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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO
Usando apparecchi elettrici € necessario prendere le opportune precauzioni, tra le quali:

1.
2.

P ow

No o

Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell’apparecchio corrisponda a quello della
vostra rete elettrica.

Non lasciare 'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica; disinse-
rirlo dopo ogni uso.

Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile
e ben illuminato.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).
Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.
L'apparecchio pud essere utilizzato da bambini di eta non inferiore a 8 anni e
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, o prive di espe-
rienza o della necessaria conoscenza, purché sotto sorveglianza oppure dopo
che le stesse abbiano ricevuto istruzioni relative all'uso sicuro dell’apparecchio
e alla comprensione dei pericoli ad esso inerenti. | bambini non devono giocare
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12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

26.

con I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione non deve essere effettuata da
bambini a meno che abbiano piu di 8 anni e sotto sorveglianza.

Tenere il prodotto ed il suo cavo di alimentazione lontano dai bambini di eta
inferiore agli 8 anni

NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINAED IL CAVO
ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER
LA LORO PULIZIA.

ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA
SPINA DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O
TOGLIERE LE SINGOLE PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.
Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di rego-
lare gli interruttori posti sul’apparecchio o prima di toccare la spina e i collega-
menti di alimentazione.

Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete.
Non staccarla mai tirandola per il cavo.

Per ragioni di sicurezza, dovete assolutamente collegare il vostro apparecchio
ad una presa con messa a terra corrispondente alle norme elettriche vigenti.
EVITARE OGNI INSTALLAZIONE ELETTRICA NON CONFORME.

Non spostare 'apparecchio quando ¢ in funzione.

Il cavo di alimentazione non deve essere lasciato penzolare dal bordo del
tavolo o del piano di appoggio. Evitare il contatto del cavo con superfici calde.
Non toccare il piano di cottura quando il forno € in funzione, e fino a quando,
una volta disinserito, €sso conserva una temperatura elevata.

Durante i primi cicli di funzionamento il forno emettera del fumo. Questo fatto
¢ assolutamente normale e scomparira con l'uso.

Non collocare I'apparecchio sopra od in prossimita di fonti di calore o elementi
elettrici. Non posizionarlo sopra altri apparecchi.

Non ricoprire le pareti interne del forno con fogli di alluminio.

Utilizzare il forno solamente per la cottura o il riscaldamento di alimenti.

Non mettere canovacci né piatti sopra I'apparecchio.

In nessun caso il forno deve essere utilizzato incassato o inserito in un mobile.
Non utilizzare 'apparecchio in prossimita di pareti e tende.

Spengere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa di corrente quando non
viene utilizzato e prima delle operazioni di pulizia.

Quando I'apparecchio ¢ in funzione la temperatura della superficie ester-
na puo essere elevata.

ATTENZIONE - Collocare il forno sul piano di lavoro che sopporta una
temperatura di almeno 90°C, facendo attenzione che sopra non vi siano
oggetti che impediscono il passaggio dell’aria.
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27.
28.
29.

30.

31.
32.
33.

34.

35.
36.
37.

38.
CONSERVA IST

@ ATTENZIONE - Pericolo scottature. Non toccare le superfici calde
durante I'uso del prodotto.

Il prodotto non va alimentato attraverso timer esterni o con impianti separati
comandati a distanza.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o
se I'apparecchio stesso risulta difettoso; in questo caso portarlo al piu vicino
Centro di Assistenza Autorizzato.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostituito dal
Costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica o0 comunque da una persona
con qualifica similare, in modo da prevenire ogni rischio.

L'apparecchio € concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere
adibito ad uso commerciale o industriale.

Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2014/35/EU e EMC 2014/30/EU, ed al
regolamento (EC) No. 1935/2004 del 27/10/2004 sui materiali in contatto con alimenti.
Eventuali modifiche a questo prodotto, comprese le modifiche allimpostazione
del termostato, potrebbero inficiare il funzionamento del prodotto e provocare
il decadimento della garanzia dell'utente.

Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda
di renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda
inoltre di rendere innocue quelle parti dell’apparecchio suscettibili di costituire
un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell’apparec-
chio per i propri giochi.

Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambi-
ni in quanto potenziali fonti di pericolo.

Questo apparecchio deve essere monitorato durante il funzionamento. In caso
di guasto dell'apparecchio, spegnere e scollegare la spina di alimentazione.
Non utilizzare prolunghe ma collegare sempre I'apparecchio direttamente alla
presa.

mmm Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

2012/19/EU, si pre aIe erela osito fogkeltt’o Zalllega’t‘olal prodotto.



DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

Spia pronto temperatura per resistenza inferiore

Manopola accensione e regolazione temperatura per resistenza inferiore
Maniglie

Corpo dell'apparecchio

Manopola accensione e regolazione temperatura per resistenza superiore
Spia pronto temperatura per resistenza superiore

Palette per aggiunta/rimozione pizza

Resistenza superiore

Resistenza inferiore

Guida per piatto

Piatto in pietra refrattaria

Leve blocco / shlocco guida per piatto (una per ogni lato)

ZZIr TIOTMMOOm®>

ISTRUZIONI PER L’USO

ATTENZIONE:

Prima dell’'uso, verificare che il piatto di cottura sia pulito e senza tracce di polvere. Se necessario, pulire
con un panno umido.

Si consiglia di pulire le resistenze (vedere prima paragrafo “Rimozione piatto in pietra refrattaria”) e la base
prima di avviare il riscaldamento e procedere alla cottura per eliminare eventuali piccoli residui di polvere
che si sono formati nella fase di raffreddamento e riposo del prodotto.

Al primo utilizzo, si potrebbe notare la fuoriuscita di un sottile filo di fumo. Cio é dovuto solo al riscal-

damento di alcuni componenti.

- Inserire la spina nella presa di corrente.

- Mediante la manopola (B), per la resistenza inferiore, e la manopola (E), per la resistenza superiore, accen-
dere il forno e, in base alle proprie esigenze, impostare il grado di temperatura desiderato (nr. 5 livelli). Si
accendera |'apposita spia per la resistenza superiore (F) od inferiore (A) ad indicare l'inizio della fase di pre-
riscaldamento.

- Dopo circa 10/15 minuti le spie (A-F) si spegneranno e I'apparecchio & pronto per l'uso.

Nota: a seconda delle esigenze I'apparacchio pud essere utilizzato anche adoperando una sola resistenza.

- Sollevare poi la parte superiore dell'apparecchio usando entrambe le mani con le maniglie (C) e porre sul
piatto in pietra refrattaria (M) la pizza o I'alimento da cuocere usando anche idonei guanti da forno.

- Chiudere la parte superiore dell’'apparecchio.

- Al termine della cottura, ruotare sulla posizione “0” sia la manopola (B) per la resistenza inferiore che la
manopola (E) per la resistenza superiore; quindi staccare la spina dalla presa di corrente.

ATTENZIONE:

Assicurarsi che I'apparecchio sia chiuso perfettamente durante la fase di cottura o che il cibo all’interno

non venga a contatto con la resistenza superiore.

E sconsigliato aprire il coperchio durante la cottura al fine di evitare la dispersione di calore e dunque
provocare un probabile prolungamento dei tempi di cottura.

Evitare che il condimento utilizzato per la preparazione della pizza (olio, formaggio, pomodoro, mozza-
rella, etc.) cada sulla pietra refrattaria (M), cosi da evitare assorbimenti e sgradevoli emissioni di fumo
e di odori.

