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de-DE - Gourmet-Backstein

Mit dem Gourmet-Backstein erzielen
Sie optimale Backergebnisse bei Ge-
richten, die einen kross abgebackenen
Boden haben sollen, wie Pizza, Quiche,
Brot, Brotchen, pikante Gebacke oder
Ahnlichem.

Der Backstein besteht aus feuerfester
Keramik.

Keramik kann durch St6Be bescha-
digt werden.

Stellen Sie den Backstein nicht mit
Schwung auf harten Oberflachen ab
und stoBen Sie den Backstein nicht
an harte Kanten.

Mit Ausnahme der Unterseite ist der
Backstein glasiert. In der Glasur kénnen
fertigungsbedingt kleine Unebenheiten
und Haarrisse auftreten, die weder den
Gebrauchsnutzen noch die Qualitat be-
einflussen. Legen Sie den Backstein
nicht auf kratzempfindliche Oberfla-
chen, wie z. B. Arbeitsflaiche und Glas-
keramik-Kochfeld.

Der Backstein wird mit dem Rand nach
hinten auf dem Rost in den Garraum
eingesetzt. Der Rand erleichtert das
Auflegen und Herausnehmen des Back-
gutes. Das Geback kann nicht hinter
den Backstein rutschen und die Rlck-
wand wird vor Verschmutzung ge-
schutzt.

Vor dem Backen muss der Backstein
vorgeheizt werden. Nur so erreicht der
Backstein die optimale Temperatur, mit
der eine krosse Gebackunterseite erzielt
wird.

Zum Auflegen und Herunternehmen des
Backgutes liegt ein Schieber aus unbe-
handeltem Holz bei.

4

Gourmet-Backstein verwenden

Der Backstein ist nicht mikrowellen-
tauglich. In Betriebsarten mit Mikro-
welle kann der Backstein zerstort
werden und den Backofen beschadi-
gen.

Verwenden Sie den Backstein aus-
schlieBlich in der Betriebsart Ober-/
Unterhitze (Z].

Tipp: Bereiten Sie das Backgut wah-
rend der Vorheizzeit des Backsteins zu.

m Bereiten Sie das Backgut entspre-
chend der Rezeptangaben vor.

m Legen Sie den Backstein mit dem
Rand nach hinten auf den Rost und
setzen Sie den Rost in Ebene 1 oder
2 ein.

m Wahlen Sie die Betriebsart Ober-/Un-
terhitze (Z).

m Stellen Sie eine Temperatur zwischen
200 °C und 250 °C ein.

Tipps

- Wenn der Temperaturbereich in der
Betriebsart Ober-/Unterhitze (=]
nicht bis 250 °C einstellbar ist, stellen
Sie je nach Backgut die maximale
Temperatur ein und verlangern Sie die
Garzeit entsprechend.

- Je dUnner der Teig ist, desto héher
sollte die eingestellte Temperatur
sein.
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m Heizen Sie den Backstein 30 Minuten
vor.

m Geben Sie das Backgut mit dem
Holzschieber auf den Backstein.

m Orientieren Sie sich an den Empfeh-
lungen im Kapitel ,,Temperatur und
Backzeit*.

m Entnehmen Sie das fertige Backgut

Temperatur und Backzeit

Die folgenden Angaben sind Empfeh-
lungen und kdnnen Anhaltspunkte bei
der Zubereitung eigener Rezepte bieten.

Je nach Rezept kbnnen Temperatur und
Backzeit variieren. Ermitteln Sie daher
die optimalen Einstellungen flr Ihr Re-
zept im praktischen Gebrauch.

mit dem Holzschieber. Backgut EIPCl | @ [min]
Zerteilen Sie das Backgut nicht auf Pizza 250 8-12
dem Holzschieber, da er nicht schnitt- | | Flammkuchen 250 | 12-14
besténdig ist. Zwiebelkuchen 230 12-15
_ Foccachia 220 15-20
& Verletzungsgefahr durch heiBe -
Der Backstein wird im Betrieb heiB Empanadas 200 15-18

und speichert die Hitze.

Sie kdnnen sich am Backstein ver-
brennen.

Lassen Sie den Backstein vor der
Reinigung von Hand erst im Garraum
abkuhlen.

Wenn Sie den heien Backstein aus
dem Garraum herausnehmen wollen,
ziehen Sie Topfhandschuhe an.

m Sie kdnnen den Backstein zum Ab-
kihlen auch auf ein Holzbrett, einen
Korkuntersetzer oder ein Tuch legen.
Die Unterlage sollte der Flache des
Backsteins entsprechen und von aus-
reichender Starke sein, um die darun-
ter liegende Oberflache vor der Hitze
zu schitzen.

E Temperatur, @ Backzeit

Zeit fiir den Temperaturausgleich

Der Backstein kann durch Tempera-
turunterschiede beschadigt werden.
Heizen Sie den Backstein zwischen
mehreren aufeinander folgenden
Garvorgéngen immer auf, um wieder
die optimale Temperatur zu errei-
chen.

Der Backstein kihlt durch das Auflegen
des Backgutes relativ stark ab. Wenn
Sie z. B. mehrere Pizzen nacheinander
backen wollen, heizen Sie den Back-
stein zwischen den einzelnen Garvor-
géngen immer wieder fir 5-10 Minuten
auf.

Insbesondere flir das krosse Abbacken
des Pizzabodens ist es vorteilhaft, wenn
der Backstein beim Auflegen des
nachsten Backgutes wieder moglichst
heif} ist.
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Tipps

- Bestreuen Sie den Holzschieber gut
mit Mehl oder WeizengrieB3, bevor Sie
den ausgerollten Teig darauf legen.
Durch WeizengrieB wird die Untersei-
te des Gebéacks besonders kross. Be-
legen Sie anschlieBend den Teig.

Legen Sie den ausgerollten Teig erst
kurz bevor das Backgut in den Ofen
geschoben werden soll auf den Holz-
schieber. Die unbehandelte Oberfla-
che des Schiebers zieht Feuchtigkeit
aus dem Teig. Dadurch kénnen auch
das Mehl oder der Griel3 feucht wer-
den. Das Backgut haftet dann am
Holzschieber an und 16st sich beim
Einschieben nicht.

Bei Backgut mit kurzer Backzeit von
ca. 10 Minuten koénnen Sie den Back-
ofen nach der Hélfte der Backzeit
ausschalten. Die Restwarme reicht
zum Fertiggaren aus. Bei Backgut mit
langerer Backzeit kdnnen Sie nach
dem Auflegen des Backgutes die
Temperatur um 30-40 °C reduzieren.

Um bei Tarte und Pizza ein Durchwei-
chen und Anhaften des Teiges zu ver-
meiden, empfehlen wir, die entspre-
chende Teigmenge erst unmittelbar
vor dem Backen auszurollen und zu
belegen. Dann die vorbereitete Pizza,
Tarte oder Quiche sofort mit Hilfe des
Holzschiebers auf den Backstein ge-
ben und backen.

- Der Backstein eignet sich besonders
gut zum Backen von frisch vorberei-
teter Pizza, Quiche oder Tarte. Mdch-
ten Sie dennoch in Ausnahmefallen
eine TiefkUhlpizza auf dem Backstein
backen, beachten Sie, dass zwischen
Pizzaboden und heiBem Backstein
groBe Temperaturunterschiede beste-
hen. Um Schaden zu vermeiden, ba-
cken Sie nicht mehrere Tiefklhlpizzen
nacheinander.

- Sie kdnnen den Backstein auch als
Warmhalteplatte oder Kihlplatte beim
Servieren von Speisen einsetzen.
Zum Warmbhalten erhitzen Sie den
Backstein 30 Minuten auf die ge-
wunschte Temperatur und legen ihn
dann auf eine Holz- oder Korkunter-
lage. Stellen Sie ausschlieBlich hitze-
besténdige GeféBe auf den heien
Backstein. Zum Kihlen kénnen Sie
den Backstein in den Kihl- oder Ge-
frierschrank legen.
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Reinigung und Pflege

Erstmalig reinigen

m Entfernen Sie eventuell vorhandene
Aufkleber oder Schutzfolien.

m Reinigen Sie den Backstein und den
Holzschieber mit warmem Wasser
und Handspulmittel.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem sauberen Tuch.

Backstein nach der Verwendung rei-
nigen

& Verletzungsgefahr durch heiBe
Oberflachen.

Der Backstein wird im Betrieb heil3
und speichert die Hitze.

Sie kénnen sich am Backstein ver-
brennen.

Lassen Sie den Backstein vor der
Reinigung von Hand erst im Garraum
abkuhlen.

GroBe Temperaturunterschiede kdn-
nen den Backstein beschadigen.
Stellen Sie den heiBen Backstein
nicht auf kalte Oberflachen wie z. B.
Fliesen oder Stein.

Reinigen Sie den heien Backstein
nicht mit kaltem Wasser.

Wenn der Backstein in der Geschirr-
splUlmaschine oder mit Pyrolyse ge-
reinigt wird, kann er beschadigt wer-
den.

Reinigen Sie den Backstein aus-
schlieBlich von Hand mit warmem
Wasser und Handspulmittel.

Die Glasur auf dem Backstein erleich-
tert die Reinigung.

m Reinigen Sie den Backstein mit war-
mem Wasser und Handspulmittel.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem sauberen Tuch.

Tipps

- Festgebackene Rickstande entfernen
Sie am besten mit einem Glasschaber
oder nach vorherigem Einweichen.
Sie kénnen den Backstein in heiBem
Wasser einweichen und zusétzlich
weiBen Essig in das Einweichwasser
geben. Da die Unterseite nicht gla-
siert ist, kdnnen Fett oder Belag, wie
Tomatensauce, deutliche Verfarbun-
gen hinterlassen.

- Matte Stellen, z. B. Fettspritzer von
Kase, kdnnen Sie mit Scheuermilch
entfernen.

Holzschieber nach der Verwendung
reinigen

Wenn der Holzschieber in der Ge-
schirrspllmaschine gereinigt wird
oder lange im Wasser liegt, wird er
beschadigt. Das Holz weicht auf und
verformt sich.

Reinigen Sie den Holzschieber durch
kurzes Absplilen, und trocknen Sie
ihn anschlieBend ab.

Da der Holzschieber aus unbehandel-
tem Holz besteht, kénnen Fett oder
Belag, wie Tomatensauce, deutliche
Verfarbungen hinterlassen.




en-AU, NZ - Gourmet baking stone

The Gourmet baking stone is ideal for
dishes which need a well baked base
such as pizza, quiche, bread, bread
rolls and savoury snacks.

The baking stone is made from heat-
retaining fireclay.

The fireclay can be damaged by
impact.

Do not bang the baking stone down
onto hard surfaces or bump it
against hard edges.

Apart from the underside, the baking
stone is glazed. The glazing process
can give rise to small irregularities and
hairline cracks, which do not affect the
possibilities for use or quality of the
product. Do not place the baking stone
on surfaces that are susceptible to
scratches, such as worktops and
ceramic glass cooktops.

The baking stone is placed on the rack
in the oven compartment with the
raised edge at the back. The raised
edge makes it easier to place the baked
goods onto the baking stone and to
remove them. The baked goods cannot
slide behind the baking stone and the
rear wall of the oven is protected
against soiling.

Before baking, the baking stone must
be pre-heated. This is to ensure that the
baking stone reaches the optimum
temperature required for achieving a
crusty base on baked goods.

A paddle made of untreated wood is
supplied with the baking stone for
placing food on it and taking it off.

Using the Gourmet baking
stone

The baking stone is not microwave-
safe. The baking stone can suffer
damage or damage the oven if used
with microwave operating modes.
Only use the baking stone with the
Conventional Heat function (Z].

Useful tip: Prepare the food to be
baked while the baking stone is pre-
heating.

m Prepare the food according to the
instructions in the recipe.

m Place the baking stone with the
raised edge to the back onto the rack
and place the rack on shelf level 1 or
2.

m Select Conventional Heat [(—).

m Set the temperature between 200 °C
and 250 °C.

Useful tips

- If the temperature range with
Conventional Heat (=] cannot be set
to 250 °C, set the maximum
temperature depending on the food
and extend the cooking duration
accordingly.

- The thinner the dough, the higher the
temperature setting must be.



en-AU, NZ - Gourmet baking stone

m Pre-heat the baking stone for
30 minutes.

m Use the wooden paddle to slide the
food onto the baking stone.

m Follow the recommendations under
“Temperature and baking duration”.

m Once the food is baked, use the
wooden paddle to remove it.

Temperature and baking duration

The following recommendations can be
used as a guide for your own recipes.

Depending on the recipe, the
temperature and baking duration may
vary. As you use the baking stone, you
will get to know which settings suit your
recipes best.

Food EPCl | @ [min.]

Do not cut the food into portions Pizz 250 8-12
whilst it is on the wooden paddle, as a -
this is susceptible to damage from Tarte flambée 250 | 12-14
sharp knives etc. Onion tart 230 12-15
& Risk of injury caused by hot Focaccia 220 15-20
surfaces. Pide 200 18-20
The baking stone gets hot during Empanadas 200 15-18

operation and stores the heat.

You can burn yourself on the baking
stone.

Allow the baking stone to cool down
in the oven compartment before
cleaning it by hand.

Use oven gloves to remove the hot
baking stone from the oven
compartment.

m You can also place the baking stone
on a wooden board, cork trivet or
cloth to cool down. This board, trivet
or cloth should be at least the same
size as the baking stone and thick
enough to protect the underlying
surface from the heat.

§ Temperature, @ baking duration

Time for temperature equalisation

The baking stone can be damaged
by differences in temperature.
Always reheat the baking stone
between several successive cooking
processes to reach the ideal
temperature again.

The baking stone cools down relatively
quickly when food is placed on it. When
batch-baking, e.g. pizzas, you need to
let the baking stone heat up for about
5-10 minutes between each cooking
process.

It is particularly important for the baking
stone to be as hot as possible when
pizza is placed on it to ensure that the
base gets a nice crust.
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Useful tips

- Before you place the rolled-out
dough on the wooden paddle, dust

the paddle well with flour or semolina.

Using semolina makes the base of
the food particularly crispy. Then top
the dough.

- Place the rolled-out dough on the
wooden paddle just before you need
to put it in the oven. Otherwise the
untreated surface of the paddle will
absorb moisture from the dough. This
can also make the flour or semolina
moist. The food will then stick to the
wooden paddle and will not come
loose when pushed onto the stone.

- With food that takes 10 minutes or
less to bake, you can switch the oven
off halfway though the baking
duration. The residual heat will be
sufficient for baking. With food that
takes longer to bake, you can reduce
the oven temperature by 30-40 °C
after placing the food in the oven.

- When baking tarts and pizzas, roll out
and top the right amount of dough
just before baking to prevent the
dough from becoming soggy and
sticking to the paddle. Then use the
wooden paddle to place the prepared
pizza, tart or quiche onto the baking
stone and bake.
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- The baking stone is ideal for baking
freshly prepared pizzas, quiches and
tarts. If you want to bake a frozen
pizza on the baking stone, note that
there are large differences in
temperature between the pizza base
and the hot baking stone. To avoid
damage, do not bake several frozen
pizzas in succession.

- You can also use the baking stone as
a hot plate or cooling plate when
serving food. To keep food warm,
heat the baking stone to the required
temperature for 30 minutes and then
place it on a wooden or cork trivet.
Place only heat-resistant cookware
on the hot baking stone. To cool the
baking stone, you can put it in the
refrigerator or freezer.
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Cleaning and care

Cleaning for the first time

m Remove any adhesive labels or
protective films.

m Clean the baking stone and the
wooden paddle with warm water and
washing-up liquid.

m Dry all surfaces with a clean cloth.

Cleaning the baking stone after use

& Risk of injury caused by hot
surfaces.

The baking stone gets hot during
operation and stores the heat.

You can burn yourself on the baking
stone.

Allow the baking stone to cool down
in the oven compartment before
cleaning it by hand.

Large differences in temperature can
damage the baking stone.

Do not place the hot baking stone on
cold surfaces such as tiles or stone.
Do not clean the hot baking stone in
cold water.

The baking stone may be damaged if
it is cleaned in the dishwasher or
with a pyrolytic cleaning process.
Only clean the baking stone by hand
with warm water and washing-up
liquid.

The baking stone is glazed to make
cleaning easier.

m Clean the baking stone with warm
water and washing-up liquid.

m Dry all surfaces with a clean cloth.

Useful tips

- It is best to remove baked-on
residues with a glass scraper or after
soaking. You can soak the baking
stone in hot water with some white
vinegar. Because the underside is not
glazed, oils or toppings such as
tomato sauce can leave noticeable
discolouration.

- Matte areas, caused by the oils in
cheese, for example, can be removed
using a suitable cream cleaner.

Cleaning the wooden paddle after
use

Do not clean the wooden paddle in
the dishwasher or leave it in water for
a long time as this will damage it.
This would cause the wood to swell
and warp.

Clean the wooden paddle by rinsing
it briefly and then dry it.

Because the wooden paddle is made
from untreated wood, it can suffer
noticeable discolouration from oils and
toppings such as tomato sauce.

11
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Met de gourmetsteen bereikt u een op-
timaal bakresultaat bij gerechten die
een krokante bodem moeten hebben,
zoals pizza, quiche, brood, broodjes en
hartig gebak en dergelijke.

De gourmetsteen is van vuurvaste kera-
miek.

Keramiek kan door stoten bescha-
digd raken.

Plaats de gourmetsteen niet met een
grote zwaai op harde oppervlakken
en stoot de steen niet tegen harde
randen.

De gourmetsteen heeft een glazuurlaag,
behalve aan de onderkant. In het gla-
zuur kunnen door fabricage kleine onef-
fenheden en haarscheurtjes voorko-
men. Deze beinvloeden het functione-
ren en de kwaliteit van de gourmetsteen
niet. Leg de gourmetsteen niet op kras-
gevoelige oppervlakken zoals werk-
bladen en keramische kookplaten.

De gourmetsteen wordt met de rand
naar achteren op de rooster in de oven-
ruimte gezet. De rand maakt het ge-
makkelijker om de bakwaren te
plaatsen en te verwijderen. De bakwa-
ren kunnen niet achter de gourmetsteen
glijden en de achterwand wordt niet
vuil.

Voor het bakken moet de gourmetsteen
voorverwarmd worden. Alleen dan be-
reikt de gourmetsteen de temperatuur
die nodig is voor een krokante bodem.

Bij de gourmetsteen hoort een spatel
van onbehandeld hout waarmee u de
gerechten op de steen legt en na afloop
weer verwijdert.
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Gourmetsteen gebruiken

De gourmetsteen is niet geschikt
voor de microgolfoven. Bij functies
met microgolfoven kan de gourmet-
steen beschadigd raken en daarbij
ook de oven beschadigen.

Gebruik de gourmetsteen uitsluitend
met de functie Boven-/Onderwarm-

te (ZJ.

Tip: Tijdens het voorverwarmen van de
steen kunt u het te bakken voedsel
voorbereiden.

m Bereid het te bakken voedsel volgens
het recept voor.

m Leg de gourmetsteen met de rand
naar achteren op de rooster en plaats
hem op niveau 1 of 2 in de oven.

m Kies de ovenfunctie Boven-/onder-
warmte (—].

m Stel een temperatuur tussen 200 °C
en 250 °Cin.

Tips

- Wanneer u de temperatuur in de
functie Boven-/onderwarmte (=] niet
tot 250 °C kan instellen , stel dan, af-
hankelijk van het te bakken voedsel,
de maximale temperatuur in en ver-

leng de bereidingstijd dienovereen-
komstig.

- Hoe dunner het deeg is, des te hoger
u de temperatuur moet instellen.
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m Verwarm de gourmetsteen 30 minu-
ten voor.

m Plaats het voedsel met de houten
spatel op de gourmetsteen.

m Houd u aan de aanbevelingen in het
hoofdstuk “Temperatuur en baktijd”.

m Haal het voedsel na de bereiding met
de spatel van de gourmetsteen.

Temperatuur en baktijd

Onderstaande aanbevelingen kunnen u
helpen bij het bereiden van eigen re-
cepten.

Per recept kunnen de temperatuur en
baktijd verschillen. In de praktijk zal u al
gauw weten welke instellingen voor uw
recept de beste zijn voor u.

Snijd het voedsel niet op de spatel.
Deze is niet bestand tegen hitte.

& Gevaar voor letsel door heet op-
perviak.

De gourmetsteen wordt tijdens het
gebruik heet en slaat de warmte op.
U kunt zich aan de gourmetsteen
branden.

Laat de gourmetsteen eerst in de
ovenruimte afkoelen voordat u deze
met de hand reinigt.

Draag ovenwanten wanneer u de he-
te gourmetsteen uit de oven wilt ha-
len.

m Voor het afkoelen kunt u de gourmet-
steen ook op een houten plank, kur-
ken onderzetter of doek leggen. De
onderlaag moet even groot zijn als
het oppervlak van de gourmetsteen
en sterk genoeg zijn om het opper-
vlak daaronder tegen hitte te be-
schermen.

Product EIPCl | @ [min]
Pizza 250 8-12
Flammkuchen 250 12-14
Uienbrood 230 12-15
Focaccia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanada's 200 15-18

§ Temperatuur, @ Baktijd

Tijd voor het op temperatuur brengen

De gourmetsteen kan door tempera-
tuurverschillen beschadigd raken.
Warm de gourmetsteen tussen meer-
dere na elkaar volgende bereidingen
steeds op, om weer de optimale
temperatuur te bereiken.

De gourmetsteen koelt relatief sterk af
door het plaatsen van het gerecht. Als u
bijvoorbeeld meerdere pizza's achter el-
kaar wilt bakken, warm dan de gour-
metsteen tussen de afzonderlijke berei-
dingen steeds 5-10 minuten op.

Bovendien is het voor het afbakken van
pizzabodems het best dat de steen
steeds zo heet mogelijk is.

13
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Tips
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Bestrooi de houten spatel goed met
bloem of tarwegriesmeel, voordat u
het uitgerolde deeg erop legt. Dankzij
de tarwegriesmeel wordt de onder-
kant van het gerecht heerlijk krokant.
Plaats vervolgens de ingrediénten op
het deeg.

Leg het uitgerolde deeg op de houten
spatel kort voordat u het gerecht in
de oven schuift. Het onbehandelde
oppervlak van de spatel onttrekt
vocht uit het deeg. Daardoor kan ook
de bloem of het griesmeel vochtig
worden. Het gerecht kleeft dan aan
de houten spatel en komt dan niet los
als het in de oven geplaatst wordt.

Als de baktijd maximaal ca. 10 minu-
ten bedraagt, kunt u de oven na de
helft van de baktijd uitschakelen. De
restwarmte is voldoende om de berei-
ding te voltooien. Bij gerechten met
een langere baktijd kunt u de tempe-
ratuur, nadat u het gerecht in de oven
geplaatst heeft, met 30-40 °C verla-
gen.

Om te voorkomen dat het deeg van
taarten en pizza's doorweekt raakt en
kleverig wordt, adviseren wij u het
deeg pas vilak voor het bakken uit te
rollen en te beleggen. Plaats de pizza,
de taart of de quiche daarna met de
houten spatel op de gourmetsteen en
bak het gerecht.

- De gourmetsteen is ideaal voor het
bakken van versgemaakte pizza's,
quiches of taarten. Wilt u bij uitzon-
dering een diepvriespizza op de gour-
metsteen bakken, houd dan rekening
met het grote temperatuurverschil
tussen de pizza en de hete steen.
Bak niet meerdere diepvriespizza's
achter elkaar om beschadiging van
de gourmetsteen te voorkomen.

- U kunt de gourmetsteen ook ge-
bruiken als warmhoudplaat of koel-
plaat bij het serveren van gerechten.
Voor het warmhouden verwarmt u de
gourmetsteen 30 minuten op de ge-
wenste temperatuur en legt u hem
vervolgens op een houten of kurken
onderlaag. Plaats uitsluitend hittebe-
stendig vaatwerk op de hete gour-
metsteen. Voor het koelen kunt u de
gourmetsteen in de koelkast of vrie-
zer leggen.
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Reiniging en onderhoud

Voor de eerste keer reinigen

m Verwijder eventueel aanwezige stic-
kers en beschermfolie.

m Reinig de gourmetsteen en de houten
spatel met warm water en afwasmid-
del.

m Wrijf alles daarna met een schone
doek droog.

Gourmetsteen na gebruik reinigen

& Gevaar voor letsel door heet op-
perviak.

De gourmetsteen wordt tijdens het
gebruik heet en slaat de warmte op.
U kunt zich aan de gourmetsteen
branden.

Laat de gourmetsteen eerst in de
ovenruimte afkoelen voordat u deze
met de hand reinigt.

De gourmetsteen kan door grote
temperatuurverschillen beschadigd
raken.

Plaats de hete gourmetsteen niet op
koude oppervlakken als tegels of
steen.

Reinig de hete gourmetsteen niet
met koud water.

Als de gourmetsteen in de vaatwas-
ser of met de pyrolysefunctie van uw
oven gereinigd wordt, kan hij be-
schadigd raken.

Reinig de gourmetsteen uitsluitend
met de hand met warm water en af-
wasmiddel.

Door het glazuur op de steen is de reini-
ging zeer eenvoudig.

m Reinig de gourmetsteen met warm
water en afwasmiddel.

m Wrijf alles daarna met een schone
doek droog.

Tips

- Vastzittende verontreinigingen kunt u
het beste verwijderen met een glas-
schraper of nadat u de gourmetsteen
ingeweekt heeft. U kunt de gourmet-
steen in heet water inweken waaraan
u witte azijn toegevoegd heeft. Om-
dat de onderkant niet geglazuurd is,

kunnen vet, sauzen en dergelijke dui-
delijke verkleuringen veroorzaken.

- Doffe plekken, zoals vetspatten van
kaas, kunt u verwijderen met vloei-
baar schuurmiddel.

Houten spatel na gebruik reinigen

Als de houten spatel in de vaatwas-
ser gereinigd wordt of lang in het wa-
ter ligt, raakt deze beschadigd. Het
hout verweekt en vervormt.

Reinig de houten spatel door deze af
te spoelen en droog de spatel daarna
weer af.

Omdat het hout van de spatel onbe-
handeld is, kunnen vet, sauzen en der-
gelijke duidelijke verkleuringen veroor-
zaken.
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La pierre Gourmet vous permet d’obte-
nir des résultats de cuisson parfaits des
plats a fond croustillant, comme les piz-
zas, les quiches, le pain, les petits
pains, les petits fours salés ou autres.

La pierre est en céramique réfractaire.

La céramique peut étre endomma-
gée en cas de choc.

Ne posez pas la pierre brusquement
sur des surfaces dures et ne la
cognez pas sur des arétes dures.

La pierre est émaillée, a I’exception de
sa face inférieure. L’émaillage peut
comporter de petites irrégularités et des
micro-fissures du fait de la fabrication,
mais elles n’altérent ni la fonctionnalité,
ni la qualité du produit. Ne posez pas la
pierre sur des surfaces susceptibles de
rayer comme les plans de travail ou les
plans de cuisson en vitrocéramique.

La pierre doit étre placée avec le rebord
vers I'arriére sur la grille dans I’enceinte
de cuisson. Le rebord facilite le place-
ment et le retrait des aliments. Le plat
cuisiné ne peut pas glisser derriere la
pierre et la paroi arriére est ainsi proté-
gée contre les salissures.

La pierre doit étre préchauffée avant la
cuisson. Seul le préchauffage permet a
la pierre d’atteindre la température opti-
male et d’obtenir ainsi un plat au des-
sous croustillant.

Pour positionner et retirer les aliments,
une pelle en bois non traité est fournie.
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Utilisation de la pierre

La pierre n’est pas adaptée au
micro-ondes. En mode micro-ondes,
la pierre peut se détériorer et endom-
mager le four.

Utilisez la pierre uniquement avec le
mode de cuisson Chaleur sole-

volte (Z].

Remarque : Préparez les aliments a
cuire pendant la durée de préchauffage
de la pierre.

m Préparez les aliments conformément
aux instructions de la recette.

m Positionnez la pierre avec le rebord
vers l'arriére sur la grille et placez la
grille au niveau 1 ou 2 en partant du
bas.

m Choisissez le mode Chaleur sole-

vo(te (Z].

m Réglez une température comprise
entre 200 °C et 250 °C.

Conseils

- Sila plage de température en mode
Chaleur sole-voiite (=] ne permet
pas un réglage jusqu’a 250 °C, réglez
la température maximale en fonction
des aliments et prolongez le temps
de cuisson en conséquence.

- Plus la pate est fine, plus la tempéra-
ture réglée doit étre élevée.
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m Préchauffez la pierre pendant 30 mi-
nutes.

m Placez les aliments a cuire sur la
pierre avec la pelle en bois.

m Reportez-vous aux recommandations
données au chapitre “Température et
temps de cuisson”.

m Retirez les aliments avec la pelle en
bois apres la cuisson.

Ne découpez pas les aliments sur la
pelle en bois car elle n’est pas prévue
a cet effet.

& Risque de blessure en raison des
surfaces brilantes.

La pierre devient trés chaude lors de
la cuisson et retient la chaleur.

Vous risquez de vous brdler au
contact de la pierre.

Attendez que la pierre ait refroidi
dans I’enceinte avant de la nettoyer a
la main.

Si vous souhaitez sortir la pierre de
I’enceinte de cuisson, utilisez des
maniques.

m Pour qu’elle refroidisse, vous pouvez
poser la pierre sur une planche en
bois, un dessous de plat en liege ou
sur un torchon. Le support utilisé doit
correspondre a la surface de la pierre
et présenter une épaisseur suffisante
pour protéger la surface du dessous
de la chaleur.

Température et temps de cuisson

Les indications suivantes sont fournies
a titre de recommandations et peuvent
servir de reperes lors de la préparation
de vos propres recettes.

La température et le temps de cuisson
peuvent varier en fonction de la recette.
Avec I'expérience, vous pourrez déter-
miner les réglages les plus appropriés
pour votre recette.

Aliment E°C] | @ [min]
Pizza 250 8-12
Tarte flambée 250 12-14
Tarte a I'oignon 230 12-15
Foccachia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanadas 200 15-18

§ Température, @ Temps de cuisson

Durée d’équilibrage de la température

La pierre peut étre endommagée par
des différences de température.
Chauffez toujours la pierre entre plu-
sieurs cuissons successives pour at-
teindre a nouveau la température op-
timale.

Le fait de déposer des aliments sur la
pierre refroidit cette derniére de maniere
non négligeable. Si, par exemple, vous
souhaitez cuire plusieurs pizzas les unes
apres les autres, chauffez la pierre une
nouvelle fois pendant 5 a 10 minutes en-
viron entre les différentes cuissons.

La cuisson croustillante du fond d’une
pizza notamment sera plus efficace si la
pierre a chauffé a nouveau lors de la
pose de la pizza suivante.

17
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Conseils

- Saupoudrez la pelle en bois de farine
ou de semoule de blé avant d’y poser
la pate déroulée. La semoule de blé
permet d’obtenir un fond particuliére-
ment croustillant. Ensuite, garnissez
la pate.

- Déposez la pate déroulée sur la pelle
en bois juste avant d’enfourner. La
surface non traitée de la pelle ab-
sorbe I’humidité de la péate. La farine
et la semoule de blé peuvent donc
aussi devenir humide. Les aliments
adhérent ainsi a la pelle en bois et ne
se détachent pas lorsqu’on les met a
cuire.

- Pour les aliments dont le temps de
cuisson courts d’environ 10 minutes,
vous pouvez arréter le four a la mi-
cuisson. La chaleur résiduelle suffit
pour terminer la cuisson. Dans le cas
d’aliments dont le temps de cuisson
est plus long, vous pouvez réduire la
température de 30 a 40 °C une fois
les aliments a cuire déposés.

- Dans le cas de tartes ou de pizzas,
nous vous recommandons de dé-
rouler et de déposer la quantité de
pate nécessaire juste avant la cuisson
afin d’éviter que la pate ne ramollisse
ou n’adhéere. Déposer ensuite la piz-
za, tarte ou quiche préparée sur la
pierre a I'aide de la pelle en bois et
faire cuire.
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- La pierre est particulierement adaptée

a la cuisson de pizzas, quiches ou
tartes fraichement préparées. Si vous
souhaitez cependant cuire exception-
nellement une pizza surgelée sur la
pierre, vous devez tenir compte du
fait que des différences de tempéra-
ture entre le fond de la pizza et la
pierre chaude sont importantes. Pour
éviter d’endommager la pierre, ne
cuisez pas plusieurs pizzas surgelées
a la suite.

Vous pouvez également utiliser la
pierre comme plaque de maintien au
chaud ou plaque de refroidissement
pour servir vos plats. Pour le maintien
au chaud, chauffez la pierre 30 mi-
nutes a la température souhaitée et
posez-la sur un dessous de plat en
bois ou en liege. Posez uniquement
des récipients résistants a la chaleur
sur la pierre chaude. Pour le refroidis-
sement, vous pouvez mettre la pierre
au refrigérateur ou au congélateur.
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Nettoyage et entretien

Premier nettoyage

m Enlevez les autocollants ou films de
protection éventuels.

m Nettoyez la pierre et la pelle en bois
avec de I'eau chaude et du liquide
vaisselle.

m Séchez ensuite les surfaces avec un
chiffon propre.

Nettoyage de la pierre aprés utilisa-
tion

& Risque de blessure en raison des
surfaces brilantes.

La pierre devient trés chaude lors de
la cuisson et retient la chaleur.

Vous risquez de vous brdler au
contact de la pierre.

Attendez que la pierre ait refroidi
dans I’enceinte avant de la nettoyer a
la main.

De grandes différences de tempéra-
ture peuvent endommager la pierre.
Ne posez pas la pierre chaude sur
des surfaces froides comme du car-
relage ou de la pierre.

Ne nettoyez pas la pierre chaude
avec de I'eau froide.

Un nettoyage au lave-vaisselle ou
par pyrolyse peut endommager la
pierre.

Nettoyez la pierre uniquement a la
main avec de I'eau chaude et du li-
quide vaisselle.

L’émaillage sur la pierre facilite le net-
toyage.

m Nettoyez la pierre avec de I'eau
chaude et du liquide vaisselle.

m Séchez ensuite les surfaces avec un
chiffon propre.

Conseils

- Eliminez les restes incrustés, dans
I’idéal avec un grattoir pour verre ou
apres avoir mis la pierre a tremper.
Vous pouvez mettre la pierre a trem-
per dans I'eau chaude et ajouter du
vinaigre blanc. Comme la face infé-
rieure n’est pas émaillée, la graisse et
les dépbts, comme la sauce tomate,
peuvent tacher la pierre.

- Vous pouvez éliminer les taches, par
ex. des éclaboussures grasses de
fromage, avec de la créme a récurer.

Nettoyage de la pelle en bois aprés
utilisation

Si la pelle en bois est nettoyée au
lave-vaisselle ou laissée dans I’eau
trop longtemps, elle peut étre en-
dommageée. Le bois se ramollit et se
déforme.

Lavez la pelle en bois en la ringant
rapidement, puis séchez-la immédia-
tement.

La pelle en bois étant composée de
bois non traité, la graisse ou les garni-
tures, comme de la sauce tomate,
peuvent causer des taches.
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C nnoyaTta 3a nedyeHe MOXeTe Aa no-
CTUrHETE ONTUMAaJIEH Pe3ynTaT Mo OTHO-
LUeHne Ha ne4mBa, KoUTo TpsibBa ga
MMaT XpPYnKaBo 3arneyeHa AonHa Kopuy-
Ka, KaTo Hanpumep nuua, Kuw, xnso6,
xnebyerta, NMKaHTHN NeYnBa Unn gpyru
nogo6HNn.

lMno4ata 3a neyeHe e n3paboteHa OT
TOMJIOYCTONYMBA KepamMuKa.

KepamukaTta moxxe ga ce nospeamn
npw yaapu.

He nocTaBsainTe nnoyarta 3a neveHe
CbC cuna BbpXy TBbPAN MOBBPXHOCTU
N He 51 yapsinTe B TBbPAU pbboBe.

C u3K/oYeHne Ha JonHaTa cTpaHa,
nnovara 3a redveHe e rnasupaxa. B pe-
3yMTaT Ha NPOV3BOACTBEHMS MPOLEC B
rnasypara MorarT Aa Cce MNosiBAT Marnku
HEepPaBHOCTU U MYKHATVHN KaTo KOCHM,
HO Te He BNUAST HUTO Ha K3ron3Bae-
MOCTTa, HATO Ha Ka4ecTBoTo. He no-
cTaBAliTe nno4ara 3a rneyeHe Ha YyBCT-
BUTENHW Ha HagpacKBaHe MOBbPXHO-
CTW, KaTo Hanpumep PaboTeH MoT 1
CTbKNOKepaMmnyeH MoT.

lMnoyaTa 3a NeyeHe ce NOCTaBs BbPXy
peLleTKaTa B Kamepara 3a roTBeHe C Pb-
6a Ha3ag. PbObT ynecHsiBa NocTaBAHETO
N N3BaXXOAHETO Ha NevYeHnTe n3nenus.
[MeyeHOTO HE MOXXe Aa ce U3NTb3He 3ag
nno4yaTa 3a neyeHe, a 3afHaTa cTeHa e
3alUTEHa OT 3aMbpCsiBaHe.

Mpegun neveHe nnoyaTa 3a neveHe
TpsbBa NpeaBapuTENHO Aa ce Harpee.
Camo Taka nno4yara 3a ne4yeHe goctura
onTMmanHara Temrneparypa, C KosSTo ce
nocTura xpynkasa OJSIHa YacT Ha nevun-
BOTO.
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3a nocTtaBsiHe 1 B3MMaHe Ha NnevynBoTo
€ NpunoXXeHa fornaTka, HanpaBeHa oT
HeobpaboTeHO ObPBO.

MN3non3BaHe Ha nno4a 3a ne-
yeHe-Gourmet

MaTepunansT, OT KONTO e n3paboTeHa
nioyara 3a ne4veHe, He NO3BONABA U3-
nonssaHe B MUKPOBBLJIHOBA (hypHa.
Mpun pexxumn Ha paboTa ¢ MUKPOBbLII-
HW nnoyara 3a nevyeHe MoXxe fa ce
paspyLum 1 ga nospeau ypHara.
V3nonaeanTe nnoyara 3a neveHe ca-
MO B pPeX1M Ha paboTa ¢ ropHoO/#on-
Ho HarpsiBaHe (—).

CoBerT: [1pnroteeTe xpaHaTa 3a nevyeHe
Mo BPeEMe Ha NpenBapuTenIHOTO 3arps-
BaHE Ha njioyarta 3a rneveHe.

m [MpuroTeeTe NPOAyKTa 3a fneYeHe B Cb-
OTBETCTBME C A@aHHWTE OT peLenTara.

m [locTaBeTe nnoyarta 3a neveHe C pb-
6a Hasaf, BbpXy peLueTkara 1 nocra-
BETE pelleTkara Ha HuBo 1 unm 2.

m /136epeTe paboTHUS PEXUM FOPHO/
[ONHO HarpsiBaHe (—J.

m HacTpoliiTe Temnepatyparta Mexagy
200 °C un 250 °C.

Mpenopbku

- AKO TeMnepaTypHUST OranasoH B pe-
KM Ha paboTa ¢ ropHO/goNHO Harpsi-
BaHe (=) He Moxe fa 6bae HacTpoeH
Ha 250 °C, 3apaiite makcumanHara
Temneparypa B 3aBUCUMOCT OT XpaHa-
Ta, KOATO LLie ce neYe, U CbOTBETHO
YObIDKETE BPEMETO 3a MNeYeHe.

- KOnKOTO Mo-TbHKO € TECTOTO, TOJNKO-
Ba NO-BUCOKa TpsI6Ba fa e 3afjafeHa-
Ta Temnepartypa.
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m 3arpeviTe npeaBapuTeNHO nno4ara
3a neyeHe 30 MUHYTU.

m [locTaBeTe npoaykKTa 3a neveHe c
ObpBeHarta JiornaTtka BbpxXy rjiovara
3a ne4eHe.

m OpueHTupariTe ce No NpenopbKNTE B
rnasa “Temnepartypa 1 Bpeme 3a ne-
YyeHe”.

m BsemeTe rotoBus NMPOAYKT 3a nevyeHe
C AbpBeHaTa nonarka.

He pexeTe xpaHaTta BbpXy AbpBeHaTa
fionartka, Tbii KaTo TS He € yCcTon4mBa
Ha psi3aHe.

& OnacHocCT OT HapaHsiBaHe nopa-
OV ropeLLy NOBbPXHOCTY.

lMnouara 3a nNeveHe ce Harpsisa rno
Bpeme Ha paboTa 1 CbxpaHsiBa To-
nnnHaTa.

MoxkeTe fa ce usropute OT nioyara
3a rneyeHe.

Mpeon noyncTBaHe Ha pbka ocTaBe-
Te nnoyara 3a nevyeHe MbpPBO B Ka-
MepaTa 3a roTBeHe fa ce oxjiagw.
KoraTo vckate ga nssagute ropeLya-
Ta nnoya 3a ne4veHe oT Kamepara 3a
roTBEHE, N3MO0J3BaNTE KYXHEHCKN
pbKasuLuu.

m Mo)eTe fa noctaBuTe nnoyara 3a
neyeHe 3a OXnaxkgaHe BbpXy AbpBe-
Ha Obcka, KOpKOBa NMOAN0XKA U
kbpna. lNognoxkkara Tpsibea aa e
paBHa Ha nfoLlTa Ha nnoyara 3a ne-
YeHe 1 fia e C gocTaTbyHa AebenvHa,
3a Aa npegnasea HamupallaTa ce oT-
[0y NOBBLPXHOCT OT TOMJIMHaTa.

TemnepaTtypa v BpemMe 3a rneyeHe

CneoHuTe faHHM ca NpenopbKu 1 Mo-
rat ga npeano)kat OrnopHY TOUKU Mpu
NPUroTBAHETO Ha COGCTBEHUN PeLenTu.

B 3aBricMMOCT OT peLenTara Temnepa-
TypaTa 1 BpemeTo 3a neveHe Morar ga
Bapupart. 3aToBa onpegeneTe onTUMan-
HWTe HaCTPOIKI 3a Ballarta peLienTa
npu npakTuyecka ynotpeba.

Meunso EPC] | @ [min]
Muua 250 8-12
iﬁ:mg’)‘e” (TapT | 050 | 12-14
Mupor c nyk 230 12-15
dokava 220 15-20
Mupoe 200 18-20
EmnaHagn, kHegnn 200 15-18

E Temnepatypa, @ Bpeme 3a neveHe

Bpeme 3a nspaBHsiBaHe Ha Temnepa-
TypaTa

lMnoyaTa 3a NneyeHe MoXxe Aa ce no-
Bpeau OT TemnepaTypHUTeE pasfnkiu.
BuHaru HarpsiBalite 0THOBO nioyara
3a neyeHe MeXXay HAKOJMIKO nocneno-
BaTenHM npoLieca Ha roteBeHe, 3a fa
OOCTUrHETE OTHOBO ONMTUManHarTa
Temnepartypa.

