren bakplat pa fals 2.
Valj det kraftigaste rengoringssteget.

— Rengor brodspaden med en mjuk svampduk och
diskmedelslosning. Lat brédspaden torka i uppratt lage.

Uyari — Yanma tehlikesi!

Firin tasi gok sicak olur. Firin tagini her zaman firin tutacagi veya
firin eldiveni ile firindan cikartin. Firin tagini prensip olarak her
zaman Islya karsi dayanikli yuzeylerin Uzerine koyun.

Uyari — Yaralanma tehlikesi!
Firin tagi cok agirdir. Firin tagini iki elinizle siki bir sekilde tutun.

Hasar sebepleri

Dikkat!

— Is1 birikmesi: Firin tagini asla dogrudan firin tabaninin Gizerine
koymayin. Isi birikmesi meydana gelir ve firin hasar gordr.

— Cizilme: Finin tasini, firn kapaginin veya cam bir ylizeyin
Uzerine koymayin. Aksi durumda cizilebilir.

— Catlaklar: Firin tasl, yiyeceklerin izerine koyulmasi sonucu gok
fazla sogur. Ornegin birden fazla pizza pisirdiginizde, firin tasini
her pizzadan sonra tekrar en az 10 dakika suresince isitin. Aksi
takdirde firin tasi catlayabilir.

— Yariklar: Firin tagini temizlemeden 6nce firinda sogumasini
bekleyin. Sicak firin tasini soguk suya koydugunuzda veya
nemli bir bezin Uzerine koydugunuzda, malzemede yuksek
gerilmeler s6z konusu olabilir. Firin tasi catlayip parcalanabilir.

Firin tasi ile pisirme

Firin tagi ile ekmekleri kolayca ve guivenli bir sekilde kendiniz
yapabilirsiniz. Taze veya derin dondurulmus tart, kis ve pizza gibi
yiyeceklerin de tabani tas firinda yapilmis gibi ¢itir ¢itir olur.
Sicak firin tagsl, ylksek sicakliklari ¢ok hizl bir sekilde yiyecege
aktarir ve bu sekilde tipik, ¢itir ¢itir kabuklar olusur. Yuzeydeki
g6zenekler hizl bir sekilde kapanir ve pisirilen yiyecek boylece
cok sulu ve gevsek kalir.

Firin tasinin isitilmasi
Yapilmasi gerekenler

1.1zgarari ylkseklik 2'de firinin veya yukseklik 1‘de kompakt
firinin igine itin.

2.Finn tasini 1zgaranin Ustiine koyun.

3. Ustten/alttan 1sitmay!i ve pisireceginiz yiyecek icin énerilen
sicakhgi ayarlayin.

4.Firin tasini en az 30 dakika slresince isitin.

Pigirme ile ilgili bilgiler

Pisireceginiz yiyecegdi, unlanmis firin stirgasd ile 1sitilmis firin
tasinin Gzerine koyun.

Firininizin kullanim kilavuzunda yer alan ayar bilgilerini de dikkate
alin.

Derin dondurulmus yiyeceklerde de Ussten/alttan isitma igin
Uretici bilgilerini dikkate alin.

Hazir yiyecegi firin stirgusu ile firndan gikartin.

Yararh bilgiler

— Finin tagi yerlestirildiginde mimkun oldugunca sicak ise
pizzanin tabani daha citir ¢itir olur.

— Tartin veya kendi yaptiginiz pizzanin uzerine malzeme
koyarken, malzeme artiklarinin firin tagini kirletmesine izin
vermeyin.

Temizleme

Ozenlibakim ve temizlik yapilmasi durumunda firin tasiniz uzun
sure calismaya devam eder. Litfen asagidaki uyarilara dikkat
ediniz.

— Finn tasini ancak firin tamamen sogudugunda gikartin.

— Firin tagini temizlemek icin deterjanli su ve bir stinger bez,
inatgi kirler igin paslanmaz ¢elik temizleme teli kullanin.

— Finniniz otomatik bir kendi kendine temizlik (piroliz) ile
donatilmissa, firin tagini temiz bir firin tepsisi Gzerinde ylkseklik
2'de birlikte temizleyebilirsiniz. En gicli temizleme seviyesini
segin.

— Firin stirgstini yumusak bir stinger bezle ve deterjanh suyla
temizleyin. Suirgliyl kurumasi igin dik bir sekilde koyun.
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MonepeaxeHHA — HebGe3neka oniky!

[Mekapcbknin KaMiHb CUNBHO HarpiBaeTbcs. Hikonn He BuManTe
oro 3 oyxoBoi wadu ronipy4, KOpUCTyTecs raHvipkoto abo
pykaBuukoto. CTaBTe BMPIO NuLLE Ha KapoCTiliki NTOBEPXHI.

MonepeaxeHHA — HeGe3neka TpaBMyBaHHs!
Mekapcbkuii kamiHb Baxkuii. BepiTb 1ioro obipyd i Tpumarite
MiLHO.