Nel caso si utilizzi pasta fresca per la preparazione della pizza, sfarinare la superficie dove si é preparata
la pasta, per evitare che, in fase di cottura, essa si attacchi alla pietra refrattaria.
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Sul piatto in pietra refrattaria é stato applicato uno speciale trattamento che assicura una facile lavablita.
Con l'uso perd il trattamento superficiale potrebbe tendere a scurirsi e a mostrare macchie e piccole
screpolature/incrinature. Cio non compromette il funzionamento del forno né la qualita di cottura.

Si consiglia di ruotare la pizza a 180 gradi sulla pietra a meta cottura in modo da ottenere un risultato
piu uniforme e omogeneo.

PREPARAZIONE E TEMPI DI COTTURA

ATTENZIONE:

Per una cottura ottimale della pizza é consigliato preriscaldare il forno al massimo livello di temperatura,
resistenza superiore e inferiore, per 10/15 minuti circa.

Per inserire le pizze sulla pietra refrattaria, servirsi delle apposite palette (G). Unire ed infarinare le palette,
sistemare I'impasto e condire la pizza direttamente su di esse. Successivamente infornare. Una volta appog-
giata la pizza sulla pietra, ricordarsi di togliere le palette. A fine cottura rimuovere la pizza utilizzando sempre
le palette in dotazione.

Grazie alla camera di cottura piu alta e alla temperatura elevata, il forno € ideale per cuocere calzoni e pizze
napoletane alte: cottura rapida ma intensa, base morbida ma ben cotta, cornicione soffice ed aerato.

ATTENZIONE:
Si consiglia di ruotare la pizza a 180 gradi sulla pietra a meta cottura in modo da ottenere un risultato
piu uniforme e omogeneo.

Grazie al controllo separato della temperatura superiore e inferiore e possibile personalizzare la cottura della
base (sotto) e degli ingredienti (sopra) della pizza.

Per un risultato di cottura ottimale, consigliamo un impasto che non superi 230/250 gr di peso.

Il nostro forno pizza € stato studiato anche per la cottura di altri cibi (pesce, verdure, pollo, etc.). In tal caso, &
assolutamente necessario usare appositi contenitori da forno, in carta di alluminio, facilmente reperibili presso
qualsiasi negozio o supermercato. In tal modo si otterra una cottura al forno genuina, che conservera la pecu-
liarita dei cibi freschi.

PIZZE SURGELATE

+ Cuocere per 2-3 minuti (comunque attenersi ai tempi indicati sulla confezione).

+ Si consiglia di estrarre la pizza dal congelatore 20-30 minuti prima di infornarla (attenersi comunque a quanto
indicato sulla confezione).

PIZZE IN SCATOLA (DA IMPASTARE)

+ Cuocere per 3 minuti circa.

+ Attenersi alle istruzioni sulla scatola.

PIZZE FRESCHE

+ Cuocere per circa 3 minuti, il tempo di cottura pud variare in base al tipo condimento scelto.

PIZZE PREPARATE CON RICETTA

+ Attenersi alle indicazioni della ricetta.

ATTENZIONE:
E possibile utilizzare qualsiasi ricetta di impasto della pizza, in base ai gusti del consumatore.
Vi consigliamo una ricetta per pizze gourmet con impasto idratato.



IMPASTO PER QUATTRO PIZZE NAPOLETANE

Il procedimento prevede sette passi: pre-impasto, maturazione, impasto, lievitazione in massa, staglio (porzio-
namento), lievitazione dei panetti, stesura delle pizze.

II pre-impasto va eseguito 18/20 ore prima di quando si ha intenzione di infornare la pizza.

E essenziale utilizzare una farina di qualita con una buona forza (W); in assenza di indicazioni di questo valore,
ci si pud orientare scegliendo farine con una percentuale di proteine tra il 12 ed il 13 percento.