[Mno4vaTa 3a nevyeHe ce oxnaxkga cpas-
HUTESTHO CUMHO B peaynTaT OT nocTass-
HETO Ha MaTepuarsna 3a rne4yeHe Bbpxy
Hes. AKO nckKaTe fla n3neyeTe HAKOSKO
nuuy egHa cneq gpyra Hanpumep, 3a-
rpsiBanTe nno4ata 3a neyeHe BCeKN MbT
OTHOBO 3a 5-10 MUHYTK MeXay oTaen-
HUTE npoLecKn Ha NevyeHe.
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Ocob6eHo 61aronpuUsATHO 3a XPynkaBoTo
M3nuyaHe Ha ocHoBaTa Ha nuuara e
nfoyara 3a nevyeHe fa € Bb3MOXHO
Han-ropeLla, Korato Bbpxy Hesl ce Mno-
CTaBs crneaBalnsaT NMPOAyKT.

Mpenopbku

- lNopbceTe pobpe AbpBeHaTa nonaTka
€ 6pallHO UK MNWEeHNYEH rpuc, npe-
OV [a NoCcTaBuUTe BbpXY Hest pa3Toye-
HOTO TecCTO. MNWEHNYHNST rpyuc Npasn
JOnHaTa 4acT Ha NeYnBoTO OCOBEHO
Xpynkaea. Hakpas nocTtaseTe ocTa-
HannTe CbCTaBKN BbPXY TECTOTO.

- [NocTaBeTe pa3TO4EHOTO TECTO BbPXY
ObpBeHara fionaTka Masko npeam aa
ro cnoxuTte BbB pypHaTta. Heobpa-
60TeHaTa NOBbPXHOCT Ha JionarTkaTa
n3BnMya Bnarata ot TeCcToTo. ToBa
CbLLIO MOXXE [a [oBefe [0 OBNaXKHsI-
BaHe Ha 6pallHOTO unu rpuca. Torasa
NPOAYKTHLT 3aNenBsa 3a AbpBeHaTa
fionartka u He ce OTLens, Korato ce
BKapa 3a neyeHe.

- Mpwu neunBa c no-KpaTko Bpeme 3a
ne4veHe ot okosio 10 MUHYTUN MOXeTe
Oa nskno4nTe pypHarta no cpegara
Ha BpeMeTo 3a neyeHe. OcTaTbyHaTa
TOM/MMHA € AoCTaTb4yHa 3a 3aBbpLLBa-
He Ha roTeeHeTo. [Npu neymnsa ¢ no-
ObNro BpeMe 3a NevyeHe MOoXeTe Aa
HamanuTe TeMneparypara c
30-40 °C, cnepn kaTo noctaBuTe ne-
4YBOTO BbB (hypHara.
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- Mpw nuum 1 TapTu, 3a ga npegoTepa-

TUTE OMEKBAHETO W 3aJIenBaHeTo Ha
TECTOTO, NpenopbYBame Ja pasTo4u-
Te U NMOKPUETE CbC CbCTABKUTE ChOT-
BETHOTO KOJSINYECTBO TECTO HEMo-
cpencTeeHo npeay nedexe. Cneq To-
Ba BefHara rnocraBeTe rotosara nu-
La, TapTa WKW KULL BbPXY Mnovara 3a
redYeHe C NoMoLLTa Ha JbpBeHaTa
niornartka v nedere.

[Mnoyata 3a nedyeHe e ocobeHO noa-
XoAsLia 3a neyveHe Ha NPsSICHO Npu-
roTBeHa nuua, KUL unn Tapta. AKo
obaye no N3KIYeHNe XxenaeTe ga
naneveTe 3aMmpaseHa nuua Bbpxy
njovaTa 3a nedyeHe, umManTe npensug,
4ye MeXXay OCHoBaTa Ha nuuara u ro-
peLlara njoya 3a rneyeHe mma rone-
MM TeMnepaTypHU pa3nukun. 3a ga
n3berHeTe NoBpenu, He NeveTe Hsi-
KOJIKO 3amMpaseHin Nuuy egHa cneg

npyra.

Mo)xeTe ga nsnonsearte nnovara 3a
neyeHe 1 3a 3anasBaHe Ha XpaHaTa
ToMna Unn KaTo oxnaxkgailia nno4a
npv cepeupaHe. 3a ga 3anasuTe To-
nanHaTa, 3arpenTe nioyara 3a neve-
He 3a 30 MUHYTK OO0 >KenaHarta Tem-
neparypa u cnepf ToBa g NocTaBeTe
BbPXY ObpBEHA U KOPKOBa MNoAa-
noxka. Bbpxy ropetliara nnoya 3a
neyeHe NOCTaBANTe camo TOMoy-
CTOWYMBU CbOoOBe. 3a oxnaXkaaHe
MOXKEeTe fa NnocTaBuTe nno4vara 3a
neyeHe B xnaguiHuKa nnmn dpusepa.
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MouyucTBaHe n noaapbXKKaA

MbpBOHa4YanHoO no4yncTBaHe

m OTCTpaHeTe eBeHTyallHO HaM4YHUTe
CTUKEPW 1N 3alUTHUTE honua.

m [loyncrteTe nno4vara 3a rnevyeHe u
ObpBeHara fionartka ¢ Tonfna soga u
npenapar 3a MMEHEe Ha pbKa.

m [lopcyLieTe NOBbPXHOCTUTE C YnCTa
Kbpna.

MouucrteTte nnoyara 3a ne4veHe cneq,
ynoTtpe6a

& OnacHoCT OT HapaHsiBaHe nopa-
OV ropeLLy NoBbPXHOCTH.

lMnouaTta 3a neveHe ce Harpsia no
Bpeme Ha paboTa 1 cbxpaHssa To-
navHara.

MoxxeTe fa ce nsropute oT nao4ata
3a neveHe.

Mpegu nouncTeaHe Ha pbka ocTaBe-
Te njoyara 3a rneyeHe MbpBo B Ka-
Mepara 3a roTBeHe Ja ce oxnaau.

lonemuTe TEMMAepaTypHN Pasnunkm
Morar fa noBpegsaT nioyara 3a ne-
YeHe.

He nocTaBsiiTe ropeLyarta nnoya 3a
neyeHe BbpPXy CTYAEHN MOBBHPXHOCTYU
KaTo hasiHc UM KambK.

He nouncTBaiiTe ropeLlara nioda 3a
neyeHe CbC CTyaeHa Boga.

AKO nfio4arta 3a neyeHe ce NoO4YMCTBa
B CbOooMudANIHa MmallnHa nnnm ¢ nmpo-
nn3a, T4 MOXXe aa ce nospean.
lMouncTBalnTe Nnoyarta 3a neveHe ca-
MO Ha pbKa C Toruia Boaa n npena-
paT 3a MMeHe Ha pbka.

FnasypaTa BbpXYy nno4ara 3a ne4eHe
ynecHdBa No4YnNCTBaHETO.

m [loyncTBaiiTe nNnoyara 3a ne4veHe
Tonna BoAda v npenapar 3a MeHe Ha
pbKa.

m [loacylueTe NOBbPXHOCTUTE C HKCTa
Kbpna.

Mpenopbku

- OTcTpaHsiBaiiTe 3aropennTte ocTaTb-
L1 Han-pobpe CbC cThbpranka 3a
CTbKJ10 N cnep, npeaBapuTenHo Ha-
KucsaHe. MoxkeTe fa HaknCcHeTe no-
yara 3a neyeHe B ropelya Boga u ga
JobaBuTe 6581 OUET KbM BogaTa 3a
HakucBaHe. Tbil KaTo JonHarta cTpa-
Ha He e rmasupaHa, Ma3HuHaTa unm
3aMBKUTE, KaTo AIoMaTeH coc, moraTt
[a ocTaBsAT 3ab6enexxnmmn oLuBeTsBa-
HNA.

- MatoBuTe neTHa, Hanpumep NpbCKAn
Ma3HUHa OT ChpeHe, Morat ga 6baar
OTCTPaHeHn C No4YncTBaLlo MIIAKO.

MouuncTeTe gbpBEHaTa nonartka cnep
ynotpeba

Korato gbpBeHaTa nonartka ce nod-
NCTBa B CbAOMUANIHA MaLlHa Uiun
Ce 0CTaBu ObAro BpeME BbB BOAA,
T4 Wwe ce nospeaun. ObpBOTO OMEKBa
n ce pedopmupa.

MouncTeTe gbpBeHaTa jonarka ¢ us-
niakBaHe 3a KpaTko 1 creg ToBa s
nogcyLueTe.

Tl KaTo AbpBeHaTa nonarka € oT He-
obpaboTeHa ObpBecnHa, MasHuHaTa
Unn 3anMBKK, KaTo AOMaTeH coc, MO-
rat ga octaBsaT 3abenexXummn oLBeTS-
BaHus.
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Mit dem Gourmet-Backstein erzielen
Sie optimale Backergebnisse bei
Gerichten, die einen knusprig abgeba-
ckenen Boden haben sollen, wie Pizza,
Quiche, Brot, Brotchen, pikante Geba-
cke oder Ahnliches.

Der Backstein besteht aus feuerfester
Keramik.

Keramik kann durch Stosse bescha-
digt werden.

Stellen Sie den Backstein nicht mit
Schwung auf harten Oberflachen ab
und stossen Sie den Backstein nicht
an harte Kanten.

Mit Ausnahme der Unterseite ist der
Backstein glasiert. In der Glasur kénnen
fertigungsbedingt kleine Unebenheiten
und Haarrisse auftreten, die weder den
Gebrauchsnutzen noch die Qualitat be-
einflussen. Legen Sie den Backstein
nicht auf kratzempfindliche Ober-
flachen, wie z. B. Arbeitsflache und
Glaskeramik-Kochfeld.

Der Backstein wird mit dem Rand nach
hinten auf dem Rost in den Garraum
eingesetzt. Der Rand erleichtert das
Auflegen und Herausnehmen des Back-
gutes. Das Geback kann nicht hinter
den Backstein rutschen und die Rlck-
wand wird vor Verschmutzung ge-
schutzt.

Vor dem Backen muss der Backstein
vorgeheizt werden. Nur so erreicht der
Backstein die optimale Temperatur, mit
der eine knusprige Gebackunterseite
erzielt wird.

Zum Auflegen und Herunternehmen des
Backgutes liegt ein Schieber aus unbe-
handeltem Holz bei.
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Gourmet-Backstein verwenden

Der Backstein ist nicht mikrowellen-
tauglich. In Betriebsarten mit Mikro-
welle kann der Backstein zerstort
werden und den Backofen beschadi-
gen.

Verwenden Sie den Backstein aus-
schliesslich in der Betriebsart Ober-/
Unterhitze (Z].

Tipp: Bereiten Sie das Backgut
wahrend der Vorheizzeit des Backsteins
Zu.

m Bereiten Sie das Backgut entspre-
chend den Rezeptangaben vor.

m Legen Sie den Backstein mit dem
Rand nach hinten auf den Rost und
setzen Sie den Rost in Ebene 1 oder
2 ein.

m Wahlen Sie die Betriebsart Ober-/Un-
terhitze (Z).

m Stellen Sie eine Temperatur zwischen
200 °C und 250 °C ein.

Tipps

- Wenn der Temperaturbereich in der
Betriebsart Ober-/Unterhitze (=)
nicht bis 250 °C einstellbar ist, stellen
Sie je nach Backgut die maximale
Temperatur ein und verldngern Sie die
Garzeit entsprechend.

- Je dUnner der Teig ist, desto héher
sollte die eingestellte Temperatur
sein.
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m Heizen Sie den Backstein 30 Minuten
vor.

m Geben Sie das Backgut mit dem
Holzschieber auf den Backstein.

m Orientieren Sie sich an den Empfeh-
lungen im Kapitel “Temperatur und
Backzeit”.

m Entnehmen Sie das fertige Backgut

Temperatur und Backzeit

Die folgenden Angaben sind Empfeh-
lungen und kdnnen Anhaltspunkte bei
der Zubereitung eigener Rezepte bieten.

Je nach Rezept kbnnen Temperatur und
Backzeit variieren. Ermitteln Sie daher
die optimalen Einstellungen flr Ihr Re-
zept im praktischen Gebrauch.

mit dem Holzschieber. Backgut EIPCl | @ [min]
Zerteilen Sie das Backgut nicht auf Pizza 250 8-12
dem Holzschieber, da er nicht schnitt- | | Flammkuchen 250 12-14
besténdig ist. Zwiebelkuchen 230 12-15
) Focaccia 220 15-20
& Verletzungsgefahr durch heisse -
Der Backstein wird im Betrieb heiss Empanadas 200 15-18

und speichert die Hitze.

Sie kdnnen sich am Backstein ver-
brennen.

Lassen Sie den Backstein vor der
Reinigung von Hand erst im Garraum
abkuhlen.

Wenn Sie den heissen Backstein aus
dem Garraum herausnehmen wollen,
ziehen Sie Topfhandschuhe an.

m Sie kdnnen den Backstein zum Ab-
kihlen auch auf ein Holzbrett, einen
Korkuntersetzer oder ein Tuch legen.
Die Unterlage sollte der Flache des
Backsteins entsprechen und von aus-
reichender Starke sein, um die darun-
ter liegende Oberflache vor der Hitze
zu schitzen.

E Temperatur, @ Backzeit

Zeit fiir den Temperaturausgleich

Der Backstein kann durch Temperatur-
unterschiede beschédigt werden.
Heizen Sie den Backstein zwischen
mehreren aufeinander folgenden Gar-
vorgangen immer auf, um wieder die
optimale Temperatur zu erreichen.

Der Backstein kihlt durch das Auflegen
des Backgutes relativ stark ab. Wenn
Sie z. B. mehrere Pizzen nacheinander
backen wollen, heizen Sie den Back-
stein zwischen den einzelnen Garvor-
géngen immer wieder fir 5-10 Minuten
auf.

Insbesondere fiir das knusprige Abba-
cken des Pizzabodens ist es vorteilhaft,
wenn der Backstein beim Auflegen des
nachsten Backgutes wieder méglichst
heiss ist.
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Tipps
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Bestreuen Sie den Holzschieber gut
mit Mehl oder Weizengriess, bevor
Sie den ausgerollten Teig darauf le-
gen. Durch Weizengriess wird die Un-
terseite des Gebacks besonders
knusprig. Belegen Sie anschliessend
den Teig.

Legen Sie den ausgerollten Teig erst
kurz bevor das Backgut in den Ofen
geschoben werden soll auf den Holz-
schieber. Die unbehandelte Ober-
flache des Schiebers zieht Feuchtig-
keit aus dem Teig. Dadurch kénnen
auch das Mehl oder der Griess feucht
werden. Das Backgut haftet dann am
Holzschieber an und 16st sich beim
Einschieben nicht.

Bei Backgut mit kurzer Backzeit von
ca. 10 Minuten koénnen Sie den Back-
ofen nach der Hélfte der Backzeit
ausschalten. Die Restwéarme reicht
zum Fertiggaren aus. Bei Backgut mit
langerer Backzeit kdnnen Sie nach
dem Auflegen des Backgutes die
Temperatur um 30-40 °C reduzieren.

Um bei Tarte und Pizza ein Durchwei-
chen und Anhaften des Teiges zu ver-
meiden, empfehlen wir, die entspre-
chende Teigmenge erst unmittelbar
vor dem Backen auszurollen und zu
belegen. Dann die vorbereitete Pizza,
Tarte oder Quiche sofort mit Hilfe des
Holzschiebers auf den Backstein ge-
ben und backen.

- Der Backstein eignet sich besonders
gut zum Backen von frisch vorberei-
teter Pizza, Quiche oder Tarte. Mdch-
ten Sie dennoch in Ausnahmefallen
eine TiefkUhlpizza auf dem Backstein
backen, beachten Sie, dass zwischen
Pizzaboden und heissem Backstein
grosse Temperaturunterschiede be-
stehen. Um Schaden zu vermeiden,
backen Sie nicht mehrere TiefkUhlpiz-
zen nacheinander.

- Sie kdnnen den Backstein auch als
Warmhalteplatte oder Kihlplatte beim
Servieren von Speisen einsetzen.
Zum Warmbhalten erhitzen Sie den
Backstein 30 Minuten auf die ge-
wunschte Temperatur und legen ihn
dann auf eine Holz- oder Korkunterla-
ge. Stellen Sie ausschliesslich hitze-
besténdige Gefésse auf den heissen
Backstein. Zum Kihlen kénnen Sie
den Backstein in den Kihl- oder Ge-
frierschrank legen.
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Reinigung und Pflege

Erstmalig reinigen

m Entfernen Sie eventuell vorhandene
Aufkleber oder Schutzfolien.

m Reinigen Sie den Backstein und den
Holzschieber mit warmem Wasser
und Handspulmittel.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem sauberen Tuch.

Backstein nach der Verwendung rei-

nigen

& Verletzungsgefahr durch heisse
Oberflachen.

Der Backstein wird im Betrieb heiss
und speichert die Hitze.

Sie kénnen sich am Backstein ver-
brennen.

Lassen Sie den Backstein vor der
Reinigung von Hand erst im Garraum
abkuhlen.

Grosse Temperaturunterschiede kon-
nen den Backstein beschadigen.
Stellen Sie den heissen Backstein
nicht auf kalte Oberflachen wie z. B.
Fliesen oder Stein.

Reinigen Sie den heissen Backstein
nicht mit kaltem Wasser.

Wenn der Backstein im Geschirrspl-
ler oder mit Pyrolyse gereinigt wird,
kann er beschadigt werden.
Reinigen Sie den Backstein aus-
schliesslich von Hand mit warmem
Wasser und Handspulmittel.

Die Glasur auf dem Backstein erleich-
tert die Reinigung.

m Reinigen Sie den Backstein mit war-
mem Wasser und Handspulmittel.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem sauberen Tuch.

Tipps

- Festgebackene Rickstande entfernen
Sie am besten mit einem Glasschaber
oder nach vorherigem Einweichen.
Sie kdnnen den Backstein in heissem
Wasser einweichen und zusétzlich
weissen Essig in das Einweichwasser
geben. Da die Unterseite nicht gla-
siert ist, kdnnen Fett oder Belag, wie
Tomatensauce, deutliche Verfar-
bungen hinterlassen.

- Matte Stellen, z. B. Fettspritzer von
Kase, kdnnen Sie mit Scheuermilch
entfernen.

Holzschieber nach der Verwendung
reinigen

Wenn der Holzschieber im Geschirr-
spller gereinigt wird oder lange im
Wasser liegt, wird er beschadigt. Das
Holz weicht auf und verformt sich.
Reinigen Sie den Holzschieber durch
kurzes Abspulen, und trocknen Sie
ihn anschliessend ab.

Da der Holzschieber aus unbehandel-
tem Holz besteht, kdnnen Fett oder
Belag, wie Tomatensauce, deutliche
Verfarbungen hinterlassen.
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La pierre Gourmet vous permet d’obte-
nir des résultats de cuisson parfaits des
plats a fond croustillant, comme les piz-
zas, les quiches, le pain, les petits
pains, les petits fours salés ou autres.

La pierre se compose de céramique ré-
fractaire.

La céramique peut étre endomma-
gée en cas de choc.

Ne placez pas la pierre avec élan sur
des surfaces dures et ne la cognez
pas contre des bords durs.

La pierre est émaillée, a I’exception de
sa face inférieure. L’émaillage peut
comporter de petites irrégularités et des
micro-fissures du fait de la fabrication,
mais elles n’altérent ni la fonctionnalité,
ni la qualité du produit. Ne placez pas la
pierre sur des surfaces susceptibles de
se rayer, comme les plans de travail et
les plans de cuisson en vitrocéramique.

La pierre est placée sur la grille dans
I’enceinte de cuisson, le bord tourné
vers I'arriére. Le bord facilite le place-
ment et le retrait des aliments cuits au
four. Le plat cuisiné ne peut pas glisser
derriere la pierre et la paroi arriere est
ainsi protégée contre les salissures.

La pierre doit étre préchauffée avant la
cuisson. Seul le préchauffage permet a
la pierre d’atteindre la température opti-
male et d’obtenir ainsi un plat au des-
sous croustillant.

Pour positionner et retirer les aliments,
une pelle en bois non traité est fournie.
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Utilisation de la pierre Gourmet

La pierre n’est pas adaptée au mi-
cro-ondes. En mode micro-ondes, la
pierre peut se détériorer et endom-
mager le four.

Utilisez la pierre uniquement avec le
mode de cuisson Chaleur sole-

volte (Z].

Conseil : Préparez les aliments a cuire
pendant la durée de préchauffage de la
pierre.

m Préparez les aliments conformément
aux instructions de la recette.

m Positionnez la pierre avec le rebord
vers l'arriére sur la grille et placez la
grille au niveau 1 ou 2 en partant du
bas.

m Choisissez le mode Chaleur sole-

vo(te (Z].

m Réglez une température comprise
entre 200 °C et 250 °C.

Conseils

- Sila plage de température en mode
Chaleur sole-voiite (=] ne permet
pas un réglage jusqu’a 250 °C, réglez
la température maximale en fonction
des aliments et prolongez le temps
de cuisson en conséquence.

- Plus la pate est fine, plus la tempéra-
ture de consigne doit étre élevée.
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m Préchauffez la pierre pendant 30 mi-
nutes.

m Placez les aliments a cuire sur la
pierre avec la pelle en bois.

m Reportez-vous aux recommandations
données au chapitre “Température et
temps de cuisson”.

m Retirez les aliments avec la pelle en
bois apres la cuisson.

Ne découpez pas les aliments sur la
pelle en bois car elle n’est pas prévue
a cet effet.

& Risque de blessure en raison des
surfaces chaudes.

La pierre devient trés chaude lors de
la cuisson et retient la chaleur.

Vous risquez de vous brdler au
contact de la pierre.

Attendez que la pierre ait refroidi
dans I’enceinte de cuisson avant de
la nettoyer a la main.

Si vous souhaitez sortir la pierre de
I’enceinte de cuisson, utilisez des
maniques.

m Pour qu’elle refroidisse, vous pouvez
poser la pierre sur une planche en
bois, un dessous de plat en liege ou
sur un torchon. Le support utilisé doit
correspondre a la surface de la pierre
et présenter une épaisseur suffisante
pour protéger la surface du dessous
de la chaleur.

Température et temps de cuisson

Les informations suivantes constituent
une recommandation et peuvent étre
utilisées comme guide pour la prépara-
tion de vos propres recettes.

La température et le temps de cuisson
peuvent varier en fonction de la recette.
Avec I'expérience, vous pourrez déter-
miner les réglages les plus appropriés
pour votre recette.

Aliment E°C] | @ [min]
Pizza 250 8-12
Tarte flambée 250 12-14
Tarte a I'oignon 230 12-15
Focaccia 220 15-20
Empanadas 200 15-18

§ Température, @ Temps de cuisson

Temps d’égalisation de la température

La pierre peut étre endommagée par
des différences de température.
Chauffez toujours la pierre entre plu-
sieurs cuissons successives pour at-
teindre a nouveau la température op-
timale.

Le fait de déposer des aliments sur la
pierre refroidit cette derniére de maniere
non négligeable. Si, par exemple, vous
souhaitez cuire plusieurs pizzas les unes
apres les autres, chauffez la pierre une
nouvelle fois pendant 5 a 10 minutes en-
viron entre les différentes cuissons.
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La cuisson croustillante du fond d’une
pizza notamment sera plus efficace si la
pierre a chauffé a nouveau lors de la
pose de la pizza suivante.

Conseils

- Saupoudrez la pelle en bois de farine
ou de semoule de blé avant d’y poser
la pate déroulée. La semoule de blé
permet d’obtenir un fond particuliére-
ment croustillant. Déposez ensuite la
pate.

- Déposez la pate déroulée sur la pelle
en bois juste avant d’enfourner. La
surface non traitée de la pelle ab-
sorbe I’humidité de la péate. La farine
et la semoule de blé peuvent donc
aussi devenir humide. Les aliments
adhérent ainsi a la pelle en bois et ne
se détachent pas lorsqu’on les met a
cuire.

- Dans le cas d’aliments dont le temps
de cuisson est court (env. 10 mi-
nutes), vous pouvez éteindre le four a
la moitié du temps de cuisson. La
chaleur résiduelle suffit pour terminer
la cuisson. Dans le cas d’aliments
dont le temps de cuisson est plus
long, vous pouvez réduire la tempéra-
ture de 30 a 40 °C une fois les ali-
ments a cuire déposés.

- Dans le cas de tartes ou de pizzas,
nous vous recommandons de dé-
rouler et de déposer la quantité de
pate nécessaire juste avant la cuisson
afin d’éviter que la pate ne ramollisse
ou n’adhere. Déposer ensuite la piz-
za, tarte ou quiche préparée sur la
pierre a I'aide de la pelle en bois et
faire cuire.
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- La pierre est particulierement adaptée
a la cuisson de pizzas, quiches ou
tartes fraichement préparées. Si vous
souhaitez cependant cuire exception-
nellement une pizza surgelée sur la
pierre, vous devez tenir compte du
fait que des différences de tempéra-
ture entre le fond de la pizza et la
pierre chaude sont importantes. Pour
éviter tout dommage, ne faites pas
cuire plusieurs pizzas surgelées a la
suite.

- Vous pouvez également utiliser la

pierre comme plaque de maintien au
chaud ou plaque de refroidissement
pour servir vos plats. Pour le maintien
au chaud, chauffez la pierre 30 mi-
nutes a la température souhaitée et
posez-la sur un dessous de plat en
bois ou en liege. Ne posez que des
récipients résistant a la chaleur sur la
pierre chaude. Pour refroidir, vous
pouvez placer la pierre au réfrigéra-
teur ou au congélateur.
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Nettoyage et entretien

Nettoyer pour la premiére fois la
pierre

m Enlevez les autocollants ou films de
protection éventuels.

m Nettoyez la pierre et |a pelle en bois
avec de I'eau chaude et du liquide
vaisselle.

m Séchez ensuite les surfaces a 'aide
d’un chiffon propre.

Nettoyer la pierre apreés utilisation

& Risque de blessure en raison des
surfaces chaudes.

La pierre devient trés chaude lors de
la cuisson et retient la chaleur.

Vous risquez de vous brdler au
contact de la pierre.

Attendez que la pierre ait refroidi
dans ’enceinte de cuisson avant de
la nettoyer a la main.

De grandes différences de tempéra-
ture peuvent endommager la pierre.
Ne placez pas la pierre chaude sur
des surfaces froides telles que le
carrelage ou la pierre.

Ne nettoyez pas la pierre chaude
avec de I'eau froide.

Un nettoyage au lave-vaisselle ou
par pyrolyse risque d’endommager la
pierre.

Nettoyez la pierre uniquement a la
main avec de I'eau chaude et du li-
quide vaisselle.

L’émaillage sur la pierre facilite le net-
toyage.

m Nettoyez la pierre avec de I'eau
chaude et du liquide vaisselle.

m Séchez ensuite les surfaces a I'aide
d’un chiffon propre.

Conseils

- Eliminez les restes incrustés, dans
I’idéal avec un grattoir pour verre ou
apres un trempage préalable. Vous
pouvez mettre la pierre a tremper
dans I'eau chaude et ajouter du vi-
naigre blanc. Comme la face infé-
rieure n’est pas émaillée, la graisse et
les dépbts, comme la sauce tomate,
peuvent tacher la pierre.

- Vous pouvez éliminer les zones
mates, par ex. des éclaboussures
grasses de fromage, avec de la
créme a récurer.

Nettoyer la pelle en bois apres utili-
sation

Si la pelle en bois est nettoyée au
lave-vaisselle ou laissée dans I'’eau
trop longtemps, elle peut étre en-
dommagée. Le bois se ramollit et se
déforme.

Lavez la pelle en bois en la ringant
rapidement, puis séchez-la immédia-
tement.

La pelle en bois étant composée de
bois non traité, la graisse ou les garni-
tures, comme de la sauce tomate,
peuvent causer des taches.
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Con la pietra di cottura Gourmet si ot-
tengono risultati ottimali per le pietanze
che devono avere una base croccante
come pizza, Quiche, pane, panini, im-
pasti salati o simili.

La pietra di cottura & realizzata in cera-
mica resistente al calore.

Gli urti possono danneggiare la cera-
mica.

Non appoggiare la pietra di cottura
con forza sulle superfici dure e ed
evitare di urtare la pietra contro spi-
goli duri.

La pietra di cottura & vetrificata, ad ec-
cezione del lato inferiore. Il rivestimento
puo presentare piccole irregolarita e
crepe riconducibili alla produzione, che
perd non pregiudicano né le possibilita
di utilizzo né la qualita. Non appoggiare
la pietra di cottura su superfici sensibili
ai graffi, come ad es. piani di lavoro e
piano cottura in vetroceramica.

La pietra di cottura viene appoggiata
sulla griglia nel vano cottura con il bor-
do rivolto verso il retro. Il bordo agevola
I'introduzione e I'estrazione delle pie-
tanze dal forno. La pietanza non pud
scivolare dietro alla pietra di cottura e la
parete posteriore viene protetta dallo
sporco.

Prima della cottura & necessario preri-
scaldare la pietra di cottura. Solo in
questo modo la pietra raggiunge la tem-
peratura ottimale, necessaria a ottenere
un lato inferiore croccante della pietan-
za.

Per introdurre e prelevare le pietanze
dalla pietra, utilizzare la paletta in legno
non trattato in dotazione.
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Utilizzare la pietra di cottura
Gourmet

La pietra di cottura non & adatta alle
microonde. Nelle modalita con le mi-
croonde la pietra di cottura si pud
danneggiare, cosi come il forno.
Utilizzare la pietra di cottura esclusi-
vamente nella modalita Calore supe-
riore/inferiore (=.

Consiglio: Preparare la pietanza duran-
te il periodo di preriscaldamento della
pietra di cottura.

m Preparare la pietanza secondo le indi-
cazioni della ricetta.

m Posizionare la pietra di cottura sulla
griglia con il bordo rivolto verso il re-
tro e inserire la griglia sul ripiano 1 o
2.

m Selezionare la modalita di cottura Ca-
lore superiore/inferiore (—].

m Impostare una temperatura compresa
tra 200 °C e 250 °C.

Suggerimenti

- Se nella modalita di cottura Calore
superiore/inferiore (=] la temperatura
non & impostabile fino a 250 °C, im-
postare la temperatura massima in
base alla pietanza e prolungare in
modo corrispondente la durata di
cottura.

- Piu sottile € I'impasto, piu alta deve
essere la temperatura impostata.
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m Preriscaldare la pietra di cottura per
30 minuti.

m Riporre la pietanza sulla pietra di cot-
tura utilizzando la paletta di legno.

m Seguire i consigli riportati al capito-
lo “Temperatura e durata di cottura”.

m Prelevare la pietanza cotta con la pa-
letta di legno.

Non tagliare la pietanza sulla paletta di
legno, perché non & resistente al ta-
glio.

Temperatura e durata di cottura

Le seguenti indicazioni sono raccoman-
dazioni e offrono un riferimento pura-
mente indicativo per la preparazione
delle proprie ricette.

Temperatura e durata di cottura posso-
no variare in base alla ricetta. Le impo-
stazioni ottimali per la propria ricetta
possono essere stabilite tramite I'uso
pratico.

& Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.

La pietra di cottura diventa molto
calda durante il funzionamento e trat-
tiene il calore.

E possibile bruciarsi.

Far raffreddare la pietra di cottura nel
vano cottura prima di pulirla a mano.
Se si desidera rimuovere la pietra di
cottura calda dal vano cottura, in-
dossare i guanti da forno.

m Per far raffreddare la pietra di cottura,
appoggiarla su un tagliere, un sotto-
pentola in sughero oppure un panno.
La base deve avere la stessa superfi-
cie della pietra di cottura e uno spes-
sore sufficiente per proteggere la su-
perficie sottostante dal calore.

Pietanza E°C] | @ [min]
Pizza 250 8-12
Flammkl{chen (tor- 550 1914
ta flambé)

Torta salata alle ci- 530 19-15
polle

Focaccia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanadas 200 15-18

§ Temperatura, @ Durata di cottura

Tempo per la compensazione della
temperatura

La pietra di cottura si pud danneg-
giare a causa delle differenze di tem-
peratura.

Riscaldare sempre la pietra di cottura
tra i diversi procedimenti di cottura in
sequenza per raggiungere di nuovo
la temperatura ottimale.

Mentre si sistema la pietanza, la pietra
tende a raffreddarsi velocemente. Se si
desidera cuocere ad es. pil pizze in se-
quenza, fare riscaldare sempre la pietra
di cottura per circa 5-10 minuti tra una
cottura e I'altra.
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In particolare, se si desidera una cottura

croccante della base della pizza, con-
viene che la pietra di cottura sia il piu
calda possibile quando si posiziona la
pizza successiva.

Suggerimenti

- Prima di appoggiare I'impasto steso,
cospargere la paletta di legno con fa-
rina o semolino di grano. Il semolino
di grano contribuisce a rendere parti-
colarmente croccante il lato inferiore
della pietanza. Appoggiare quindi
I'impasto.

- Stendere I'impasto sulla paletta di le-
gno solo appena prima di infornare.

La superficie non trattata della paletta

assorbe I'umidita dell’impasto. In
questo modo anche la farina o il se-
molino si inumidiscono e la pietanza
aderisce bene alla paletta, senza
staccarsi durante I'inserimento in for-
no.

- Per le pietanze con breve durata di
cottura (circa 10 minuti) &€ possibile
spegnere il forno dopo meta cottura.
Il calore residuo & sufficiente per por-
tare a termine la cottura. Per le pie-
tanze con durata di cottura maggiore,
€ possibile abbassare la temperatura
di 30-40 °C dopo averle sistemate
sulla pietra di cottura.
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- Per evitare ’eccessiva umidita o

I’aderenza dell’impasto di tarte e piz-
za, consigliamo di srotolare e stende-
re la quantita di pasta solo poco pri-
ma della cottura. Sistemare quindi
pizza, tarte o Quiche pronti sulla pie-
tra di cottura e infornare utilizzando la
paletta di legno.

La pietra di cottura & particolarmente
indicata per cuocere pizze, quiche o
tarte appena preparate. Se tuttavia si
desidera eccezionalmente cuocere
una pizza surgelata sulla pietra di cot-
tura, tenere presente che tra la base
della pizza e la pietra di cottura molto
calda vi & una grande differenza di
temperatura. Per evitare danni, non
cuocere diverse pizze surgelate in se-
quenza.

Si puo utilizzare la pietra di cottura
anche come piastra per tenere in cal-
do le pietanze oppure come vassoio
per servirle. Per tenerle in caldo, ri-
scaldare la pietra di cottura per

30 minuti alla temperatura desiderata
e appogagiarla poi sul tagliere o sul
sottopentola in sughero. Appoggiare
sulla pietra di cottura molto calda so-
lo recipienti resistenti al calore. Per
raffreddare la pietra di cottura, & pos-
sibile metterla nel frigorifero o nel
congelatore.
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Pulizia e manutenzione

Prima pulizia

m Rimuovere eventuali adesivi o pellico-
le protettive.

m Pulire la pietra di cottura e la paletta
di legno con acqua calda e detersivo
per piatti.

m Asciugare le superfici con un panno
pulito.

Pulire la pietra di cottura dopo 'uso

& Pericolo di ferirsi con le superfici
calde.

La pietra di cottura diventa molto
calda durante il funzionamento e trat-
tiene il calore.

E possibile bruciarsi.

Far raffreddare la pietra di cottura nel
vano cottura prima di pulirla a mano.

Grandi differenze di temperatura
possono danneggiare la pietra di
cottura.

Non appoggiare la pietra di cottura
calda su superfici fredde come

ad es. piastrelle o pietra.

Non lavare la pietra di cottura calda
con acqua fredda.

Lavando la pietra di cottura in lava-
stoviglie o con la pirolisi si pud dan-
neggiare.

Lavare la pietra di cottura esclusiva-
mente a mano con acqua calda e
detersivo per piatti.

Il rivestimento della pietra di cottura
agevola la pulizia.

m Pulire la pietra di cottura con acqua
calda e detersivo per piatti.

m Asciugare le superfici con un panno
pulito.

Suggerimenti

- Rimuovere i residui attaccati con un
raschietto per vetro oppure dopo
I’ammollo in acqua. Mettere in am-
mollo la pietra di cottura in acqua cal-
da, aggiungendo aceto bianco
nell’acqua di ammollo. Poiché il lato
inferiore non & vetrificato, i grassi o la
farcitura come la salsa di pomodoro
possono decolorare la pietra.

- Le aree opache, ad es. schizzi di
grasso di formaggio, possono essere
rimosse con detergente abrasivo.

Pulire la paletta di legno dopo 'uso

La paletta di legno si danneggia con
il lavaggio in lavastoviglie o un lungo
ammollo in acqua. Il legno si ammor-
bidisce e si deforma.

Pulire la paletta di legno sciacquan-
dola brevemente e lasciandola asciu-
gare.

Essendo la paletta di legno non tratta-
to, grasso o farcitura, come la salsa di
pomodoro, possono causare alterazio-
ni di colore.
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cs-CZ - Kamen na peceni Gourmet

S kamenem na peceni Gourmet dosah-
nete optimalnich vysledk( peceni

u pokrm, které maji mit dokfupava
upeceny korpus, jako je napfiklad pizza,
quiche, chléb, housky, pikantni pecivo
apod.

Kamen na peceni je vyroben ze z&-
ruvzdorné keramiky.

Narazy se keramika mlze poskodit.
Kamen na peceni nepokladejte prud-
ce na tvrdé povrchy a nenarazte ho
na tvrdé hrany.

S vyjimkou spodni strany je kdmen na
peceni glazovany. V glazufe se mohou
vyskytovat vyrobou dané malé ne-
rovnosti a vlasové trhliny, které nemaji
vliv na uzitkové vlastnosti ani na kvalitu.
Kamen na peceni nepokladejte na po-
vrchy citlivé na poskrabani, jako je na-
priklad pracovni plocha nebo sklokera-
micka varna deska.

Kamen na peceni se poklada zvySenym
okrajem smérem dozadu na rost a

s roStem do ohfevného prostoru.
ZvySeny okraj usnadnuje pokladani a
vyjimani peceného pokrmu. Pecivo
nemUze sklouznout za kdmen na peceni
a zadni sténa ohfevného prostoru je
chranéna proti znecisténi.

Pred pecenim se kdmen na peceni musi
predehrat. Jen tak dosahne optimalni
teploty, diky niz bude spodni strana
peciva kfupava.

Pro pokladani a vyjimani peCeného
pokrmu z kamene na peceni je pfiloze-
na lopatka z neoSetfeného dreva.
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Pouzivani kamene na peceni
Gourmet

Kamen na peceni neni vhodny pro
mikrovinu. V provoznich zplsobech
s mikrovinou se kamen na peceni
muUze znicit a poskodit pecici troubu.
Kamen na peceni pouzivejte vy-
hradné v provoznim zpUsobu horni/
spodni pegeni (=).

Tip: BEhem doby predehfivani kamene
na peceni pripravte pokrm k peceni.

m Pokrm k peceni pfipravte podle re-
ceptu.

m Kamen na peceni polozte zvySenym
okrajem smérem dozadu na rost a
s roStem vlozte do Urovné 1 nebo 2.

m Zvolte provozni zplsob horni/spodni

pedeni (Z.

m Nastavte teplotu mezi 200 °C a
250 °C.

Tipy

- Pokud teplotni rozsah v provoznim
zplsobu horni/spodni pegeni (=) ne-
dosahuje az do 250 °C, nastavte pod-
le pe€¢eného pokrmu maximalni teplo-
tu a odpovidajicim zplsobem
prodluzte dobu pfipravy.

- Cim tengi je t&sto, tim vy3$si teplotu
byste méli nastavit.



cs-CZ -

Kamen na peceni Gourmet

m Kamen na peceni 30 minut predehfi-
vejte.

m Drevénou lopatkou dejte pokrm
k peceni na kamen na peceni.
m Orientujte se podle doporuceni
v kapitole , Teplota a doba peceni*.
m Hotovy upeceny pokrm vyjméte
drfevénou lopatkou.

Upeceny pokrm nekrajejte na difevéné
lopatce, protoze neni odolna proti
porezani.

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Kamen na peceni se za provozu za-
hFiva na vysokou teplotu a akumuluje
teplo.

O kédmen na peceni se mlzete spalit.
Pfed ru¢nim ¢isténim nechte kdmen
na peceni napfed vychladnout

v ohfevném prostoru.

Kdyz chcete horky kamen na peceni
vyjmout z ohfevného prostoru,
pouzijte chhapky na hrnce.

m Kamen na peceni miZete na vy-
chladnuti také polozit na dfevénou
desku, korkovou podlozku nebo
utérku. Podlozka by méla odpovidat
ploSe kamene na peceni a byt dosta-
te¢né silna, aby byl povrch pod ni
chranény pred horkem.

Teplota a doba peceni

Nasledujici udaje jsou doporucené a
mohou poskytnout voditko pfi pfipravé
vlastnich receptd.

Podle receptu se teplota a doba peceni
mohou ménit. Proto si praktickym
pouzivanim zjistéte optimalni nastaveni
pro svUj recept.

peéeny pokrm EPCl| @ [min]
pizza 250 | 8-12
alsasky cibulovy kola¢| 250 | 12-14
cibulovy kola¢ 230 | 12-15
foccacia 220 | 15-20
pide 200 | 18-20
empanadas 200 | 15-18

§ teplota, @ doba peceni

Cas pro vyrovnani teplot

Kamen na peceni se mlze poskodit
teplotnimi rozdily.

Mezi nékolika navzajem nasledujicimi
pfipravami kamen na peceni vzdy
rozehrejte, abyste opét dosahli opti-
maini teploty.

Polozenim pokrmu k pecCeni se kdmen
na peceni pomérné silné ochladi. Chce-
te-li napfiklad upéci nékolik pizz po
sobé, rozehrejte kdmen na peceni mezi
jednotlivymi pfipravami vzdy znovu po
dobu 5-10 minut.

Zvlasté pro upeceni pizzového korpusu
dokfupava je vyhodné, kdyz je kamen
na peceni pfi pokladani dalsiho pokrmu
k peceni opét co nejteplejsi.
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Tipy

42

NezZ polozite vyvalené tésto na dreveé-
nou lopatku, posypte ji dobfe mou-
kou nebo pseni¢nou krupici. Diky kru-
pici bude spodni strana peciva
zvlasté kfupava. Nakonec dejte na
tésto oblohu.