MoXxnuBi NPUYNHU NOLLIKOOXKEHHSA

YBaral!

— HarpomapxeHHs Tenna: HiKonu He KNaiTb NeKapCbKnii KaMiHb
NpoCTO Ha AHO AyXOBoI Wwacdwu. Y Takomy pasi HarpomaamnTbes
Tenno v ayxosa wWada 3a3Hae LUKOAMW.

— MoAapsanuHK: He KNagiTb NeKapcbkMii KaMiHb Ha ABepusaTa
AyxoBoi Wwadn. MoxyTb YTBOPUTUCA NOAPAMUHN.

— TpiwmHKU: KON Ha NEKapCbKUIN KaMiHb KnaayTe NPOAYKTH,

BiH CMIbHO OXONOMKYETLCS. AKLO Tpeba cneKTu Kinbka niy,
nocninb, NporpiBanTe NeKapcbkunin KamiHb LLoHarmeHLwe 10
XBWUIWH NICNS KOXHOT Niluu. |HaKLWe nekapcbKnii KaMmiHb MoXe
posaTpickaTucs.

— JlyckaHHSA: nepLu HiXX MUTU NeKapCbKUii KaMiHb, AanTe
MNOMY OXOfOHYTM B AyXOBIi wadi. AKLLO NOKnacTn rapaynia
nekapcbK1I kamiHb Y XonogHy Bogy abo Ha MOKpY raH4ipky,

y Matepiarni MOXyTb BUHUKHYTU 3HaYHi Hanpyru. Nekapcbkui
KaMiHb MOXe NyCHYTHU.

BunikaHHA Ha neKapCbKOMY KaMeHi

3a JoMoMOorot NeKapCbKOro KaMeHs MOXXHa CaMOTYXKKWN NEKTH
cMayHi xnibobyno4Hi Bupobw. A Taki cTpaBu, sk TapT-cnambe, Kiw
i niua MaTMMyTb XPYCTKY CKOPUHKY, Ha4e 3i CNpaBXHbOI Kam’AHOT
rnedvi, HaBiTb AKLLO roTyBaTH iX i3 3aMOpOXeHNxX HaniBdabpukarTis.
lapsuunii nekapcbkMin KaMiHb AyXe LWBWMAKO Nepeaae BUCOKI
TemnepaTypy Ha NPOAYKTU, 3aBASIKA YOMY YTBOPIOETLCH
XapakTepHa XpycTka CKOpuHKa. MNopn Ha NOBEpPXHi LWBWAKO
3aTynsATbCA, TOMY NeYeHi BUpobu He nepecuxatoTb i 3bepiratoTb
MyXKiCTb.

PosirpiBaHHs1 neKapCbKOro KaMeHs
MocnigoBHicTb Ain

1.BcTaBTe peLuiTky Ha BUCOTY 2 B AyxoBy Lady abo Ha BucoTy 1
Yy KOMMNaKTHY OyxoBy Liady.

2.ToknagdiTe NekapcbKMM KaMiHb Ha PeLUiTKy.

3. YBIMKHIiTb BEPXHE/HWXKHE HarpiBaHHs i yCTaHOBITb
pekomMeHOO0BaHy A BaLIOro neyvsa Temnepartypy.

4.HarpiBanTe nekapCbkuin KamiHb LoHameHLwwe 30 XBUVH.

BkasiBku o040 BUNiKaHHSA

Knactn Bupobu Ha posirpiTnin KaMiHb cnig nocunaHo 60poLLHOM
nonarko.

3BaxalTe Ha BKa3iBKM 3 HACTPOIOBAHHSA, HaBEAEHi B iHCTPYKLT 3
ekcnnyaTauii BaLoi AyXOBoi wadw.

[oTytoun 3amopoxkeHi HaniBabpukaTn, 3BaxanTe Ha HACTaHOBM
TXHIX BUPOOHVIKIB LLLIOAO BEPXHBOTO/HKHBOTO HarpiBaHHS.

[oToBI BMNeYeHi BUpobu cnif gictaBatu 3 4yxoBoi wadm
nonarko.
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Mopaau

— Lo rapsayiwmin nekapcbKnin KamiHb Y MOMEHT BUKMaOEHHS, TO
XPYCTKiLLMIA Byae HU3 niuu.

— Konu rotyete Tapt-chnambe abo camopobHy niuy, He
AornyckanTe NoTpansgHHA HaYMHKN Ha NEKAPCbKUIN KaMiHb.

OuuneHHnA

SAKLLO NnekapCbKUI KaMiHb PErYNSPHO YNCTUTK 1 Jobpe
3a Hboro Abatu, BiH 4OBro 30epiraTume rapHun BUrnNsA i
poBOTOCNPOMOXKHICTb. BUKOHYWTE HaBedeHI Aani BKa3iBKy.

— Buiimarite nekapcbkuin kKaMiHb, nuLLe KOnn gyxoBa wada
NOBHICTHO OXOIIOHE.