Ingredienti pre-impasto:

+ 110g Farina 00 W260/280
+ 65g Acqua

* 29 Lievito di birra fresco

Ingredienti impasto:

+ 470g Farina 00 W260/280
+ 3409 Acqua

+ 15g Sale

* Preimpasto

Per la stesura:
+ semola rimacinata di grano duro

1- Pre-impasto
Versare 'acqua a temperatura ambiente in una ciotola e sciogliervi il lievito, versare la farina e mescolare e
impastare grossolanamente. Lasciare I'impasto nella ciotola ben coperta con pellicola

2- maturazione
Lasciar maturare il pre-impasto a temperatura ambiente per 15/17 ore in un luogo relativamente fresco (18°/
21°)

3- Impasto

In una ciotola capiente versare la farina, I'acqua, il sale e il pre-impasto. Mescolare quindi impastare per 15
minuti. Eseguire I'impasto direttamente nella ciotola tirando verso l'alto la pasta e portandola dal bordo verso il
centro. In alternativa & possibile avvalersi di una planetaria.

4- Lievitazione in massa

Su una spianatoia spolverata di farina, versare I'impasto e ripiegarlo su se stesso a formare una palla liscia.
Riporlo in una ciotola, anch’essa spolverata leggermente di farina, coprire con pellicola e far lievitare a tempe-
ratura ambiente (18°/ 21°) per 2 ore

5-Staglio
Versare 'impasto sulla spianatoia spolverata di farina e dividerlo in 4 parti uguali (circa 230 grammi). Formare
delle palline (panetti) e riporle distanziate su della carta forno spolverata con semola rimacinata di grano duro.

6- Lievitazione
spolverare leggermente con semola rimacinata i panetti, coprirli con cura con della pellicola e lasciar lievitare
per 1,5 ore.

7- Stesura

prelevare un panetto per volta, lasciando coperti i restanti, e adagiarlo sulla spianatoia generosamente spol-
verata con semola rimacinata. Stendere la pizza cominciando a premere con le dita dal centro verso I'esterno
avendo cura di non schiacciare mai i bordi.

Porre la pizza sulle palette prima di condirla ed infornarla.
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RIMOZIONE PIATTO IN PIETRA REFRATTARIA

- Premere verso il basso le due leve blocco / shlocco guida (N), una per ogni lato (Fig. 2).

- Rimuovere la guida (L) per il piatto (M) (Fig. 3)

- Estrarre il piatto in pietra refrattaria (M) (Fig. 4).

- In fase di rimontaggio, una volta inserita la guida (L) assicurarsi di sollevare verso l'alto le due leve di blocco
| sblocco guida (N) (Fig. 2).

ATTENZIONE:

In fase di rimontaggio, assicurarsi di posizionare il piatto in pietra con il relativo anello in metallo rivolto

verso la parte posteriore dell’apparecchio (Fig. 5); in caso contrario, non sara possibile installare corret-

tamente la guida (L).

PULIZIA E MANUTENZIONE

ATTENZIONE:

Procedere alla pulizia del forno solo dopo essersi accertati che esso sia disinserito dalla presa di corrente

e quando esso sia completamente freddo.

- Eliminare eventuali residui di cottura con una spatola.

- Evitare l'utilizzo di prodotti abrasivi o di qualsiasi altro detersivo.

- Il piatto in pietra refrattaria con I'uso tende naturalmente a scurirsi € a mostrare macchie e piccole screpola-
ture. Cid non compromette il funzionamento del forno né la qualita di cottura.

- Pulire la parte esterna dell'apparecchio con un panno inumidito. Anche il piatto in pietra refrattaria (M) puo
essere pulito con un panno inumidito.

PULIZIA DELLA PIETRA (M) CON BICARBONATO IN POLVERE

II' bicarbonato in polvere € un ottimo alleato per la pulizia della pietra del forno pizza (M), rimedio naturale ed effi-

cace per eliminare macchie e residui difficili da rimuovere. Tuttavia dopo tale processo, potrebbe rimanere qualche

alone sulla pietra, cié & normale. La procedura di pulizia deve essere effettuata sulla pietra fredda, il prodotto deve

essere scollegato dalla presa elettrica.