Vyvalené tésto polozte na dfevénou
lopatku az kratce pred zasunutim
pokrmu k pfipravé do trouby. NeoSe-
tfeny povrch dfevéné lopatky nasava
vlhkost z tésta. Tim mUze zvihnout ta-
ké mouka nebo krupice. Pokrm

k peCeni pak ulpi na dfevéné lopatce
a pfi zasunuti se neuvolni.

U pokrmU s kratkou dobou peceni asi
10 minut mdzete pedici troubu po
poloviné doby peceni vypnout. Na
dopeceni postaci zbytkové teplo.

U pokrmU s del$i dobou peceni
mizete po polozeni pokrmu snizit
teplotu o 30-40 °C.

- Aby se tésto u francouzského kolace

a pizzy nepromocilo a neulpivalo, do-
porucujeme odpovidajici mnozstvi
tésta vyvalet a oblozit az bezpro-
stfedné pred pecenim. Potom pfipra-
venou pizzu, francouzsky kola¢ nebo
quiche dejte ihned pomoci drevéné
lopatky na kamen na peceni a pecte.

Kamen na peceni se hodi zvlasté na
peceni Cerstveé pripravené pizzy,
quiche nebo francouzského kolace.
Pokud byste ve vyjime¢nych pfipa-
dech presto chtéli na kameni na
peceni péci zmrazenou pizzu, uveé-
domte si, ze mezi pizzovym korpu-
sem a horkym kamenem na peceni je
velky teplotni rozdil. Abyste zabranili
poskozeni, nepecte vice zmrazenych
pizz po sobé.

Kamen na peceni mlzete pouZit také
jako desku na udrzovani teploty nebo
chladici desku pfi podavani jidel.

K udrzovani teploty zahfivejte kamen
na peceni 30 minut na pozadovanou
teplotu a pak ho polozte na dfevénou
nebo korkovou podlozku. Na horky
kamen na peceni stavte vyhradné
tepelné odolné nadoby. K chlazeni
muUzete dat kdmen na peceni do
chladni¢ky nebo mraznicky.



cs-CZ - Kamen na peceni Gourmet

Cisténi a oSetiovani

Prvni ¢isténi

m Odstranite pfipadné nalepky nebo
ochranné fdlie.

m Kamen na peceni a dfevénou lopatku

Cistéte teplou vodou a prostfedkem
na ruéni myti.

m Osuste povrchy Cistou utérkou.

Cisténi kamene na peéeni po pouziti

& Nebezpeci poranéni horkymi po-
vrchy.

Kamen na peceni se za provozu za-
hFiva na vysokou teplotu a akumuluje
teplo.

O kédmen na peceni se mlzete spalit.
Pfed ru¢nim cCisténim nechte kamen
na peceni napfed vychladnout

v ohfevném prostoru.

Velké teplotni rozdily mohou kamen
na peceni poskodit.

Horky kamen na peceni nestavte na
studené povrchy jako napfiklad dlaz-
dice nebo kamen.

Horky kamen na peceni necistéte
studenou vodou.

Pokud budete kamen na pedeni Cistit
v my¢ce nadobi nebo pyrolyticky,
mUze se poskodit.

Kémen na peceni Cistéte vyhradné
ru¢né teplou vodou a prostfedkem
na ru¢ni myti.

Glazura na kameni na peceni usnadriuje

cisténi.

m Kamen na peceni Cistéte teplou
vodou a prostfedkem na ruéni myti.

m Osuste povrchy Cistou utérkou.

Tipy

- PripeCené zbytky odstranite nejlépe
sklenénou Skrabkou nebo po pred-
chozim namoceni. Kamen na peceni
mUzete namodit v horké vodé a do
namaceci vody mUZete navic pfidat
bily ocet. Protoze spodni strana neni
glazovana, mohou tuky nebo obloha,
napriklad Stava z rajCat, zanechat zre-
telné zabarveni.

- Matna mista, napfiklad tukové
stfikance ze syru, mlzete odstranit
Cisticim mlékem.

Cisténi dievéné lopatky po pouziti
Pokud budete dfevénou lopatku Cistit
v my&ce nadobi nebo bude dlouho
leZet ve vodé, poskodi se. Drevo se
rozmoci a zdeformuije.

Drevénou lopatku vycistéte kratkym
oplachnutim a potom ji osuste.

ProtoZe je dfevéna lopatka vyrobena

z neoSetfeného dieva, mohou zde tu-
ky nebo obloha, napfiklad Stava

z raj¢at, zanechat zfetelné zabarveni.
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Med Gourmet-bagestenen opnas opti-
male bageresultater for retter, der skal
have en sprod bund, som fx pizza, qui-
che, brod, rundstykker, boller eller lig-
nende.

Bagestenen er fremstillet af ildfast kera-
misk materiale.

Keramik kan blive beskadiget af
stod.

Seet bagestenen forsigtigt pa harde
overflader, og sla ikke bagestenen
mod harde kanter.

Bagestenen er glaseret, bortset fra bun-
den. Der kan under fremstillingsproces-
sen opsta sma uregelmaessigheder og
fine revner i glasuren, som ikke pavirker
brugen eller kvaliteten. Bagesten ma ik-
ke anbringes pa sarte overflader som fx
bordplade og keramisk glas.

Bagepladen anbringes pa risten i ovn-
rummet med kanten vendt bagud. Kan-
ten gor det lettere at placere og fierne
bagveerket. Bagvaerket kan ikke glide
bagud og ned af bagestenen og tils-
mudse bagvaeggen.

Bagestenen skal forvarmes, inden der
bages. Sadan far bagestenen den opti-
male temperatur, s& bunden bliver
sprad.

Der medfalger en spatel af ubehandlet
tree til at laegge bagveerket pa bageste-
nen og tage det af med.
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Brug af Gourmet-bagestenen

Bagestenen er ikke egnet til mikro-
belger. Ved opvarmningsformer med
mikrobglger kan bagestenen blive
odelagt og ovnen beskadiget.

Brug kun bagestenen ved opvarm-
ningformen Over-undervarme [(—].

Tip: Forbered bagveerket mens bage-
stenen varmes op.

m Forbered bagveerket iht. opskriften.

m Bagestenen anbringes med kanten
vendt bagud pa risten, og risten sast-
tes ind pé ribbe 1 eller 2.

m Valg opvarmningsformen Over-un-
dervarme (=.

m Temperaturen indstilles til mellem 200
°C og 250 °C.

Tips

- Hyvis temperaturomradet i opvarm-
ningsformen Over-undervarme (=)
ikke kan indstilles til 250 °C, indstilles
den maksimalt indstillelige tempera-

tur, og afhaengigt af bagveerket for-
lzenges bagetiden tilsvarende.

- Jo tyndere dejen er, desto hgjere skal
temperaturen veere.
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m Bagestenen forvarmes 30 minutter.

m Bagveerket anbringes pa bagestenen
med traespatlen.

m Folg anvisningerne i afsnittet Tempe-
ratur og bagetid.

m Tag det feerdige bagveerk ud med
treespatlen.

Undlad at skeere bagveerket ud pa
treespatlen, da den ikke er skaerefast.

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Bagestenen bliver varm under brug
og lagrer varmen.

Du kan forbraende dig pa bageste-
nen.

Lad bagestenen afkale i ovnrummet,
inden den rengeres manuelt.

Brug grydelapper, hvis du vil tage
den varme bagesten ud af ovnen.

m Du kan ogsa anbringe bagestenen pa
et treebraet, et korkunderlag eller en
klud til afkeling. Underlaget skal have
samme storrelse som bagestenen, og
den skal veere tilstraekkelig tyk til at
beskytte overfladen nedenunder mod
varme.

Temperatur og bagetid

Falgende oplysninger er anbefalinger
ved brug af egne opskrifter.

Afhaengigt af opskriften kan tempera-
turen og bagetiden variere. Derfor skal
du bestemme de optimale indstillinger
for opskriften i praktisk brug.

Bagvaerk E°C] |© [min]
Pizza 250 8-12
Tarte flambé 250 12-14
Logteerte 230 12-15
Foccachia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanadas 200 15-18

§ Temperatur, @ bagetid

Tid for temperaturudligning

Bagestenen kan blive beskadiget af
temperaturforskelle.

Opvarm derfor altid bagestenen mel-
lem flere pa hinanden felgende tilbe-
redninger for at opna den optimale
temperatur igen.

Bagstenen afkeler relativt kraftigt, nar
bagvaerket laegges pa. Hvis der fx tilbe-
redes flere pizzaer efter hinanden, ber
bagestenen opvarmes i 5-10 minutter
mellem de enkelte tilberedninger .

Det er iseer til bagning af sprode piz-
zabunde en fordel, hvis bagestenen er
sa varm som mulig, nar det naeste bag-
veerk laegges pa.
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Tips

- Traespatlen strgs grundigt med mel,
inden den udrullede dej laegges pa.
Semuljemel ger undersiden af bag-
veerket seerlig sprad. Leeg derefter
fyld pa dejen.

- Anbring den udrullede dej pa trae-
spatlen, lige inden bagveaerket skub-
bes ind i ovnen. Treespatlens ube-
handlede overflade traekker fugten ud
af dejen. Dermed kan melet eller se-
muljemelet ogsa blive fugtigt. Bag-
veerket klaeber sig fast til treeet og
lasner sig ikke, nar det skubbes ind.

- Til bagveerk med en kort bagetid pa
ca. 10 minutter kan du slukke ovnen
halvvejs inde bagetiden. Restvarmen
er tilstreekkelig til tilberedning. Ved
bagveerk med leengere bagetid kan
temperaturen reduceres med
30-40 °C, efter bagveerket er lagt pa.
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- For at undga4, at dejen bliver bled og

haenger fast, anbefaler vi, at dejen
forst rulles ud og forsynes med top-
ping lige inden bagning. Derefter an-
bringes den forberedte pizza, teerte
eller quiche straks pa bagestenen ved
hjeelp af traespatlen.

Bagestenen er iszer egnet til at bage
friske pizzaer eller taerter. Hvis du vil
bage en frossen pizza pa bageste-
nen, skal du vaere opmasrksom pa, at
der er en stor temperaturforskel mel-
lem pizzabunden og den varme bage-
sten. For at undgéa skader ber der ik-
ke bages flere frysepizzaer lige efter
hinanden.

Bagestenen kan ogsa anvendes som
en varmeplade eller kaleplade til ser-
vering. For at holde bagestenen varm
opvarmes den til den gnskede tem-
peratur i 30 minutter og anbringes pa
en trae- eller korkplade. Anbring kun
varmebestandige fade pa den varme
bagesten. For at kele kan du placere
bagestenen i kaleskabet eller fryse-
ren.



da-DK - Gourmet-bagesten

Rengoaring og vedligeholdelse

Forste rengoring

m Fjern eventuelle klistermaerker eller
beskyttelsesfolie.

m Rengor bagestenen og treespatlen
med varmt vand og opvaskemiddel til
opvask i handen.

m Tor overfladen af med en ren klud.
Rengor bagestenen efter brug

& Fare for at komme til skade pa
grund af varme overflader.
Bagestenen bliver varm under brug
og lagrer varmen.

Du kan forbraende dig pa bageste-
nen.

Lad bagestenen afkele i ovnrummet,
inden den rengeres manuelt.

Store temperaturforskelle kan beska-
dige bagestenen.

Den varme bagesten ma ikke anbrin-
ges pé kolde overflader som fx fliser
eller sten.

Den varme bagesten ma ikke rengo-
res med koldt vand.

Hvis bagestenen rengores i opvaske-
maskinen eller ved pyrolyse, kan den
blive beskadiget.

Renger kun bagestenen i handen
med varmt vand og vaskemiddel til
opvask i handen.

Glasuren pa bagestenen ger rengerin-
gen lettere.

m Renger bagestenen med varmt vand
og opvaskemiddel til opvask i han-
den.

m Tor overfladen af med en ren klud.

Tips

- Den bedste made at fjerne fastbagte
rester pa er at anvende en glasskra-
ber eller opblagde snavsen. Bageste-
nen kan laegges i bled i varmt vand
tilsat hvid eddike. Da bunden ikke er
glaseret, kan fedt eller belaegning,

som fx tomatsauce, efterlade betyde-
lig misfarvning.

- Matte steder, fx fedtsteenk fra ost kan
fiernes med skurepulver.

Rengor treespatlen efter brug

Hvis traespatlen rengores i opvaske-
maskinen eller ligger lang tid i vand,
vil den blive beskadiget. Traeet bliver
bledt og deformerer.

Renger traespatlen ved at skylle den
kort af og terre den af bagefter.

Da treespatlen er lavet af ubehandlet
tree, kan fedt eller fyld, som fx tomat-
sauce, forarsage en betydelig mis-
farvning.
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Gurmeekipsetuskiviga saavutate opti-
maalsed kipsetustulemused toitudel,
millele soovite krobedat pdhja, nt pitsa,
pirukad, leib, saiakesed, virtsikad kip-
sised jms.

Klpsetuskivi on tulekindlast keraami-
kast.

L66gid vbivad keraamikat kahjus-
tada.

Arge asetage kiipsetuskivi hooga k&-
vadele pindadele ega 166ge kiipse-
tuskivi vastu teravaid servi.

Kupsetuskivi on glasuuritud, v.a alumine
kilg. Glasuuris voib tootmistehnilistel
pohjustel esineda véaikeseid ebatasasusi
ja peeneid morasid, mis ei mdjuta ei ka-
sutamist ega kvaliteeti. Arge asetage
kipsetuskivi kriimustustundlikele pinda-
dele, nt tédpinnale ja klaaskeraamilisele
pliidiplaadile.

Kupsetuskivi asetatakse kiipsetus-
kambrisse restile, serv tagapool. Serv
hoélbustab klpsetise pealeasetamist ja
valjavotmist. Klipsetis ei saa libiseda
klpsetuskivi taha ja tagasein on maéar-
dumise eest kaitstud.

Enne klpsetamist peab kipsetuskivi
eelkuumutama. Vaid nii saavutab ktip-
setuskivi optimaalse temperatuuri, mil-
lega saavutatakse kupsetise krdbe alu-
mine kilg.

Klpsetise pealeasetamiseks ja aravot-
miseks on kaasas t66tlemata puidust
labidas.
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Gurmeekiipsetuskivi kasuta-
mine

Klpsetuskivi ei ole mikrolainekindel.
Mikrolainega t6dreziimidel voib kiip-
setuskivi havineda ja ahju kahjus-
tada.

Kasutage klpsetuskivi Uksnes toore-
Ziimil Ula- / altkuumutus (Z).

Noéuanne: Valmistage kipsetis kipse-
tuskivi eelkuumutamise ajal.

m Valmistage kipsetis ette vastavalt ret-
septile.

m Asetage kipsetuskivi servaga taga-
pool restile ja likake rest tasandi-
le 1 voi 2.

m Valige t66reziim Ula- / altkuumu-
tus (=J.

m Seadistage temperatuur vahemikus
200 °C ja 250 °C.

Nouanded

- Kui tédreziimis Ula- / altkuumutus (=]
ei ole temperatuur seadistatav vaartu-
seni 250 °C, seadistage soltuvalt kiip-
setisest maksimaalne temperatuur ja
pikendage kipsetusaega vastavalt.

- Mida éhem on tainas, seda kdrgem
peaks olema seadistatud tempera-
tuur.
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m Eelkuumutage kupsetuskivi 30 minu-
tit.

m Pange kipsetis puitlabida abil kiipse-
tuskivile.

m Lahtuge soovitustest peatlikis “Tem-
peratuur ja kiipsetusaeg”.

m Votke valmis kipsetis puitlabida abil
vélja.

Arge tiikeldage kiipsetist puitlabidal,
sest see ei ole I6ikekindel.

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

KUpsetuskivi muutub kasutamise ajal
kuumaks ja salvestab soojust.

Voite saada kupsetuskiviga pdletusi.
Laske klpsetuskivil enne kasitsi pu-
hastamist kdigepealt kiipsetus-
kambris jahtuda.

Kui soovite kuuma kipsetuskivi kiip-
setuskamobrist vélja votta, pange
kétte pajakindad.

m Te voite klipsetuskivi asetada jahtu-
miseks ka puidust alusele, korkaluse-
le voi ratikule. Alus peaks vastama
kUpsetuskivi pinnale ja olema piisa-
valt paks, et kaitsta selle all olevat
pinda kuumuse eest.

Temperatuur ja kiipsetusaeg

Jargmised andmed on soovituslikud ja
voivad olla abiks oma retseptide valmis-
tamisel.

Soltuvalt retseptist voivad temperatuur

ja kupsetusaeg erineda. Selgitage opti-
maalsed seadistused vélja praktilise ka-
sutuse kaigus.

Kiipsetised E°C] | @ [min]
Pitsa 250 8-12
Flambeeritud soo-

lane ahjukook peki 250 12-14
ja sibulaga

Sibulakook 230 12-15
Focaccia 220 15-20
Turgi leib pide 200 18-20
A_rgentuna kanaliha- 200 15-18
pirukad

§ temperatuur, @ kiipsetusaeg

Temperatuuri tasakaalustumise aeg

Klpsetuskivi voib temperatuurierine-
vuste t6ttu kahjustada saada.
Kuumutage kipsetuskivi alati mitme
jarjestikuse kipsetamise vahel, et
saavutada taas optimaalne tempera-
tuur.

Kipsetuskivi jahtub kiipsetise peale-
asetamise tottu suhteliselt tugevalt. Kui
soovite nt kiipsetada mitu pitsat Ukstei-
se jarel, eelkuumutage kupsetuskivi
klpsetuskordade vahel alati 5-10 minu-
tit.

Eelkdige pitsapdhja krobedaks kipseta-
misel on eeliseks, kui klipsetuskivi on
enne jargmise klpsetise pealeasetamist
voimalikult kuum.
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Nouanded

- Enne lahtirullitud taina puitlabidale
asetamist katke see rikkalikult jahu
vOi nisumannaga. Tanu nisumannale
muutub alumine kulg eriti krdbedaks.
Seejarel lisage tainale kate.

- Asetage lahtirullitud tainas puitlabida-
le alles vahetult enne kiipsetise ahju
Iikkamist. Labida tdé6tlemata pind
tdmbab tainast niiskust valja. See
vOib muuta ka jahu véi manna niis-
keks. Kipsetis jaéb sellise juhul puit-
labida kulge kinni ja ei tule sisselUk-
kamisel lahti.

- Ldhikese, u 10 minuti pikkuse kiipse-
tusajaga kipsetiste korral voite ahju
poole kipsetusaja médédumisel vélja
|tlitada. Valmis kiipsetamiseks piisab
jaéksoojusest. Pikema kupsetusajaga
klpsetiste korral voite parast kiipseti-
se pealepanemist temperatuuri
30-40 °C vorra véhendada.
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- Lahtise piruka ja pitsa korral taina la-
bivettimise ja kinnijadmise valtimiseks
soovitame vastava tainakoguse lahti
rullida ja katta alles vahetult enne
kipsetamist. Seejarel pange etteval-
mistatud pitsa, lahtine magus voi
soolane pirukas puitlabida abil kohe
kupsetuskivile ja kipsetage.

- Klpsetuskivi sobib eriti hdsti varskelt
ettevalmistatud pitsa, lahtise soolase
vOi magusa piruka kiipsetamiseks.
Kui soovite siiski erandkorras klipse-
tuskivil kiipsetada stigavkilmutatud
pitsat, arvestage, et pitsapdhja ja
kuuma kipsetuskivi vahel on vaga
suur temperatuuride erinevus. Kah-
justuste valtimiseks &rge klipsetage
mitut sligavkilmutatud pitsat Ukstei-
se jarel.

- Kuipsetuskivi saab kasutada ka soo-
jashoidmis- v6i jahutusplaadina toitu-
de serveerimisel. Soojashoidmiseks
kuumutage kupsetuskivi 30 minutit
soovitud temperatuurile ja asetage
see puit- voi korkalusele. Pange kuu-
male kipsetuskivile Gksnes kuuma-
kindlaid ndusid. Jahutamiseks voite
kipsetuskivi panna kilmikusse voi
stgavkilmikusse.
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Puhastamine ja hooldus

Esmakordne puhastamine

m Eemaldage voimalikud kleebised voi
kaitsekiled.

m Puhastage kUpsetuskivi ja puitlabidat
sooja vee ja ndudepesuvahendiga.

m Kuivatage pinnad puhta ratikuga.

Kiipsetuskivi puhastamine pérast ka-
sutamist

& Kuumadest pindadest pdhjus-
tatud vigastusoht.

KUpsetuskivi muutub kasutamise ajal
kuumaks ja salvestab soojust.

Vobite saada kipsetuskiviga pdletusi.
Laske klipsetuskivil enne kasitsi pu-
hastamist kdigepealt kiipsetus-
kambris jahtuda.

Temperatuuride suur erinevus voib
klpsetuskivi kahjustada.

Arge asetage kuuma kiipsetuskivi
kilmadele pindadele, nt keraamiliste-
le plaatidele vai kivile.

Arge puhastage kuuma kiipsetuskivi
kilma veega.

Kui klipsetuskivi puhastatakse
ndéudepesumasinas voi purolllsiga,
voib see kahjustada saada.
Puhastage kipsetuskivi Uksnes k&-
sitsi sooja vee ja ndudepesu-
vahendiga.

Kipsetuskivi glasuur hdlbustab puhas-
tamist.

m Puhastage klpsetuskivi sooja vee ja
ndudepesuvahendiga.

m Kuivatage pinnad puhta ratikuga.

Nouanded

- Tugevalt kinnikdrbenud jaagid saate
kdige paremini eemaldada klaasikaa-
bitsa vdi eelneva leotamise abil. Kip-
setuskivi voib leotada kuumas vees ja
lisada leotusvette s66gidédikat. Kuna
alumine kilg ei ole glasuuritud, voi-
vad rasv ja ladestised, nt tomatikaste,
pohjustada olulisi varvimuutuseid.

- Matid kohad, nt juustust tingitud ras-
vapritsmed saate eemaldada kudri-
misvedeliku abil.

Puitlabida puhastamine parast kasu-
tamist

Kui puitlabidat puhastatakse ndude-
pesumasinas voi see on pikemat ae-
ga vees, saab see kahjustada. Puit
pundub ja deformeerub.

Puhastage puitlabidat Ithikese lopu-
tamisega ja seejarel kuivatage.

Kuna puitlabidas koosneb t66tlemata
puidust, voivad rasv ja ladestused, nt
tomatikaste, pohjustada olulisi varvi-
muutuseid.
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Utilizando la piedra Gourmet consegui-
ra un resultado 6ptimo para platos que
requieren una base crujiente como,

p. €j., pizzas, quiches, panes, paneci-
llos, saladitos y similares.

La piedra es de ceramica refractaria.

La ceramica puede resultar dahada
por los impactos.

No coloque la piedra con impetu so-
bre superficies duras y no la golpee
contra bordes duros.

Salvo por la parte inferior, la piedra esta
esmaltada. El esmalte puede presentar
pequenas irregularidades y grietas de-
bido al proceso de fabricacién, que en
ningun caso afectan ni a la utilidad ni a
la calidad. No coloque la piedra de hor-
near sobre superficies susceptibles de
rayarse, COmo encimeras y vitrocerami-
cas.

La piedra de hornear se coloca sobre la
parrilla con el borde hacia atras. El bor-
de facilita la colocacion y extraccién de
los alimentos. Evita que la masa se des-
lice hacia atras y protege la pared pos-
terior.

Es necesario precalentar la piedra antes
de utilizarla para hornear. Solo asi se al-
canza la temperatura éptima para con-
seguir una base crujiente.

Para colocar y extraer los alimentos se
suministra una paleta de madera.

52

Uso de la piedra Gourmet

La piedra para hornear no es apta
para el microondas. En las funciones
con microondas podria resultar da-
fnada y también el horno.

Utilicela exclusivamente en la funcion
Calor de béveda y solera (Z].

Consejo: Durante el precalentamiento
de la piedra, prepare el alimento.

m Siga las indicaciones de la receta.

m Coloque la piedra sobre la parrilla
con el borde hacia atras e introduzca
la parrila en el nivel 1 0 2.

m Seleccione la funcién Calor de boéve-
day solera (=Z].

m Ajuste una temperatura entre 200 °C
y 250 °C.

Recomendaciones

- Si el rango de temperatura en la fun-
cién Calor de béveda y solera (=] no
puede ajustarse a 250 °C, ajuste la
temperatura maxima en funcion del
alimento a hornear y prolongue el
tiempo de coccidén en consecuencia.

- Cuanto mas fina sea la masa, mayor
debera ser la temperatura ajustada.
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m Precaliente la piedra 30 minutos an-
tes.

m Utilice la paleta de madera para colo-
car el alimento sobre la piedra.

m Siga las recomendaciones del capitu-
lo "Temperatura y tiempo de hornea-
do".

m Utilice la paleta para retirar el alimen-
to.

Temperatura y tiempo de coccién

La siguiente informacion es una reco-
mendacion y puede servir de guia a la
hora de preparar sus propias recetas.

Dependiendo de la receta, la tempera-
tura y el tiempo de coccién pueden va-
riar. Con el uso averiguara los ajustes
6ptimos para sus recetas.

No corte los alimentos sobre la pala
de madera, ya que no es resistente a
los cortes.

& Riesgo de sufrir lesiones debido
a superficies calientes.

Durante el uso, la piedra se calienta 'y
guarda el calor.

Podria quemarse con la piedra.
Antes de realizar cualquier tipo de
limpieza manual, déjela enfriar en el
interior del horno.

Si quiere retirar la piedra caliente,
pdéngase guantes de cocina.

m También puede colocarla sobre una
tabla de madera, o un pafo para que
se enfrie. El soporte debe ser igual a
la superficie de la piedra y de un gro-
sor suficiente para proteger la super-
ficie subyacente del calor.

Alimento para EIPCl | @ [min]
asar

Pizza 250 8-12
Flammkuchen 250 12-14
Tarta de cebolla 230 12-15
Foccachia 220 15-20
Pita 200 18-20
Empanadas 200 15-18

§ Temperatura, @ Tiempo de coccion

Tiempo para la compensacion de tem-
peraturas

La piedra puede resultar dafiada por
las diferencias de temperatura.
Recaliente siempre la piedra de hor-
near entre varios proceso sucesivos
para alcanzar de nuevo la temperatu-
ra optima.

La piedra para hornear se enfria con rela-
tiva rapidez como consecuencia del ali-
mento que se coloca sobre ella. Por
ejemplo, si quiere hornear varias pizzas
seguidas, caliente la piedra una y otra vez
durante 5-10 minutos entre cada proceso
de coccién.

Especialmente para conseguir que la
pizza adquiera una base crujiente, me-
rece la pena que la piedra de hornear
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vuelva a estar lo mas caliente posible
cuando se coloque el siguiente produc-
to sobre ella.

Recomendaciones

- Espolvorear bien la paleta de madera
con harina o sémola de trigo antes de
colocar la masa extendida sobre ella.
La sémola de trigo hace que la parte
inferior de la masa se vuelva espe-
cialmente crujiente. A continuacién,
cubra la masa.

- Coloque la masa extendida en la pa-
leta de madera justo antes de meterla
en el horno. Su superficie no tratada
extrae la humedad de la masa. Esto
también puede hacer que la harina o
la sémola se humedezcan. Asi, los
productos horneados se adhieren a la
madera y no se sueltan al empujarlos.

- Para productos de panaderia con un
tiempo de coccién corto, de unos 10
minutos, puede apagar el horno a mi-
tad del tiempo de coccion. El calor
residual es suficiente para que finali-
ce la coccién. Para los productos de
panaderia con un tiempo de coccién
mas largo, puede reducir la tempera-
tura en 30-40 °C después de introdu-
cirlos en el horno.
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- Para evitar que la masa se empape y
se pegue, recomendamos extender y
cubrir la cantidad adecuada de masa
justo antes de hornear. A continua-
cién, coloque inmediatamente la piz-
za, tarta o quiche preparada en la
piedra utilizando la paleta de madera
y hornee.

- La piedra es especialmente adecuada
para hornear pizza, quiche o tartas
recién preparadas. Sin embargo, si
desea hornear excepcionalmente una
pizza congelada en la piedra, tenga
en cuenta que hay grandes diferen-
cias de temperatura entre la base de
la pizza y la piedra de hornear calien-
te. Para evitar dafos, no hornee va-
rias pizzas congeladas seguidas.

- También puede utilizarla como placa
caliente o placa de enfriamiento al
servir la comida. Para mantener el ca-
lor, caliente la piedra durante 30 mi-
nutos hasta alcanzar la temperatura
deseada y luego coloquela sobre una
base de madera o corcho. Coloque
Unicamente recipientes termorresis-
tentes sobre la piedra de hornear ca-
liente. Para enfriarla, puede colocarla
en la nevera o en el congelador.
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Limpieza y mantenimiento

Primera limpieza

m Elimine las posibles pegatinas y lami-
nas protectoras del aparato y los ac-
Cesorios.

m Limpie la piedra y la paleta de made-
rea con agua caliente y un producto
de limpieza suave.

m Seque las superficies con un pafo
limpio.

Limpieza de la piedra después del
uso

& Riesgo de sufrir lesiones debido
a superficies calientes.

Durante el uso, la piedra se calienta 'y
guarda el calor.

Podria quemarse con la piedra.
Antes de realizar cualquier tipo de
limpieza manual, déjela enfriar en el
interior del horno.

Las grandes diferencias de tempera-
tura pueden danarla.

No la coloque caliente sobre superfi-
cies frias, como azulejos o piedra.
No limpie la piedra caliente con agua
fria.

En caso de limpiarla en el lavavajillas
0 con pirdlisis, puede danarse.
Limpie la piedra a mano con agua
caliente y un producto de limpieza
suave.

El esmalte de la piedra de hornear facili-
ta la limpieza.

m Limpie la piedra con agua caliente y
un producto de limpieza suave.

m Seque las superficies con un pano
limpio.

Recomendaciones

- Los restos muy adheridos se eliminan
mejor con un rascador de vidrio o
tras un remojo previo. Puede poner a
remojo la piedra en agua caliente y
anadir vinagre blanco. Como la parte
inferior no esta vidriada, la grasa o
los aderezos, como la salsa de toma-
te, pueden decolorarla.

- Las manchas opacas, por ejemplo,
las de la grasa del queso se pueden
eliminar con un producto liquido.

Limpieza de la paleta después de su
uso

Si se limpia en el lavavajillas o se de-
ja en agua durante mucho tiempo, se
dafnara. La madera se ablanda y de-
forma.

Aclare brevemente la paleta y séque-
la.

Dado que la paleta esta hecha de ma-
dera no tratada, la grasa o los adere-
z0s, como la salsa de tomate, pueden
dejar una decoloracion notable.
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Gourmet-paistokivelld saat pizzaan, pii-
rakoihin, leipdan, sdmpyléihin, suolaisiin
leivonnaisiin yms. herkullisen rapean
pohjan.

Paistokivi on valmistettu tulenkestavéas-
ta keramiikasta.

Iskut voivat vaurioittaa keramiikkaa.
Ala laske paistokived kovalla voimalla
koville pinnoille tai kolauta sita kovia
reunoja vasten.

Paistokiven pinta on lasitettu pohjaa lu-
kuunottamatta. Lasitteeseen voi valmis-
tuksen yhteydessa muodostua pienia
epatasaisuuksia tai hiushalkeamia, mut-
ta ne eivét vaikuta tuotteen kayttdon tai
laatuun. Al4 aseta paistokivea helposti
naarmuuntuville pinnoille, kuten keraa-
miselle keittotasolle.

Aseta paistokivi ritilan paalle uuniin ko-
rotettu reuna edella. Reuna helpottaa
leivonnaisten laittamista uuniin ja otta-
mista sielté pois. Reunan ansiosta lei-
vonnainen ei voi pudota paistokiven
taakse ja se myds suojaa uunin takasei-
naé likaantumiselta.

Esilammita paistokivi aina ennen kayt-
t64. Vain néin se ldampida ihannelampo-
tilaan ja auttaa paistamaan leivonnaisiin
rapean pohjan.

Tuotteiden uuniin laittamista ja sielta ot-
tamista varten paistokiven mukana toi-
mitetaan puinen leipalapio.
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Gourmet-paistokiven kaytto

Paistokivi ei ole mikroaallonkestava.
Paistokivi voi hajota ja vaurioittaa
uunia, jos kaytat sitd mikroaalto-toi-
mintatavoilla.

Kéayta paistokivea vain toimintatavalla
yla-/alalampd (Z).

Vinkki: Laita paistokivi uuniin Iampene-
maan siksi aikaa, kun leivot.

m Valmista leivonnainen reseptin mu-
kaan.

m Aseta ritild kannatintasolle 1 tai 2 ja
tydnna paistokivi sen paalle uuniin
korkea reuna edella.

m Valitse toimintatapa yla-/alalam-

ps (=.
m Aseta lampétilaksi 200-250 °C.

Vinkkeja

- Jos toimintatavan yla-/alalampé (=]
l[ampatilaksi ei voi valita 250 °C, valit-
se paistettavalle leivonnaiselle sopiva
korkein mahdollinen lampétila ja pi-
dennd kestoaikaa vastaavasti.

- Mitd ohuempi taikina, sitd korkeampi
[ampdtilan tulisi olla.
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m Esilammita paistokivea 30 minuutin
ajan.

m Aseta leivonnainen paistokivelle leipa-
lapion avulla.

m Noudata kappaleen “Lampétila ja
paistoaika” ohjeita.

m Ota valmis leivonnainen uunista leipa-
lapiolla.

Al leikkaa leivonnaista paistokiven

Lampétila ja paistoaika

limoitetut Iampdtilat ja ajat ovat suosi-
tuksia, joista voi olla hyétya, kun leivot
ilman resepteja.

Lampdtila ja paistoaika voivat vaihdella
kaytetyn reseptin mukaan. Omaan kayt-
t60si parhaiten sopivat paistoajat ja
lampatilat selvidvat kaytannon kokeilun
perusteella.

paalla, se ei ole veitsenkestava.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Paistokivi tulee kdytdssa kuumaksi ja
pysyy kuumana pitkaan.

Varo, ettet polta itseési.

Anna paistokiven jadhtya uunissa en-
nen kuin alat pyyhkia sita.

Jos haluat ottaa paistokiven kuuma-
na pois uunista, kdyté patakintaita.

m Voit asettaa paistokiven jadhtymaan
esim. puiselle leikkuulaudalle, korkki-
selle pannunalustalle tai pyyheliinan
paalle. Varmista, ettd kayttdmasi alu-
nen on vahintadn paistokiven pohjan
kokoinen ja riittdvan paksu, jottei kuu-
muus péase vaurioittamaan laskuta-
son pintaa.

Kypsennettivé tuote | § [°C] | @ [min]
Pizza 250 8-12

Flammkuchen-rieska | 250 | 12-14
Sipulipiirakka 230 | 12-15
Foccachia 220 | 15-20
Pide 200 | 18-20
Empanadat 200 | 15-18

E 1ampétila, @ paistoaika

Aikaa lammon tasaantumiselle

Paistokivi voi vaurioitua, jos se altis-
tuu akkinaisille suurille lampdtilan-
vaihteluille.

Kuumenna paistokivi aina uudelleen,
kun kaytat sitéd useita kertoja perak-
kéin, niin sen lampdtila on aina opti-
maalinen.

Paistokivi jaahtyy suhteellisen nopeasti
sen jalkeen, kun otat leivonnaisen pois.
Jos esimerkiksi paistat useita pizzoja
perajalkeen, kuumenna paistokivea piz-
zojen valissd aina 5-10 minuuttia.

Jos haluat pizzaan erityisen rapean
pohjan, talléin paistokivi kannattaa eh-
dottomasti kuumentaa mahdollisimman
kuumaksi ennen seuraavan pizzan pais-
toa.

57




fi-FI - Gourmet-paistokivi

Vi
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nkkeja

Ripottele leipélapion pintaan reilusti
jauhoja tai mannasuurimoita ennen
kuin asetat kaulitun taikinan sen paal-
le. Kun kaytat mannasuurimoita, lei-
vonnaisen pohjasta tulee erityisen ra-
pea. Laita taytteet taikinalle vasta,
kun taikina on jo leipalapiolla.

Aseta kaulittu taikina leipalapiolle
vasta juuri ennen kuin aiot laittaa sen
uuniin. Leipélapion késittelematdn
pinta imee taikinasta kosteutta. Lei-
pélapiolle ripotellut jauhot tai man-
nasuurimot voivat kastua. Leivonnai-
nen voi talléin tarttua kiinni leipalapi-
oon, mikd hankaloittaa sen siirtamista
paistokivelle.

Kun leivonnaisen paistoaika on vain
n. 10 minuuttia, voit kytke&a uunin pois
paalta, kun puolet ajasta on kulunut.
Jalkilampo riittédd kypsentédmaén lei-
vonnaisen. Kun leivonnaisen paistoai-
ka on pitempi, voit laskea lampétilaa
30-40 °C:lla sen jalkeen, kun olet lait-
tanut leivonnaisen uuniin.

- Jottei pizza- tai piirakkataikina vettyisi
taytteiden vaikutuksesta, kauli taikina
ja levita taytteet vasta juuri ennen lei-
vonnaisen laittamista uuniin. Siirra
pizza tai piirakka sitten valittémasti
leipalapiolta paistokivelle.

- Paistokivi sopii erityisen hyvin vasta-
leivotun pizzan tai piirakan paistoon.
Jos kuitenkin haluat paistaa paistoki-
vella pakastepizzaa, ota huomioon,
ettd kuuman paistokiven ja jaisen piz-
zan valinen lampétilaero on suuri. Ala
paista monta pakastepizzaa perajal-
keen, paistokivi voi vaurioitua.

- Voit kayttaa paistokived myds tarjoi-
lualustana ruokien pitdmiseen lampi-
mana tai kylména. Ruokien 1dmpima-
napitoa varten kuumenna paistokived
uunissa sopivassa lampédtilassa
30 minuutin ajan ja aseta se sitten
puu- tai korkkialustalle. Aseta kuu-
muutta kestavassé astiassa oleva
[Ammin ruoka kuumalle paistokivelle.
Ruokien kylméana pitoa varten voit
jaahdyttaa paistokiven jddkaapissa tai
pakastimessa.
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Puhdistus ja hoito

Ensimmainen puhdistus

m Poista mahdolliset tarrat ja suojamuo-
vit.

m Puhdista paistokivi ja puinen leipala-
pio lampimalla vedella, jossa on tilkka
kéasiastianpesuainetta.

m Kuivaa pinnat lopuksi puhtaalla pyy-
heliinalla.

Paistokiven puhdistus kayton jidlkeen

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Paistokivi tulee kdytdssa kuumaksi ja
pysyy kuumana pitkaan.

Varo, ettet polta itseési.

Anna paistokiven jaahtya uunissa en-
nen kuin alat pyyhkia sita.

Suuret dkkindiset [Ampdtilanvaihtelut
voivat vahingoittaa paistokivea.

Al aseta kuumaa paistokives kyl-
maélle pinnalle, kuten kaakelisille tai
luonnonkivisille ty6tasoille.

Ala puhdista kuumaa paistokivea kyl-
malld vedella.

Paistokivi voi vahingoittua, jos peset
sen astianpesukoneessa tai jatat sen
uuniin pyrolyysitoiminnon ajaksi.
Kayta paistokiven puhdistukseen
vain lamminta vetta, jossa on tilkka
késiastianpesuainetta.

Paistokiven lasitepinta helpottaa puh-
distusta.

m Puhdista paistokivi lampimalla vedel-
18, jossa on tilkka kasiastianpesuai-
netta.

m Kuivaa pinnat lopuksi puhtaalla pyy-
heliinalla.

Vinkkeja

- Poista kiinnipalaneet ruokajgamat la-
sipintoihin kaytettavalla kaapimella tai
liottamalla. Voit liottaa paistokivea
kuumassa vedessa, johon on lisatty
tilkka etikkaa. Koska paistokiven ala-
pinta ei ole lasitettu, rasva tai esimer-
kiksi tomaattikastike voivat varjata
sen.

- Lasitteen tahrat, kuten juuston aiheut-
tamat rasvaroiskeet voit poistaa nes-
temaiselld hankausaineella.

Puisen leipalapion puhdistus kaytén
jalkeen

Puinen leipalapio vahingoittuu, jos
peset sen astianpesukoneessa tai ja-
tat sen pitkéksi aikaa veteen likoa-
maan. Puu pehmenee ja vaantyy.
Puhdista puinen leipalapio nopeasti
huuhtelemalla ja kuivaa se lopuksi.

Koska leipalapio on k&sittelematonta
puuta, rasva tai esimerkiksi tomaatti-
kastike voivat aiheuttaa siihen vérjay-
mia.
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La pierre a pizza Gourmet vous permet
d'obtenir des résultats de cuisson par-
faits pour les spécialités a la pate crous-
tillante, comme les pizzas, les quiches, le
pain, les petits pains, les petits fours sa-
Iés ou autres.

Cet accessoire est a base de pierre ré-
fractaire.

La céramique peut étre endomma-
gée par des coups.

Ne placez pas la pierre a pizza avec
élan sur des surfaces dures et ne la
cognez pas contre des bords durs.

A I'exception de la partie inférieure, la
pierre a pizza est vitrifiée. L'émaillage
peut comporter de petites irrégularités
et des micro-fissures du fait de la fabri-
cation, mais elles n'alterent ni la fonc-
tionnalité exceptionnelle, ni la qualité du
produit. Ne placez pas la pierre a pizza
sur des surfaces susceptibles de se
rayer, comme les plans de travail et les
tables de cuisson en vitrocéramique.

La pierre a pizza est placée sur la grille
dans I'enceinte de cuisson, le bord tour-
né vers |'arriere. Le bord facilite le place-
ment et le retrait des aliments cuits au
four. Le gateau/ la patisserie ne peut pas
glisser derriére la pierre a pizza et la paroi
arriere est protégée de la saleté.

Avant la cuisson, la pierre a pizza doit
étre préchauffée. Seul le préchauffage
permet a la surface de la pierre d'at-
teindre la température optimale et d'ob-
tenir ainsi un plat au dessous crous-
tillant.

Pour positionner et retirer les aliments,
une pelle en bois non traitée est fournie.
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Utiliser la pierre a pizza Gour-
met

La pierre a pizza ne peut pas étre
mise au micro-ondes. Dans les
modes de fonctionnement avec
micro-ondes, la pierre a pizza peut
étre détruite et endommager le four.
Utilisez la pierre a pizza uniquement
en mode de fonctionnement chaleur
sole/volte (—].

Conseil : Préparez les aliments a cuire
pendant le temps de préchauffage de la
pierre a pizza.

m Préparez les gateaux/ la patisserie
selon les instructions de la recette.

m Positionnez la pierre avec le rebord
vers l'arriere sur la grille et placez la
grille au niveau 1 ou 2.

m Sélectionnez le mode de cuisson
Chaleur sole/voite (Z].

m Réglez une température située entre
200 °C et 250 °C.

