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Xabardarliq — yanma tahliikasi!Yandiriimis karpic gox gaynardir.
Onu sobadan gixaran zaman har zaman matbax askisi ve ya
alcakden istifade edin. Onu har zaman yalniz istiyadavamli satha
goyun.

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

Ziyanlarin sababi
Diqgat!

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

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

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

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

Yandirilmis karpicin istifade edilmasi
ile bigirma

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

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

Yandirilmis karpicin isidilmasi
Ardicilhq bela olmalidir

1. Sebakani sobada 2-ci hindirllys, yigcam sobada isa 1-ci
hiindirliya yerlasdirin.

2.Yandiriimis karpici sabaka Uizarina yerlasdirin.
3.Yuxari/asagi temperaturlari ve xemiriniz tglin tdvsiya edilon
temperaturu qurun.

4.Yandirilmis karpici an az 30 daqigs isidin.

Bisirma lizro maslahatlar

Xamiri un separak mivafiq kurek Gzarinds yandiriimis karpic
Uizarina goyun. Eyni zamanda sobaniz tgtin istismar
baladgicindaki gostarislora emal edin.Dondurulmus mahsullar
Ucln yuxaridan/asagidan isitmakle baglh istehsalginin
telimatlarina amal edin.Hazir xamiri muavafiq kirakcik vasitesila
sobadan gixarin.

Eyhamlar

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

— Tart flambe va ya ev Usulu pizzani yerlesdiran zaman karpic
Uzarinda qaliq gqalmasina yol vermayin.

Tomizloma

Ehtiyatli gaygi ve temizlema zamani yandirilmig karpic uzun
muddat yaxsi ve funksional vaziyyeatds galir. Asagidaki
gOsteriglora iggat yetirin.

— Yandirilmis karpici yalniz soba tamamils soyuduqda ¢ixarin.

— Yandirilmig karpicin tamizlanmasi G¢ln sabunlu su va
stingarvari pargadan istifade edin, ¢etin gedan lekalari
paslanmayan polad siingarla ¢ixarin.

— Sobaniz avtomatik 6ziinitamizlema (piroliza) funksiyasi ile
tochiz edilmigdirsa, yandiriimis karpici 2-cu hindurlikds temiz
sini Uzarinda temizlaya bilarsiniz. ©n gulcli temizlema
saviyyasini secin.

— Bisirma kiirekciyini yumsaq stingarla temizlayin ve muvafiq
vasita ile yaxalayin. Kirakciyi qurudun.

MpenynpexaeHue — OnacHocT oT usrapsHe!

KameHHaTa nnoya 3a neyeHe ce HaropelusiBa cunHo. BuHaru s
n3BaxpgawnTte oT pypHaTa C pbKOXBaTKN 32 FOPELLU TEHKEPU
UNn roTBapcku pbkasuuu. o NpYHUMN S OCTaBsINTE CamMO BbpPXy
TEPMOYCTONYMBY NMOBLPXHOCTY.

MpenynpexaeHue — OnacHOCT OT HapaHsBaHe!
KameHHaTa nnodya 3a nedeHe e Texka. [pbxTe 8 30paBo C ABe

pbLe.

MpwvunHM 3a noBpeaun

BHumaHue!

— AKyMynupaHe Ha TonnuHa: Hukora He noctaBsiiTe KameHHaTa
nnoya 3a nevyeHe HeMoCpPeACTBEHO BbPXY AbHOTO Ha dypHaTa.
ToBa BoAM A0 akymynupaHe Ha TonnuHa U noBpeaa Ha
dypHaTta.

— OpackoTuHuU: He ocTaBsAiTe kameHHaTa nrnoya 3a neyeHe
BbpXy BpaTaTta Ha dypHaTta unu apyra CTbkiieHa NnoBbpxHOCT. B
NPOTUBEH CryYaln € Bb3MOXHO HagpackBaHe.

— MykHaTuHu: Npy NocTaBsHe Ha ACTMSATa KaMeHHaTa nnoya 3a
neyeHe ce oxnaxaa CUIHO. AKO Hanpumep neveTe HAKOMKO
nMuu efHa cneq gpyra, 3arpevite OTHOBO kameHHaTa ninodya
3a neveHe B NpoabikeHne Ha MuHUMYM 10 MUHYTY cneg,

BCsika Nuua. B NpoTuBeH crnyyan e Bb3MOXHO HarnyKBaHe Ha
KaMeHHaTa nroya 3a rneyeHe.

— MpbckaHe: MNpegm nouncTeaHe ocTaBeTe kamMeHHaTa nrnova 3a
neyeHe fa ce oxnaam BbB dypHaTa. AKo nocTaBuTe ropeLuara
KaMeHHa nnoya 3a neveHe B CTyAeHa BOAa UMW BbPXY BraxHa
Kbpna, ca Bb3MOXHMW CUMHW HanpexeHus B Matepuana.
KameHHaTa nnoya 3a neyeHe Moxe da ce NnpbCHe.

lMeyeHe c KaMeHHaTa nJsioya 3a rneyeHe

KameHHaTa nnova 3a nevyeHe rapaHTiMpa CbBCEM JIECHO U3NUYaHe
Ha gomMalleH xnsd un xnedyeta. CblUO NMKAHTHU NeYnBa Kato
TapT onambe, KMLW 1 NMLA, NPSICHA UK 3amMpaseHa, nosny4vasar
XpynkaB 6nar, noyTy KaTo U3NeYeHN Ha KaMeHHa neLy.

lopewata kameHHa nnoya 3a neyeHe npegaea 6vp30 ToNNMHaTa
Ha XpaHUTENHUTE NPOAYKTM U Taka MoXe Aa ce obpasyBa
TUNUYHAaTa KOpMYKa Ha NevmBoTo. [lopuTe Ha NOBBLPXHOCTTA

ce 3aTBapAT 6bP30 U Taka NeYMBOTO OCTaBa OCOBEHO COYHO 1
nyxKaBo.