— MuiiTe nekapcbknii KaMiHb MY>XHUM PO34YMHOM i r'yOKOtO, CTINKMIA
Opya BuaansanTe ctaneBuMy Madvynkamu.

— Axwo B AyxoBii Wwadi € aBTOMaTu4yHe CaMOOUULLEHHSI
(niponis), nekapcbkuii KaMiHb TEX MOXHAa YUCTUTU B LiEN
cnoci6, noknaeLM A0ro Ha YMcTe AeKo Ha BMCOTI 2. Bnbepitb
HaVBULLMIA CTYMiHb YNLLEHHS.

— JlonaTtky cnig MUTU M’SIKOKO TyBKOH 1 NY>KHUM PO34MHOM.
MocTaBTte nonatky, Wob BoHa BUCOXNa.

Ogohlantirish — yong‘in xavfi! Pishgan g‘isht gaynoq bo‘ladi.
Pechdan olishda doim latta yoki qo‘lqop ishlating. Uni doim
issigqa chidamli sirtga qo‘ying.

Ogohlantirish — jarohat olish xatari bor! Pishgan g‘isht og‘ir
bo‘ladi. Ikkala qo‘l bilan mahkam ushlang.

Ziyonlar uchun sabablar
Digqat!

— Issiqlik to‘planishi: hech gachon pishgan g‘ishtni bevosita
pech tubiga qo‘ymang. Bunda issiqlik to‘planib, pechga shikast
yetishi mumkin.

— Tirnalish: pishgan g‘ishtni pech eshigiga yoki shishali sirtga
go‘ymang. Tirlanishi mumkin.

— Darz ketish: taom joylashtirganda pishgan g‘isht soviydi.
Masalan, bir nechta pitsa pishirsangiz, har bir pitsani
tayyorlagandan keyin pishgan g‘ishtni kamida 10 daqgiqa
gizdiring. Aks holda pishgan g‘isht darz ketishi mumkin.

— Yoriq: tozalashdan oldin pishgan g‘ishtning pechda sovishini
kuting. Agar gaynoq g‘ishtni sovuq suvga yoki nam mato ustiga
go‘ysangiz, materialda gattiq kuchlanish yuzaga keladi. Pishgan
g'isht sinib ketishi mumkin.

Pishgan g‘isht yordamida pishirish

Pishgan g‘isht yordamida uy noni va bulochkalarni osongina
yopish mumkin. Yangi yoki muzlatilgan tart flambe, kish va pitsa
kabi ajoyib yeguliklar xuddi tosh pechda pishirilgandek tagi
qgirsildoq bo‘ladi.Pishgan g‘isht taomlarga yuqori haroratni juda
tez yetkazadi va shu orgali xamirda jild hosil giladi. Sirtdagi
kovakchalar tezda yopiladi va non mahsuloti shirali va yumshoq
holda goladi.



Pishgan g‘ishtni gizdirish
Quyidagilarni amalga oshirish kerak

1.Pechdagi 2-balandlikka yoki kompakt pechdagi 1-balandlikka
panjarani qo‘ying.

2.Panjaraga pishga g‘isht qo‘ying.

3. Xamir uchun tavsiya etilgan yuqori/past harorat hamda tavsiya
etilgan haroratni o‘rnating.

4.Pishgan g‘ishtni kamida 30 dagiga qizdiring.

Pishirish bo’yicha ko‘rsatmalar

Xamirni un sepilgan kurakcha yordamida gizdirilgan pishgan
g‘isht ustiga qo'ying. Bundan tashgari pechingizni ishlatish
go‘llanmasidagi o‘rnatish ko‘rsatmalariga amal giling.
Muzlatilgan taomlar uchun tepada/pastda isitish bo‘yicha ishlab
chigaruvchining ko‘rsatmalariga amal qiling.

Tayyor xamirni pechdan maxsus kurakcha yordamida oling.

Maslahat

— Qo'yish paytida pishgan g‘isht o‘ta qaynoq bo‘lsa, jildi yanada
gizarib pishadi.

— Tart flambe yoki pitsa pishirishda g‘ishtda goldiglar qolib
ketmasin.

Yuvish

Yaxshilab qaralgan va tozalangan g‘isht ko'rinishini yo‘qgotmaydi
va uzoq vaqt ish beradi. Quyidagi ko‘rsatmalarga amal giling.

— Pech to'liqg soviganidan keyingina pishgan g‘ishtni olib tashlang.

— Pishgan g'ishtni tozalash uchun sovunli suv va gubkali mato
ishlating, ketmaydigan qoldiglarni zanglamaydigan po‘lat sim
bilan ketkazing.

— Agar pechingiz o‘zini avtomatik tozalash (piroliz) funksiyasiga
ega bo'lsa, pishgan g‘ishtni toza tovaga solib, 2-balandlikda
tozalashingiz mumkin. Tozalashning eng kuchli darajasini
tanlang.

— Maxsus kurakchani yumshoq gubka va chayish vositasi bilan
tozalang. Maxsus kurakchani quritishga qoldiring.
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