Conseils

- Sila plage de température en mode
chaleur sole/voiite (=] ne peut pas
étre réglée sur 250 °C, réglez la tem-
pérature maximale en fonction de
['aliment a cuire et prolongez le temps
de cuisson en conséquence.

- Plus la pate est fine, plus la tempéra-
ture de consigne doit étre élevée.
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m Préchauffez la pierre a pizza pendant
30 minutes.

m Utilisez la pelle en bois pour placer
les produits sur la pierre a pizza.

m Suivez les recommandations du cha-
pitre « Température et temps de cuis-
son ».

m Retirez le produit fini de la cuisson
avec la pelle en bois.

Ne coupez pas les aliments sur la
pelle en bois, car elle n'est pas résis-
tante aux coupures.

& Risque de blessure en raison des
surfaces brilantes.

La pierre a pizza devient chaude
pendant le fonctionnement et stocke
la chaleur.

Vous pouvez vous brdler sur la pierre
a pizza.

Attendez que la pierre a pizza ait re-
froidi dans I'enceinte de cuisson
avant de la nettoyer a la main.

Si vous voulez retirer la pierre a pizza
chaude de I'enceinte de cuisson,
mettez des gants de cuisine.

m Vous pouvez également placer la
pierre a pizza sur une planche de
bois, un dessous de plat en liege ou
un torchon pour la laisser refroidir. Le
support doit correspondre a la sur-
face de la pierre a pizza et étre suffi-
samment épais pour protéger la sur-
face sous-jacente de la chaleur.

Température et temps de cuisson

Les informations suivantes constituent
une recommandation et peuvent étre
utilisées comme guide pour la prépara-
tion de vos propres recettes.

La température et le temps de cuisson
peuvent varier en fonction de la recette.
Par conséquent, déterminez les ré-
glages optimaux pour votre recette
dans la pratique.

Préparations E°C] | @ [min]
Pizza 250 8-12
Tarte flambée 250 12-14
Tarte a I'oignon 230 12-15
Focaccia 220 15-20
Empanadas 200 15-18

§ Température, @ Temps de cuisson

Temps d'égalisation de la tempéra-
ture

La pierre a pizza peut étre endom-
magée par les différences de tempé-
rature.

Réchauffez toujours la pierre a pizza
entre plusieurs cuissons successives
afin d'atteindre a nouveau la tempé-
rature optimale..

Le fait de déposer des aliments sur la
pierre refroidit cette derniere de maniere
non négligeable. Si, par exemple, vous
souhaitez cuire plusieurs pizzas les
unes apres les autres, chauffez la pierre
une nouvelle fois pendant 5 a 10 mi-
nutes environ entre les différentes cuis-
sons.
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Vous obtiendrez notamment une pate a
pizza plus croustillante si la pierre a de
nouveau chauffé avant de la déposer.

Conseils

- Avant de poser la pate déroulée sur la
pelle en bois, parsemez correctement
la pelle de farine ou de semoule de
blé. La semoule de blé permet d'ob-
tenir un fond particulierement crous-
tillant. Ensuite, garnissez la pate.

- Déposez la pate déroulée sur la pelle
en bois juste avant d'enfourner. La
surface non traitée de la pelle ab-
sorbe I'humidité de la pate. La farine
ou la semoule peut par conséquent
prendre I'humidité. Les aliments
risquent de coller a la pelle et de ne
pas se détacher lorsqu'on les fait
glisser.

- Dans le cas d'aliments dont le temps
de cuisson est courte (env. 10 mi-
nutes), vous pouvez éteindre le four a
la moitié du temps de cuisson. La
chaleur résiduelle suffit pour terminer
la cuisson. Dans le cas d'aliments
dont le temps de cuisson est plus
long, vous pouvez réduire la tempéra-
ture de 30 a 40 °C une fois les ali-
ments a cuire déposeés.

- Pour éviter que la pate ne soit dé-
trempée et ne colle, nous vous re-
commandons d'étaler et de napper la
quantité appropriée de pate juste
avant la cuisson. Placez ensuite im-
meédiatement la pizza, la tarte ou la
quiche préparée sur la pierre a |'aide
de la pelle en bois et faites-la cuire.
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- La pierre a pizza est particulierement
adaptée a la cuisson de pizzas,
quiches ou tartes fraichement prépa-
rées. Si vous souhaitez toutefois faire
cuire une pizza surgelée sur la pierre
dans des cas exceptionnels, veuillez
noter qu'il existe de grandes diffé-
rences de température entre la base
de la pizza et la pierre chaude. Pour
éviter tout dommage, ne faites pas
cuire plusieurs pizzas surgelées a la
suite.

- Vous pouvez également utiliser la
pierre comme plaque chauffante ou
plague de refroidissement lorsque
vous servez des plats. Pour la garder
au chaud, chauffez la pierre a la tem-
pérature souhaitée pendant 30 mi-
nutes, puis placez-la sur un support
en bois ou en liege. Ne posez que
des récipients résistant a la chaleur
sur la pierre chaude. Pour refroidir,
vous pouvez placer la pierre au réfri-
gérateur ou au congélateur.
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Nettoyage et entretien

Nettoyer pour la premiére fois la
pierre a pizza

m Enlevez les autocollants ou films de
protection qui peuvent se trouver sur
la pierre.

m Nettoyez la pierre et la pelle en bois
avec de |'eau tiede et du liquide vais-
selle.

m Séchez ensuite les surfaces avec un
chiffon propre.

Nettoyer la pierre apreés utilisation

& Risque de blessure en raison des
surfaces brilantes.

La pierre a pizza devient chaude
pendant le fonctionnement et stocke
la chaleur.

Vous pouvez vous brdler sur la pierre
a pizza.

Attendez que la pierre a pizza ait re-
froidi dans I'enceinte de cuisson
avant de la nettoyer a la main.

De grandes différences de tempéra-
ture peuvent endommager la pierre.
Ne placez pas la pierre chaude sur
des surfaces froides comme le carre-
lage ou la pierre.

Ne nettoyez pas la pierre chaude
avec de |'eau froide.

Si la pierre est nettoyée au lave-vais-
selle ou par pyrolyse, elle peut étre
endommageée.

Nettoyez la pierre exclusivement a la
main avec de I'eau tiede et du liquide
vaisselle.

L'émaillage de la pierre facilite le net-
toyage.

m Nettoyez la pierre avec de I'eau tiéde
et du liquide vaisselle.

m Séchez ensuite les surfaces avec un
chiffon propre.

Conseils

- Eliminez les restes incrustés, dans
I'idéal avec un grattoir pour verre ou
apres un trempage préalable. Vous
pouvez faire tremper la pierre dans de
I'eau chaude et ajouter du vinaigre
blanc a I'eau de trempage. Comme le
dessous n'est pas émaillé, la graisse
ou les garnitures, comme la sauce to-
mate, peuvent laisser une décolora-
tion visible.

- Vous pouvez éliminer les taches, par
ex. des éclaboussures grasses de
fromage, avec de la créme a récurer.

Nettoyer la pelle en bois apres utili-
sation

Si la pelle en bois est nettoyée au
lave-vaisselle ou si elle reste long-
temps dans I'eau, elle sera endom-
mageée. Le bois se ramollit et se dé-
forme.

Lavez la pelle en bois en la ringant
rapidement, puis séchez-la immédia-
tement.

La pelle étant en bois non traité, la
graisse ou les garnitures, comme de la
sauce tomate, peuvent entrainer des

taches et des décolorations.
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The gourmet baking stone is ideal for
dishes which need a well baked base
such as pizza, quiche, bread, bread rolls
and savoury snacks.

The baking stone is made from heat-re-
taining fireclay.

The fireclay can be damaged by im-
pact.

Do not bang the baking stone down
onto hard surfaces or bump it
against hard edges.

Apart from the underside, the baking
stone is glazed. The glazing process
can give rise to small irregularities and
hairline cracks, which do not affect the
possibilities for use or quality of the
product. Do not place the baking stone
on surfaces that are susceptible to
scratches, such as worktops and
ceramic glass hobs.

The baking stone is placed on the wire
rack in the oven compartment with the
raised edge at the back. The raised edge
makes it easier to place the baked goods
onto the baking stone and to remove
them. The baked goods cannot slide be-
hind the baking stone and the rear wall of
the oven is protected against soiling.

Before baking, the baking stone must
be pre-heated. This is to ensure that the
baking stone reaches the optimum tem-
perature required for achieving a crusty
base on baked goods.

A paddle made of untreated wood is sup-
plied with the baking stone for placing
food on it and taking it off.
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Using the Gourmet baking
stone

The baking stone is not microwave-
safe. The baking stone can suffer
damage or damage the oven if used
with microwave operating modes.
Only use the baking stone in the
conventional heat operating

mode (—J.

Tip: Prepare the food to be baked while
the baking stone is pre-heating.

m Prepare the baked goods according
to the instructions in the recipe.

m Place the baking stone with the
raised edge to the back onto the wire
rack and place the rack on the first or
second shelf level of the oven.

m Select the conventional heat operat-
ing mode [(=).

m Set the temperature between 200 °C
and 250 °C.

Tips

- If the temperature range in the con-
ventional heat operating mode (=]
cannot be set to 250 °C, set the max-
imum temperature depending on the

baked goods and extend the cooking
duration accordingly.

- The thinner the dough, the higher the
temperature setting must be.
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m Pre-heat the baking stone for
30 minutes.

m Use the wooden paddle to slide the
food onto the baking stone.

m Follow the recommendations under
“Temperature and baking duration”.

m Once the food is baked, use the
wooden paddle to remove it.

Temperature and baking duration

The following recommendations can be
used as a guide for your own recipes.

Depending on the recipe, the temperat-
ure and baking duration may vary. As
you use the baking stone, you will get
to know which settings suit your recipes
best.

Baked food EIPCl | @ [min]
Do not cut the food into portions Pizz 250 8-12
whilst it is on the wooden paddle, as a -
this is susceptible to damage from Tart flambé 250 | 12-14
sharp knives etc. Onion tart 230 12-15
& Risk of injury caused by hot sur Focaccia 220 15-20
e ry y Pide 200 | 18-20
The baking stone gets hot during op- Empanadas 200 15-18

eration and stores the heat.

You can burn yourself on the baking
stone.

Allow the baking stone to cool down
in the oven compartment before
cleaning it by hand.

Use oven gloves to remove the hot
baking stone from the oven compart-
ment.

m You can also place the baking stone
on a wooden board, cork trivet or
cloth to cool down. This board,
coaster or cloth should be the same
size as the baking stone and thick
enough to protect the underlying sur-
face from the heat.

§ Temperature, @ baking duration

Time for temperature equalisation

The baking stone can be damaged
by differences in temperature.
Always reheat the baking stone
between several successive cooking
processes to reach the ideal temper-
ature again.

The baking stone cools down relatively
quickly when food is placed on it. When
batch-baking, e.g. pizzas, you need to
let the baking stone heat up for about
5-10 minutes between each cooking
process.

It is particularly important for the baking
stone to be as hot as possible when
pizza is placed on it to ensure that the
base gets a nice crust.
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Tips
- Before you place the rolled-out
dough on the wooden paddle, dust

the paddle well with flour or semolina.

Using semolina makes the base of
the baked good particularly crispy.
Then top the dough.

- Place the rolled-out dough on the
wooden paddle just before you need
to put it in the oven. The untreated
surface of the paddle will absorb
moisture from the dough. This can
also make the flour or semolina
moist. The baked goods will then
stick to the wooden paddle and will
not come loose when pushed onto
the stone.

- With food that takes less than

10 minutes to bake, you can switch
the oven off halfway though the bak-
ing duration. The residual heat will be
sufficient for baking. With food that
takes longer to bake, you can reduce
the oven temperature by 30-40 °C
after placing the food in the oven.

- When baking tarts and pizzas, roll out
and top the right amount of dough
just before baking to prevent the
dough from becoming soggy and
sticking to the paddle. Then use the
wooden paddle to place the prepared
pizza, tart or quiche onto the baking
stone and bake.
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- The baking stone is ideal for baking
freshly prepared pizzas, quiches and
tarts. If you want to bake a frozen
pizza on the baking stone, note that
there are large differences in temper-
ature between the pizza base and the
hot baking stone. To avoid damage,
do not bake several frozen pizzas in
succession.

- You can also use the baking stone as
a hot plate or cooling plate when
serving food. To keep food warm,
heat the baking stone to the required
temperature for 30 minutes and then
place it on a wooden or cork trivet.
Place only heat-resistant cookware
on the hot baking stone. To cool the
baking stone, you can put it in the re-
frigerator or freezer.
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Cleaning and care

Cleaning for the first time

m Remove any adhesive labels or pro-
tective films.

m Clean the baking stone and the
wooden paddle with warm water and
washing-up liquid.

m Dry all surfaces with a clean cloth.

Cleaning the baking stone after use

& Risk of injury caused by hot sur-
faces.

The baking stone gets hot during op-
eration and stores the heat.

You can burn yourself on the baking
stone.

Allow the baking stone to cool down
in the oven compartment before
cleaning it by hand.

Large differences in temperature can
damage the baking stone.

Do not place the hot baking stone on
cold surfaces such as tile or stone.
Do not clean the hot baking stone in
cold water.

The baking stone may be damaged if
it is cleaned in the dishwasher or
with a pyrolytic cleaning process.
Only clean the baking stone by hand
with warm water and washing-up li-
quid.

The baking stone is glazed to make
cleaning easier.

m Clean the baking stone with warm
water and washing-up liquid.

m Dry all surfaces with a clean cloth.

Tips

- It is best to remove baked-on
residues with a glass scraper or after
soaking. You can soak the baking
stone in hot water with some white
vinegar. Because the underside is not
glazed, oils or toppings such as to-

mato sauce can leave noticeable dis-
colouration.

- Matt areas, caused by the oils in
cheese, for example, can be removed
using a suitable cream cleaner.

Cleaning the wooden paddle after
use

Do not clean the wooden paddle in
the dishwasher or leave it in water for
a long time as this will damage it.
This would cause the wood to swell
and warp.

Clean the wooden paddle by rinsing
it briefly and then dry it.

Because the wooden paddle is made
from untreated wood, it can suffer no-
ticeable discolouration from oils and
toppings such as tomato sauce.
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H mupipaxn mAdka Ppnoipatog eival 1davi-
Kn yla E&epodnuévn kat tpayavn Bdaon oe
daynTd OTIWG TL.X. TITOEG, KIG AOPEYV,
Pwpi, PWPAKIA, TIKAVTIKA PTIIOKOTA K.ATT.

H mtAdka Ynoipatog eival kataokeva-
OMEVN ATTO TIUPIPAXO KEPAUIKO LALKO.

To KEPAUIKO UAIKO UTIOPEL va UTTOOTEI
{nuia armd yrumnuata.

Mnv ToTtoBeteite TNV TTAGKA Ynoipa-
TOG ATIOTOUA TIAVW OE OKANPEG ETTL-
PAVEIEG KAl PNV TNV XTUTIATE TIAVW OE
OKANPEG YWVIEG.

Ektog amo tnv Katw TTAeLpd TNG, N
TIAGKQ Pnoipatog eival vaAoTtoinpEVn.
2TNV LAAOTIOINCN UTTIOPEL EPYOOTACIAKA
VA UTTAPXOULV HIKPEG AVWHAAIES N
TPLXOELOEIC pWYPEG, OL oTToieg Oev eTTn-
peafouv oUTE TNV TIOIOTNTA OUTE TN
Xpron g TAdkag Ynoiparog. Mnv to-
TtoBeTeite TNV TIAAKA PNCiPATOC OF ETTI-
ddaveleg evaiobnteg oe ypaTlOLVIEG,
OTIWG TL.X. ETIIGAVEIEG EPYATIAC KAl KE-
PAUIKEG E0TIEG PAYEIPEUATOC.

H mtAdka Ynoipatog TomtoBeTeital pe TNV
dKpn TIPOC TA TTiOW OTN OXApPad OToV
BdaAapo Tou dpovpvou. H dkpn SleLKOAD-
VEL TNV TOTTOBETNON Kal adaipeon Twv
Tpodipwyv. Ta Tpoda dev yAoTpouv
Ttiow arod TNV TIAAKA PNoipatoq Kat 1o
TTHiow ToiXWHA TIPOCTATEVETAL ATIO
Aépwpa.

Mpwv amd o YPrioo n TTAAKA PnoipaTog
TipETteL va TipoBeppavbel. Mévo €toln
TIAGKQ Pnoipatog PTavel otnv I8AVIK)
Beppokpaoia, n otoia xapiCel Tpayavn
Baon ota daynta.
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H tmtupipayn TAdka Ynoipatog ouvodeD-
€TAL ATIO YlA OTIATOLAA ATIO YN
emeEepyaopévo EVAO yla TV
TottoBeTnon kat adaipeon Twv TPOdI-
Mwv TIoL PrveTe.

Xprion mupipaxng TAakag Pn-
ogipatrog Gourmet

H mtAdka Ynoipatog dev eival katdA-
ANAN yia $olpvo pikpokupdTwy. Ot
TPOTIOL AElTOLPYIAG PE PIKPOKLUATA
MTTIOPOUV VA KATACTPEPOLV TV
TIAGKQ PN CiPaTOC Kal va TIPOKAAE-
oouv {nuia otov Gpoupvo.
XpnouJoTttoleite TNV TIAGKA PNoipatog
QATIOKAEIOTIKA OTN AglToupyia TTavw/
KAatw avtiotaon (—).

Xpriowun cupPovAn: NpostolpdoTe Ta
TPOGIUA TIoL BEAETE va PCETE EVW)
TpoBeppuaivetal n TTAAKa Pnoipartog.

m [poeTodote ta TPOPIA cuudwva
ME TNV EKACTOTE CuVTAYH.

B TortoBetriote TNV TTAAKA YNnoipaTog
ME TNV AKPN TIPOG TA TIiow oTn oxdpa
kal ato ermimedo otipEng 1 n 2.

m EmmA&€Te Tn Acttoupyia tavw/kATw
avtiotaon (=.

m PuBuiote tn Beppokpaacia petald
200°C kat 250°C.

MpakTIKEG CUUPBOLAEG

- Av 1o €0po¢ Beppokpaaiag otn Aet-
Toupyia TTAvw/KATw avtiotaon
Sev pubpiCetal €wg Toug 250°C,
puBuioTe avaioya pe 1o aynTo TPoG
Yoo TN Péylotn Beppokpaacia Kal
avénote avtioTtola Tov Xpovo Pnai-
paToG.
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- '‘Oco 0 AeTtTo €ival To (updpl, TOCO
VPNAOTEPN TIPETIEL VA eival N
puBulouevn Bepuokpaaoia.

m [1poBeppdveTe TNV TTAAKA PNnoipaTtog
yla 30 AettTa.

m TottoBeTrote TO paynTtod pe TNV EVALVN
oTtdtouAa TtTdvw otV TIAAKa Ynaipa-
TOG.

m AdPete uTtOYN TIG OLOTACELG OTO Ke-
daialo «BOepuokpaaia Kat xpovog PYn-
olpatog».

m Adaipgate To paynTo pe TNV EVALVN
OTTIATOUAQ.

Mnv k6Bete TO dayntod TTAvw oTnV
EOAVN oTtdTouAq, 810TL dev eival avbe-
KTIKr} OTO KOYIO.

& Kivéuvog Tpavpatiopol ato TIg
KQUTEG ETIIPAVELEC.

H mAdka Pnoipatog Beppaivetal 6co
eival otov povpvo Kal artobnkeLel TN
BeppoTnTa.

Y1mdpyxel kivduvog n TAdka Ynaiua-
TOG va 0ag KAYeL.

Mpwv kaBapicete TNV TTAAKA Ynaipa-
TOG PE TO XEPL, adrote TNV va
Kpuwael otov BAAapo Touv Golpvou.
Av BEAeTE va aPaIPECETE TNV KAUTN
TIAdKQ Ynoipatog ard tov Balapo
Tou HoUPVOUL, TIPETIEL VA POPECETE
yavtia kouGivag.

m Mropeite ettiong va tottoBetroete
TNV TTAAKQ Pnoipyatog o pia EVALVN
TIAAKQ, o€ pla Bdon amnd ¢eAlo 1 oe
pia TreTogTa yia va kpuwoel. H Bdon
TOTIOBETNONG TIPETIEL VA QVTIOTOLXEI
otnv emidpdvela TngG TAAKag Ynaiua-

TOG KAl VA €XEL ETIAPKEC TIAXOC, WOTE
va TIPOooTaTeVETAL N UTIOKEIPEVN
emudavela amod BepuotnTa.

OepUoKpaoia Kat Xpovog Pnoipatog

Ta akoAouBa oTolxeia eival cuoTdoelg
Kal yttopoLv va oag Bondrocouv otn 6n-
Mloupyia SIKwv 0ag cuvTaywv.

Avdloya pe Tn cuvtayn TIOIKIAOLV N
Beppokpaaoia kat o xpovog Pnaipatog.
Qg ek ToUTOUL, Ba Bpeite TIC BEATIOTEG
PLBUICELG yIa TO PAYEIPIKO OKEVOG 0AG
e TN Xprion otnv TpAagn.

®aynté E°Cl | © [min]
Mitoa 250 8-12
Tapta pAapTE 250 12-14
Kpeupudorita 230 12-15
®dokdarola 220 15-20
Mvte 200 18-20
Epmtavadag 200 15-18

§ ©eppokpaoia, @ Xpovog Ppnoipatog

Xpovog yia tnv avtiotdduion Oeppo-
Kpaoiag

H 1tAdka Ynoipatog propei va uto-
otel {nuiEg, Aoyw tng aAAayng Bep-
HOKPAOLWV.

Meta&b pnodtwy, Ta otoia
Sladéxovtal To €va To AAANO, TIPETIEL
va ernmavabeppdvete TNV TIAAKQ, WOTE
va eTutuXeTE TIAAL 1OavIKn Bepuokpa-
oia.

H TTAdKa xavel apkeTr) Beppokpaaia pe
TNV TottoBeTnon tou payntoL TPog Prol-
po. Av BEAETE TL.X. VA PriOETE TIOANEG TTi-
TOEG TN Pia YETA TNV AAAN, TIPETIEL KABE
dopda va Bepudvete TNV TIAAKA avaueca
oe KABe YPriotpo yia 5-10 Aetrtd.
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Eidikd yia va yivel Tpayavi n Baon g
Ttitoag, eival KaAo n TAAKa Pnoipatog
va eivat 600 yivetal o kavtn étav To-
TtoBeteital n emtdpevn TTiToA.

MpakTIKEG CUUPBOVAEG

MaottaAioTe TNV AV OTTIATOLAQ KAAQ
pe aAlevpt 1 olpydAAL TIpLv ToTtoBeTOE-
Te TTdvw og autrv to Cupdpl. To
OlLYSAAL KAvel TNV KATW TIAeLPA TOU
daynToL 18laITEPWCE TPAyavr). ZTn oL-
véxela BAATe Ta LAIKA Ttavw oto Cupdpl.
TortoBetriote TO CLPAPL TTAVW OTNV
EVALVN OTTATOULAQ AiyO TIPLV PTIEL TO
$aynTo atov dpoupvo. H un emtefepya-
opévn etidAvela TNG OTIATOLAAG
aroppodd vypacia ard to uudpt.
‘Etol pmtopei va petadepbei vypaoia
Kal oTo aAevpl ) To olpyddAL To ¢a-
yNTo KOAAAEL aTnv EVALVN OTIATOLAA
Kat 6ev Byaivel 6Tav TO CTIPWXVETE
otov GoLpVo.

2e daynTtd Ye PIKPO XpOvo Pnoiyatoq
10 AeTTTWV TIEPITIOU YTIOPEITE VA aTTE-
VEPYOTIOICETE TOV GOUPVO OTO PIOO TOU
XPOvou Pnaipatog. H vtoAeimopevn
BepudTnTa apkei yia va Ynbei To payn-
TO. Av T0 daynTd Xpeldletal
TIEPIOOOTEPO XPOVO PNoiUATOG YTIOPEITE
adoL TO TOTIOBETHOETE VA PEWWOETE TN
Beppokpacia kata 30-40 °C.

Ma va pnv JoAaKWaoeL Kal KOAANOEL TO
Cuudpt TNG TAPTAG KAl TNG TIToAg, OL-
VIOTOUE va attAwaoeTe To (UUAPL Kal
va BAAete Ta LAIKA ApECWC TIPLV TO
TOTTIOBETNOETE GTOV GOVPVO. 21N OL-
VEXELQ, TOTIOOETAOTE TNV ETOLUN
TTiToq, TAPTA I TO KIG AOPEV, KATEL-
Beiav pe TNV ELAIVN oTTATOLAA TTAVW
otnVv TTAdKa Ynoipatog.
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- H mAdka Ynoipatog evdeikvutal

IOlATEPWG Yia TO PrCIUO GPETKIAC
XELPOTIOINTNG TTiTOAG, KIG AOPEV 1
TAPTAG. AV WOTOCO OE EEAIPETIKEG TiE-
pUTTWOELG BENETE va PrioeTe
katepuypevn TIitoa otnv TIAAKQ,
AaBete vTtOYN OTL avApeoa otn Bdon
TNG TTTOAG KAl OTNV KAUTH TIAGKQ
UTTAPXOULV PeYAAEG SladopEg Beppo-
Kpaoiag. lNa va amotpéPete CnUIEC,
pNV PAVETE TIOANEC KATEPULYUEVEG TTi-
TOEG TN Mia peta tnv AAAN.

Mrttopeite va XpnOIOTIOIOETE TNV
TIAAKQ YnoipaTtog Kat wg TtAdka dla-
Tpnong Beppdtntag r mMAdka Yuéng
kata to oepPiplopa Tov payntovu. MNa
Tn dlatnpnon tng BepudTnTag TOL
$aynToL, BeppudveTte TNV TTIAGKA Pnoi-
patog 30 Aetttd otnv emiBouuntr Bep-
HOKpPQOia Kal OTn CUVEXELQ TOTTOBETH-
ote TNV o€ Bdon aro VAo 1} GeANS.
ToTtoBeTeiTE ATTIOKAEIOTIKA OKELN
avBeKTIKA otn BeppdTnTa TTAVW CTNV
KAULTH TIAAKa Pnaoipatog. MNa Pogn
TWV TPOPIPWV PTIOPEITE VA TOTIOBETH-
o€TE TNV TTAAKA Pnoipatog oto Puyeio
1] oToV KaTaPUKTN.

Kafapiopog kat ppovtida

Mpwtog KABapPLoHOG
B Adalpeate TLUXOV LTIAPXOVTA AUTO-

KOAANTA 1] TIPOOTATEUTIKEG PEW-
Bpaveg.

m KaBapiote TNV TTAAKA Ynoipatog Kat

TNV §OAWVN oTtdTtouvAa pe Ceoto vepod
Kal LYPO TIATWV YA TIAUCIUO OTO XEPL.

B 2TeYVWOTE TIC eTIIPAVEIEG PE Eva

kabapo Ttavi.
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KaBapiopog tng mAdkag Pnoipatog
META TN XPrion

& Kivéuvog tpavpatiopol ato TIg
KAUTEG ETIIPAVELEC.

H mtAdka Pnoipatog Beppaivetal 6co
elval atov poUupvo Kal arobnkevel TN
Beppotnra.

Ymdpyxel kivbuvog n Adka Ynaoiua-
TOG va 0ag KAYeL.

Mpwv kaBapicete TNV TTAAKA Ynaipa-
TOG PE TO XEpPL, adrote TNV va
Kpuwael otov BAAapo Tou dpolupvou.

O1 peydieg dladopeg Bepuokpaaiag
MTTIOPOUV va TIPOKAAETOLV (NId otV
TIAGKA PnoipaTog.

Mnv ToTtoBeTeite TNV KAUTH TIAGKA
TIAvw o€ KPLEG eTIIHAVEIEG OTIWG TL.X.
TIAGKAKLA 1) TIETPA.

Mnv kaBapilete TNV KAUTH TIAGKA PE
KpLO vePO.

Av n TTAdka kabaplotei oTo
TTIALVTAPLO TIATWV N YE TIUPOALON
pTtopei va vttootei {nuia.
KaBapiCete tnv TTAAKa Ynoipatog
QTIOKAEIOTIKA OTO XEPL e (eatd vepod
Kal LYPO TILATWV Yla TIAUCIHO OTO
XEPL.

H vdAwon otnv MAdka Ynaoipartog diev-
KOAUVEL TOV KaBaplopo.

m KaBapilete TNV TTAGKA PNnoipatoq pe
CeoTO vEPO Kal LYPO THATWV YA TIAD-
OlJO OTO XEPL.

B 2TEYVWOTE TIG ETUPAVELIEG E Eva
kabapod Tavi.

MPpakTIKEG CUUPBOLAEG

- ATIOMAKPUVETE KAPEva UTIOAEIUpaTA
ME pla DOTPA KEPAUIKWY ETTIDAVELWDV
N adoL Ta aPrjoeTE va HAAAKWOOLV
oto vepod. MTopeite va JaAaKWOETE
Ta LTTIOAgipypata otnv TTAdka Ynaipa-
ToG pe CeoTd vepod Kal va TipocbeoeTe
eTUTTAEOV AeUKO §VSL oTO vEPO. H
KATW TIAeLPA Oev gival LAAWPEVN,
yl'autod ta Aittn 1} ol eTukabioelg, OTwg
N odAtoa TopdTag, PTopolyV va
AAAOLWOOULY TO XPWHA TNG.

- Mrmopeite va adaipeoeTe Ta pPat on-
peia, Tr.X. AadiEg artod Tupi e ya-
AAKTwpa kabaplopou.

KaBapiopog tng E0AIvNG otdtouvAag
HETA TN XpPrion

Av n €0Avn omtatouAa TIALBEL oTo
TTIALVTAPLO TTIATWV A YEIVEL yia TIOAAR
wpa oe vepod vdiotartal (nuid. To
EONO POLOKWVEL KAl
TtapapopdwveTal.

KaBapiote tnv EVAIVN oTtdTtovAa
EemAévovTAg TNV olvVTOUA KAl OTh CL-
VEXEIQ OTEYVWOTE TNV.

H omtdtouAa eival dprtiaypévn arod pn
eme€epyaocpevo EVAO, yI'auTto Ta Aitin N
ol eTtikaBioelg, 6TIwG N odAToa
TOMATAG, PTIOPOUV VA AAAOLWCOOLY TO

XpWwHa.

71



zh-HK - #them

YR i R BV E R ZE L RS R EE
2 AEEE -~ ALESF - EE - MEEN
R/ INEE @

Mt A GO K 8T -

MK £ &G R HAE R MR -
A AL BB A_ L THERE A - IR
AR i BN -

PR TIRERLASN - A E ERfia 2 - =
AR TR & EHER A A AR AR
ey > (HIENA FEE SnH 5 A T RE T
FISE » AEHOEEE AT S i EIAE
gﬁ%ﬁt AT AF A A R e

>~

B ORI E > oS
BRI - RSN E
BEHWENREE A o MR HEH - HEE
BanNREE EHUE AR TT > 1 HYEERY
REEZEI(RE - TR -

WA > DVATEEIE o © S5 R T
PREEET RPN R RS - DLEB
MO R AR 47 o

B AR B 25 R R A R B Y AR B iy
fgﬂ?;ﬁﬁﬁﬁéﬁ%@%ﬁﬁﬁﬁiﬁ%Eiﬁﬁ%
HAUT -

72

ER KSR

BEE A AT MO BB © SIREEH
ORI EIE > U O G ZE[RE
SRS -

SR BUIIRVRIER 2 TEH
iy

RN [EHUE OTERE TR A

[T

m RIE ek e -

m A ZSEE GRS O A AR
b WA AR AR AT B — B
B+t -

m EEEEEIIAEEES S -

B ERE B 200 °C & 250 °C R -

NEETE

- WMFEERINEGREER (2 TR
Hi[E| N AERCE By 250 °C > SERIBRHLE
B E S B s A e
SRR o

- M - R R AN -



zh-HK - g#tirm

m FHEVIEE 4 30 S
n AR SR aYE RIS Ak
W EAE R R R I N R -

m —EERYIHHEE - B AR AER
FHUH -

BE NS
UM s nI R RS CRebAvfER -

RIS BrslAy R E] - ORI R AT AR
ARTAE » FEERISEOR - i

A EGRAEARBURHAE ERYRYIUIR)N
88 - N B8RV T ERE SRR

IR

N 38R 2 R -

MR FITERR(FABIE T B B0 A 3
E.

KR AT RE SR -
B3 A TR e vatia o
AT -
gg%ﬁiémﬁw¢mﬁm&mﬁ

W (Gt A DB RN © ok
WEH AT 280 - BT - AR
S A B R A AR 3 L
LIS DRI £ L A

TP 5 5 Ee K -
J;:I\;ﬁﬁ% ns [OC] @ [ﬁ
]
e 29 | oe
VEEGHRTE 250 12-14
/ElizEdL'L 230 121
ok E 220 | 1920
I 200 | 18-20
B 200 | 15-18
§ B - O HLRASRY
B R

B AT RE AR 2 SRR -
FE A& HLEE A R A 2 ] > —E SR
BERTIIEIE A DA R AR

J& o

ié? BRI LIEEF - BEE e RS PR

%U"Fji EREMUER - PIAnE
‘é R A o = A TR
EBD*M’J 5-10 77§ -

RrAIERHE - ERet e a
i PSR ATRE IR > DUREIREFIE
S ARG RO -

73




zh-HK - s
PNEEE

- T AR AR BUR A

Al > SeAERBUREAE R Ay B
ety o (L FAHASD F] DA R n Ay
JEERRHIBRAE  ZARAEAE 2Rk -

- FEFR AN 2 A > SR A ]

JEAEARBURPEEE | o REGRIAAHIFE
HER T SRR Y /K oy - s A B
SRR R EARBUTEE [ 4
T AR SRR, -

- BB E DY 10 Sr#ERRY) - &

AU AR T RAPANE I - FEReY
AR e WA - BINHRER
RFFEIHYREY &) ST DR BT
SR LB R E 3040 °C -

- HREABTFHSIT - TR AT R

74

B A R BRI R I > DAR LB
B BRI L R AE IR E o 28
TR NS G EEE R A6 - 84
%ﬁ?L%ﬁ#ﬁiEiﬁ%Ei » HETTHE

- BRI e

FLEGHIE
VTSGR - SIRMEHENUS £
B2 FHEE - BRI
B R ERE A - A
iﬁﬁig\j’fﬁﬁiﬁ*‘% » N EEE PG 2
TR

- RIS AT DR O R B

SR HINGER © B T IRFF IR

£ R A ISR AR AR 30 73
# > AR HBHE ARSI
o FURHIN BN BT B BCE BN
AL e BT AR A IR E
JBAE SRS KA -



zh-HK - g#tirm

AAREREE
BRER
L RERERCE A UR e T

B R KRR S e o AR S
PRiE o

W EFHEATIREZ AT AR
ERARBRIER

N 38 R 2 R -

HE R AR o G S AAE P
i

HE R AT RE SR -
FAF558 i+ 35 AR S
AT -

TR RS 2 SR e A -
K%*Eﬂ[[ﬁ“ﬂ’]ﬁ&fﬁEﬁﬁlf R
KEH%;%J@%;‘?UJD%?&J@&%E °

SO R - B
B TRE TR -
BRI R T T -

A EAERW BREARS -

m FRKRE R A R A -

W HEZFHATIERZFTA R -

NEEE

- e R A TS 2 iR B bR
HEVEEERY) o ] DL EVKRT— g
@E /X/@}:ﬂil:l £ o EBBAFE{_J lﬁzﬂg/xﬁ J:JFEE
gﬁ%ﬁ%@??ﬁﬂﬂg B TR &
B o

- Blan > BZ S [REAYRD
i o m] DA E YR R AR

ERRBERARBITE

R SRR E S AN B -
A ELE R HBHEAAE > IP%L‘
Eﬁﬂ?éﬂai? ERFEEORM R AR
P B R AN R T > IRIRIRAE -

F AR AEE AR &R B A A 2
fk > & AT REPRIHIATIE i O T LR
BRI -

75




hr-HR - Gourmet kamen za pecenje

S Gourmet kamenom za pecenje ostva-
rit éete optimalne rezultate pecenja kod
jela koja moraju imati hrskavo peceno
dno, kao sto je pizza, quiche, kruh, pe-
civa, pikantna peciva ili sli¢no.

Kamen za pecenje se sastoji od vatros-
talne keramike.

Udarci mogu ostetiti keramiku.

Ne zamahujte kamenom za pedenje
na tvrde povrsine niti ne udarajte nji-
me o tvrde rubove.

Kamen za pecenje je glaziran, osim s
donje strane. U glaziranom sloju mogu
nastati neravnine i male pukotine, koje
ne utjeCu na nacin koristenja ni kvalite-
tu. Kamen za pecenje ne odlazite na os-
jetljive povrSine, kao primjerice radnu
povrsinu i staklokerami€ku plo¢u za ku-
hanje.

Kamen za pecenje postavlja se s rubom
prema otraga na reSetku u prostor za
pripremu jela. Rub olakSava postavljan-
je i vadenje namirnice koja se pece.
PecCenje ne moze skliznuti prema otraga
s kamena za pecenje te se straznja
stjenka &titi od zaprljanja.

Kamen za pecenje se mora zagrijati pri-
je pecenja. Kamen za pecCenje ¢e samo
na taj nacin posti¢i optimalnu tempera-
turu kojom ¢e se dobiti hrskava donja
strana pecenja.

Za postavljanje i vadenje pecenja pri-
loZena je lopatica od neobradenog drva.
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Uporaba Gourmet kamena za
pecenje

Kamen za pecenije nije prikladan za
mikrovalnu pecnicu. U nacinima rada
s mikrovalovima kamen za pecenje
se moze unistiti i ostetiti pecnicu.
Kamen za pecenje koristite isklju€ivo
u nadinu rada gornji/donii grija¢ (=].

Savjet: Namirnicu za pecenje pripremite

tijekom zagrijavanja kamena za pecen-

je.

m Namirnicu za pecenje pripremite pre-
ma receptu.

m Kamen za pecCenje postavite na reset-
ku s rubom prema otraga te reSetku
umetnite u razinu 1 ili 2.

m Odaberite nacin rada Gornji/doniji gri-
jac (=.

m Podesite temperaturu izmedu 200°C i
250°C.

Savjeti

- Ako se u nacinu rada s Gornjim/don-
jim grijatem (=) ne moZe podesiti
raspon temperature do 250°C, ovisno
0 namirnici koja se pece podesite
maksimalnu temperaturu i sukladno
tome produzite vrijeme pripreme.

- Sto je tijesto tanje to bi podesena
temperatura trebala biti visa.
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m Kamen za pecenje zagrijavajte 30 mi-
nuta prije.

m Namirnicu koja se pe€e na kamen za
pecenje stavite pomocu drvene lopa-
tice.

m Orijentirajte se prema preporukama u
poglavlju ,Temperatura i vrijeme
pecenja“.

Temperatura i vrijeme pripreme

Podaci u nastavku su preporuke i mogu
sluziti za orijentaciju prilikom pripreme
pojedinih recepata.

Temperatura i vrijeme pripreme mogu
varirati ovisno o receptu. Stoga kroz
primjenu u praksi utvrdite optimalne
postavke za svoj recept.

m Gotovu namirnicu izvadite s drvenom Namirnica EPC] | @ [min]
lopaticom. Pizza 250 | 8-12
Namirnicu ne rezite na drvenoj lopatici Pizzgta s lukom i 250 12-14
jer nije otporna na rezove. slaninom
Kola¢ od luka 230 12-15
& (?_pasnost od ozljede o vruce Foccachia 220 15-20
bovrsine. Pid 200 | 18-20
Kamen za pecenje tijekom uporabe lae —
postaje vrué i ¢uva vruéinu. Empanadas 200 15-18

Mozete se opeci o kamen za pecen-
je.

Prije ru¢nog c&iséenja pri¢ekajte da se
kamen za pecenje ohladi u prostoru
za pripremu jela.

Kada iz prostora za pripremu jela
zelite izvaditi vrué¢ kamen za pecenje,
navucite kuhinjske rukavice.

m Kako bi se ohladio, kamen za pecenje
mozete odloziti i na drvenu dasku,
pluteni podlozak ili krpu. Podloga mo-
ra biti u skladu s povrSinom kamena
za pecenje te mora biti dovoljno jaka,
kako bi od vruéine zastitila povrsinu
koja se nalazi ispod kamena.

I Temperatura, @ vrijeme pripreme

Vrijeme za izjedna¢avanje tempera-
ture

Kamen za pecenje se moze ostetiti
razlikama u temperaturi.

Kamen za pecenje uvijek nanovo
zagrijte izmedu viSe uzastopnih pos-
tupaka pripreme, kako biste ponovo
postigli optimalnu temperaturu.

Kamen za pecenje se relativno jako oh-
ladi polaganjem namirnice za pecenje.
Ukoliko primjerice pecCete viSe pizza
uzastopce, kamen za pecenje uvijek
ponovo zagrijete 5-10 minuta izmedu
pojedinih postupaka pripreme.

Kako biste hrskavo zapekli donji dio
pizze posebno je od prednosti da je ka-
men za pecenje ponovo po moguénosti
vru¢ prilikom stavljanja sljede¢e namir-
nice koja se pece.
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- Kako bi se kod tartova i pizza izbjeglo
da se tijesto razmodi i slijepi, prepo-

Savjeti
- Drvenu lopaticu dobro posipajte bras-

nom ili bijelim grisom, prije no §to na
nju stavljate razvaljano tijesto. Zbog
bijelog grisa ¢e donja strana peciva
biti posebno hrskava. Potom nadjeni-
te tijesto.

Razvaljano tijesto polozite na drvenu
lopaticu neposredno prije no Sto se
namirnica za pecenje stavlja u pecni-
cu. Neobradena povrsina lopatice
upija vlagu iz tijesta. Tako ujedno
brasno ili gris mogu postati viazni.
Namirnica koja se peCe tako se moze
zalijepiti na lopaticu te prilikom ume-
tanja nece skliznuti.

Kod namirnica koje se kratko peku,
oko 10 minuta, pec¢nicu mozete iskl-
juciti nakon pola vremena pecenja.
Preostala toplina dovoljna je da se
ispeCe do kraja. Za namirnice koje se
peku dulje vrijeme nakon polaganja
namirnice za pec€enje temperaturu
mozete smanijiti za 30-40°C.
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ru¢ujemo da razvaljate odgovarajucu
koli€inu tijesta neposredno prije
pecenja te ga tad nadjenete. Zatim
pripremljenu pizzu, tart ili quiche po-
mocu drvene lopatice odmah stavite
na kamen za pecenje i pecite.