3arp;|Ba|-|e Ha KaMeéHHaTa nJjioya 3a ne4vyeHe
MocTbneTte KakTo cregBa

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

2.TMocTaBeTe kKameHHaTa nrnoya 3a neyeHe BbPXy ckapara.

3.HacTtpoinTe neveHe otrope/oTaony v npenopbynTenHara
Temneparypa 3a CbOTBETHOTO MEYUBO.

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

Yka3zaHus 3a neyeHe

C HabpaluHeHaTa nonartka noctaBeTe Ne4YnMBOTO BbPXY 3arpsitarta
KaMeHHa nroya 3a neyeHe. Baemete nof BHUMaHWE CbLUO
yKa3aHusiTa 3a HacTpolika B pbKOBOACTBOTO 3a yrnoTpeba Ha
Bawata dypHa.

|-|pI/I 3aMpaseHn ACTnu4a B3emeTe nog BHUMaHue ykasaHudaTa Ha
NPOU3BOAUTENS 3a NeYeHe OTrope/oTAoNY.

VI3BageTe rotoBOTO NeYMBO OT pypHATa NOCpeacTBOM fonartkara.

CbBetun

— KoraTo kameHHaTa nrioya 3a neveHe e 3arpsta npu
NocTaBsiHETO Ha nuuaTa, ce nonyyasa no-xpynkas 6nar.

— W3bsreaiite 3aMmbpcsiBaHe Ha KamMeHHaTa nroYa 3a nevyeHe ¢
oCTaTbLy OT NPOAYKTU, KOraTo rapHupare TapT gramée unu
[oMallHa nuua.

MouyuctBaHe

Mpwn cTapaTtenHa noagpbXkka 1 NOYNCTBAHE BBHLIHUAT BUA U
q)yHKLI,VIOHaJ'IHOCTTa Ha Bawara kameHHa nnova 3a neyeHe ce
3anassar 3a obNro. Mons cnassanTte cnegHute YKasaHuA.

— MN3BageTe kameHHaTa nnova 3a nevyeHe easa cnej KkaTto
dypHaTa ce e oxnagurna ususrno.

— 3a nouncTBaHe Ha kaMeHHaTa nroya 3a nevyeHe usnonssante
MUeLL pa3TBoOp W LWBAMTYX, NPY YNOPUTY 3aMbpPCABaHUS —
abpasvBHM cnnpanu OT BUCOKOKa4YeCcTBeHa CTOMaHa.

— Ako BawwaTta gypHa e obopyaBaHa ¢ hyHKLMSA 32 aBTOMATUYHO
camornoyncTeaHe (NMponmaa), MoXeTe Aa NOYMCTUTE CbLLUO
KaMeHHaTa nrno4va 3a nevyeHe BbpXy YnNCTa TaBa 3a NevyeHe Ha
HMBO 2. N36epeTe Hal-CunHa CTeNeH Ha NoYncTBaHe.

— lNoyncTBanTe nonatkara ¢ MeK LWBaMTYX 1 MUELL, pa3TBop.
OcrtaBeTe nonaTtkaTa fa 3CbXHE B U3NPaBEHO MOMNOXEHWE.

Vystraha — Nebezpeci popaleni!

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

Vystraha — Nebezpeci poranéni!
Pecici kdmen je t&Zky. Uchopte ho pevné obéma rukama.

Pri€iny poskozeni
Pozor!

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

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

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

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

Peceni s pec€icim kamenem

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

Nahrati pec€iciho kamene
Postupujte nasledovné

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

2.Na rost polozte pecici kamen.

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

4.Pedici kamen nechte nahtat po dobu nejméné 30 minut.

Pokyny k peceni

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

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

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

Hotové pecivo vyjméte z trouby pomoci lopatky na peceni.

Rady

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

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



Cisténi

V pfipadé peclivé udrzby a ¢isténi zlistane pecici kamen dlouho

pékny a funkeni. Dodrzujte nize uvedené pokyny.

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

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

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

— Lopatku na peceni vycCistéte mékkym houbovym hadfikem a
mycim roztokem. Pfi suSeni lopatku postavte.

Advarsel — Fare for forbraending!

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

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

Arsager til skader
OBS!

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

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

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

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

Bagning med bagesten

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

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

Opvarmning af bagesten
Fremgangsmade

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

2.Laeg bagestenen pa risten.

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

4.Opvarm bagestenen i mindst 30 minutter.

Henvisninger om bagning

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

Overhold ogsa indstillingshenvisningerne i ovnens
brugsanvisning.

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

Tag det faerdig bagveerk ud af ovnen med bagespaden.

Tips

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

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

Renggring

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

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

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

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

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

Warnung - Verbrennungsgefahr!

Der Backstein wird sehr hei. Nehmen Sie ihn immer mit Topf-
lappen oder Topf-Handschuhen aus dem Backofen. Stellen Sie
ihn grundsatzlich nur auf hitzebestandigen Oberflachen ab.

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

Ursachen fiir Schaden
Achtung!

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

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

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

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