Kamen za pecenje je posebno prik-
ladan za pecenje svjez pripremljene
pizze, quicha ili tarta. Ukoliko u iznim-
nim slu¢ajevima zelite na kamenu za
pecenje pripremiti zamrznutu pizzu,
pazite na velike razlike u temperaturi
izmedu podloge pizze i vruéeg kame-
na za pecenje. Kako biste izbjegli 0$-
tec¢enja, nemojte peci vise duboko
zamrznutih pizza uzastopce.

Kamen za pecenje mozete prilikom
posluzivanja jela koristiti i kao podlo-
gu za odrzavanje topline ili hladnu
podlogu. Za odrzavanije topline ka-
men za pecenje zagrijte 30 minuta na
zeljenu temperaturu te ga polozite na
drvenu podlogu i podlogu od pluta.
Na vruci kamen za pecenje odlazite
samo vatrostalne posude. Kako biste
kamen za pecenje ohladili mozete ga
staviti u hladnjak ili zamrzivac.
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Ciséenje i odrzavanje

Prvo cisSéenje

m Uklonite eventualne naljepnice ili zas-

titne folije.

m Kamen za pecCenje i drvenu lopaticu

operite toplom vodom i sredstvom za

ru¢no pranje posuda.

m Sve povrSine osusite Cistom krpom.

Ciséenje kamena za peéenje nakon
uporabe

& Opasnost od ozljede o vruce
povrsine.

Kamen za pecenje tijekom uporabe
postaje vru¢ i Cuva vrucinu.

MozZete se opeci o kamen za pecen-
je.

Prije ruénog CiS¢enja pricekajte da se
kamen za pecenje ohladi u prostoru
za pripremu jela.

Velike razlike u temperaturi mogu oS-
tetiti kamen za pecenje.

Vruéi kamen za pecenje ne odlazite
na hladne povrsine, primjerice ploci-
ce ili kamen.

Vruéi kamen za pecenje na Cistite
hladnom vodom.

Kamen za pecenje se moze ostetiti
ako se pere u perilici posuda ili piro-
lizom.

Kamen za pecenje perite isklju€ivo
ru¢no s toplom vodom i sredstvom
za ru¢no pranje posuda.

Sloj glazure na kamenu za pecenje
olak$ava pranje.

m Kamen za pecenje perite toplom vo-
dom i sredstvom za ru¢no pranje po-
suda.

m Sve povrSine osusite Cistom krpom.

Savjeti

- Cvrsto zapeg&ene ostatke najbolje je
ukloniti strugalicom za staklo ili nakon
prethodnog namakanja. Kamen za
pecenje mozete namakati u vrucoj
vodi te u vodu za namakanje mozete
dodati bijelog octa. Obzirom da donja
strana nema sloj glazure, masnoc¢a ili
talog, poput umaka od rajcice, mogu
ostaviti vidljiva obojenja.

- Matirana mjesta, npr. ostaci masnoce
od sira, mozete ukloniti s mlijekom za
ribanje.

Ciséenje drvene lopatice nakon upo-
rabe

Ako drvenu lopaticu perete u perilici
posuda ili ostavljate dugo namocenu
u vodi, ostetiti ¢e se. Drvo ce
omekSati i deformirati se.

Drvenu lopaticu kratko isperite i po-
tom osusite.

Obzirom da je drvena lopatica nap-
ravljena od neobradenog drva, mas-
noca ili slojevi, poput umaka od rajci-
ce, mogu ostaviti vidljiva obojenja.
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A Gourmet sitékdével optimalis sitési
eredményeket érhet el azoknal az éte-
leknél, amelyeknek az aljat jol at kell
sutni, mint pl. a pizza, quiche, kenyér,
zsemle, pikans pékstitemények vagy
hasonlok.

A sUtéké tdzallé keramiabol készdl.

A kerdmia Utés hatasara megseéril-
het.

A sUt6kovet ne helyezze le lendUlettel
kemény fellletre vagy ne Usse a su-
t6kdvet kemény élekhez.

Az alsé oldal kivételével a siit6kd maz-
zal van bevonva. A gyartasi eljarastol
fliggben a mazban eléfordulhatnak apré
egyenetlenségek és hajszalrepedések,
ezek azonban nem befolyasoljak sem a
hasznalatot, sem a minéséget. Ne he-
lyezze a sUt6kdvet kdnnyen karcolédd
fellletre, példaul munkafellletre és
Uvegkeramia f6z6lapra.

A sltékdvet a peremmel hatrafelé he-
lyezze a sUt6térben a siitéracsra. A pe-
rem megkdnnyiti a siitnivalo étel felhe-
lyezését és kivételét. A slitemény nem
tud a sutéké modgeé csuszni, és a hatfa-
lat megvédi a szennyezddéstdl.

A sutékovet sités elétt eld kell melegi-
teni. Kizardlag igy éri el a sit6ké azt az
optimalis hémérsékletet, mellyel ropo-
g0s alju suteményt készithet.

A sutnivalo étel felhelyezéséhez és a ki-
vételhez mellékelve van egy kezeletlen
fabol késziilt lapat.
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A Gourmet siitoko hasznalata

A siitéké nem mikrohullamozhaté.
Mikrohullammal mikédé lzemmo-
dokban a siitékd tdnkremehet és ka-
rosithatja a sutét.

A sutékovet kizarolag also-felsd su-
tés izemmaodban hasznalja (Z].

Tanacs: Készitse el a sltnivald ételt,
amig a sutékd elémelegszik.

m Készitse eld a siutnivald ételt a re-
ceptben leirtaknak megfeleléen.

m Helyezze a slt6kovet a peremmel
hatrafelé a sutéracsra, és helyezze a
sutéracsot az 1. vagy 2. szintre.

m Valassza az alsé-felsé siités lizem-
maodot (Z).

m Allitsa be a hémérsékletet 200 °C és
250 °C kozé.

Tanacsok

- Ha alsé-felsé siités (=) izemmaodban
nem allithatdé be a hémérséklet
250 °C értékig, allitsa be a siutnivald
ételtdl figgéen a maximalis hémér-
sékletet, és hosszabbitsa meg az
ételkészitési id6t.

- Minél vékonyabb a tészta, annal ma-
gasabb legyen a beallitott hémérsék-
let.
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m Melegitse el6 a siitékdvet 30 percig.

m A falapat segitségével tolja a sitniva-
16 ételt a sUtdkdre.

m Igazodjon a ,Hémérséklet és sitési
idé“ cimU fejezetben megadott javas-
latokhoz.

m Vegye ki a megsUtott ételt a falapat
segitségével.

Ne a falapaton vagja fel a megsitott
ételt, mert nem vagasallé.

/N A forré feliiletek sériilést okoz-
hatnak.

Hasznalat soran a sit6ké felforréso-
dik és eltarolja a hét.

Megégetheti magat a sttékdvel.

A kézi tisztitas el6tt hagyja leh(ini a
sutékovet a sutétérben.

Ha ki akarja venni a forrd st6kdvet a
sutétérbdl, vegyen fel edényfogd
kesztydit.

m Hutéshez rdhelyezheti a stit6kovet
egy deszkara, parafa alatétre vagy
kenddre. Az alatétnek meg kell fe-
lelnie a siit6kd felliletének, és elég
vastagnak kell lennie ahhoz, hogy
megvédje a h6tél az alatta 1évé fellile-
tet.

Hémérséklet és siitési id6

A kdvetkezd adatok javaslatok és a sa-
jat receptek elkészitésénél iranymuta-
tasként szolgalhatnak.

Recepttdl fliggéen a hBmérséklet és a
sutési idd eltérhet. Ezért a gyakorlati
hasznalat soran allapithatja meg az op-
timalis beallitasokat.

Siitnivalo étel EI°Cl | © [perc
|

Pizza 250 8-12
Kenyérlangos 250 12-14
Hagymatorta 230 12-15
Foccacia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanada 200 15-18

E Hémérséklet, @ siitési idd

A homérsékletkiegyenlités ideje

A hémérsékletkllonbségek miatt a
sUit6kd karosodhat.

Tobb egymast kdvetd ételkészitési
folyamat kézo6tt az optimalis hémér-
séklet ismételt eléréséhez mindig
melegitse fel a sitékdvet.

A siitnivalo étel felhelyezésekor a su-
t6kd jelentésen lehdl. Ha példaul egy-
mas utan tébb pizzat kivan sitni, az
egyes ételkészitési folyamatok kozott
mindig melegitse fel a stitékdvet 5-
10 percig.

Kiléndsen a pizza ropogos aljahoz
ajanlott, hogy a sutékd a kodvetkez§ sut-
nivalo étel felrakasa el6tt lehet6ség sze-
rint ismét kelléen forrd legyen.
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Tanacsok

- Mielétt a kinyujtott tésztat rahelyezné,
szorja be jol a falapatot liszttel vagy
buzadaraval. A buzadaranak kdszdn-
hetéen a stitemény alja kiléndsen ro-
pogos lesz. Ezt kdvetden tegyen fel-
tétet a tésztara.

- A kinyujtott tésztat csak réviddel az-

el6tt tegye a falapatra, miel6tt a sitni-
valé ételt a sitébe tolna. A falapat ke-

zeletlen felllete elvonja a nedvesseé-
get a tésztatol. Ezaltal a liszt vagy a
dara is nedvessé valhat. Ekkor a sit-
nivalo étel raragad a falapatra és be-
tolaskor nem valik le.

- Rovid, koérllbeldl 10 perces sitési
idét igényld siutnivald ételek esetén a
sUtési id6 felének elteltét kdvetben ki-
kapcsolhatja a sit6t. A fennmaradé
hé elegendd a készre siitéshez.
Hosszabb sutési id&t igényld siitniva-
16 ételek esetén a sitnivald felhelye-
zését kdvetben csdkkentheti a hé-
mérsékletet 30-40 °C-kal.
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- Tarte vagy pizza esetén a tészta ata-

zasanak és ratapadasanak megaka-
dalyozasa érdekében javasoljuk, hogy
a megfelel§ tésztamennyiséget csak
kézvetlendl a sités el6tt nyujtsa ki és
helyezze ra a feltétet. Ekkor helyezze
az el6készitett pizzat, tartét vagy qui-
che-t a falapat segitségével a sit6ké-
re és slsse meg.

A sUtékd kildndsen alkalmas frissen
el6készitett pizza, quiche vagy tarte
sUtésére. Ha kivételes esetekben
mégis fagyasztott pizzat kivan sitni a
sutékoévon, vegye figyelembe, hogy a
pizza alja és a forrd siitéké kdzott
nagy lehet a hémérsékletklilénbség.
A sérulések elkertlése érdekében
egymas utan ne slisson tobb fa-
gyasztott pizzat.

A sutékovet az ételek talalasakor me-
legentartd lapként vagy hitélapként
is hasznalhatja. Melegentartashoz
melegitse el6 a sutékovet 30 percig a
kivant h6mérsékletre, és helyezze egy
fa vagy parafa alatétre. Forrd siitékére
kizardlag héallo edényeket helyezzen.
Hltéshez behelyezheti a sitékdvet a
hitészekrénybe vagy a fagyasztéba.
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Tisztitas és apolas
Tisztitas els6 alkalommal

m Tavolitsa el az esetleges matricakat
vagy véddéfoliakat.

m Tisztitsa meg a sutékovet és a fala-

patot meleg vizzel és kézi mosogato-

szerrel.

m Tiszta kend8vel t6rdlje szarazra a fe-
IUleteket.

Siitoko tisztitasa hasznalat utan

/N A forré feliiletek sériilést okoz-
hatnak.

Hasznalat soran a sit6ké felforréso-
dik és eltarolja a hét.

Megégetheti magat a sttékbvel.

A kézi tisztitas el6tt hagyja leh(ini a
sUtékovet a sutétérben.

A nagy hémérsékletkilénbségek ka-
rosithatjak a sutékovet.

Ne helyezze a forr6 sutékdvet hideg
fellletekre, példaul jardlapra vagy ké-
re.

Ne tisztitsa a forrd siitékdvet hideg
vizzel.

A slt6kdé megsérilhet, ha mosogaté-
gépben vagy pirolizissel tisztitja.

A sutékovet kizardlag kézzel, meleg
vizzel és kézi mosogatdszerrel tisztit-
sa meg.

A slit6kdvon a maz megkonnyiti a tiszti-
tast.

m Tisztitsa meg a sUtékdvet meleg viz-
zel és kézi mosogatdszerrel.

m Tiszta kend8vel t6rdlje szarazra a fe-
[Uleteket.

Tanacsok

- Az odasllt étemaradvanyokat lehet6-
ség szerint Uvegkapardval vagy elé-
zetes aztatds utan tavolitsa el. A siité-
kovet beaztathatja forré vizbe, és fe-
hér ecetet is dnthet az aztatdvizbe.
Mivel az alja nincs mazzal bevonva, a
zsir vagy a feltét, példaul paradi-
csomszosz, elszinezédést okozhat.

- A matt terlleteket, példaul sajt miatti
zsirfoltokat, eltavolithatja folyékony
suroldszerrel.

Falapat tisztitasa hasznalat utan

A falapat megséril, ha mosogaté-
gépben tisztitja vagy sokaig vizben
hagyja. A fa felazik és deformalédik.
A falapatot rovid ideig 6blitve tisztit-
sa, végul széritsa meg.

Mivel a falapat kezeletlen fabdl van, a
zsir vagy a feltét, példaul paradicsom-
sz6sz, elszinezédést okozhat.
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Con la pietra di cottura Gourmet si ot-
tengono risultati ottimali per le pietanze
che devono avere una base ben cotta
come pizza, Quiche, pane, panini, im-
pasti salati o simili.

La pietra di cottura € in ceramica refrat-
taria.

La ceramica pu® danneggiarsi a cau-
sa di eventuali colpi.

Non appoggiare la pietra con forza
su superfici dure e non farla sbatterre
su bordi taglienti.

A eccezione della parte inferiore, la pie-
tra di cottura & smaltata. Lo smalto pud
presentare piccole irregolarita e fessure
capillari legate alla produzione, che pe-
ro non pregiudicano né le straordinarie
possibilita di utilizzo né la qualita. Non
appoggiare la pietra su superfici sog-
gette a graffi, come p.es. piano di lavo-
ro e piano cottura in vetroceramica.

La pietra viene appoggiata sulla griglia
nel vano cottura con il bordo rivolto ver-
so il retro. Il bordo facilita le operazioni
di introduzione e prelevamento delle
pietanze. La pietanza non pud scivolare
dietro la pietra e la parete posteriore &
protetta da eventuale sporco.

Preriscaldare la pietra prima di utilizzar-
la. Solo in questo modo la pietra rag-
giunge la temperatura ottimale neces-
saria a far si che il lato inferiore della
pietanza sia croccante.

Per disporre e togliere le pietanze dalla
pietra utilizzare la paletta, in legno non
trattato, in dotazione.
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Utilizzare la pietra di cottura
Gourmet

La pietra non & adatta all'uso con le
microonde. Nelle modalita con le mi-
croonde la pietra di cottura si pud
danneggiare, cosi come il forno.
Usare la pietra di cottura esclusiva-
mente con la modalita Calore supe-
riore/inferiore (=).

Suggerimento: Preparare la pietanza
durante il preriscaldamento della pietra.

m Preparare la pietanza in base alle in-
dicazioni riportate nella ricetta.

m Posizionare la pietra sulla griglia con il
bordo verso il retro e introdurre la gri-
glia nel ripiano 1 o 2 dal basso.

m Selezionare la modalita Calore supe-
riore/inferiore (=).

m Impostare una temperatura compresa
tra 200 °C e 250 °C.

Suggerimenti

- Se con la modalita Calore superiore/
inferiore (=] il range di temperatura
non € impostabile fino a 250 °C, in
base alle pietanze impostare la tem-
peratura massima e prolungare di
conseguenza la durata di cottura.

- Piu sottile & I'impasto, piu alta deve
essere la temperatura impostata.
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m Preriscaldare la pietra di cottura per
30 minuti.

m Disporre la pietanza sulla pietra di
cottura con la paletta in legno.

m Seguire i consigli riportati al capitolo
"Temperatura e durata di cottura"

m Prelevare la pietanza cotta con la pa-
letta in legno.

Non tagliare la pietanza sulla paletta in
legno perché non é resistente ai tagli.

Temperatura e durata di cottura

Le seguenti indicazioni sono consigli e
possono offrire punti di riferimento per la
preparazione delle proprie ricetta.

In base alla ricetta, temperatura e dura-
ta di cottura possono variare. Le impo-
stazioni ottimali per le proprie ricette
possono essere stabilite tramite I'uso
pratico.

& Pericolo di ferimento a causa
delle superfici calde.

La pietra di cottura diventa molto
calda durante il funzionamento e trat-
tiene il calore.

Si rischia di bruciarsi.

Far raffreddare la pietra di cottura nel
vano prima di pulirla a mano.

Se si desidera rimuovere la pietra di
cottura dal vano, indossare le appo-
site manopole.

m Per far raffreddare la pietra di cottura,
appoggiarla su un tagliere, un sotto-
pentola in sughero oppure un panno.
La base deve avere la stessa superfi-
cie della pietra di cottura e uno spes-
sore sufficiente per proteggere la su-
perficie sottostante dal calore.

Pietanza EPC] | @ [min]
Pizza 250 8-12
Pizza alsaziana 250 12-14
;cc)):;c: salata alle ci- 230 19-15
Focaccia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanadas 200 15-18

I Temperatura, @ Durata di cottura

Tempo per la compensazione della
temperatura

La pietra di cottura si puo danneggiare
a causa delle differenze di temperatu-
ra.

Tra diversi processi di cottura in se-
quenza, riscaldare sempre la pietra
per raggiungere di nuovo la tempera-
tura ottimale.

Quando si dispone I'alimento da cuoce-
re, la pietra tende a raffreddarsi veloce-
mente. Se si desidera cuocere ad es.
piu pizze in sequenza, fare riscaldare
sempre la pietra per circa 5-10 minuti
tra una cottura e l'altra.
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it-IT - Pietra di cottura Gourmet

Per ottenere un fondo croccante della
pizza & opportuno inoltre che la pietra
sia il piu possibile calda quando si ap-
poggia la pizza successiva.

Suggerimenti

- Prima di disporre |'impasto spianato
sulla paletta di legno, cospargere

quest'ultima di farina o semola di gra-

no tenero. Con la semola di grano te-
nero la parte inferiore della pietanza
diventa particolarmente croccante.
Successivamente farcire I'impasto.

- Disporre la pasta sulla paletta di le-
gno solo appena prima di infornare.

La superficie non trattata della paletta

sottrae umidita all'impasto. Per que-
sto possono diventare umide anche
la farina e la semola. La pietanza
quindi si attacca sulla paletta in legno
€ non si stacca facilmente quando la
si dispone sulla pietra.

- Per gli alimenti con tempo di cottura
breve pari a circa 10 minuti & possibi-
le spegnere il forno dopo meta cottu-
ra. Il calore residuo & sufficiente per
portare a termine la cottura. Per gli
alimenti con tempo di cottura piu lun-
go, € possibile abbassare la tempera-
tura di 30-40 °C dopo averli sistemati
sulla pietra.
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- Per evitare che I'impasto di crostata o

pizza risulti bagnato e si attacchi,
consigliamo di spianarlo e farcirlo po-
co prima della cottura. Poi disporre la
pizza o la crostata subito con la pa-
letta in legno sulla pietra di cottura e
cuocere.

- La pietra di cottura € particolarmente

indicata per cuocere pizze, quiche o
crostate dolci o salate appena prepa-
rate. Se tuttavia in casi eccezionali si
desidera cuocere una pizza surgelata
sulla pietra di cottura, tenere conto
che tra la base della pizza e la pietra
di cottura molto calda la temperatura
€ molto differente. Per evitare danni,
non cuocere in sequenza diverse piz-
ze surgelate.

Si puo utilizzare la pietra di cottura
anche come piastra per tenere in cal-
do le pietanze oppure come "vasso-
io" per servirle. Per tenerle in caldo,
riscaldare la pietra di cottura per 30
minuti alla temperatura desiderata e
appoggiarla poi sul tagliere oppure
sul sottopentola in sughero. Appog-
giare sulla pietra di cottura molto cal-
da esclusivamente recipienti resistenti
al calore. Per raffreddare la pietra di
cottura, metterla nel frigorifero o nel
congelatore.



it-IT - Pietra di cottura Gourmet

Pulizia e manutenzione

Pulire per la prima volta

m Rimuovere eventuali adesivi o pellico-
le protettive dal forno e dagli acces-
Ssori.

m Pulire la pietra di cottura e la paletta
di legno con acqua calda e un po' di
detersivo.

m Asciugare le superfici con un panno
pulito.

Pulire la pietra di cottura dopo l'uso

& Pericolo di ferimento a causa
delle superfici calde.

La pietra di cottura diventa molto
calda durante il funzionamento e trat-
tiene il calore.

Si rischia di bruciarsi.

Far raffreddare la pietra di cottura nel
vano prima di pulirla a mano.

Grandi differenze di temperatura
possono danneggiare la pietra di
cottura.

Non appoggiare la pietra di cottura
calda su superfici fredde come p.es.
piastrelle o pietra.

Non lavare la pietra di cottura calda
con acqua fredda.

Se si lava la pietra di cottura in lava-
stoviglie o la si pulisce con la pirolisi,
si pud danneggiare.

Lavare la pietra di cottura esclusiva-
mente a mano con acqua calda e un
po' di detersivo per i piatti.

Lo smalto sulla pietra facilita la pulizia.

m Pulire la pietra di cottura con acqua
calda e un po' di detersivo per i piatti.

m Asciugare le superfici con un panno
pulito.

Suggerimenti

- | residui essiccati si rimuovono con
un raschietto in vetro oppure dopo
averli ammollati in acqua. Si pud am-
mollare la pietra in acqua calda, alla
quale si consiglia di aggiungere
dell'aceto bianco. Poiché la parte in-
feriore non € smaltata, i grassi o la
farcitura come la salsa di pomodoro
possono decolorare la pietra.

- | punti opachi, p.es. gli spruzzi di
grasso di formaggio, possono essere
rimossi con detergente abrasivo.

Pulire la paletta in legno dopo averla
utilizzata

La paletta in legno si danneggia se la
si lava in lavastoviglie o la si ammolla
a lungo in acqua. Il legno si ammor-
bidisce e si deforma.

Lavare la paletta di legno sciacquan-
dola brevemente e successivamente
asciugarla.

Dato che il legno della paletta non &
trattato, il grasso o la farcitura, come
p.es. il sugo di pomodoro, potrebbero
causare decolorazioni e macchie.
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It-LT - Kepimo akmuo “Gourmet”

Su kepimo akmeniu pasieksite optimaly
rezultatg kepdami patiekalus, kuriy pa-

das turi buti traskus, pvz., pica, apkepa
su jdaru, duong, bandeles, pikantiSkus

kepinius ar pan.

Kepimo akmuo yra i$ ugniai atsparios
keramikos.

Smugiai gali apgadinti keramika.
Pastatykite kepimo akmen;j létai ant
kieto pavirSiaus ir stebékite, kad ne-
atsitrenkty j astrius krastus.

Kepimo akmuo, iSskyrus jo pagrinda,
yra glazuruotas. Glazuroje gali buti ga-
mybos proceso metu atsiradusiy nedi-
deliy nelygumu ir plony jtrukimuy, kurie
neturi jtakos nei naudojimui, nei koky-
bei. Nedékite kepimo akmens ant jbre-
zimams jautriy pavirSiy, pvz., darbinio
ploto ir stiklo keramikos kaitlentés.

Kepimo akmuo dedamas ant kepimo ir
kepinimo groteliy j maisto ruoSimo sky-
riy krastu atgal. Krastas padés lengviau
uzdeti ir iSimti kepama patiekalg. Kepi-
niai negali nuslysti uz kepimo akmens ir
galiné siena tokiu budu apsaugoma nuo
iStepimo.

Prie$S kepima reikia i$ anksto jkaitinti ke-
pimo akmen;. Tik tokiu budu kepimo
akmuo pasiekia optimalig temperatura,
kurioje iSgaunamas traskus kepamo pa-
tiekalo pagrindas.

Kepinio jdéjimui ir iSémimui pridéta na-
tdralaus medzio mentelé.
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Kepimo akmens “Gourmet”
naudojimas

Kepimo akmens negalima naudoti
mikrobangose. Veikimo rezimuose su
mikrobanguy funkcija kepimo akmuo
gali buti sugadintas ir apgadinti or-
kaite.

Naudokite kepimo akmenj tik veikimo
rezimuose “VirSutinis ir apatinis kaiti-
nimo elementas” (=].

Patarimas: Paruoskite kepamag patieka-
la, kol kepimo akmuo i$ anksto jkaitina-
mas.

m Paruoskite kepinj, kaip nurodyta re-
cepte.

m Uzdeékite kepimo akmenj krastu atgal
ant kepimo ir kepinimo groteliu, jdéki-
te kepimo ir kepinimo groteles | 1 ar-
ba 2 kepimo lygj.

m Pasirinkite “VirSutinio / apatinio kaiti-
nimo” (=) rezima.

m Nustatykite 200-250 °C temperattra.

Patarimai

- Jeigu temperaturos diapazonas veiki-
mo rezime “VirSutinis / apatinis kaiti-
nimo elementas” (=) nenustatytas iki
250 °C, nustatykite maksimalig tem-
peratura pagal kepama patiekalg ir
atitinkamai pailginkite kepimo trukme.

- Kuo plonesné tesla, tuo aukstesné tu-
réty bati nustatyta temperatura.
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m IS anksto jkaitinkite kepimo akmenj
30 minuciy.

m Uzdékite kepama patiekala su medi-
ne lize ant kepimo akmens.

m Atsizvelkite j rekomendacijas, pateik-
tas skyriuje “Temperatura ir kepimo
trukmé”.

m ISimkite paruosta patiekala su medine
lize.

Nepjaustykite kepamo patiekalo ant
medinés lizés, kadangi jis turi atausti.

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirSiy.

Kepimo akmuo veikimo rezime yra
karstas ir kaupia karst;.

Prisiliete prie kepimo akmens galite
nusideginti.

Pries rankiniu budu valydami maisto
ruoSimo zonos vidy, palaukite, kol
kepimo akmuo atvés.

Jeigu norite iSimti karStg kepimo
akmenj i$ maisto ruoSimo skyriaus,
muvékite puodkéles.

m Jus galite uzdéti kepimo akmenj ant
medinés lentelés, kamstienos lentelés
arba Sluostés, jeigu norite, kad jis at-
vesty. Pagrindas turi atitikti kepimo
akmens plotj ir buti pakankamai sto-
ras, kad apsaugoty po juo esantj pa-
vir§iy nuo karscio.

Temperatura ir kepimo trukmé

Toliau pateikti duomenys yra rekomen-
dacijos ir gali bati taikomi ruoSiant sa-
vus receptus.

Atsizvelgiant j recepta, temperatara ir
kepimo trukmé gali skirtis. Naudodami
praktiskai, iSsiaiSkinsite jusy receptui
tinkamus nustatymus.

Kepinys EIPCl | @ [min]
Pica 250 8-12

Tartalete 250 12-14
Svoguny pyragas 230 12-15
Fokacija 220 15-20
Pidé 200 18-20
Empanadai 200 15-18

§ Temperattra, @ kepimo trukme

Temperaturos pusiausvyros trukmeé

Temperatury skirtumai gali apgadinti
kepimo akmen;.

Visada i$ anksto jkaitinkite kepimo
akmenj tarp keliy vienas paskui kitg
einanciy kepimo procesy, kad pa-
siektuméte optimalig temperatura.

Uzdéjus kepama patiekalg kepimo
akmuo gana greitai at3ala. Jeigu norite,
pavyzdziui, iSkepti kelias picas vieng
paskui kita, jkaitinkite kepimo akmenj
tarp atskiry kepimo procesy mazdaug
5-10 minuciy.

Visy pirma bus paruostas traskus picos
pagrindas, jeigu uzdéjus kita kepama
patiekalg kepimo akmuo bus kaip gali-
ma karstesnis.
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Patarimai

- Apibarstykite medine lize miltais arba
kvie€iy many kruopomis, prie$ uzde-
dami paruosta teslg. PabarscCius kvie-
¢iy many kruopy kepamo patiekalo
pagrindas tampa ypatingai traskus.
Uzdekite tesla.

UZdekite paruosta tesla ant medinés
lizes tik pries jkiSant kepama patieka-
la j orkaite. Neapdorotas medinés li-
Zés pavirSius iS teslos iStraukia dre-
gme. Tokiu budu miltai arba manai
gali sudrégti. Kepamas patiekalas
tuomet prilimpa prie medinés lizés ir
neatlimpa.

Jeigu kepamo patiekalo kepimo tru-
kmé yra mazdaug 10 minuciy, orkaite
galima iSjungti praéjus pusei kepimo
laiko. Likutinés Silumos uzteks galuti-
niam iSkepimui. Kai kepamo patiekalo
kepimo trukmé yra ilgesné, uzdéje ke-
pama patiekalg galite sumazinti tem-
peraturg iki 30—40 °C.

Kad kepant tartg arba pica buty gali-
ma iSvengti teSlos suminkstéjimo ir
prilipimo, mes rekomenduojame iSko-
Cioti ir uzdéti atitinkama tesSlos kiekj
tik prie$ pat kepimag. Tuomet i$ karto
su medine lize jkiSkite ir kepkite pa-
ruostg picg, tartg arba apkepa su jda-
ru.
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- Kepimo akmuo ypatingai tinka kepti
Svieziai paruostg pica, apkepa su jda-
ru arba tartg. Jeigu iSimtiniais atvejais
pageidaujate ant kepimo akmens
kepti Saldytg pica, atkreipkite démesj
j tai, kad tarp picos pagrindo ir karsto
kepimo akmens buty didelis tempera-
tdros skirtumas. Siekiant iSvengti ap-
gadinimy, nekepkite keliy Saldyty pi-
cy vienos paskui kita.

- Jus galite naudoti Sildymo akmenj
taip pat kaip maisto Sildymo arba Sal-
dymo plokste serviruojant patiekalus.
Norédami iSlaikyti Siluma, kaitinkite
kepimo akmenj 30 minuciy iki pagei-
daujamos temperaturos ir tuomet uz-
dékite ant medinio ar kam$telinio pa-
grindo. Ant kepimo akmens dekite tik
karsciui atsparius indus. Norédami
atausinti, jdékite kepimo akmenj j Sal-
dytuva arba Saldiklj.



It-LT -

Kepimo akmuo “Gourmet”

Valymas ir prieziura

Pirmasis plovimas

m Nulupkite lipdukus ir apsaugines ple-
veles.

m Nuplaukite kepimo akmenj ir medine
lize su Siltu vandeniu ir plovikliu.

m PavirSius nusausinkite Svaria Sluoste.

Kepimo akmens valymas po naudoji-
mo

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirSiy.

Kepimo akmuo veikimo rezime yra
karstas ir kaupia karstj.

Prisiliete prie kepimo akmens galite
nusideginti.

Prie$ rankiniu budu valydami maisto
ruoSimo zonos vidy, palaukite, kol
kepimo akmuo atves.

Didesni temperatury skirtumai gali
apgadinti kepimo akmen;.

Nedékite kepimo akmens ant Salty
pavirsiy, pavyzdziui, plyteliy arba
akmens.

Nuvalykite karstg kepimo akmen;j su
Saltu vandeniu.

Jeigu kepimo akmuo plaunamas in-
daploveje arba su pirolize, jis gali bati
pazeistas.

Plaukite kepimo akmenj tik rankomis
su Siltu vandeniu ir plovikliu.

Ant kepimo akmens esanti glazura pa-
lengvina valyma.

m Nuplaukite kepimo akmenj su Siltu
vandeniu ir plovikliu.

m PavirSius nusausinkite Svaria Sluoste.

Patarimai

- Prikepusius maisto likuCius geriausiai
galima pasalinti stiklo gremztuku arba
i$ anksto paminkstinus. Jus galite pa-
minkstinti kepimo akmenj kar§tame
vandenyje ir papildomai j vandenj jpil-
ti balto acto. Kadangi pagrindas ne-
padengtas glazura, ant jo gali susi-
kaupti riebalai arba apnasos, pvz.,
pomidory padazas, ir likti pastebimi
spalvy pakitimai.

- Nelygias vietas, pvz., surio riebias ap-
nasas, galima pas$alinti su pieneliu.

Medinés lizés valymas po naudojimo

Jeigu mediné lizé plaunama indaplo-
véje arba ilgai mirkoma vandenyjije, ji
gali buti pazeista. Mediena iSmirksta
ir deformuojasi.

Nuplaukite medine lize trumpai nu-
skalaudami jg po vandeniu ir nusau-
sinkite.

Kadangi mediné lizé pagaminta iS ne-

apdorotos medienos, ant jos gali susi-
kaupti riebalai arba apnas$os, pvz., po-
midory padazas, ir likti pastebimi spal-

vy pakitimai.
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“Gourmet” cepSanas paplate ir pieme-
rota tadu edienu cepS$anai, kam ir ne-
piecieSama kraukskiga, apcepta apaks-
puse, pieméram, picam, sacepumiem,
maizei, smalkmaizitem, pikantiem cepu-
miem vai lidzigiem.

Cepsanas paplate ir izgatavota no kar-
stumizturigas keramikas.

Triecieni var keramiku sabojat.
Nelieciet paplati ar spéku uz cietam
virsmam un nepielaujiet tas atsiSanos
pret cietam malam.

Paplate ir glazéta, iznemot tas apakSpu-
si. Atkariba no gatavoSanas veida gla-
zUra var rasties mazi nelidzenumi un ne-
lielas plaisas, kas neietekmé ne izman-
toSanu, ne kvalitati. Nelieciet paplati uz
virsmam, kas ir jutigas pret skrapeju-
miem, pieméram, darba virsmam un
stikla keramikas gatavoSanas virsmam.

Krasns kamera paplate ir jaievieto uz
rezga ar apmali uz aizmuguri. Apmale
atvieglo produktu uzlik§anu un iznem-
Sanu. Cepamais produkts aizmuguré
nevar noslidét no paplates un aizmugu-
res siena tiek pasargata no netirumiem.

Pirms ceps$anas paplate ir jauzkarse. Ti-
kai tad paplate sasniegs kraukskigai ce-
pama produkta apakSpusei nepiecieSa-
mo temperaturu.

Komplekta ir ieklauta neapstradata koka
lapstina cepama produkta uzlik§anai un
nonemsanai.
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“Gourmet” cepSanas paplates
lietoSana

CepSanas paplate nav piemérota
mikrovilnu krasnim. Darbibas reZimi
ar mikrovilniem var iznicinat cepsa-
nas paplati un sabojat cepeskrasni.
Cepsanas paplati lietojiet tikai darbi-
bas rezima “Augseja / apakséja kar-
séSana” .

leteikums: CepsSanas paplates iepriek-
Sejas karseSanas laika sagatavojiet ce-
pamo produktu.

m Sagatavojiet cepamo produktu atbil-
stosi noraditajai receptei.

m Uzlieciet cepSanas paplati uz rezga ar
apmali uz aizmuguri un ievietojiet rez-
gi 1. vai 2. ievieto$anas limen.

m Izvélieties darbibas rezZimu “Augse-
ja / apakséja karsésana” (—].

m lestatiet temperattru no 200 lidz
250 °C.

leteikumi

- Ja darbibas rezima “Augseja / apak-
§6ja karsésana” (—] temperatiiras
diapazonu nevar iestatit ldz 250 °C,
iestatiet maksimalo temperaturu atka-
riba no cepama produkta un atbilstosi
paildziniet cep$anas laiku.

- Jo planaka ir mikla, jo augstakai ir ja-
but iestatitajai temperaturai.
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m leprieks$ karsegjiet paplati 30 minutes.

m Ar koka lapstinu novietojiet cepamo
produktu uz paplates.

m Nemiet véra nodala “Temperatura un
cepSanas laiks” minétos noradijumus.

m Nonemiet gatavo cepamo produktu
ar koka lapstinu.

Negrieziet produktu uz koka lapstinas,
jo ta nav izturiga pret iegriezumiem.

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Darbibas laika paplate sakarst un uz-
kraj karstumu.

Varat apdedzinaties ar paplati.

Pirms paplates manualas tiriSanas
laujiet tai vispirms atdzist krasns ka-
mera.

Ja vélaties iznemt no krasns kameras
karstu paplati, uzvelciet virtuves cim-
dus.

m Paplati var novietot atdziSanai ari uz
koka del$a, korka paliktna vai audek-
la. Pamatnei ir jaatbilst paplates izme-
ram un jabut pietiekami biezai, lai aiz-
sargatu no karstuma zem tas eso$o
virsmu.

Temperatiira un cepsanas laiks

Turpmak minétie noradijumi ir ieteikumi
un tie var kalpot ka izejas punkti savu
recepSu pagatavosanai.

Atkariba no receptes temperatura un
cepSanas laiks var mainities. Tapéc vis-
piemerotakos iestatijumus savai recep-
tei noskaidrojiet lietoSanas gaita.

Cepamais produkts | §[°C] |@ [min.]
Pica 250 8-12
asspiaae | 250 | 121
Sipolu rausis 230 12-15
Fokaca 220 15-20
Pita 200 18-20
Pilditie piragi 200 | 15-18

I temperatidra, @ ceps$anas laiks

Temperatiras izlidzinasanas laiks

Temperatiras starpiba var sabojat
cepSanas paplati.

Starp vairakiem sekojoSiem cepSa-
nas procesiem vienmer uzkarsegjiet
cepSanas paplati, lai atkal sasniegtu
piemeéerotu temperattru.

Uzliekot cepamos produktus, paplate
salidzinosi stipri atdziest. Ja, pieméram,
vélaties vienu péec otras cept vairakas
picas, starp atseviSkajiem cepS$anas
procesiem vienmér atkal 5-10 minutes
uzkarseéjiet paplati.

It Tpasi kraukskigas picas pamatnes
cepSanai ir svarigi, lai, uzliekot nakamo
produktu, cepSanas paplate atkal batu
pEc iespé€jas karstaka.
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leteikumi

Pirms izrulletas miklas novietoSanas
uz koka lapstinas rupigi nokaisiet to
ar miltiem vai kvieSu putraimiem.
KvieSu putraimi padara cepama pro-
dukta apakSpusi Tpasi kraukskigu.
Péc tam uzlieciet miklu.

Uzlieciet izrulleto miklu uz koka
lapstinas tikai neilgi pirms cepama
produkta ievietoSanas krasni. Lapsti-
nas neapstradata virsma pievelk mit-
rumu no miklas. Tapéc milti vai putrai-
mi var klut mitri. Tad cepamais pro-
dukts pielip pie koka lapstinas un pec
iebidiSanas neatdalas.

Ja produkta cepsanas laiks ir neilgs,
apméram 10 minutes, cepeskrasni
var izslegt pec puses §i laika. Ar atli-
ku$o siltumu pietiek cepSanas pa-
beigSanai. Produktiem ar ilgaku cep-
Sanas laiku péc to uzlik§anas tempe-
ratdru var samazinat par 30-40 °C.

Lai tartém un picam novérstu miklas
izmirkSanu un pielipSanu, ir ieteicams
atbilsto$o miklas daudzumu izrullet
un uzklat tikai tieSi pirms cepSanas.
Pec tam tulit novietojiet sagatavoto
picu, tarti vai sacepumu uz paplates
un saciet cepsanu.
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- CepSanas paplate ir ipasi piemerota

svaigi sagatavotu picu, sacepumu vai
tarSu cepsanai. Tomér, ja iznémuma
gadijumos vélaties uz cepSanas pa-
plates cept sasaldétu picu, nemiet
Vera, ka starp picas pamatni un kar-
sto paplati pastav liela temperaturas
starpiba. Lai nepielautu bojajumus,
necepiet citu péc citas vairakas sal-
detas picas.

Paplati var izmantot ari ka siltuma uz-
turéSanas plati vai dzesésanas plati
edienu pasniegSanas laika. Siltuma
saglabasanai karse€jiet paplati 30 mi-
nutes lidz vélamajai temperaturai un
tad novietojiet to uz koka vai korka
pamatnes. Péc tam uz karstas pa-
plates novietojiet tikai karstumiztur-
gus traukus. Lai atdzesétu, paplati var
ievietot ledusskapr vai saldétava.
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Tirnsana un kopsana

Pirma tiriSanas reize

m Nonemiet uzlimes vai aizsargplévi, ja

tada ir.

m Nomazgajiet paplati un koka lapstinu
ar siltu adeni un mazgasanai ar rokam

paredzétu mazgasanas ldzekli.

m Nosusiniet virsmas ar tiru dranu.
Paplates tiriSana péc lietoSanas

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Darbibas laika paplate sakarst un uz-
kraj karstumu.

Varat apdedzinaties ar paplati.

Pirms paplates manualas firiSanas
laujiet tai vispirms atdzist krasns ka-
mera.

Liela temperatiras starpiba var sabo-
jat paplati.

Nelieciet karsto paplati uz aukstam
virsmam, pieméram, flizém vai ak-
mens.

Nemazgajiet karsto paplati ar aukstu
udeni.

Ja paplate tiek mazgata trauku masi-
na vai firita pirolizes procesa, ta var
tikt bojata.

Mazgajiet paplati tikai ar rokam ar sil-
tu Udeni un mazgasanai ar rokam pa-
redzetu mazgasanas idzekli.

Paplates glazira atvieglo mazgasanu.

m Mazgajiet paplati ar siltu tdeni un
mazgasanai ar rokam paredzeétu maz-
gasanas lidzekli.

m Nosusiniet virsmas ar tiru dranu.

leteikumi

- Stingri piekaltuSas atliekas ir ietei-
cams notirit ar stikla skrapi vai vis-
pirms izmercet. Paplati var iemerkt
karsta udenr un papildus iemérkSanas
udenim pievienot etiki. Ta ka apaks-
puse nav glazeta, tauki un nosédumi,
pieméram, tomatu mérce, var radit ie-
vérojamu krasas mainu.

- Matétas vietas, pieméram, siera tauku
Slakatas, var notirt ar abrazivu pastu.

Koka lapstinas tiriSana péc lietosa-
nas

Ja koka lapstina tiek mazgata trauku
masina vai ilgi atrodas udent, ta var
tikt bojata. Koks izmirkst un defor-
mejas.

Lai notiritu koka lapstinu, islaicigi no-
skalojiet to un pec tam nosusiniet.

Ta ka koka lapstina ir izgatavota no
neapstradata koka, tauki un nosédu-
mi, pieméram, tomatu merce, var radit

ieverojamu krasas mainu.
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Met de gourmetsteen bereikt u een op-
timaal bakresultaat bij gerechten die
een krokante bodem moeten hebben,
zoals pizza, quiche, brood, broodijes,
hartig gebak en dergelijke.

De gourmetsteen is van vuurvaste kera-
miek.

Keramiek kan door stoten bescha-
digd raken.

Plaats de gourmetsteen voorzichtig
op harde oppervlakken en stoot de
steen niet tegen harde randen.

De gourmetsteen heeft een glazuurlaag,
behalve aan de onderkant. In het gla-
zuur kunnen door fabricage kleine onef-
fenheden en haarscheurtjes voorko-
men. Deze zijn niet van invioed op het
functioneren en de kwaliteit van de
gourmetsteen. Leg de gourmetsteen
niet op krasgevoelige opperviakken als
werkbladen en keramische kookplaten.

De gourmetsteen wordt met de rand
naar achteren op het rooster in de
ovenruimte gezet. De rand maakt het
gemakkelijker om de gerechten op de
gourmetsteen te leggen en ervan af te
halen. De gerechten kunnen niet achter
de gourmetsteen glijden en de achter-
wand wordt niet vuil.

Voor het bakken moet de gourmetsteen
worden voorverwarmd. Alleen dan be-
reikt de gourmetsteen de temperatuur
die nodig is voor een krokante bodem.

Bij de gourmetsteen hoort een spatel
van niet-behandeld hout waarmee u de
gerechten op de steen plaatst en na af-
loop weer verwijdert.
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Gourmetsteen gebruiken

De gourmetsteen is niet geschikt
voor de magnetron. Bij functies met
magnetron kan de gourmetsteen be-
schadigd raken en daarbij ook de
oven beschadigen.

Gebruik de gourmetsteen uitsluitend
met de functie Boven-/Onderwarm-

te (ZJ.

Tip: Tijdens het voorverwarmen van de
gourmetsteen kunt u het gerecht voor-
bereiden.

m Bereid het gerecht volgens het recept
VOoor.

m Leg de gourmetsteen met de rand
naar achteren op het rooster en
plaats hem op niveau 1 of 2 in de
oven.

m Kies de functie Boven-/Onderwarm-
te (2

m Stel een temperatuur tussen 200 °C
en 250 °C in.

Tips

- Wanneer u de temperatuur in de
functie Boven-/Onderwarmte (—] niet
tot 250 °C kunt instellen, stelt u af-
hankelijk van het gerecht de maxi-

male temperatuur in en verlengt u de
bereidingstijd dienovereenkomstig.

- Hoe dunner het deeg is, des te hoger
moet u de temperatuur instellen.
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m Verwarm de gourmetsteen 30 minu-
ten voor.

m Plaats het gerecht met de houten
spatel op de gourmetsteen.

m Volg de adviezen in het hoofdstuk
“Temperatuur en baktijd” op.

m Haal het gerecht na de bereiding met
de spatel van de gourmetsteen.

Snijd het gerecht niet op de spatel.
Deze is hiervoor niet geschikt.

& Gevaar voor letsel door hete op-
perviakken.

De gourmetsteen wordt tijdens ge-
bruik heet en slaat de warmte op.

U kunt zich aan de gourmetsteen
branden.

Laat de gourmetsteen eerst in de
ovenruimte afkoelen voordat u de
steen met de hand reinigt.

Draag ovenwanten wanneer u de he-
te gourmetsteen uit de oven wilt ha-
len.

m U kunt de gourmetsteen ook op een
houten plank, kurken onderzetter of
doek leggen. De onderlegger moet
even groot zijn als de gourmetsteen
en sterk genoeg om het opperviak

daaronder tegen hitte te beschermen.

Temperatuur en baktijd

Onderstaande gegevens kunnen u hel-
pen bij het bereiden van eigen recepten.

Per recept kunnen de temperatuur en
baktijd verschillen. In de praktijk zult u
al gauw weten welke instellingen voor
uw recept het meest geschikt zijn.

Product E°C] | © [min]
Pizza 250 8-12
Flammkuchen 250 12-14
Uienbrood 230 12-15
Focaccia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanada's 200 15-18

§ Temperatuur, @ Baktijd

Tijd voor de temperatuurinstelling

De gourmetsteen kan door tempera-
tuurverschillen beschadigd raken.
Warm de gourmetsteen tussen meer-
dere na elkaar volgende bereidingen
steeds op, om weer de optimale
temperatuur te bereiken.

De gourmetsteen koelt relatief sterk af
door het plaatsen van het gerecht. Als u
bijvoorbeeld meerdere pizza's achter el-
kaar wilt bakken, warmt u de gourmet-
steen tussen de afzonderlijke berei-
dingen steeds 5-10 minuten op.

Vooral voor het verkrijgen van een kro-
kante pizzabodem kunt het beste de
gourmetsteen steeds zo heet mogelijk
opwarmen.
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Tips - De gourmetsteen is ideaal voor het

- Bestrooi de houten spatel goed met bakken van versgemaakte pizza's,

bloem of tarwegriesmeel, voordat u
het uitgerolde deeg erop legt. Dankzij
het tarwegriesmeel wordt de onder-
kant van het gerecht heerlijk krokant.
Plaats vervolgens de ingrediénten op
het deeg.

Leg het uitgerolde deeg op de houten
spatel kort voordat u het gerecht in
de oven schuift. Het onbehandelde
oppervlak van de spatel onttrekt
vocht aan het deeg. Daardoor kan
ook de bloem of het griesmeel voch-
tig worden. Het gerecht kleeft dan
aan de houten spatel en komt niet los
als het in de oven wordt geplaatst.

Als de baktijd maximaal ca. 10 minu-
ten bedraagt, kunt u de oven na de
helft van de baktijd uitschakelen. De
restwarmte is voldoende om de berei-
ding te voltooien. Bij gerechten met
een langere baktijd kunt u de tempe-
ratuur, nadat u het gerecht in de oven
heeft geplaatst, met 30-40 °C verla-
gen.

Om te voorkomen dat het deeg van
taarten en pizza's doorweekt raakt en
kleverig wordt, adviseren wij u het
deeg pas vilak voor het bakken uit te
rollen en te beleggen. Plaats de pizza,
de taart of de quiche daarna met de
houten spatel op de gourmetsteen en
bak het gerecht.
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quiches of taarten. Wilt u bij uitzon-
dering een diepvriespizza op de gour-
metsteen bakken, houd dan rekening
met het grote temperatuurverschil
tussen de pizza en de hete steen.
Bak niet meerdere diepvriespizza's
achter elkaar om beschadiging van
de gourmetsteen te voorkomen.

U kunt de gourmetsteen ook gebrui-
ken als warmhoudplaat of koelplaat
bij het serveren van gerechten. Voor
het warmhouden verwarmt u de gour-
metsteen 30 minuten op de gewenste
temperatuur en legt u hem vervolgens
op een houten of kurken onderlaag.
Plaats uitsluitend hittebestendig vaat-
werk op de hete gourmetsteen. Voor
het koelen kunt u de gourmetsteen in
de koelkast of vriezer leggen.
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Reiniging en onderhoud

Voor de eerste keer reinigen

m Verwijder eventueel aanwezige stic-
kers en beschermfolie.

m Reinig de gourmetsteen en de houten
spatel met warm water en afwasmid-
del.

m Wrijf alles daarna met een schone
doek droog.

Gourmetsteen na gebruik reinigen

& Gevaar voor letsel door hete op-
perviakken.

De gourmetsteen wordt tijdens ge-
bruik heet en slaat de warmte op.

U kunt zich aan de gourmetsteen
branden.

Laat de gourmetsteen eerst in de
ovenruimte afkoelen voordat u deze
met de hand reinigt.

De gourmetsteen kan door grote
temperatuurverschillen beschadigd
raken.

Plaats de hete gourmetsteen niet op
koude oppervlakken als tegels of
steen.

Reinig de hete gourmetsteen niet
met koud water.

Als de gourmetsteen in de vaatwas-
ser of met de pyrolysefunctie van uw
oven wordt gereinigd, kan hij be-
schadigd raken.

Reinig de gourmetsteen uitsluitend
met de hand met warm water en af-
wasmiddel.

Door het glazuur op de gourmetsteen is
de reiniging zeer eenvoudig.

m Reinig de gourmetsteen met warm
water en afwasmiddel.

m Wrijf alles daarna met een schone
doek droog.

Tips

- Vastzittende verontreinigingen kunt u
het beste verwijderen met een glas-
schraper of nadat u de gourmetsteen
heeft ingeweekt. U kunt de gourmet-
steen in heet water inweken waaraan
u witte azijn heeft toegevoegd. Om-
dat de onderkant niet geglazuurd is,

kunnen vet, sauzen en dergelijke dui-
delijke verkleuringen veroorzaken.

- Doffe plekken, zoals vetspatten van
kaas, kunt u verwijderen met vloei-
baar schuurmiddel.

Houten spatel na gebruik reinigen

Als de houten spatel in de vaatwas-
ser wordt gereinigd of lang in het wa-
ter ligt, raakt deze beschadigd. Het
hout verweekt en vervormt.

Reinig de houten spatel door deze
kort af te spoelen en droog hem
daarna af.

Omdat het hout van de spatel onbe-
handeld is, kunnen vet, sauzen en der-
gelijke duidelijke verkleuringen veroor-
zaken.
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Med gourmet-bakesteinen oppnar du et
optimalt bakeresultat for retter som skal
ha sprg bunn, som f.eks. pizza, quiche,
bred, rundstykker, smakaker eller lign-
ende.

Bakesteinen bestar av ildfast keramikk.

Keramikk kan bli skadet av slag.
Ikke sett bakesteinen med kraft ned
pa harde overflater, og ikke stot den
borti harde kanter.

Bakesteinen er glassert, med unntak av
undersiden. | glasuren kan det oppsta
sma ujevnheter og harsprekker fra pro-
duksjonsprosessen, men dette pavirker
ikke bruken eller kvaliteten. Ikke legg
bakesteinen péa overflater som er
gmfintlige for riper, som f.eks. benke-
plater og platetopper av glasskeramikk.

Bakesteinen settes inn i ovnsrommet pa
risten med kanten mot bakveggen. Kan-
ten gjor det lettere a legge pa og ta ut
maten. Den forhindrer bakevarene fra &
skli bak bakesteinen og beskytter bak-
veggen fra a bli skitten.

Bakesteinen ma varmes opp for stek-
ingen. Dette gjores for at bakesteinen
skal oppna optimal temperatur, som gir
baksten en sprg underside.

Det folger med en bakespade av ube-
handlet tre til &4 ta ut og legge inn
maten.
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Bruk av gourmet-bakestein

Bakesteinen kan ikke brukes i mikro-
belgeovn. | driftsfunksjoner med
mikrobglge kan bakesteinen bli ode-
lagt og skade stekeovnen.

Bruk bakesteinen utelukkende med
funksjonen Over-/undervarme (—].

Tips: Tilbered baksten, mens bake-
steinen varmes opp.

m Tilbered baksten i henhold til opp-
skriften.

m Legg bakesteinen pa risten med kant-
en bakover, og sett denirille 1 eller 2.

m Velg funksjonen Over- og under-

varme [(—J.

m Still inn en temperatur pa mellom
200 °C og 250 °C.

Tips

- Hvis temperaturomradet i funksjonen
Over-/undervarme [(—] ikke kan stilles
inn pa 250 °C, stiller du, avhengig av
maten som skal tilberedes, inn den

maksimale temperaturen og forlenger
steketiden i henhold til dette.

- Jo tynnere deigen er, desto hoyere
bar den innstilte temperaturen veere.
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m Forvarm bakesteinen i 30 minutter.

m Legg maten pa bakesteinen med tre-
spaden.

m Se anbefalingene i kapittelet «Tempe-
ratur og steketid».

m Ta ut maten med trespaden.

Ikke skjeer opp maten pé trespaden,
ettersom den ikke er skjeerebestandig.

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Bakesteinen blir varm under bruk, og
lagrer varmen.

Du kan brenne deg pa bakesteinen.
La bakesteinen avkjoles i ovns-
rommet fer du rengjer den for hand.
Bruk grytevotter nar du skal ta ut den
varme bakesteinen av ovnsrommet.

m Du kan ogsé legge bakesteinen p3 ei
trefjol, et gryteunderlag eller et hand-
kle for & avkjeles. Underlaget ber
veere like stort som bakesteinens
overflate og ma veere tykt nok til &
beskytte overflaten under mot varme.

Temperatur og steketid

Felgende opplysninger er anbefalinger,
og kan gi noen holdepunkter nar du til-
bereder egne oppskrifter.

Temperatur og steketid kan variere
avhengig av oppskrift. Du finner de op-
timale innstillingene for oppskriften din
etter & ha bruk den noen ganger.

Bakst EIPCl | @ [min]
Pizza 250 8-12
Tarte flambé 250 12-14
Lokpai 230 12-15
Focaccia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanadas 200 15-18

§ temperatur, @ steketid

Tid for temperaturutjevning

Bakesteinen kan bli skadet av tem-
peraturforskjeller.

Varm alltid opp bakesteinen mellom
flere gangers bruk etter hverandre,
slik at den oppnér optimal tempera-
tur igjen.

Bakesteinen avkjoles relativt kraftig nar
maten legges pa. Hvis du f.eks. vil steke
flere pizzaer etter hverandre, varmer du
opp bakesteinen i 5-10 minutter mellom
pizzaene.

Spesielt for sprg pizzabunner er det en
fordel at bakesteinen er sa varm som
mulig for neste pizzabunn legges pa.
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Tips

- Stre mel eller semulegryn pa trespa-
den for du legger pa deigen. Semule-
gryn gjer undersiden av baksten
ekstra spra. Legg deretter fyllet pa
deigen.

Legg den utkjevlede deigen pa tre-
spaden forst rett for den skal settes i
ovnen. Den ubehandlede overflaten
péa spaden trekker fuktighet ut av dei-
gen. Dermed kan ogsa melet eller
semulegrynet bli fuktig. Baksten blir
da sittende fast pa trespaden og las-
ner ikke nar du setter den inn.

For bakst med kort steketid pa ca.

10 minutter kan du sla av stekeovnen
etter halve steketiden. Restvarmen
holder til resten av steketiden. For
bakst med lengre steketid kan du
redusere temperaturen med 30-40 °C
etter at du har satt den inn.

For & unnga at deigen blir myk og
setter seg fast nar du lager pizza eller
terte, anbefaler vi a kjevle ut og legge
pa fyll farst like for den skal stekes.
Legg deretter den tilberedte pizzaen,
terten eller paien umiddelbart pa
bakesteinen med trespaden og stek.
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- Bakesteinen er spesielt godt egnet til

a steke fersk pizza, pai eller terte.
Men dersom du unntaksvis vil steke
frossenpizza pa bakesteinen, ma du
veere oppmerksom pa at det er store
temperaturforskjeller pa pizzabunnen
og den varme bakesteinen. For &
unnga skade p& bakesteinen, méa du
ikke steke flere frossenpizzaer etter
hverandre.

Du kan ogsé bruke bakesteinen som
varmeplate eller kjsleplate nar du ser-
verer mat. For varmholding av mat
varmer du opp bakesteinen i 30 mi-
nutter til ensket temperatur, sa legger
du den pé et gryteunderlag av tre
eller kork. Sett kun varmebestandige
beholdere pa den varme bakesteinen.
For avkjoling kan du legge bake-
steinen i kjoleskapet eller fryseren.
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Rengjoring og stell

Faorste gangs rengjgring

m Fjern eventuelle klistremerker eller
beskyttelsesfolie.

m Rengjor bakesteinen og trespaden
med varmt vann og oppvaskmiddel.

m Tork overflatene med en ren klut.
Rengjore bakesteinen etter bruk

& Fare for skade pga. varme over-
flater.

Bakesteinen blir varm under bruk, og
lagrer varmen.

Du kan brenne deg pa bakesteinen.
La bakesteinen avkjoles i ovns-
rommet fer du rengjer den for hand.

Store temperaturforskjeller kan skade
bakesteinen.

Ikke sett den varme bakesteinen pa
kalde overflater, som fliser eller stein.
Ikke rengjer den varme bakesteinen
med kaldt vann.

Bakesteinen kan bli skadet hvis den
rengjeres i oppvaskmaskinen eller
med pyrolyse.

Rengjar bakesteinen kun for hand
med varmt vann og oppvaskmiddel.

Glasuren pa bakesteinen gjer rengjor-
ingen lettere.

m Rengjor bakesteinen med varmt vann

og oppvaskmiddel.

m Tork overflatene med en ren klut.

Tips

Faststekte rester kan du fjerne med
en glasskrape eller ved a legge dem i
blgt. Du kan legge bakesteinen i blgt i
varmt vann, og deretter helle hvit ed-
dik i vannet. Ettersom undersiden
ikke er glasert, kan fett og rester, som
tomatsaus, gi sterk misfarging.

Matte punkter, som f.eks. fettsprut fra
ost, kan du fjerne med skurekrem.

Rengjoring av trespaden etter bruk

Trespaden blir skadet hvis den vas-
kes i oppvaskmaskinen eller ligger
for lenge i vann. Treet blir mykt og
deformert.

Rengjor trespaden ved & skylle den
raskt og terke den.

Ettersom trespaden bestér av ube-
handlet tre, kan fett og rester, som
tomatsaus, gi sterk misfarging.
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Kamien do pieczenia Gourmet umozli-
wia uzyskanie optymalnych rezultatéw
pieczenia w przypadku potraw, ktére
powinny posiadac spdd przypieczony
na krucho, jak pizza, kisz, chleb, butki,
pikantne pieczywo itp.

Kamien do pieczenia jest wykonany
z zaroodpornej ceramiki.

Ceramika moze zostaé uszkodzona
przez uderzenie.

Nie odstawiac¢ kamienia do pieczenia
z impetem na twardych powierzch-
niach i nie uderza¢ nim o twarde kra-
wedzie.

Kamien do pieczenia jest szkliwiony na
catej powierzchni, za wyjatkiem spodu.
W szkliwie, w zaleznosci od wykoncze-
nia, moga wystepowac drobne nierow-
nosci i ryski, ktére nie majg jednak zad-
nego wptywu na wtasnosci uzytkowe
ani na jakos¢. Nie stawia¢ kamienia do
pieczenia na powierzchniach wrazli-
wych na zarysowania, jak np. blaty ro-
bocze i szklano-ceramiczne ptyty do
gotowania.

Kamien do pieczenia wktada sie do ko-
mory urzgdzenia na ruszcie, krawedzig
do tytu. Krawedz utatwia naktadanie

i zdejmowanie wypieku. Wypiek nie mo-

ze sie zsuna¢ do tylu z kamienia do pie-
czenia i tylna $cianka jest chroniona
przed zabrudzeniem.

Przed pieczeniem kamien do pieczenia

musi zostaé rozgrzany. Tylko w ten spo-
séb kamien do pieczenia osiggnie opty-
malng temperature, ktéra umozliwi uzy-
skanie chrupkiego spodu.

Do naktadania i zdejmowania wypieku
stuzy topatka z surowego drewna.
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Stosowanie kamienia do pie-
czenia Gourmet

Kamien do pieczenia nie nadaje sie
do mikrofal. W programach z mikro-
falami kamien do pieczenia moze zo-
sta¢ zniszczony, uszkadzajac przy
tym piekarnik.

Stosowac kamien do pieczenia wy-
tacznie w programie Grzanie gorne

i dolne (Z).

Wskazéwka: Prosze przygotowac po-
trawe do pieczenia podczas rozgrzewa-
nia kamienia do pieczenia.

m Przygotowac wypiek zgodnie z prze-
pisem.

m Utozy¢ kamien do pieczenia krawe-
dzig skierowang do tytu na ruszcie
i umiescic ruszt na poziomie 1 lub 2.

m Wybrac program Grzanie goérne i dol-
ne

m Ustawic¢ temperature z zakresu mie-
dzy 200 °C i 250 °C.

Wskazowki

- Jesli w programie Grzanie gérne
i dolne (=) nie mozna ustawi¢ tempe-
ratury do 250 °C, nalezy ustawic,
w zaleznosci od wypieku, maksymal-
ng temperature i odpowiednio prze-
dtuzy¢ czas pieczenia.

- Im ciensze jest ciasto, tym wyzsza
powinna by¢ ustawiona temperatura.
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m Rozgrzewaé kamien do pieczenia
przez 30 minut.

m Wytozy¢ potrawe do pieczenia na ka-
mien do pieczenia za pomoca drew-
nianej topatki.

m Prosze sie kierowac zaleceniami za-
mieszczonymi w rozdziale ,Tempera-
tura i czas pieczenia“.

m Wyja¢ gotowa potrawe za pomoca
drewnianej topatki.

Nie dzieli¢ potrawy na drewnianej to-
patce.

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorgce powierzchnie.

Kamien do pieczenia rozgrzewa sie
w czasie pieczenia i dodatkowo aku-
muluje ciepto.

Mozna sie o niego oparzyc.

Przed czyszczeniem recznym pozo-
stawi¢ kamien do pieczenia do osty-
gniecia w komorze piekarnika.

Jesli gorgcy kamien do pieczenia ma
zostac wyjety z komory urzadzenia,
nalezy zatozy¢ rekawice do gorgcych
garnkow.

m Kamien do pieczenia mozna odfozy¢
do ostygniecia rdwniez na desce
drewnianej, podktadce korkowej lub
Scierce. Podktadka powinna odpo-
wiadaé wielkosci kamienia do piecze-
nia i by¢ odpowiedniej grubosci, zeby
znajdujgca sie pod nig powierzchnia
byta chroniona przed gorgcem.

Temperatura i czas pieczenia

Ponizsze dane sg zaleceniami i moga
by¢ traktowane jako punkt odniesienia
przy przyrzadzaniu wtasnych przepi-
sow.

W zaleznosci od przepisu temperatura

i czas pieczenia moga sie zmieniac.
Dlatego prosze ustali¢ ustawienia opty-
malne dla Panstwa przepiséw podczas
praktycznego uzytkowania.

Potrawa E°C] | @ [min]
Pizza 250 8-12
Flammkuchen 250 12-14
Ciasto cebulowe 230 12-15
Focaccia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanadas 200 15-18

I Temperatura, @ Czas pieczenia

Czas na wyrownanie temperatury

Kamien do pieczenia moze zosta¢
uszkodzony przez réznice tempera-
tur.

Kamien do pieczenia nalezy zawsze
nagrzewac pomiedzy kolejnymi na-
stepujacymi po sobie cyklami pie-
czenia, zeby z powrotem osiagnacé
optymalnag temperature.

Kamien do pieczenia stosunkowo moc-
no sie wychtadza przez natozenie potra-
wy. Jesli np. pizza ma by¢ pieczona
wielokrotnie raz za razem, pomiedzy
poszczegdlnymi pieczeniami nalezy za-
wsze ponownie nagrzewac kamien do
pieczenia przez 5-10 minut.
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Jest to szczegdlnie korzystne dla uzy-
skania chrupkiego spodu pizzy, gdy ka-
mien do pieczenia jest znowu mozliwie
jak najbardziej goracy przy naktadaniu
kolejnej porcji potrawy.

Wskazowki

- Posypac topatke drewniang dobrze
maka lub grysikiem pszennym, zanim

utozy sie na niej rozwatkowane ciasto.

Dzieki grysikowi pszennemu spdéd
wypieku uzyska szczegolng chrup-
kos¢. Nastepnie obtozy¢ ciasto.

- Wyktada¢ rozwatkowane ciasto na
drewniang topatke tuz przed wsunie-
ciem potrawy do pieca. Surowa po-
wierzchnia topatki wyciaga wilgo¢
z ciasta. Z tego powodu moze row-
niez dojs¢ do zawilgocenia maki lub
grysiku. Pieczona potrawa przyklei
sie wowczas do drewnianej topatki
i nie bedzie mozna jej zsunac.

- W przypadku wypiekdéw z krétkim
czasem pieczenia ok. 10 minut moz-
na wytaczy¢ piekarnik po uptywie po-
towy czasu pieczenia. Ciepto resztko-
we wystarczy do dokonczenia pie-
czenia. W przypadku wypiekow
z dtuzszym czasem pieczenia, po wy-
tozeniu potrawy mozna zredukowac
temperature o 30-40 °C.

- Aby unikna¢ przemigkania i przykleja-
nia ciasta w przypadku tarty i pizzy,
zalecamy, zeby rozwatkowac i obto-
zy¢ odpowiednig ilos¢ ciasta bezpo-
Srednio tuz przed pieczeniem. Na-
stepnie nalezy od razu wytozy¢ przy-
gotowanag pizze, tarte lub kisz na ka-
mien do pieczenia za pomocg drew-
nianej topatki i upiec.
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- Kamien do pieczenia nadaje sie
szczegolnie dobrze do pieczenia
Swiezo przygotowanej pizzy, kisza lub
tarty. W wyjatkowych przypadkach na
kamien do pieczenia mozna réwniez
wytozy¢ pizze mrozong, nalezy jednak
pamietac, ze pomiedzy spodem pizzy
i gorgcym kamieniem do pieczenia
wystepuje duza réznica temperatur.
Aby unikng¢ uszkodzen, nie nalezy
piec po kolei kilku mrozonych pizz.

- Kamien do pieczenia mozna réwniez
zastosowac jako goraca lub zimnag
ptyte przy podawaniu potraw. Do
utrzymywania ciepta rozgrzewac ka-
mien do pieczenia do zadanej tempe-
ratury przez 30 minut, a nastepnie
umiesci¢ go na drewnianej lub korko-
wej podktadce. Na gorgcym kamieniu
do pieczenia ustawiac¢ wytacznie za-
roodporne naczynia. Do chfodzenia
mozna wtozy¢ kamien do pieczenia
do chtodziarki lub zamrazarki.
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Czyszczenie i konserwacija

Pierwsze czyszczenie

m Usunac¢ ewentualne naklejki lub folie
ochronne.

m Umyc¢ kamien do pieczenia i drewnia-

ng fopatke za pomoca cieptej wody
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

m Wytrze¢ powierzchnie do sucha czy-
stg Scierka.

Czyszczenie kamienia do pieczenia
po uzyciu

& Niebezpieczenstwo zranien przez
gorace powierzchnie.

Kamien do pieczenia rozgrzewa sie
w czasie pieczenia i dodatkowo aku-
muluje ciepto.

Mozna sie o niego oparzyc.

Przed czyszczeniem recznym pozo-
stawi¢ kamien do pieczenia do osty-
gniecia w komorze piekarnika.

Duze réznice temperatur moga
uszkodzi¢ kamien do pieczenia.
Nie stawia¢ gorgcego kamienia do
pieczenia na zimnych powierzch-
niach, jak np. ptytki ceramiczne lub
kamien.

Nie my¢ goracego kamienia do pie-
czenia zimng woda.

Przy czyszczeniu kamienia do pie-
czenia w zmywarce do naczyn lub za
pomoca pirolizy, moze on zostaé
uszkodzony.

My¢ kamien do pieczenia wytacznie
recznie za pomoca cieptej wody

z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

Szkliwo na kamieniu do pieczenia uta-
twia czyszczenie.

m Umy¢ kamien do pieczenia za pomo-
cg cieptej wody z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

m Wytrze¢ powierzchnie do sucha czy-
stg Scierka.

Wskazowki

- Przypalone pozostatosci najlepiej u-
suna¢ skrobakiem do szkfa lub po
wczesniejszym namoczeniu. Kamien
do pieczenia mozna namoczy¢ w go-
racej wodzie, dodajgc do wody do
namaczania biaty ocet. Poniewaz
spadd nie jest szkliwiony, ttuszcz lub
nadzienie, jak sos pomidorowy, moga
pozostawi¢ wyrazne przebarwienia.

- Matowe miejsca, np. rozpryski ttusz-
Czu z sera, mozna usuna¢ za pomoca
mleczka do szorowania.

Czyszczenie drewnianej topatki po

uzyciu
Gdy drewniana topatka zostanie
umyta w zmywarce do naczyn lub
pozostawiona na diuzszy czas w wo-
dzie, moze dojs¢ do jej uszkodzenia.
Drewno rozmigknie i sie zdeformuije.
Drewniang topatke nalezy umy¢
przez krétkie sptukiwanie, a nastep-
nie wytrzec¢ ja do sucha.

Poniewaz drewniana topatka jest wy-
konana z surowego drewna, ttuszcz
lub nadzienie, jak sos pomidorowy,
moga pozostawi¢ wyrazne przebar-

wienia.
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Com a pedra Gourmet consegue obter
resultados de confecdo ideais em recei-
tas que devem ter uma base tostada,
como pizza, quiche, péo, paezinhos,
salgados ou semelhantes.

A pedra é composta por ceramica refra-
taria.

A ceramica pode ser danificada por
impactos.

Nao coloque a pedra sobre superfi-
cies duras com balanco e ndo bata
com a pedra em bordas duras.

Excetuando o lado inferior, a pedra é vi-
drada. Por motivos de fabrico, podem
aparecer pequenas irregularidades e
fissuras finas no esmalte que ndo in-
fluenciam a utilizagdo nem a qualidade.
Nao coloque a pedra sobre superficies
sensiveis a riscos como, por exemplo, a
superficie de trabalho e a placa vitroce-
ramica.

A pedra é colocada com a borda para
tras, sobre a grelha, no interior do for-
no. A borda facilita a colocagéo e a re-
mocdao do alimento a confecionar. Evita
que a massa deslize para tras e protege
a parede posterior.

E necessario pré-aquecer a pedra antes
de a utilizar para a confecdo. S6 assim
se alcancga a temperatura ideal para se
obter uma base tostada.

Para colocar e retirar os alimentos € for-
necida uma espatula de madeira ndo
tratada.
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Utilizar a pedra Gourmet

A pedra nao é adequada para ir ao
micro-ondas. Nos modos de funcio-
namento com micro-ondas, a pedra
pode ser destruida e danificar o for-
no.

Utilize a pedra exclusivamente no
modo de funcionamento Aquecimen-
to superior/inferior (=).

Dica: Prepare o alimento a confecionar
durante o tempo de pré-aquecimento
da pedra.

m Prepare o alimento a confecionar de
acordo com as indicagcdes da receita.

m Pouse a pedra sobre a grelha com a
borda para tras e coloque a grelha no
nivel 1 ou 2.

m Selecione o modo de funcionamento
Aquecimento superior/inferior (=].

m Regule uma temperatura entre 200 °C
e 250 °C.

Dicas

- Se o intervalo de temperatura nao for
ajustavel até 250 °C no modo de fun-
cionamento Aquecimento superior/in-
ferior (—J, ajuste a temperatura maxi-
ma em fun¢éo do alimento e aumente
o tempo de confecéo.

- Quanto mais fina for a massa, mais
elevada deve ser a temperatura.
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m A pedra deve ser pré-aquecida du-
rante 30 minutos.

m Coloque o alimento sobre a pedra
com a espatula de madeira.

m Oriente-se segundo as recomenda-
¢oes no capitulo «Temperatura e tem-
po de confecdo».

m Retire o alimento pronto com a espa-
tula de madeira.

Nao corte o alimento sobre a espatula
de madeira, pois esta nao é resistente
ao corte.

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

Durante o funcionamento, a pedra fi-
ca quente e armazena o calor.

Pode queimar-se na pedra.

Deixe a pedra arrefecer primeiro an-
tes de a lavar a mao.

Utlize luvas de cozinha se pretender
retirar a pedra quente do interior do
forno.

m Para arrefecer a pedra, pode coloca-
la sobre uma tabua de madeira, uma
base de cortica ou uma toalha. A ba-
se deve corresponder a dimenséao da
pedra e possuir uma espessura sufi-
ciente para proteger a superficie sub-
jacente do calor.

Temperatura e tempo de confecao

As seguintes indicacbes s&o recomen-
dacoes e podem oferecer diretrizes pa-
ra a preparacao de receitas préprias.

A temperatura e o tempo de confecéo
podem variar com a receita. Com a prati-
ca, ird determinar as regulagdes ideais
para a sua receita.

Alimento a cozi- E°C] | © [min]
nhar

Pizza 250 8-12
Tarte Flambée 250 12-14
Tarte de cebola 230 12-15
Foccacia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanadas 200 15-18

I Temperatura, @ Tempo de confecédo

Momento para a compensacao da tem-
peratura

A pedra pode ser danificada por di-
ferencas de temperatura.

Aqueca sempre a pedra entre diver-
s0s processos de confecao sucessi-
vos, de modo a voltar a atingir a
temperatura ideal.

Com a colocacgao do alimento, o arrefe-
cimento da pedra ¢ significativo. Se,
por exemplo, pretender cozer sucessi-
vamente diversas pizzas, aqueca repe-
tidamente a pedra por 5-10 minutos
entre cada processo de confecdo.

Em especial, para a obtencédo de bases
de pizza crocantes, € vantajoso a pedra
estar o mais quente possivel para o ali-
mento seguinte.
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Dicas

- Polvilhe bem a espatula de madeira
com farinha ou sémola de trigo antes
de la pousar a massa estendida. Com
a sémola de trigo, a base do alimento
fica especialmente crocante. Em se-
guida, cubra a massa.

Apenas coloque a massa estendida
sobre a espatula de madeira pouco
tempo antes de levar o alimento ao
forno. A superficie nao tratada da es-
patula retira humidade da massa. Isto
também pode deixar a farinha ou a
sémola humidas. O alimento pode,
entdo, ficar agarrado a espatula de
madeira ndo se soltando ao inserir.
Em alimentos com um reduzido tempo
de confe¢céo de aproximadamente

10 minutos, pode desligar o forno apos
metade do tempo. O calor remanes-
cente é suficiente para terminar a con-
fecdo. Em alimentos com um tempo de
confecdo mais prolongado pode redu-
zir a temperatura em 30-40 °C apds
colocar o alimento.

Para evitar que a massa fique enchar-
cada e agarre em tortas e pizzas, re-
comendamos que estenda e cubra a
respetiva quantidade de massa ape-
nas diretamente antes da confecao.
De seguida, colocar imediatamente a
pizza, torta ou quiche sobre a pedra
com o auxilio da espatula de madeira
e cozer.
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- A pedra é especialmente indicada pa-
ra fazer pizzas, quiches ou tartes re-
cém-preparadas. Se, no entanto, em
casos excecionais, pretender fazer
uma pizza ultracongelada na pedra,
tenha em atencéo que existe uma
elevada diferenca de temperatura en-
tre a base da pizza e a pedra quente.
Para evitar danos, ndo coza sucessi-
vamente varias pizzas ultracongela-
das.

- Também pode utilizar a pedra como
aquecedor de alimentos ou placa de
arrefecimento ao servir alimentos. Pa-
ra manter quente, aqueca a pedra
30 minutos a temperatura desejada
colocando-a, posteriormente, sobre
uma base de madeira ou cortica. So-
bre a pedra quente coloque exclusi-
vamente recipientes resistentes ao
calor. Para arrefecer pode colocar a
pedra no frigorifico ou no congelador.

Limpeza e manutencao

Efetuar a primeira limpeza

m Retire eventuais autocolantes e fo-
Ihas de protecao.

m Efetue a limpeza da pedra e da espa-
tula de madeira com agua quente e
detergente de lavar a louca a mao.

B Seque as superficies com um pano
de limpeza limpo.
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Limpar a pedra apos a utilizacao

& Perigo de ferimentos devido a
superficies quentes.

Durante o funcionamento, a pedra fi-
ca quente e armazena o calor.

Pode queimar-se na pedra.

Deixe a pedra arrefecer primeiro an-
tes de a lavar a mao.

Grandes diferencas de temperatura
podem danificar a pedra.

Nao coloque a pedra quente sobre
superficies frias tais como, por
exemplo, azulejos ou pedra.

Nao lave a pedra quente com agua
fria.

Lavar a pedra na maquina de lavar
louga ou através da limpeza pirolitica
pode danifica-la.

Lave a pedra exclusivamente a mao
com agua quente e detergente de la-
var a louca a mao.

O esmalte na pedra facilita a lavagem.

m Lave a pedra com agua quente e de-
tergente de lavar a louga a méo.

m Seque as superficies com um pano
de limpeza limpo.

Dicas
- A melhor maneira de remover os resi-

duos endurecidos é com um raspa-
dor ou apds um processo de amole-
cimento prévio. Pode amolecer a pe-
dra em agua quente e, adicionalmen-
te, acrescentar vinagre branco a agua
de amolecimento. Como a parte de
baixo nao é vidrada, a gordura ou o
recheio, tal como molho de tomate,
podem deixar marcadas descolora-
coes.

- Manchas mate como, por exemplo,

salpicos de gordura de queijo, podem
ser removidas com leite.

Limpar a espatula de madeira apds a
utilizacao

Limpar a espatula de madeira na
magquina de lavar louga ou deixa-la
durante muito tempo em agua pode
danifica-la. A madeira fica mole e de-
forma-se.

Enxague brevemente a espatula de
madeira, secando-a no final.

Dado a espatula de madeira ser feita
em madeira ndo tratada, a gordura ou
o recheio, tal como molho de tomate,
podem deixar marcadas descolora-
coes.
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Pomocu gastronomskog kamena za pe-
¢enje Cete postiéi optimalne rezultate
pecenja jela koja treba da dobiju hrska-
vo, zapeceno dno, kao Sto su pica, kis,
hleb, zemicke, pikantna peciva ili sli¢no.

Kamen za pecenje je napravljen od va-
trostalne keramike.

Keramika se moze ostetiti udarom.

Kamen za pec¢enje nemojte da sta-

vljate na tvrde povrSine u zamahu ili
da ga udarate o tvrde ivice.

PovrSine kamena za pecenja, osim do-
nje strane , su glazirane. U glazuri se
mogu pojaviti male neravnine i naprsline
koje su posledica proizvodnog procesa,
ali to ne utiCe ni na efikasnost upotrebe
niti na kvalitet. Kamen za pecenje ne
stavljajte na povrsine koje su osetljive
na grebanje, kao $to su npr. radne po-
vrSine i staklokeramicke ploCe za kuva-
nje.

Kamen za pecenje se ubacuje na reset-
ku sa ivicom prema zadnjem delu rerne.
Ivica olak$ava stavljanje i vadenje pece-
ne hrane. Peciva ne mogu da skliznu iza
kamena za pecenje, a zadnji zid je za-
sticen od prljanja.

Pre samog pecenja, kamen za pecenje
se mora prethodno zagrejati. Ovo je je-
dini nacin da kamen za pecenje postig-
ne optimalnu temperaturu na kojoj se
postize hrskava donja strana peciva.

Za stavljanje i vadenje pecene hrane
prilozena je lopatica od neobradenog
drveta.
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Upotreba gastronomskog ka-
mena za pecenje

Kamen za pecenje nije pogodan za
mikrotalasnu rernu. U rezimu rada sa
mikrotalasima kamen za pecenje mo-
Ze da se unisti i osteti rernu.

Kamen za pecenje koristite isklju€ivo
u rezimu rada Gornje/Donje zagreva-

nie (=.

Savet: Hranu za pecenje pripremite dok
se vrsi prethodno zagrevanje kamena
za pecenje.

m Hranu za pecenje pripremite kao sto
je navedeno u receptu.

m Kamen za pecCenje postavite na reset-
ku sa ivicom prema zadnjoj strani, a
zatim ubacite reSetku na nivo 1 ili 2.

m Odaberite rezim rada Gornje/Donje
zagrevanje (—J.

m Podesite temperaturu izmedu 200 °C
i 250 °C.

Saveti

- Ako temperaturni opseg u rezimu ra-
da Gornje/Donje zagrevanje (=) ne
moze da se podesi do 250 °C, u zavi-
snosti od hrane za pecenje podesite
maksimalnu temperaturu i produzite
vreme pecenja koliko je potrebno.

- Sto je testo tanje, podesena tempera-
tura treba da bude visa.
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m Prethodno 30 minuta zagrevajte ka-
men za pecenje.

m Pomocu pekarske lopatice stavite
hranu za pecenje na kamen za pece-
nje.

m Pridrzavajte se preporuka u odeljku
slemperatura i vr.eme pecenja“.

m |zvadite peCenu hranu pomocdu pe-
karske lopatice.

Nemoijte da rezete peCenu hranu na
drvenoj pekarskoj lopatici, jer nije ot-
porna na rezanje.

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Kamen za pecenje se zagreva tokom
rada i akumulira toplotu.

Postoji opasnost da se opecete na
kamen za pecenje.

Pre ru€nog pranja ostavite kamen za
pecenje da se ohladi u rerni.

Ako Zelite da vruci kamen za pecenje
izvadite iz rerne, navucite termo ru-
kavice za rernu.

m Kamen za pecenje radi hladenja mo-
zete da stavite i na drvenu dasku,
podmetac od plute ili na krpu. Pod-
metac treba da odgovara povrsini ka-
mena za pec€enje i mora da ima do-
voljnu debljinu da zastiti povrsinu na
kojoj je postavljen od toplote.

Temperatura i vieme pecenja

Slededi podaci su preporuke i mogu da
budu smernice prilikom pripreme po
sopstvenim receptima.

Temperatura i vreme pec€enja mogu da
se razlikuju u zavisnosti od recepta. Za-
to utvrdite optimalna podeSavanja za
Vas$ recept tokom upotrebe.

Namirnica E°C] | @ [min]
Pica 250 8-12
Tart 250 12-14
Kolac€ od crnog lu- 530 19-15
ka

Fokacza (italijanska 290 15-20
pogaca)

Pide 200 18-20
Empanada 200 15-18

I Temperatura, @ vreme pecenja

Vreme za izjedna¢avanje temperatu-
re

Kamen za pecenje moze da se oSteti
usled razlike u temperaturi.

Da biste ponovo postigli optimalnu
temperaturu, uvek prethodno zagrej-
te kamen za pecenje izmedu nekoli-
ko uzastopnih pecenja.

Kamen za pecenje se znacajno hladi pri
stavljanju hrane za pecenje na njega. Na
primer, ako Zelite da pecCete nekoliko pi-
ca jednu za drugom, kamen za pecCenje
zagrevajte 5-10 minuta izmedu pojedi-
nacnih pecenja.

Za hrskavo pe€enu osnovu za picu je
posebno korisno ako je kamen za pece-
nje vec vrué prilikom stavljanja sledece
po redu hrane za pecenije.
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- Da biste izbegli vlazenje i lepljenje te-
sta kod tartova i pice, preporuc¢ujemo

Saveti
- Pre nego $to stavite razvu€eno testo

na drvenu pekarsku lopaticu, dobro je
pospite brasnom ili pSeni¢nim grizom.
PSenicni griz ¢e uciniti donju stranu
peciva izuzetno hrskavom. Zatim na
testo stavite ostale sastojke.

Razvuceno testo stavite na drvenu
pekarsku lopaticu neposredno pre
nego $to hranu za pecenje stavite u
rernu. Neobradena povrsina pekarske
lopatice povlacdi vlagu iz testa. Na taj
nacin moze da se navlazi brasno ili
griz. Hrana za pecenje se tada lepi za
drvenu pekarsku lopaticu i ne¢e se
odvoijiti pri ubacivanju.

Za hranu koja se krac¢e pece , pribli-
zno 10 minuta, mozete da iskljuite
rernu nakon polovine vremena pecCe-
nja. Preostala toplota je dovoljna za
zavrs$no pecenje. U slucaju hrane za
pecenje sa duzim vremenom pecenja,
nakon stavljanja hrane za pe€enje
mozete da smanjite temperaturu za
30-40 °C.
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Vam da odgovarajucu koli€inu testa
razvucete neposredno pre pecenja i
stavite ostale sastojke. Pripremljenu
picu, tart ili kiS odmah zatim stavite
na kamen za pec€enje pomocu drvene
pekarske lopatice i pecite.

Kamen za pecenje je posebno pogo-
dan za pecenje sveze pripremljenih
pica, kisa ili tarta. Ako u izuzetnim
slu¢ajevima ipak zelite da zamrznutu
picu ispecete na kamenu za pecenje,
imajte na umu da postoji velika tem-
peraturna razlika izmedu osnove za
picu i vruéeg kamena za pecenje. Da
biste izbegli ostec¢enja, nemojte da
pecete vise zamrznutih pica jednu za
drugom.

Kamen za pec€enje mozete da koristi-
te i kao ploc¢u za odrzavanije toplote ili
plo¢u za hladenje kada posluzujete
hranu. Ako zelite da ga koristite za
odrzavanije toplote, zagrevajte kamen
za pecenje 30 minuta do Zeljene tem-
perature, a zatim ga stavite na drveni
ili plutani podmetac. Na vruéi kamen
za pecenje stavljajte isklju€ivo vatro-
stalne posude. Ako kamen za pece-
nje zelite da koristite za hladenje, sta-
vite ga u frizider ili zamrzivac.
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Ciséenje i odrzavanje

Prvo cisSéenje

m Uklonite eventualne nalepnice ili za-
Stitne folije.

m Kamen za pecenje i drvenu pekarsku
lopaticu operite toplom vodom i de-
terdZzentom za ru¢no pranje sudova.

m Zatim te povrSine obriSite Cistom kr-
pom.

Ciséenje kamena za peéenje nakon
upotrebe

& Opasnost od povreda zbog vru-
¢ih povrsina.

Kamen za pecenje se zagreva tokom
rada i akumulira toplotu.

Postoji opasnost da se opecete na
kamen za pecenje.

Pre ruénog pranja ostavite kamen za
pecenje da se ohladi u rerni.

Velika razlika u temperaturi moze da
osteti kamen za pecenje.

Vru¢i kamen za pecCenje nemojte da
stavljate na hladne povrsine, kao Sto
su keramicke plocice ili kamen.
Vruéi kamen za pec€enje nemojte da
Cistite hladnom vodom.

Kamen za pecenje moze da se oSteti
ako se pere u masini za pranje sudo-
va ili se Cisti funkcijom pirolize.
Kamen za pecenje iskljucivo ru¢no
operite toplom vodom i deterdzen-
tom za pranje sudova.

Glazura na kamenu za pecenje olakSava
Giscéenje.
m Kamen za pecenje operite toplom vo-

dom i deterdzentom za ruéno pranje
sudova.

m Zatim te povrSine obriSite Cistom kr-
pom.

Saveti

- Zapecene ostatke najbolje je ukloniti
strugacem za staklo ili nakon sto ih
prethodno potopite. Kamen za pece-
nje mozete da potopite u vrucoj vodi i
da dodate belo sir¢e u vodu za pota-
panje. Kako donja strana nije glazira-
na, mast ili prilozi, kao $to je sos od
paradajza, mogu da dovedu do zna-
¢ajnih promena boje.

- Matirana mesta, npr. prskanje masti
od sira, mozete da uklonite te¢nim
sredstvom za ribanje.

Ciséenje drvene pekarske lopatice
nakon upotrebe

Drvena pekarska lopatica moze da
se oSteti ako se pere u masini za pra-
nje sudova ili duze stoji u vodi. Drvo
omeksSava i deformiSe se.

Drvenu pekarsku lopaticu operite
kratkim ispiranjem, a zatim je osusite.

Posto je drvena pekarska lopatica iz-
radena od neobradenog drveta, mast
ili prilozi, kao $to je sos od paradajza,
mogu da dovedu do znacajnih prome-

na boje.
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Cu piatra de copt Gourmet obtineti re-
zultate optime de coacere la produsele
care trebuie sa aiba o baza crocanta, de
exemplu pizza, quiche, paine, chifle,
produse de patiserie picante etc.

Piatra de copt este o placa ceramica re-
zistenta la foc.

Ceramica poate fi deteriorata la im-
pact.

Nu rotiti piatra de copt in jos pe su-
prafete dure si nu loviti piatra de
margini dure.

Cu exceptia fetei inferioare, piatra de
copt este glazurata. Pot aparea umfla-
turi mici si crapaturi fine in stratul de
glazura din cauza procesului de fabrica-
tie, care nu afecteaza utilitatea sau cali-
tatea. Nu asezati piatra de copt pe su-
prafete sensibile la zgarieturi, cum ar fi
blatul de bucatarie si plita vitrocerami-
ca.

Piatra de copt este introdusa in incinta
cuptorului cu marginea catre spate pe
gratarul de coacere si prajire. Marginea
usureaza punerea si scoaterea prepara-
telor. Produsele de patiserie nu pot alu-
neca in spatele pietrei de copt, iar pere-
tele din spate este protejat de murdarie.

Piatra de copt trebuie preincalzita inain-
te de coacere. Aceasta este singura
modalitate prin care piatra de copt poa-
te atinge temperatura optima la care se
obtine o parte inferioara crocanta a pro-
duselor de patiserie.

Pentru asezarea si scoaterea preparate-
lor coapte este disponibild o paleta din
lemn neprelucrat.
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Folosirea pietrei de copt Gour-
met

Piatra de copt nu este potrivita pen-
tru utilizarea in cuptorul cu microun-
de. In modurile de functionare cu
cuptor cu microunde, piatra de copt
poate fi distrusa si poate deteriora
cuptorul.

Utilizati piatra de copt numai in mo-
dul de functionare cu incalzire supe-
rioard/inferioard (=].

Sfat: Pregatiti preparatele in timp ce
piatra de copt se preincalzeste.

m Pregatiti preparatele conform infor-
matiilor din reteta.

m Asezati piatra de copt cu marginea
spre spate pe gratar si introduceti
gratarul de coacere si prajire la nivelul
1 sau 2.

m Selectati functia de incalzire superi-
oard/inferioara (=].

m Selectati o temperatura intre 200 °C
si 250 °C.

Sfaturi

- Daca intervalul de temperatura cu
functia de incalzire superioard/inferi-
oard (=) nu poate fi setat la 250 °C,
setati temperatura maxima in functie
de preparate si prelungiti timpul de
gatire In consecinta.

- Cu cat aluatul este mai subtire, cu
atat temperatura setata ar trebui sa
fie mai mare.
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m Preincalziti piatra de copt timp de
30 de minute.

m Puneti preparatele pe piatra de copt
cu impingatorul de lemn.

m Utilizati recomandarile din sectiunea
s~remperatura si timpul de coacere”
ca ghid.

m indepartati preparatele finalizate cu

Temperatura si timpul de coacere

Urmatoarele informatii sunt o recoman-
dare si pot oferi indrumari pentru prega-
tirea propriilor retete.

Temperatura si timpul de coacere pot
varia in functie de reteta. Prin urmare, ar
trebui sa determinati setarile optime
pentru reteta dvs. prin utilizare practica.

impingatorul de lemn. Backgut EIPCl | @ [min]
Nu taiati preparatele pe impingatorul P'ZZ? - 250 8-12
de lemn, deoarece nu este rezistent la | | Tarta flambata 250 | 12-14
taiere. Tarta cu ceapa 230 12-15
) . Foccachia 220 15-20
& Pericol de ranire ca urmare a su- P ]
prafetelor fierbinti. ide 200 8-20
Piatra de copt se incélzeste in timpul Empanadas (coltu-
ce o s . 200 15-18
utilizarii si stocheaza caldura. nasi)

Va puteti opari la contactul cu piatra
de copt.

Inainte de a curdta manual piatra de
copt, lasati-o sa se raceasca in incin-
ta cuptorului.

Daca doriti sa scoateti piatra de copt
fierbinte din incinta cuptorului, puneti
manusi de cuptor.

m Puteti aseza, de asemenea, piatra de
copt pe o scandura de lemn, un
coaster de pluta sau o carpa pentru a
se raci. Baza ar trebui sa corespunda
suprafetei pietrei de copt si sa fie su-
ficient de groasa pentru a proteja su-
prafata inferioara de caldura.

I Temperatura, @ Timp de coacere

Timp pentru egalizarea temperaturii

Piatra de copt poate fi deteriorata de
diferentele de temperatura.

incalziti intotdeauna piatra de copt
intre mai multe procese consecutive
de gatit pentru a atinge din nou tem-
peratura optima.

Piatra de copt se raceste relativ puter-
nic atunci cand preparatele sunt aseza-
te pe ea. De exemplu, daca doriti sa
coaceti mai multe pizza una dupa alta,
continuati sa incalziti piatra de copt
timp de 5-10 minute intre procesele in-
dividuale de gatit.

Pentru coacerea crocanta a blatului de
pizza, in special, este avantajos daca
piatra de copt este din nou cat mai fier-
binte atunci cand urmatorul produs de
copt este plasat pe ea.
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Sfaturi
- Presarati bine impingatorul de lemn

- Piatra de copt este potrivita in special
pentru coacerea de pizza, quiche sau

cu faina sau gris inainte de a pune
aluatul intins pe el. Grisul de grau fa-
ce ca partea inferioara a produsului
de patiserie sa fie mai crocanta. Aco-
periti apoi aluatul.

- Asezati aluatul intins pe paleta de
lemn chiar inainte ca preparatele sa
fie introduse in cuptor. Suprafata ne-
tratata a impingatorului atrage ume-
zeala din aluat. Acest lucru poate fa-
ce si faina sau grisul ude. Preparatele
se vor lipi apoi de impingatorul de
lemn si nu se vor desprinde atunci
cand sunt impinse inauntru.

- Pentru preparatele cu un timp scurt
de coacere de aproximativ 10 minute,
puteti opri cuptorul la jumatatea tim-
pului de coacere. Caldura reziduala
este suficienta pentru a termina de
gatit. Pentru preparatele cu un timp
mai mare de coacere, puteti reduce
temperatura cu 30-40 °C dupa ce ati
pus preparatul.

- Pentru a evita inmuierea si lipirea alu-
atului pentru tarte si pizza, va reco-
mandam sa puneti cantitatea adecva-
ta de aluat imediat inainte de coacere
si sa o acoperiti. Apoi asezati imediat
pizza, tarta sau quiche-ul pregatit pe
piatra de copt folosind impingatorul
de lemn si coaceti.
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tarta proaspat preparata. Daca totusi
doriti sa coaceti o pizza congelata pe
piatra de copt in cazuri exceptionale,
retineti ca exista diferente mari de
temperatura intre blatul de pizza si
piatra de copt fierbinte. Pentru a evita
deteriorarea, nu coaceti mai multe
pizza congelate una dupa alta.

- De asemenea, puteti folosi piatra de
copt ca placa de incalzire sau placa
de racire atunci cand serviti mancare.
Pentru pastrare la cald, incalziti piatra
de copt la temperatura dorita timp de
30 de minute si apoi asezati-o pe un
suport de lemn sau pluta. Asezati re-
cipiente rezistente la caldura numai
pe piatra de copt fierbinte. Puteti pu-
ne piatra de copt in frigider sau con-
gelator pentru racire.
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Curatare si intretinere

Prima curatare

m indepartati eventualele etichete
adezive sau folii de protectie.

m Curatati piatra de copt si impingatorul
de lemn cu apa calda si detergent li-
chid.

m Apoi stergeti suprafetele cu o laveta
curata.

Curatati piatra de copt dupa utilizare

& Pericol de ranire ca urmare a su-
prafetelor fierbinti.

Piatra de copt se incalzeste in timpul
utilizarii si stocheaza caldura.

Va puteti opari la contactul cu piatra
de copt.

Inainte de a curdta manual piatra de
copt, lasati-o sa se raceasca in incin-
ta cuptorului.

Diferentele mari de temperatura pot
deteriora piatra de copt.

Nu asezati piatra de copt fierbinte pe
suprafete reci, precum gresie sau
piatra.

Nu curatati piatra de copt fierbinte cu
apa rece.

Daca piatra de copt este curatata in
masina de spalat vase sau cu piroli-
za, aceasta poate fi deteriorata.
Curatati piatra de copt numai manual
cu apa calda si detergent lichid.

Glazura de pe piatra de copt faciliteaza
curatarea.

m Curatati piatra de copt cu apa calda
si detergent lichid.

m Apoi stergeti suprafetele cu o laveta
curata.

Sfaturi

- Reziduurile lipite se indeparteaza cel
mai bine cu o racleta de sticla sau
dupa ce le-ati inmuiat in prealabil. Pu-
teti Inmuia piatra de copt in apa fier-
binte si adaugati otet alb in apa de in-
muiere. Deoarece partea inferioara nu
este glazurata, grasimile sau topping-
urile, cum ar fi sosul de rosii, pot lasa
o decolorare semnificativa.

- Petele mate, de ex. stropii de grasime
din branza, pot fi indepartate cu lichid
abraziv de curatare.

Curatarea impingatorului de lemn du-
pa utilizare

Daca impingatorul de lemn este cu-
ratat In masina de spalat vase sau
daca este lasat mult timp in apa,
acesta va fi deteriorat. Lemnul se in-
moaie si se deformeaza.

Curatati impingatorul de lemn clatin-
du-I scurt si apoi uscati-I.

Deoarece impingatorul de lemn este
fabricat din lemn netratat, grasimea
sau topping-ul, cum ar fi sosul de ro-
sii, poate lasa o decolorare semnifica-
tiva.
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KameHb ans Bbinevkn Gourmet nosso-
NSeT 4OCTUYb ONTUMAsNbHOro pesynsTa-
Ta BbINeYKN 6n10[, KOTOpble AOMKHbI
UMETb XPYCTALLUNIA NOAXKAPUCTbIN HNS,
Hanpumep: Nuuua, K1, xned, 6ynoyku,
NMUKaHTHas BbiNeyka u T. M.

KameHb ons BbINe4Yky N3roTosex

13 OrHeyrnopHON KepamuKW.

Yaapbl MOryT NMOBPEQUTb KEPaMUKY.
AKKypaTHO pasmeLlLalriTe KaMeHb
ANsi BbINEYKW, He yaapsisi ero o TBEp-
[ble MOBEPXHOCTU 1 XKECTKIE YITbl.

KameHb gns BbINneyky NoKpbIT rasy-
PblO, 32 UCKJTKOHEHMEM HIKHEN CTOPO-
Hbl. Ha rmasypu moryT 6bITb HEGONbLUNE
HEPOBHOCTM U MUKPOTPELLMHbI, 06pa-
30BaBLUNECS B NPOLLECCE NPOU3BOA-
CTBa — OHW He BANSIOT HW Ha NpakTu4e-
CKYO MOJSIE3HOCTb, HY Ha Ka4eCTBO KaM-
Hs ANs BbiNnevkn. He cTaBbTe KameHb
07151 BbIMEYKN Ha BOCMPUUMYMBBIE K La-
panvHam NoBEepPXHOCTMW, HAaNpUMep CTo-
JIEWHMLY U NaHenb KOHOPOK 13 CTeK-
JIOKEPaMUIKMN.

KameHb ons BbINeYyky ycTaHaBnMBaeTcs
B pabo4yto KaMepy Ha peLuéTKy ons
BbINEYKMN 1 3anekaHns 60pTUKOM Hasap,
BopTnk obner4aeT pasmelleHne n CHa-
Tre NPUroTOBSIEMOro NpoayKTa. Beine-
Kaemoe 13[enme He MOXXET COCKOJb3-
HYTb C KaMHsi 0151 BbINEeYKM, 1 TaKUM
06pa3oM NpefoTBpaLLaeTcs 3arps3He-
HMe 3agHeN CTEHKN.

[o BbinekaHus 6a108a KaMeHb HEO6X0-
OUMO npensapuTensHO PasorpeTb.
TonbkO Tak AOCTUraeTcs onTumasibHas
Temneparypa, 6narogapsi KOTOpo no-
Jly4aeTcsa XpPyCTALast HUXKHSS CTOPOHa
BbIMeYKM.

[nsi pa3mMeLLeHnst N CHATKS Bbineka-
€eMOoro npofyKTa npunaraetcs Locka 13
HeobpaboTaHHOW LPEBECUHDI.
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Ucnonb3oBaHne KamHsA ans
Bbineyku Gourmet

KameHb ons BbINeYky He NogxoouT
A1 UCMOJIb30BaHNSI B MUKPOBOJSHO-
Bou ne4n. B pexxumax ¢ CBY kameHb
NS BbINEYKN MOXET PaspyLUNTECH 1
noBpeauTb QyxXOBOW LuKad.
Vicnonb3yinTe kameHb OJ151 BbiNeyKu
UCKJTIOUUTENBHO B pexinmMe «Bepx-
HUIA/HVKHII xap» (—].

Cogert: [NogroToBbTe NPOAYKT BO Bpe-
Msi NPenBapuTENbHOro pasorpesa kam-
HS N5 BbiNeKaHus.

m [OTOBbLTE BbINEYKY COrMacHoO peuer-
TaM.

m [locTaBbTe KaMeHb ANs BbINeYKN Ha
PELETKY AN151 BbINEYKM U 3aneKaHnsi
60pPTNKOM Ha3af 1 yCTaHOBUTE
peLléTKy Ha ypoBeHb 1 nnu 2.

B Bruibepute pexxum «BepXHUN/H1XHNIA

xap» (=.

m YcTtaHosuTte Temnepatypy 200-
250 °C.

PekomeHpaunn

- Ecnn HeBO3MOXXHO yCTaHOBUTbL TEM-
nepaTypHbIV AUanasoH pexxrma
«BepXHWii/HUXHWIA ap» (=] go
250 °C, ycTaHOBUTE MaKCMasibHyH
Temneparypy B 3aBMCMOCTU OT Npu-
roTaBnMBaemMoro nNpoaykKTa u B COoT-
BETCTBUM C 3TUM YBENNYLTE BPEMS
NPUroTOBNEHNS.

- Yewm TOMLLE TECTO, TEM BbILLE AOMKHA
6bITb yCTaHOBJIEHHad TeMneparypa.

m [lpegBapuTeNbHO HarpeBanTe Ka-
MeHb O/151 BbINeykn B TedeHne 30 mu-
HYT.
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m C nomMoLLbto OepeBsSHHON OOCKM Bbl-
JIOXKNTE NPOJYKT Ha KaMeHb AN Bbl-
neyvKku.

m CnepnyiTe pekoMeHaaLvsM 13 rNaBbl
«TemnepaTtypa 1 BpeMsi BbineKaHus».

m CHUMWTE roToBbI NPOAYKT C Mo-
MOLLIbIO [ePEBSIHHON OOCKM.

He paspesaiite npogyKT Ha AepeBsiH-
HO [OCKE, MOCKOJIbKY OHa He YCTON-
yMBa K nopesam.

& OnacHocTb Nony4YeHnst TpasMm
n3-3a ropsivnx NoBEPXHOCTEN.

B npouecce akcnnyaTaummn KameHb
01151 BbINEYKN HarpeBaeTcs 1 Hakar-
nMBaeT Tenso.

Mpw KOHTaKTe C KaMHEM LSl Bbiney-
K/ MOXXHO 00XXe4bCs.

MNepen py4HOI YNCTKON KaMHs onst
BbINEYKN CHa4ana gavte eMy OCTbITb
B pabo4eil kKamepe.

Ecnu Bbl XOTuTE N3BNeYb ropsynin
KameHb O/151 BbiNeykun n3 pabdo4yen
Kamepbl, HaeHbTE 3alLMTHbIE pyKa-
BULLbI.

m [1ns oCcTbiBaHNSA KaMeHb L7151 BbINEYKN

MOXXHO MOCTaBUTb Ha AEPEBAHHYIO
[lOCKY, MPO6GKOBYO NOACTABKY WK

nonoTeHLe. [MNoacTaBka AonXHa co-
OTBETCTBOBATL MOLWAAN KaMHS [O1s
BbINEYKN U METb [OCTATOYHYIO TOJSI-

LLINHY, YTOObI 3AWMTUTE HaxoasLllyro-
cs1 nog Hel NMOBEPXHOCTb OT BbICOKOW

Temneparypsbl.

TemnepaTtypa 1 BpeMsl BbieKaHusi

CrenyoLiyie AaHHbIE SABATCSH PEKO-

MeHOALMAMMN 1 MOTYT CNY>XUTb OPUEH-
TUPOM OndA NPUroToBsiIeHNA NO BaLLM

peLienTam.

B 3aBucumocTu ot peuenTta Temnepary-
pPa n BpeMs BblNeKaHNA MOIyT MEHATb-
CA. Onpe,qenme onTuMalibHble yCTa-
HOBKW ON1A Ballero peuenTa Ha npakTu-
Ke.

MpopykT §E°C] | O [muH]
Muuua 250 8-12
TapT pnambe 250 12-14
JlykoBbIn nupor 230 12-15
dokayya 220 15-20
Mupoe 200 18-20
OmMnaHaga 200 15-18

E Temnepatypa, @ Bpems BbinekaHus

Bpemsi ons BbipaBHMBaHUSA TeMnepa-
Typbl

M3-3a nepenaga Temneparyp BO3-
MO>XHO NMOBPEXAEHNE KaMHS

NS BbINEYKN.

Mexgy cnegyoLwmmn gpyr 3a apy-
rom npoLieccamu BbiNeKaHns Bcerga
pasorpeBanTe KaMeHb A5 BbINeykun
N1 NIOBTOPHOMO AOCTUXXEHUS ONTU-
MasibHOW TemnepaTypsbl.

KameHb ons BbINeYKy OTHOCUTENBHO
CUJTbHO OXJlaXXKAaeTcs Npu pasMeLLeHnm
3aroTtoBOK. Hanpumep, ecnu Bbl XoTute
NPUroTOBUTb HECKOJMBKO ML, ApYr 3a
OPYroM, Mexxny KaxxabpiM NpoLeccoMm
BbINeKaHus Heo6xoanMo Bcerga npeg-
BapuTENbHO pa3orpeBaTtb KaMeHb Ans
BbINeYKn B Te4eHne 5-10 MUHYT.

B YacTHOCTM, NpK BbiMeKaHUn NnLLbI
Lnsi 06pa30oBaHis XPYCTALLEN KOPOYKM
BHU3Y Ba)XKHO, YTOObI KaMeHb /15 Bbl-
neykm 6bin FropsaYnM Npuv BbiKNagbiBa-
HUW crieaytoLLero NpoayKTa ans npuro-
TOBIEHMS.
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- [aHHbIi KaMeHb OCOBEHHO XOPOLLIO
noaxoouT NS BbiNeKaHnsi cBeXenpu-

PekomeHpgaunmn
- [Mepep BbIKNagbiBaHMEM packaTaHHO-

ro TecTa Ha AepeBsHHYIO [OCKY TLUa-
TeNbHO NOCbIMNbTE €€ MyKON NN MaH-
HoW Kpynoii. Mpu nocbinaHn 4OCKN
MaHHOWN KPYMnoi H13 BbINeYkn 6yaeT
OCOBEHHO XPYCTALWMM. 3aTeM BbINO-
XKWUTE TECTO.

- HeHnaponro nonoxute packataHHoe
TECTO Ha OEePEBAHHYIO OOCKY, Npexae
4YeM MOSIOXKMTb BbiNeKaeMblIi MPOLYKT
B oyxoBol wkad. HeobpaboTaHHas
NMOBEPXHOCTb [OCKU BbITArMBAET Bla-
ry n3 tecrta. 1o 3Toi XXe NpuynHe My-
Ka U1 MaHHas Kpyna Takxe MoryT
cTaTb BnaXkHbIMU. B aTom cnyyae 3a-
roTOBKa NPUNnNaeT K AepeBsAHHOM
LOCKE 1 Npy 3afBuUraHun B LyXOBOW
wkad He oTaensieTcs.

- [pwn BbiNnekaHnn NpogyKTa ¢ KOpoT-
KMMW BPEMEHEM NPUrOTOBIEHNS (OK.
10 MUHYT) Ayx0BOW LUKa( MOXHO OT-
KIMHOYNTb MO NPOLUECTBUN MNONOBUWHBbI
BpeMeHU BbinekaHns. OcTaTtoyHOro
Tenna 6yAeT AOCTAaTO4HO AN1A fOBe-
[OeHVS BbINeYKN A0 roToBHOCTU. MMpu
BblMeKaHun npogykTa ¢ 6onee [on-
rMM BpeMEHEM MPUroTOBNEHUS NOCe
BblKNablBaHNS 3aroTOBKM MOXHO
YMEHbLUNTbL TeMnepaTypy Ha
30-40 °C.

- [Ansa Toro 4ToObLI TECTO TapTa UK
NyuULbl HE Pa3MOKIIO 1 HE NPUANMIIO,
peKkomMeHayeMm packaTaTb U BblS1o-
>KUTb COOTBETCTBYHOLLIEE KONMNYECTBO
TecTa HENOCPEACTBEHHO Nepen, Bbi-
nekaHnem. 3atem npuv NoMoLUM aepe-
BSIHHOW [JOCKW MOMOXNTE Ha KaMeHb
0151 BbINEYKN 3aroToBKY MuLLbl U
KuLLa 1 BbinekamnTe.
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FOTOBMEHHbIX MWL, KULWEN 1K
TapToB. OQHAKO eCcnu B NCKJIHOUMN-
TENbHbIX CMy4asx Bbl 3aX0OTUTE NPU-
rOTOBUTb Ha KaMHe OJ151 BbINeYKM 3a-
MOPOXXEHHYIO MULILLY, YYTUTE, YTO
MeXXay OCHOBaHMEM MULLbI U Fropsi-
4YM KaMHeM 6ornblLuas pasHuLa Tem-
nepartyp. Bo nsbexxaHue nospex-
OEHNN He BbineKanTe HECKOJbKO 3a-
MOPO>XEHHbIX NMULL, OPYr 3a OPYIOM.

- KameHb o151 BbINeyKn TakKe MOXHO
NCNonb30BaTh A9 CEPBUPOBKIN B Ka-
YecTBE MapMumTa Un oxnakgaroLuen
nnTbl. [Ons nopaoep>XaHusa tenna nu-
LM pasorpeBarite KaMeHb AN Bbl-
neyvyku B TeveHme 30 MUHYT A0 HyXK-
HOW TemnepaTypbl 1 3aTeM pasMec-
TWUTE €ro Ha OCHOBaHNM U3 gepeBa
nnn Npobku. Ha ropsivem KamHe ans
BbINEYKN MOXXHO pasMeLLaTb UCKIIO-
YUTENBHO >Kaponpo4Hyto nocyay. Ans
OXNIKAEHMSA NULL KaMeHb 01K Bbl-
MEeYKN MOXXHO MONOXNTb B XONOAWb-
HYIO NS MOPO3WIIBHYIO Kamepy.

Yuctka u yxon

MepBas uncrtka

B YOanuTe Haknenkn Unm 3allumTHYo
MNEHKY, NP UX HANNYNN.

B O4nCTUTE KaMeHb OJ1s1 BbINEYKM U fe-
PEBSIHHYIO AOCKY TEMNJIOM BOAOM 1 Obl-
TOBbIM MOIWLLMM CPEQCTBOM.

m Bce noBepXHOCTU BbITPUTE HACYXO
yncTon candeTKoi.
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YucTka KamHA oSt Bbine4vku nocne
ncnonb3oBaHus

& OnacHocTb Nony4YeHUst TPasM
n3-3a ropsivnx NoBEPXHOCTEN.

B npouecce akcnnyataumm KameHb
01151 BbINEYKN HarpeBaeTcs 1 Hakar-
nMBaeT Tenso.

Mpw KOHTaKTe C KaMHeM Afsl Bbiney-
K/ MOXXHO 0OXXe4bCs.

MNepen py4HOI YNCTKON KaMHs onst
BbIMNEYKM cHa4ana gavite emy oCTbITb
B pabo4eil kKamepe.

Bonblure nepenappl TemnepaTyp
MOTyT NOBPEANTb KaMeHb LSl Bbl-
neyKu.

He cTaBbTe ropsunii kKaMmeHb st Bbl-
MeYKN Ha XONoAdHbIE MOBEPXHOCTN,
HanpuMep NIUTKY WK KamMeHb.

He MoWiTe ropsiumnin kKameHb ansi Bbl-
Nneyvykn Xono04HoN BOOON.

KameHb Ans BbINeYkn MOXXHO noBpe-
ONTb MPY YUCTKE B MOCYLOMOEYHON
MaLUVHE W C MOMOLLIbIO MMponunaa.
OuuwanTte KaMeHb AN BbINEYKN UC-
KNIOYUTENBHO BPYYHYHO C NCMOSb30-
BaHMeM TEMNSON BOObl N ObITOBOro
MOIOLLIEro cpencTaa.

MokpbITVEe U3 rMadypu obner4yaeT YNCT-
Ky KaMHs 0J11 BbINeyKu.

m OuunwanTe KaMeHb Ons BbiNe4vku
Ténnol Boaon N 6bITOBbIM MOIOLLUM
CpeacTBOM.

m Bce noBepxHOCTU BbITPUTE HACyXO
4yncTon candeTKoi.

PekomeHpgaunmn
- [MpuropesLume oCcTaTKy MUK Ny4Lle

BCEro yaansTb CKpebKom OJisi cTekna
NV NpeaBapuTeNibHbIM 3amMavnBaHu-
eM. 3amaudnBaTb KameHb 4718 Bbiney-
K1 Ny4Lle BCEro B ropsiyeli Boge C
nobasneHnem 6enoro ykcyca. [No-
CKOJbKY HVDKHSIS CTOPOHA KaMHs1 He
rnasypoBaHa, >X1Up uam HanéTt, Hanpu-
Mep, OT TOMaTHOro coyca MoryT 13-
MEHUTb €€ LiBET.

- MaTtoBble NsTHa, HanpuMep >XNpHble

6pbI3rK OT Cbipa, MOXKHO YAaNUTb
YUCTSALLVM MOJIOHKOM.

YucTtka gepeBsiHHOM A0CKM Nocre
MCMNoJIb30BaHUA

MbITbE B MOCYAOMOEYHON MalUNHe
U ONTENIbHOE HaxXoXXAEHNE B BOLOe
MOryT NOBpPeanTb AEPEBAHHYIO OOC-
Ky. [lpeBecnHa pasmsir4aeTcs u ge-
hopmunpyeTcs.

Ouunwanite gepeBsHHYIO 0OCKY Obl-
CTPbIM OMOSIACKUBAHNEM 1 3aTEM
BbITUpalnTe gocyxa.

MockonbKy AepeBsiHHAasA Jocka nUaro-

TOBNEeHa U3 HeobpaboTaHHOW apeBe-
CUHbI, XXUP U1 HanéT, Hanpumep, ot

TOMaTHOro coyca MOryT U3MeHUTb eé
LBET.

MponssepeHo onsa Miele

MmnopTtep: OO0 Mune CHI, Poccus,
125284 MockBa, JIeHUHrpagacKuii npoc-
nekT, 4. 31A, ctp.1, at. 8, nowm. |, kom. 1,

Ten. 8 (800) 200 2900, 8 (495) 745 8990,

e-mail: info@miele.ru

Msrotosutene: Emily Henry, 13 Ru
Georges de Vichy 71110 MARCIGNY,
France, ®paHuus
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Med den har bakstenen far du optimala
resultat nar du till exempel tillagar pizza,
pajer, bréd och liknande.

Bakstenen bestér av eldfast keramik.

Keramiken kan skadas av stoétar.
Satt inte ner bakstenen med kraft
mot harda ytor och se till att den inte
stoter i harda kanter.

Forutom pa undersidan &r hela bakste-
nen glaserad. Det kan bildas mindre
ojamnheter eller sma sprickor i glasy-
ren, men dessa paverkar varken baks-
tenens anvandning eller kvalitet. L&dgg
inte bakstenen pé repkénsliga ytor som
en béankskiva eller glaskeramikhall.

Bakstenen sétts in péa gallret i tillag-
ningsutrymmet med kanten bakat. Kan-
ten gor det lattare att lagga pa och ta ut
det som ska tillagas. Bakverket kan inte
glida bakom bakstenen och darmed
skyddas bakvaggen mot smuts.

Bakstenen ska forvédrmas innan den an-
vands for tillagning. Endast s& uppnar
bakstenen en optimal temperatur och
bakverkets undersida blir knaprigt.

For att lagga pa och ta ut det som grad-
das pa bakstenen medfdljer en bakspa-
de av obehandlat tra.
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Anvanda gourmetbakstenen

Bakstenen kan inte anvands i mik-
rovagsugn. Om den anvands i funk-
tioner med mikrovagsfunktion kan
bakstenen férstéras och ugnen kan
skadas.

Anvand bara bakstenen med funk-
tionen Over- och undervarme (—).

Tips! Forbered det som ska graddas
under tiden bakstenen férvarms.

m Gor iordning degen enligt receptet.

m Lagg bakstenen med kanten bakat pa
gallret och satt in gallret pa falshojd 1
eller 2.

m Vilj ugnsfunktionen Over- och Under-

varme (Z).

m Stéll in en temperatur mellan 200 °C
och 250 °C.

Tips

- Om det inte gar att stélla en tempera-
tur pé upp till 250 °C for funktionen
Over- och undervarme (=] stéller du
beroende pé bakgods in den maxi-

mala temperaturen och férlanger
tillagningstiden motsvarande.

- Ju tunnare deg, desto hdgre ska den
instéllda temperaturen vara.



sv-SE - Gourmetbaksten

m Forvarm stenen i 30 minuter.

m Satt bakverket pa bakstenen med
hjalp av bakspaden av tra.

m Folj rekommendationerna i avsnittet
“Temperatur och baktid”.

m Ta ut det fardiga bakverket med hjalp
av bakspaden av tra.

Dela inte bakgodset pa bakspaden av
tra eftersom den inte &r skartélig.

& Risk for skador pa grund av
varma ytor.

Bakstenen blir varm under drift och
lagrar varmen.

Du kan branna dig pa bakstenen.
Lat bakstenen svalna av i tillagnings-
utrymmet innan du rengdr den for
hand.

Anvand grythandskar om du tar ut en
varm baksten fran tillagningsutrym-
met.

m Bakstenen kan aven laggas pa en tra-
brada, ett korkunderlagg eller en
handduk fér att svalna av. Underlagg-
et ska vara av samma storlek som
bakstenen och ha en tillracklig mot-
standskraft for att skydda den under-
liggande ytan mot varme.

Temperatur och baktid

Féljande installningar ar rekommenda-
tioner och kan anvandas som hallpunk-
ter vid tillagning av egna recept.

Temperatur och baktid kan variera bero-
ende pé recept. Préva dig fram for att
uppna den optimala temperaturinstall-
ningen for ditt recept.

Bakverk EIPCl | @ [min]
Pizza 250 8-12
E:z;\;?ﬁkuchen (tunn 250 19-14
Lokpaj 230 12-15
Foccacia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanadas 200 15-18

I Temperatur, @ Baktid

Tid for temperaturutjamning

Bakstenen kan forstéras av tempera-
turskillnader.

Varm alltid upp bakstenen mellan fle-
ra efter varandra féljande tillagningar
for att sakerstélla att den alltid har en
optimal temperatur.

Nar bakgodset laggs pa bakstenen kyls
den ganska snabbt ner. Om du till
exempel vill gradda flera pizzor efter
varandra varmer du ater upp bakstenen
under 5-10 minuter mellan tillagningar-
na.

Om du vill att pizzan ska ha en spréd
botten sa &r det sarkskilt viktigt att bak-
stenen ar tillrackligt varm innan nésta
bakgods laggs pa.
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Tips

- Stré mjol eller mannagryn péa bakspa-
den av tra innan du lagger den utrul-
lade degen pa den. Mannagryn gor
bakgodsets undersida extra sprod.
Nu kan du lagga toppingen pa degen.

Lagg den utrullade degen pa bakspa-
den forst precis innan den ska skjutas
in i ugnen. Bakspadens obehandlade
yta drar till sig fukt fran degen. Detta
kan aven gdra mjoélet eller mannagry-
nen fuktiga. D& fastnar degen pa bak-
spaden och slépper inte nar den
skjuts in i ugnen.

For bakgods med en kort baktid pa
cirka 10 minuter kan du stanga av
ugnen efter halva baktiden. Rest-
varmen racker for att gradda klart
bakgodset. For bakgods med langre
baktid kan du minska temperaturen
med 30-40 °C efter du har lagt pa
bakgodset.

For att férhindra att degen fastnar vid
bakning av paj eller pizza rekommen-
derar vi att degen rullas ut och att
toppingen laggs pa forst precis innan
den ska bakas. Ladgg da den forbe-
redda pizzan eller pajen direkt pa
bakstenen med bakspaden av trd och
gradda den.
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- Bakstenen passar sarskilt bra for

bakning av farskt férberedd pizza
eller paj. Om du nagon gang vill tilla-
ga en djupfryst pizza pa bakstenen s&
ska du ténka pa att det uppstar tem-
peraturskillnader mellan pizzabotten
och den varma bakstenen. Tillaga inte
flera djupfrysta pizzor efter varandra
fér att férhindra skador.

Du kan &ven anvanda bakstenen som
varmhallningsplatta eller kylplatta vid
servering av mat. For varmhallning
varmer du bakstenen i 30 minuter till
onskad temperatur och lagger den
sedan pa ett tra- eller korkunderlagg.
Stéll endast varmetaliga karl pa den
varma bakstenen. For att kyla ner
bakstenen kan du séatta den i kyl-
eller frysskapet.
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Rengoring och skotsel

Forsta gangen bakstenen rengérs

m Ta bort alla eventuella klisterméarken
eller skyddsfolie.

m Rengdr bakstenen och bakspaden av
tra med diskmedel och varmt vatten.

m Torka ytorna torra med en ren trasa.
Rengodra bakstenen efter anvandning

/N Risk fr skador pa grund av
varma ytor.

Bakstenen blir varm under drift och
lagrar varmen.

Du kan branna dig pa bakstenen.
Lat bakstenen svalna av i tillagnings-
utrymmet innan du rengdr den for
hand.

Bakstenen kan bli férstérd av stora
temperaturskillnader.

Stall inte den varma bakstenen pa
kalla ytor som kakel eller sten.
Rengdr inte bakstenen med kallt
vatten nér den &r varm.

Bakstenen kan skadas om den ren-

gors i diskmaskin eller med pyrolys.
Rengér endast bakstenen och bak-

spaden av tré for hand med diskme-
del och varmt vatten.

Glasyren pa bakstenen underlttar ren-
goringen.

m Rengdr bakstenen med diskmedel
och varmt vatten.

m Torka ytorna torra med en ren trasa.

Tips

- Fastsittande smuts tar du enklast bort
med en rengdringsskrapa eller genom
att forst blotlagga bakstenen. Du kan
blétlagga bakstenen i varmt vatten
och tillsatta vit attika i blétlaggnings-
vattnet. Eftersom undersidan inte &r
glaserad kan fett eller belaggningar
som tomtasas lamna efter sig tydliga
missférgningar.

- Matta ytor, till exempel fettstank fran
ost, kan du ta bort med skurmedel.

Rengoéra bakspaden av tra efter an-
vandning

Om bakspaden av tra rengdrs i disk-
maskin eller ligger for l&nge i vatten
kan den forstdras. Traet blir mjukt
och &ndrar form.

Rengdr bakspaden genom att skélja
av den Kkort och sedan torka den torr.

Eftersom bakspaden bestar av obe-
handlat tra kan fett eller belaggningar
som tomtasés lamna efter sig tydliga
missfargningar.
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S kamnom za peko Gourmet dosezete
optimalne rezultate pri jedeh, ki morajo
imeti hrustljavo zapeceno dno, npr.
pica, quiche, kruh, zemljice, slano
pecivo in podobno.

Kamen za peko je izdelan iz nepregorne
keramike.

Keramika se lahko zaradi udarcev
poskoduje.

Kamna ne smete odloZiti na trdo
povrsino z zamahom in z njim ne
smete udariti ob trde robove.

Kamen za peko je previe¢en s posebno
glazuro po vseh povrsinah, razen po
spodniji. V glazuri se lahko zaradi
postopka izdelave pojavijo drobne
neravnine in tanke razpoke, ki pa ne
vplivajo niti na uporabo niti na kakovost
plos€e. Kamna za peko ne polagajte na
povrsine, ki so obdutljive za razenje,
npr. delovni pult ali steklokerami¢no
kuhalno plosco.

Kamen za peko polozite na reSetko v
notranjosti pecice z robom proti zadniji
strani. Rob kamna olajSa polaganje zivil
nanj in njihovo jemanje z njega. Zivilo, ki
se pece, ne more zdrsniti za kamen,
zato je hrbtna stena pecice zascitena
pred umazanijo.

Kamen morate pred peko segreti. Samo
tako se namre¢ ogreje do optimalne
temperature, s katero dosezemo
hrustljavo dno Zivila, ki ga pe¢emo.

Zivila lahko polozite na kamen in jih
vzamete z njega s prilozeno lopatico iz
neobdelanega lesa.
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Uporaba kamna za peko
Gourmet

Kamen za peko ni primeren za
uporabo z mikrovalovi. V nacinih
delovanja z mikrovalovi se lahko
kamen za peko unici, kar privede do
poskodb pecice.

Kamen za peko uporabljajte izklju¢no
v nacinu delovanja Zgornje/spodnje

gretje (Z).

Nasvet: Med predhodnim segrevanjem
kamna za peko pripravite zivilo.

m Zivilo pripravite skladno z navodili v
receptu.

m Kamen za peko polozite na reSetko z
robom proti zadnji strani in reSetko
vstavite na 1. ali 2. nivo.

m Izberite nacin delovanja Zgornje/
spodnje gretje (=].

m Nastavite temperaturo med 200 °C in
250 °C.

Nasveti

- Ce temperature v nadinu delovanja
Zgornje/spodnje gretje (=] ni
mogoce nastaviti do vrednosti
250 °C, nastavite maksimalno
temperaturo glede na Zivilo in
ustrezno podaljSajte Cas priprave.

- Cim tanj&e je testo, tem vigja mora
biti nastavljena temperatura.
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m Kamen za peko predhodno
segrevajte 30 minut.

m Zivilo poloZite na kamen s pomogjo
lesene lopatice.

m Ravnajte se po priporocilih v poglavju
slemperatura in ¢as peke".

m Peceno Zivilo vzemite s kamna z
leseno lopatico.

Temperatura in ¢as peke

Naslednji podatki so priporocila in jih
lahko uporabljate kot orientacijo pri
pripravi lastnih receptov.

Odvisno od recepta lahko temperatura
in Cas peke odstopata. Optimalne
nastavitve za svoj recept zato dolodite s
prakti¢no uporabo.

Zivila ne smete rezati na leseni
lopatici, saj ta ni odporna proti razenju.

& Nevarnost opeklin zaradi vro€ih
povrsin.

Kamen za peko je med uporabo zelo
vro€ in hrani toploto.

Ob kamnu za peko se lahko opecete.
Pustite, da se kamen za peko pred
ro¢nim ¢iS&enjem najprej ohladi v
notranjosti pecice.

Ce zelite vro& kamen za peko vzeti iz
notranjosti pecice, to storite z
za$citnimi rokavicami.

m Kamen lahko ohladite tudi na leseni
deski, plutovinastem podstavku ali
krpi. Podlaga mora ustrezati povrsini
kamna za peko in mora biti dovolj
debela, da S¢iti spodaj leze€o
povrsino pred vrocino.

Zivilo ErCl | © [min]
Pica 250 8-12
Tarte flambée 250 12-14
Cebulni kolag 230 | 12-15
Fokaca 220 15-20
Pide 200 | 18-20
Empanade 200 15-18

E temperatura, @ &as peke

Cas za izravnavo temperature

Kamen za peko se lahko zaradi
temperaturne razlike poskoduije.
Zato ga med zaporednimi postopki
priprave vedno znova segrejte, da
ponovno doseze optimalno
temperaturo.

Ko na kamen polozite zivilo, se
razmeroma moéno ohladi. Ce npr.
pecete vec pic zaporedoma, kamen za
peko med posameznimi postopki
ponovno segrevajte 5-10 minut.

Se posebej za hrustljavo zape&eno dno
pice je zelo pomembno, da je kamen v
trenutku, ko nanj polozite pico, ¢im bolj
vroc.
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Nasveti

Leseno lopatico dobro potresite z
moko ali pSeni¢nim zdrobom, preden
nanjo polozite testo. S pSenic¢nim
zdrobom bo spodnja stran peciva
posebej hrustljava. Nato oblozite
testo.

Razvaljano testo polozite na leseno
lopatico Sele, tik preden pripravljeno
Zivilo vstavite v pecico. Neobdelana
povrsina lopatice vsrka vlago iz testa.
Zato se lahko navlazita tudi moka ali
zdrob. Zivilo se nato prime na leseno
lopatico in ne zdrsne z nje na kamen.

Pri jedeh s krajSim ¢asom peke, ki
znasa pribl. 10 minut, lahko pecico
po polovici Casa peke izklopite.
Preostala toplota zadostuje, da se
zivilo spece do konca. Pri Zivilih, ki
zahtevajo daljsi ¢as peke, lahko
temperaturo po tem, ko jih poloZite na
kamen, znizate za 30-40 °C.

Pri pitah in pici lahko preprecite, da bi
se testo prepoijilo in prijelo povrsine,
tako da ustrezno koli¢ino testa
razvaljate in oblozite Sele tik pred
peko. Tako pripravljeno pico, pito ali
quiche nato takoj polozite na kamen
za peko s pomocjo lesene lopatice in
specite.
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- Kamen za peko je zelo primeren za

peko sveze pripravljene pice, quicha
ali pite. Ce pa Zelite na kamnu za
peko izjemoma speci zamrznjeno
pico, upostevajte, da je med dnom
pice in vro¢im kamnom velika
temperaturna razlika. Da ne bo prislo
do poskodbe kamna, ne smete spedi
ve¢ zamrznjenih pic zaporedoma.

Kamen za peko lahko uporabite tudi
kot ploS¢€o za ohranjanje toplote ali
hladilno plosco pri serviranju jedi. Za
ohranjanje toplote kamen 30 minut
segrevajte na zeleno temperaturo in
ga nato polozite na lesen ali
plutovinast podstavek. Na vro¢
kamen za peko lahko postavite
izklju¢no posode, ki so odporne proti
visokim temperaturam. Ce Zelite
kamen za peko uporabiti za ohlajanje,
ga vlozite v hladilnih ali zamrzovalnik.
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Ciséenje in vzdrzevanje

Prvo ciS¢enje

Ce so na kamnu nalepke ali zasgitne
folije, jih odstranite.

Kamen za peko in leseno lopatico
ocCistite s toplo vodo in sredstvom za
ro¢no pomivanje posode.

Povrsine obriSite s Cisto krpo.

Ciséenje kamna za peko po uporabi

& Nevarnost opeklin zaradi vrocih
povrsin.

Kamen za peko je med uporabo zelo
vro¢ in hrani toploto.

Ob kamnu za peko se lahko opecete.
Pustite, da se kamen za peko pred
ro¢nim CiS€enjem najprej ohladi v
notranjosti pecCice.

Velike temperaturne razlike lahko
poskodujejo kamen.

VroCega kamna za peko ne smete
poloziti na hladno povrsino, npr.
ploScice ali kamen.

VroCega kamna za peko ne smete
Cistiti z mrzlo vodo.

Ce kamen za peko vlozite v
pomivalni stroj ali ga o istite s
pirolizo, se lahko poskoduije.
Kamen za peko Cistite izkljucno na
roke, s toplo vodo in sredstvom za
ro¢no pomivanje posode.

Glazura na kamnu olaj$a CisCenje.

m Kamen za peko odistite s toplo vodo
in sredstvom za ro¢no pomivanije
posode.

m PovrSine obriSite s Cisto krpo.

Nasveti

- Ostanke, ki so se zapekli na povrsino
kamna, najlazje odstranite s strgalom
za steklo ali s predhodnim
namakanjem. Kamen za peko lahko
namodite v vro€o vodo in vanjo
dodate beli kis. Ker spodnja stran
kamna nima glazure, lahko mas¢oba
ali obloga, npr. paradiznikova omaka,
pusti izrazite barvne madeze.

- Mat mesta, npr. brizge mascobe iz
sira, lahko odstranite z abrazivno
emulzijo.

Ciséenje lesene lopatice po uporabi

Ce leseno lopatico vloZite v
pomivalni stroj ali e dolgo lezi v
vodi, se poSkoduje. Les se namoci in
se deformira.

Leseno lopatico Cistite tako, da jo na
hitro sperete in takoj osusite.

Ker je lopatica izdelana iz
neobdelanega lesa, lahko mascoba ali
obloga, npr. paradiznikova omaka,

pusti izrazite barvne madeze.
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S kamerniom na pecenie Gourmet do-
siahnete optimalne vysledky pecenia
pokrmov, ktoré maju byt na spodnej
strane upec€ené do chrumkava ako na-
pr. pizza, quiche, chlieb, zemle, pikant-
né pecivo a podobné.

Kamern na pecenie je zo ziaruvzdornej
keramiky.

Keramika sa m6ze narazmi poskodit.
Kamen na pecenie nepolozte prudko
na tvrdé povrchy a neudrite s nim o
tvrdé hrany.

Kamen na pecenie je glazovany s vy-
nimkou spodnej strany. V glazure sa po-
Cas pripravy mézu objavit malé nerov-
nosti a drobné trhlinky, ktoré nemaju
vplyv na uzitkové vlastnosti ani na
kvalitu. Kamen na pecenie nepolozte na
povrchy citlivé na poSkriabanie, ako je
napriklad pracovna plocha alebo sk-
lokeramicka varna doska.

Kamer na pecenie sa uklada okrajom
smerom dozadu na rost a s roStom do
ohrevného priestoru. ZvySeny okraj
ulah¢uje ukladanie a vyberanie pecené-
ho pokrmu. Pedivo nemédze skiznut za
kamen na pecCenie a zadna stena ohrev-
ného priestoru je chranena proti znecis-
teniu.

Pred pecenim sa kamef na pecenie
musi ohriat. Len tak dosiahne optimalnu
teplotu, vdaka ktorej bude spodna
strana peciva chrumkava.

Na polozenie a zlozenie pec¢eného po-
krmu z kameria na pecenie je prilozena
sadzacia lopatka z neoSetreného dreva.
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Pouzivanie kamena na pecenie
Gourmet

Kamen na pecenie nie je vhodny pre
mikrovinku. V prevadzkovych spéso-
boch s mikrovinkou sa kamen na pe-
¢enie mbze znicit a poskodit rdru na

pecenie.

Kamen na pecenie pouzivajte vyluc-

ne v prevadzkovom spdsobe horné/

spodné pedenie (Z.

Tip: Pocas predhrievania kamena na
pecenie pripravte pokrm na pecenie.

m Pokrm na pecenie pripravte podla
receptu.

m Kamen na pecenie polozte zvySenym
okrajom smerom dozadu na rost a s
roStom vlozte do Urovne 1 alebo 2.

m Zvolte prevadzkovy spdsob horné/
spodné pedenie (—].

m Nastavte teplotu medzi 200 a 250 °C.

Tipy

- Ak teplotny rozsah v prevadzkovom
spodsobe horné/spodné pedenie (=)
nedosahuje az do 250 °C, nastavte
podla pe¢eného pokrmu maximalnu
teplotu a zodpovedajucim spésobom
predizte dobu pripravy.

- Cim je cesto tensie, tym vy$$iu teplo-
tu by ste mali nastavit.
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m Kamen na pecenie 30 minat pred-
hrievajte.

m Drevenou lopatkou dajte pokrm na
pecenie na kamer na pecenie.

m Orientujte sa podla odporuc¢ania v
kapitole ,,Teplota a doba pecCenia“.

m Hotovy upeceny pokrm vyberte
drevenou lopatkou.

Teplota a doba pecenia

Nasledujuce udaje su odporuc¢eniami a
mozu sluzit ako pomaocka pri priprave
vlastnych receptov.

V zavislosti od receptu sa teplota a
doba pe&enia mbézu menit. Preto pocas
praktického pouzivania zistite optimalne
nastavenie pre Vas recept.

Upeceny pokrm nekrajajte na drevenej
lopatke, pretoze nie je odolna voci
rezu.

& Nebezpecfenstvo poranenia
hordcimi plochami.

Kamen na pecenie sa pocas pre-
vadzky zahrieva na vysoku teplotu a
akumuluje teplo.

Na kameni na peCenie sa mbzete
popalit.

Pred ru¢nym Cistenim nechajte
kamer na pecenie najprv vychladnut
v ohrevnom priestore.

Ak chcete horuci kamen na pecenie
vybrat z ohrevného priestoru, pouzite
chnapky na hrnce.

m Kamen na pecenie mbzete na vyc-
hladnutie tiez polozit na drevenu do-
sku, korkovu podlozku alebo utierku.
Podlozka by mala zodpovedat ploche
kamena na pecenie a byt dostatoCne
silna, aby bol povrch pod fou
chraneny pred horuc¢ostou.

peéeny pokrm EPCl | @ [min]
pizza 250 8-12
placka 250 12-14
cibulovy kola¢ 230 12-15
foccachia 220 15-20
pide 200 18-20
empanadas 200 15-18

[ teplota, @ doba pecenia

Cas pre vyrovnanie teplét

Kamen na pecenie sa mdze poskodit
teplotnymi rozdielmi.

Medzi niekolkymi navzajom nasledu-
jucimi pripravami kamen na pecenie
vzdy rozohrejte, aby ste opat dosiahli
optimalnu teplotu.

Polozenim pokrmu na pecenie sa
kamen na pecCenie dost ochladi. Ak
chcete napriklad upiect niekolko pizz
po sebe, rozohrejte kamer na pecenie
medzi jednotlivymi pripravami vzdy opét
na 5-10 minut.

Zvlast pre upecenie do chrumkava piz-
zového korpusu je vyhodné, ked'je

kamen na pecenie pri ukladani dalSieho
pokrmu na pecenie opat ¢o najteplejsi.
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Tipy

Skoér ako polozite vyvalkané cesto na
drevenu lopatku, posypte ju dobre
mukou alebo pSeni¢nou krupicou.
Vdaka krupici bude spodna strana
peciva obzvlast chrumkava. Nakoniec
ulozte na cesto oblohu.

Vyvalkané cesto polozte na drevenu
lopatku az tesne pred zasunutim po-
krmu na pripravu do rury. NeoSetreny
povrch drevenej lopatky nasava vih-
kost z cesta. Tym méze zvihnut aj
muka alebo krupica. Pokrm na pe-
Cenie sa prilepi na drevenej lopatke a
pri zasunuti sa neuvolni.

Pri pokrmoch s kratkou dobou pe-
Cenia asi 10 minut mézete rdru na pe-
Cenie v polovici doby pec€enia vypnut.
Na dopecenie vystaci zvyskové teplo.
Pri pokrmoch s dlh§ou dobou pe-
¢enia mdzete po poloZeni pokrmu
znizit teplotu o 30-40 °C.

Aby sa cesto pri francizskom kolaci a
pizzy nepremocilo a nelepilo sa, od-
poru¢ame zodpovedajuce mnozstvo
cesta vyvalkat a oblozit bezprostred-
ne pred pecenim. Pripravenu pizzu,
francuzsky kola¢ alebo quiche poloz-
te ihned pomocou drevenej lopatky
na kamen na pecenie.
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- Kamern na pecenie sa obzvlast hodi

na pecenie Eerstvo pripravenej pizze,
quiche alebo francuzskeho kolaca. Ak
by ste chceli vo vynimo&nych pripa-
doch napriek tomu na kameni na pe-
Cenie piect zmrazenu pizzu, uvedom-
te si, Ze medzi pizzovym korpusom a
hordcim kamenom na pecenie je vel-
ky teplotny rozdiel. Aby ste zabranili
poskodeniu, nepecéte viacej zmraze-
nych pizz za sebou.

Kamen na pec¢enie mbze pouzit aj
ako dosku na udrziavanie teploty,
alebo chladiacu dosku pri podavani
jedal. Na udrziavanie teploty za-
hrievajte kamer na pec€enie 30 minut
na pozadovanu teplotu a potom ho
polozte na drevenu alebo korkovu
podlozku. Na horuci kameri na pe-
¢enie polozte vyluéne tepelne odolné
nadoby. Na chladenie mozete dat
kamern na pecenie do chladni¢ky
alebo mraznicky.
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Cistenie a oSetrovanie

Prvé cistenie

m Odstrante pripadné nalepky alebo
ochranné fdlie.

m Kamen na pecCenie a drevenu lopatku

Cistite teplou vodou a prostriedkom
na ruéné umyvanie.

m Povrchy nakoniec vysuste Cistou
utierkou.

Cistenie kameiia na peéenie po po-
uziti

& Nebezpecenstvo poranenia
horucimi plochami.

Kamen na pecenie sa pocas pre-
vadzky zahrieva na vysoku teplotu a
akumuluje teplo.

Na kameni na pec€enie sa mbzete
popalit.

Pred ru¢nym Cistenim nechajte
kamen na pecCenie najprv vychladnut
v ohrevnom priestore.

Velké teplotné rozdiely mézu kamen
na pecenie poskodit.

Horuci kamer na pecenie nepolozte
na studené povrchy ako napriklad
dlazdice alebo kamen.

Horuci kamen na pecenie nedistite
studenou vodou.

Ak budete kamen na pecenie Cistit v
umyvacke riadu alebo pyrolyticky,
moZe sa poskodit.

Kamen na pecenie Cistite vyluéne
ruc¢ne teplou vodou a prostriedkom
na umyvanie.

Glazura na kameni na pecenie ulahcuje
Cistenie.
m Kamen na pecenie Cistite teplou

vodou a prostriedkom na ru¢né umy-
vanie.

m Povrchy nakoniec vysuste Cistou
utierkou.

Tipy

- PripeCené zvySky odstranite najlepSie
sklenenou Skrabkou alebo po pred-
chadzajucom namoceni. Kamern na
pecenie mbzete namocit do horucej
vody a pridat do nej ocot. Kedze nie
je spodna strana glazovana, mézu tu-
ky alebo obloha ako $tava z parada-
jok zanechat zretelné sfarbenia.

- Mastné miesta ako napr. tukové
striekance zo syra moZete odstranit
Cistiacim mliekom.

Cistenie drevenenej lopatky po po-

uziti
Ak budete drevenu lopatku Cistit v
umyvacke riadu alebo bude tato
lezat dlho vo vode, poskodi sa.
Drevo sa rozmo¢i a zdeformuje sa.
Drevenu lopatku vycistite kratkym
oplachnutim a nakoniec ju osuste.

Pretoze je drevena lopatka vyrobena z
neosetreného dreva, mézu tuky alebo
obloha, napriklad $tava z paradajok

zanechat zretelné stopy.
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Gourmet pisirme tagsi ile pizza, kis, ek-
mek, kiclk ekmek, tuzlu hamur igleri
vb. gibi ¢itir bir tabani olmasi gereken
yemeklerde ideal pisirme sonugclar elde
edersiniz.

Pisirme tagi atese dayanikli seramikten
yapilmistir.

Seramik malzeme, darbeler sonucun-
da zarar gorebilir.

Pisirme tagini hizl ve sert bir sekilde
sert ylzeyler tzerine koymayiniz ve
sert kenarlara garpmayiniz.

Alt tarafi hari¢ pisirme tasi sir ile kaplan-
mistir. Sir kaplamada Uretim kaynakli
kicuk dalgalanmalar ve ¢atlaklar mey-
dana gelebilir; bunlar, kullanim émrini
ve kaliteyi olumsuz etkilemezler. Pisirme
tasini, 6rnegin mutfak tezgahi ve cam
seramik ocak gibi ¢izilmeye karsi has-
sas ylzeylere koymayiniz.

Pisirme tasi, kenari arka tarafta yer ala-
cak sekilde firnin icindeki tel 1zgara Gze-
rine yerlestirilir. Kenar kismi, hamurun
kolayca yerlestiriimesini ve ¢ikariimasini
saglar. Hamur pisirme tasinin arkasin-
dan kayip disemez ve arka panel kir-
lenmeye karsi korunur.

Pisirme dncesinde pisirme tasi isitiimali-
dir. Pisirme tasi, bu sekilde hamurun alt
taraflarinin ¢itir olmasini saglayacak en
ideal sicakhga ulasir.

Hamurun tasin Gzerine konulmasi ve
Uzerinden alinmasi igin, islenmemis tah-
tadan bir kirek bulunur.
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Gourmet pisirme tasinin kulla-
nimi

Pisirme tasi mikrodalgaya uygun de-
gildir. Mikrodalgali programlarda pi-
sirme tasi tahrip olabilir ve firna zarar
verebilir.

Pisirme tasini sadece Ust/alt 1sit-

ma (=] programinda kullaniniz.

Faydal bilgi: Pisirme tasinin isitildigi si-
rada yemegi hazirlayiniz.

m Pisirilecek yemegdi yemek tarifindeki
talimatlar dogrultusunda hazirlayiniz.

m Pisirme tasini kenar kismi arkada ola-
cak sekilde tel izgaranin Uzerine yer-
lestiriniz ve tel 1zgarayi 1. veya 2. raf
seviyesine koyunuz.

m Ust/Alt isitma (=] programini seginiz.

m 200 °C ile 250 °C arasi bir sicaklik
ayarlayiniz.

Faydal bilgiler

- Ust/alt 1sitma programinda sicaklik
(=] 250 °C'ye kadar ayarlanamiyor-
sa, pisirilecek yemege uygun maksi-
mum sicakligi ayarlayiniz ve pisirme
sUresini gerektigi kadar uzatiniz.

- Hamur ne kadar inceyse, ayarlanan
sicaklik da o kadar ytksek olmalidir.
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m Pisirme tasini 6nceden 30 dakika isiti-
niz.

m Pisirilecek malzemeyi tahta kirek ile
pisirme tasina yerlestiriniz.

m “Sicaklik ve pisirme slresi” bolimin-
deki tavsiyeleri dikkate aliniz.

m Pismis olan yemegi tahta kurek ile ¢I-
kariniz.

Sicaklik ve pisirme siiresi

Asagida sunulan bilgiler tavsiye niteli-
gindedir ve kendinize 6zgu tarifleri uy-
gularkan referans teskil edebilir.

Yemek tarifine gore sicaklik ve pisirme

suresi farkli olabilir. Bu nedenle gercek
kullanim deneyimleriniz ile yemek tarifi-
nize en uygun ayarlar belirleyiniz.

Pismis olan yemegi, kesmeye dayanik-
I olmadigindan dolayi tahta kurek Uze-
rinde kesmeyiniz.

& Sicak ytlizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Pisirme tasi calisma sirasinda isinir
ve Is| depolar.

Pisirme tasina dokundugunuzda ya-
nabilirsiniz.

Elle temizlemeden &nce pisirme tagsi-
ni firnin iginde sogumaya birakiniz.
Sicak pisirme tasini firndan ¢ikarmak
istediginizde, firin eldivenleri takiniz.

m SoJumaya birakmak icgin pisirme tasi-
ni ayrica bir tahta altlik, mantar nihale
veya bir havlunun Utzerine de koyabi-
lirsiniz. Altlk, pisirme tasinin ylizey 6l-
¢lsline uygun olmalidir ve althdin al-
tindaki ylzeyin isiya karsl korunmasi
icin yeterli kalinlikta olmalidir.

Yemek F°Cl | @ [dk.]
Pizza 250 8-12

Tarte flambee 250 12-14
Soganli tart 230 12-15
Foccachia 220 15-20
Pide 200 18-20
Empanadas 200 15-18

B Sicaklik, @ Pisirme siiresi

Sicaklik esitlemesi siiresi

Sicaklik farkliliklar pisirme tagina za-
rar verebilir.

Art arda uygulanacak ¢ok sayida pi-
sirme islemi arasinda pisirme tasini,
tekrar en uygun sicakhgi elde etmek
amaclyla daima tekrar isitiniz.

Pisirme tagl, Uzerine hamur yerlestirildi-
ginde oldukga hizli bir sekilde sogur. Or-
negin art arda ¢ok sayida pizza pisirmek
istediginizde, her bir pisirme islemi ara-
sinda pisirme tasini her defasinda 5-

10 dakika isitiniz.

Ozellikle gevrek bir pizza tabani icin pi-
sirme tasinin, bir sonraki hamurun yer-
lestirilmesi sirasinda tekrar mimkun ol-
dugunca sicak olmasi avantaj saglar.
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Faydal bilgiler - Pisirme tasl, 6zellikle taze hazirlanmig

- Acilmis hamuru Gizerine yerlestirme- pizzanin, kisin veya tartlarin pisiriimesi

den once tahta kliregin her tarafina
un veya semolina unu serpiniz. Se-
molina unu, hamurun alt tarafinin bil-
hassa gevrek olmasini saglar. Ardin-
dan hamurun Uzerine malzemeleri
yerlestiriniz.

Acllmis hamuru, firna verilmesi gere-
ken zamandan hemen énce tahta ki-
rege yerlestiriniz. Kiregin islenmemis
ylzeyi hamurdaki nemi ¢ceker. Bunun
sonucunda un veya semolina da
nemlenebilir. Bu durumda, hamur tah-
ta kiirege yapisir ve firina verilmesi si-
rasinda kirekten ayriimaz.

Yaklasik 10 dakika gibi kisa bir pigir-
me suresine sahip hamurlarda, firinin
guclini pisirme suresinin yarisi geg-
tikten sonra kapatabilirsiniz. Kalan isi
pisirmenin tamamlanmasi icin yeterli-
dir. Uzun pigsirme stresine sahip ha-
murlarda, hamuru yerlestirdikten son-
ra sicakligi 30—40 °C azaltabilirsiniz.

Tartlarda ve pizzada hamurun yumu-
samasini ve yapismasini énlemek
amaclyla, gerekli miktarda hamurun
pisirmeden hemen dnce aciimasini ve
hazirlanmasini tavsiye ediyoruz. Ar-
dindan hazir pizzayi, tarti veya Kisi
tahta kirek ile hemen pisirme tasina
yerlestirin ve pisirin.

146

icin uygundur. Buna ragmen istisnai
durumlarda derin dondurulmus bir
pizzayi pisirme tasinda pigirmek iste-
diginizde, pizza tabani ile sicak pisir-
me tasi arasinda yiksek sicaklik fark-
hliklarinin s6z konusu oldugunu dikka-
te aliniz. Olasi hasarlar 6nlemek igin
art arda ¢cok sayida derin dondurul-
mus pizza pigirmeyiniz.

- Pisirme tasini, ayrica yemeklerin ser-
visi sirasinda sicak tutma plakasi veya
sogutma plakasi olarak da kullanabi-
lirsiniz. Sicak tutmak igin pisirme tasi-
ni istediginiz sicakliga kadar 30 daki-
ka 1sitiniz ve ardindan bir ahsap veya
mantar althigin tzerine koyunuz. Sicak
pisirme tasinin Uzerine sadece Isiya
dayanikli kaplar koyunuz. Sogutmak
icin pisirme tasini buzdolabinda veya
derin dondurucuda bekletebilirsiniz.
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Temizlik ve bakim

ilk kez temizleme

m EJer varsa etiketleri ve koruyucu fol-
yolari ¢ikariniz.

m Pisirme tasini ve tahta kiregdi sicak su
ve elde bulasik deterjani ile temizleyi-
niz.

m Ylzeyleri temiz bir bezle kurulayiniz.

Pisirme tasinin kullanimin ardindan
temizlenmesi

& Sicak ylizeyler sonucu yaralanma
tehlikesi.

Pisirme tasi calisma sirasinda isinir
ve IsI depolar.

Pisirme tasina dokundugunuzda ya-
nabilirsiniz.

Elle temizlemeden &nce pisirme tagsi-
ni firmin iginde sogumaya birakiniz.

Ylksek sicaklik farklari pisirme tasina
zarar verebilir.

Sicak pisirme tasini, 6rnegin fayans
veya tas gibi soguk ylzeylerin (zeri-
ne koymayiniz.

Sicak pigirme tasini soguk suyla te-
mizlemeyiniz.

Bulasik makinesinde veya piroliz ile
temizlenen pisirme tagsi zarar gérebi-
lir.

Pisirme tasini sadece sicak su ve el-
de bulasik deterjani ile elde temizleyi-
niz.

Pisirme tasindaki sir kaplama temizligi
kolaylastirir.

m Pisirme tasini sicak su ve elde bulasik
deterjani ile temizleyiniz.

m Ylzeyleri temiz bir bezle kurulayiniz.

Faydal bilgiler

- Yapismis kalintilari, en iyi sekilde bir
cam ispatulasi kullanarak veya 6nce
yumusatarak cikarirsiniz. Yapismis
kalintilari yumusatmak icin pisirme ta-
sini sicak suda bekletebilir ve ayrica
yumusatma suyuna beyaz sirke ilave
edebilirsiniz. Pisirme taginin alt tarafi
sir kapli olmadigindan dolayi, yaglar
veya domates sosu gibi malzemeler
belirgin renk degisimlerine yol acabilir.

- Matlagmis yerler,6rnegin sicramig
peynir yaglar, ovma kremi ile ¢ikarila-
bilir.

tahta kiiregin kullanimin ardindan te-
mizlenmesi

Bulasik makinesinde temizlenen veya
uzun slre suda bekletilen tahta kirek
zarar gorlr. Tahta yumusar ve defor-
me olur.

Tahta kiregi kisaca durulayarak te-
mizleyiniz ve ardindan hemen kurula-
yiniz.

Tahta kirek igslenmemis ahsaptan imal
edildiginden dolayi, yaglar veya doma-
tes sosu gibi malzemeler belirgin renk

degisimlerine yol acabilir.
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3 kameHeM gns Bunivky N'ypme Bu otpu-
MaeTe ONTUMalbHI pe3ynsTaTi nig Yac
NPUroTyBaHHA CTpas, ANS AKUX BaXK/1-
Ba CKOPUHKa 3HM3Y, Hanpuknag, niua,
Kiw, xni6, 6ynoykuy, nikaHTHa BMMiYKa Ta
nopibHe.

KaMiHb ans BUNiYky BUroTOBNEHUN i3
»KapOCTiNKOI Kepamiku.

Kepamiky MOXXHa ferko noLKoguTu
yOapom.

KaMiHb He MO>KHa KnacTu 3 CUMOH
Ha TBepay NOBEPXHIO, | He BoapsinTe
06 TBeppj Kpali.

KamiHb BKpUTO rnasyp’to, 3a BUHATKOM
HWXHBLOI CTOpOHW. Iig Yac BUPOBHNHO-
ro NpoLecy B rNasypi MOXyTb 3'ABUTU-
CSl HEBEIVKI HEPIBHOCTI Ta MiKPOTPILLM-
HU, SKi )XOAHVMM YMHOM HE BM/IMBaOTh
Ha (PYHKLiOHanbHICTb 4n AKiCTb. He
KNagiTe KaMmiHb nsi BUMIYKK HA CXWIbHI
[0 NOAPANUH NMOBEPXHI, HAaNpuUKnag,
CTiIbHULI Ta CKNoKepamivyHi BapubHi
naHeni.

KaMiHb ans Bunivku chig po3micTutin
OOPTMKOM Hasap, Ha PELLITKY B pobouil
kamepi. BopTuk nonerwye po3miLleHHs
Ta BUNMaHHS XNi600YNOYHNX BUPOBIB.
TicTo He 3iCKOB3HE 3a KaMiHb ans
BUMIYKM, a 3afHA CTiHKA 3axuLieHa Big,
OpyAy.

Mepepn BunikaHHAM KaMiHb chig, none-
pPenHbOo pogirpiTu. Jlnwe Tak KamiHb gns
BUMIKAHHA MOXXE AOCArTU ONTUMasribHOT
TemnepaTtypu 4ns yTBOPEHHS XPYCTKOT
HU>XKHBbOI CKOPUHKN TicTa.

[ns pO3MiLLEHHS 1 BUIMaHHS CTpasu
[OopaEeTbCcs nonarka 3 HeobpobneHoro
nepe.a.
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BukopucroByinTe KamiHb gnsi
Bunivyku Nypme

KamiHb onst BunikaHHs He npugaTHUM
05t MiKpOXBUSIbOBOI nedi. Y Mi-
KPOXBUIbOBUX peXXrMax poboTu
KaMiHb MOXXe MOLUKOAUTUCS CaM i
NOLUKOOUTU nNpunag.
BukopucToByinTe kKaMiHb AN BUMIYKK
Ne B pexxuMi poboTun «BepxHin/
HwxHin >xap»

MosigomneHHs: ligrotyrte BupIo,
SKUA ByaeTe BUMiKaTy nig 4ac nonepea-
HbOIO PO3irpiBy KaMeH!Io.

m [TpyroTyiTe TiCTO YiTKO 3a peuenToMm.

m [locTaBTe KaMiHb ANnga BUMiYKKM 60pTU-
KOM Ha3ap Ha peLliTKy Ta NocTaBTe
pewiTky Ha 1 abo 2 piBeHb 3HN3Y.

B O6epiTb peXkMm BepxHil/HXHIN
Xap

m BcraHoBiTe Temnepatypy mixx 200 °C
i 250 °C.

Mopagn

- SAKWOo B pexxumi BepxHiln/HKHIN
xap (=) HeMOXNMBO BCTAHOBUTM
Temnepatypy Ha 250 °C, BCTaHOBITb
MaKC/MasnbHO MOXX/IMBY TeMnepary-
Py, 3aNeXHO Bif CTPas, LLO 3anika-
IOTbCS i, BiANOBIQHO, 36iNbLUTe Yac
BUMIKAHHS.

- Yum pigle TicTo, TMM BULLY Temne-
paTypy NOTPIOGHO BCTAHOBUTN.
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KamiHnb gnst Buniuku Nypme

m HarpiBaliTe KamiHb oS BUMNIYKK
npn6n. 30 XBUSNH.

m BuikopucToByiTe nonaty gns xniéa,
W06 NOMICTUTI BUMIYKY Ha KaMiHb.

m [JoTpuMyinTecs BKasiBOK y po3aini
«Temnepartypa i 4ac BUMiKaHHS>».

B BuimiTb rotoBy BMNiYKY nonartoto s
xni6a.

He pi>xTe B1pi6 Ha nonari, OCKinbKn
BOHa He CTillka 0o nopisis.

& Hebeaneka TpaBMyBaHHs Yepes
rapsi4y NoBEpPXHIO.

Mig yac po6oTn KamiHb HarpiBaeTbCS
Ta Hakomnu4yye Tenno.

Yepes Le BN MOXKETE OTpUMaTU
oniku.

[Mepen ounLLeHHAM BpyYHY fante
KaMeHI0 [11s BUMIYK OXOIOHYTH
NpsIMO B pPOOOUin Kamepi.

Mig yac BUAMaHHS rapsiHoro KameHro
KOPUCTYATECHA KYXOHHUMIN pyKaBULS-
MMW.

m [licns BurMaHHs cnig noMicTuTn ra-
psYMiA KaMiHb Ha AepeB’sHy OOLLEYKY,
KOPKOBY MiacTaBKy abo OXONOMAXKY-
BasnbHy cepBeTKy. ligcTaBka mae 6y-
TV TOrO X fjiaMeTpy, WO 1 KaMiHb Ans
BUMIKaHHSA 1 MaTy AOCTATHIO TOBLUVHY
0151 3aXNCTY NOBEPXOHb Bif, XKapy.

TemnepaTtypa i Yac BUNiKaHHSA

HaeepgeHa pani iHpopmauis € peKkoMeH-
Jauieto 1 Mmoxxe 6yTn BMKOpUCTaHa K
MOCIOHWK ON151 NPUroTYBaHHS BaLLUMX
BlACHNX peLenTiB.

3anexHo Big peuenTta Temneparypa i
4ac BUMiKaHHS MOXXYTb 3MiHIOBaTUCS.
Tomy, y npoLeci NpakTNYHOro 3acTocy-
BaHHS1, BaM CJlif, BUSHAYUTN ONTUMAbHI
napameTpu came Ans Balloro pewenTa.

CtpaBa E[°C] | © [xg]
Miua 250 8-12

TapTt onambe 250 12-14
Limbynesni nupir 230 12-15
dokava 220 15-20
Mige 200 18-20
EmnaHaga 200 15-18

§ Temnepatypa, @ vac sunikaHHs

Yac pns BUpiBHIOBaAHHSA Temnepartypu

BHacnigok pisHuui Temnepatypm
KaMiHb MOXXe MOLUKOAUTUCS.

MixX Kinbkoma NnocnigoBHNMM NMpoLe-
camu NPUroTyBaHHS 3aBXau Po3i-
rpiBanitTe KaMiHb N1 BUMIYKN, LLOO
3HOBY [OCAITW ONTUMaNbHOI TeMMe-

patypu.

Mig yac po3milweHHs HaniBhabpukaTty
Ha KaMiHb, TeMnepaTtypa KameHo CyT-
TEBO 3HU3NTLCA. Hanpuknag, aKkuwo Bu
XO4eTe BUMiKaTK KinbKka niy, nocninb,
posirpisanTe KaMiHb Ans BUMIYKN BMNPO-
noBX 5-10 xBUNMH Nepen KOXXHUM Mpo-
LLeCOM BUMiKaHHS.
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3okpema, OS5 BUMiKaHHSA XpyCTKOI OC-
HOBW ANS Miyn Kpalle, SKWo KamMiHb ans
BUMIYKN PO3IrpiBaTUMETLCS Nnepes KoxX-
HOIO HACTYMHOIO MOPLEO TiCTa.

Mopaagn

- Jlonaty gnsa xni6a cnig poépe nocu-
naTn 60pPOLLHOM abo MLUEHUYHOO
KpYrnoto, MepLU HXK MOKMacTun Ha Hel
po3skadaHe TicTo. [NweHnyHa Kpyna
POBUTb HUXHIO YaCTUHY TiCTa 0CO6-
NMBO XpycTKoto. [oTiM noknagiTs Ti-
cTo.

- lNoknagitTb po3kayaHe TiCTO Ha ae-
peB’aHy fionarty, sKpas nepep posMi-
LLeHHsAM 1oro B nedi. HeobpobneHa
NoBEPXHS JSlonaTtu BUTSArye BOMOry 3
TicTa. Lle Takoxx Moxxe npusecTu o
TOro, o 60poLLHO abo MneHn4Ha
Kpyna CTaHyTb Bofiorumu. MNoTim
BUMiYKa Npuavnae go fonatu ans
xniba 11 He 3iCKOB3YE Mif Yac 3akna-
JaHHs B niy.

- [Ansa BunikaHHs BMPOGIB i3 KOPOTKMM
4acoM NPUroTyBaHHS (6NN3bKO
10 XBUANH) MOXXHA BUMKHYTU MiY Ha
NOSIOBUHI Yacy BUNiKaHHSA. 3anunLKo-
BOIO Tenfa JoCcTaTHbO A5 NpUroTy-
BaHH4. [1ns Bynivkm 3 GinbLu TpuBa-
JIMM HYacoM BUMIKaHHSA MOXKHa 3HN3N-
" Temnepatypy Ha 30-40 °C nicns
PO3MilLeHHS TicTa B niu.

- Wo6 TicTo He Hamokro | He npununa-
710, M PEKOMEHAYEMO PO3KayyBaTu
MOTPIOHY KiNbKICTb TicTa 6e3noce-
peaHbo nepea Bunidkoto. MNoTim og-
pasy X NoknagiTb NPUroTOBMEHiI MLy,
nupir abo Kill Ha KaMiHb AN BUMIYKN
3a JOMOMOroo nonaTtu ans xnioa n
BUMiKanTe.

150

- KamiHb gnsa sunivykm ocobnmeso gobpe

NigxoauTb ANS BUNIKAHHSA LLONHO
NPUroTOBAEHUX MiLw, Kia abo nupo-
ra. OgHak, SKLO Y BUHATKOBUX BU-
nagkax BU XOYeTe BUMEKTU 3aMOpO-
XKEHY MLy Ha KaMeHi Anst BUMivku,
3BEPHITb yBary, Lo iCHY€E BENnKa pis-
HULUSA TemnepaTyp Mi>K OCHOBO Anst
nium N rapsivunm KameHem gnst BUniy-
K. LLLo6 YHUKHYTU NOLUKOAKEHb Ka-
MEHIO He BuMiKanTe Kinbka 3amMopo-
>KEHUX iy, nocninb.

KaMiHb ans BUMiYKM MOXXHA TaKoXX
BMKOPWCTOBYBATU A8 NoAaBaHHSA
CTpasB, K rapsivyy abo OXONoaXy-
BasnbHy Tapinky. LLlo6 kamiHb 36epi-
raB TenJo, posirpinTe MoOro Brpo-
JoBxX 30 xBUnvH Jo 6a)kaHoi Temne-
paTtypwu, a rnoTiM MOMICTITb Ha ae-
peB’siHy abo KOPKOBY nigcTaeky. Ha
rapsi4ui KaMiHb Cnif, CTaBuUTU nnle
TEPMOCTIKi emHOCTi. [ns oxonopg-
>KEHHS MOXKHA MOMICTUTUN KaMiHb Y
XONOAWBHNK ab0 MOPO3USIbHY Kame-

py.



uk-UA - KamiHb anst Bunivyku Nypme

YuweHHsa Ta pornapg,

Mepwe ouynLEeHHNA

B 3HiMiTb HasiBHi HAKNENKN Ta 3aXnUCHy

MAiBKY.

m O4nCTiTb KaMiHb ONns BUMIYKK 11 ge-
peB’saHy nonarty Ans xsibéa Tensowo

BOMO0 Ta PiOVHO0 AN MUTTS Nocyay

BPY4HY.

m [10TiM BUCYLLITb MOBEPXHi YNCTUM
PYLUH/KOM.

OuMLLEeHHS KaMeHI0 AN BUMIYKKM nic-

151 BUKOPUCTaHHSA

& Hebesneka TpaBMyBaHHSA Yepes
rapsi4y NoBEPXHHO.

ig yac po6oTn KaMiHb HarpiBaeTbLCS
Ta Hakornu4yye Tenno.

Yepes e BU MOXeTe OTpuMaTu
oniKu.

Mepen o4ULLIEHHSAM Bpy4YHY Jante
KaMeHIo AN BUMIYK OXONIOHYTHU
npsiMo B po6odili Kamepi.

Benvka pisHuusa Temnepatyp Moxe
CNPUYHNHUTI MOLUKOLKEHHS KaMEHHO.
He knagite rapsunii kKamiHb ansi
BUNIYKM Ha XONOLHI MOBEPXHIi, Ha-
npuknag, nantka abo KamiHb.

Y1 He ounLLyiTe rapsivymii KaMiHb X0-
JNIOOHOO BOMOHO.

AKLLO KaMiHb ANng BUMIYKK o4uLLyBa-
T B MOCY[OMUIAHIA MaLUVHi abo
niponi3om, Noro Moxxe 6yTu NOLIKOA-
>KEHO.

OunyinTe KaMiHb BPYYHY NnLLe Ten-
IO BOAOK 1 MUHUM 3acoboM ans

nocygy.

Fnaayp Ha KaMeHi nonerwye o4nLLeHHA.

® O4nCTiTb KaMiHb s BUMIYKK TEMIOH0
BOZOO 1 PiAVHOO ANnst MUTTS Nocyay

BPY4HY.

m [1OoTiM BUCYLLITb MOBEPXHI YNCTUM
PYLUHVKOM.

Mopagn

- 3anedeHi 3an1WKM Hankpalle BMaa-
ATV 32 LONMOMOroK CKpebka AN CK-
Nna abo nicnga nonepegHbOro 3amMouy-
BaHHA. MOXXHa 3aMOYNTN KaMiHb Y
rapsiviin BOAi, a TakoX gogatu 6inuvn
OLIET y BOAY ANt 3aMOYyBaHHS.
OCKiNbKUN HXHS CTOPOHAa He rmasy-
poBaHa, NnsiMy Bif, XKNpy abo Ha4nH-
KW, Hanpuknag, ToMaTH1in coyc, Mo-
XKYTb 3MIHUTY BiATIHOK MOBEPXHI.

- Mnamu Big cupy, Hanpuknag, 6pu3Kn
XKNPY 3 CUPY, MOXKHA BUOANUTA 3B1-
YaNHNM MOJIOHKOM [OJ151 OHULLEHHS.

OunwieHHs nonaTtu gas xni6a nicns
BUKOPMUCTAHHS

AKLo ovnwysaTy nonaty ans xniéa
B MOCYOOMUIHIA MallvHi abo HafoB-
ro 3avwmnTn y BOAI BOHA MOLLKO-
anTbca. [lepeBo po3M’aKLLIYETbCS Ta
aedopmyeTbes.

OuuncTiTh nonaty gnsa xniéa nerkum
MOMOCKAHHSAM, a NOTiM BUCYLUITb.

Tak sk gepes’siHy nonaty 3pob6eHo 3
HeobpobneHoro nepesa, NNAMU Bif,
XMpY abo Ha4MHKK, Hanpuknag, To-
MaTHWIN COYC, MOXYTb 3MIHUTK BigTi-
HOK MOBEpPXHi.
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