- Aprire il coperchio superiore del prodotto.

- Rimuovere dalla pietra (M) i residui di cibo con una spatola.

- Inumidire la pietra (M) con una spugnetta imbevuta di acqua.

- Depositare al centro della pietra (M) 1 o 2 cucchiai grandi di bicarbonato in polvere.

- Cospargere la polvere di bicarbonato sulla pietra (M), in particolar modo sulle macchie nere, aiutandosi con
una spugnetta.

- Si creera una pasta di acqua e bicarbonato sulla pietra (M).

- Lasciare agire il composto per circa 5 minuti.

- Pulire e strofinare la pietra (M) con la spugnetta.

- Ripulire la pietra (M) dai residui e dal bicarbonato.

- Lasciare asciugare.



IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.

The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and

these include the following:

1. Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of
the mains electricity.

2. Never leave the appliance unattended when connected to the power supply;

unplug it after every use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, etc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons

with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and

knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of the

appliance in a safe way and understand the hazards involved. Children shall not

play with the appliance. Cleaning and maintenance shall be made by children aged

from 8 years and under surveillance.

8. Keep the appliance and the power cord out of reach of children under 8 years of
age.

9. NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER
OR OTHER LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.

10.ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS
BEFORE FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE
CLEANING THE APPLIANCE.

11. Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjusting the
switches on the appliance, or before touching the power plug or power connections.

12.To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power
socket. Never pull the power cord to unplug the appliance.

13.For safety reasons, your appliance must be connected to an earthed socket
according to the electrical regulations in force. AVOID THE USE OF ANY
ELECTRICAL DEVICES THAT DO NOT CONFORM TO THE NORMS.

14.Do not move the appliance while it is operating.

15.Do not let the electrical cord hang over the edge of a table or work surface. Avoid
contact with hot surfaces.

16.Do not touch the cooking surface when the oven is in use and as long as it
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remains hot after being switched off.

17.During the initial operating cycles the oven will smoke. This is absolutely normal
and will disappear after it has been used for some time.

18.Do not place the appliance on/near to sources of heat or electrical parts. Do not
position it on other appliances.

19.Do not cover the insides of the oven with aluminium foil.

20.0nly use the oven to cook or heat foods.

21.Do not place cloths or plates on the appliance.

22.Do not use the oven in kitchen units or built into furniture.

23.Do not use the appliance near to walls or curtains.

24 After use, switch off, before moving or cleaning it.

25.The outer surfaces of the appliance can become very hot while it is operating.

26.WARNING - Place the oven on a work top capable of withstanding tempera-
tures of at least 90°C, taking care that there is nothing on it to prevent the
passage of air.

27.@ WARNING - Danger of burns. Do not touch the hot surfaces while the
oven is in use.

28.This product is not to be intended to operate by means of an external timer or
separate remote-control system.

29.Never use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appliance
itself is faulty; in this case, take it to your nearest Authorised Assistance Centre.

30.To prevent any risks, if the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its Technical Assistance Service or a similarly qualified person.

31.This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for com-
mercial or industrial purposes.

32.This appliance conforms to the directives 2014/35/EU and EMC 2014/30/EU,
and to the regulations (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004 regarding material in
contact with foods.

33.Any changes to this product, including the thermostat setting modification, may
compromise the safety use of the product and lead to the user’s guarantee being
rendered null.

34.In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make
it inoperative by cutting off the power cord. We also recommend that any parts
that could be dangerous be rendered harmless, especially for children, who may
play with the appliance or its parts.

35.Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially
dangerous.
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36.This appliance is intended to be attended during the usage. In case of fault of the
appliance, switch off the power plug.

37.Do not use extension cords but plug the appliance always directly to the power
socket.

38. ==m To dispose of product correctly according to European Directive 2012/19/
EU, please refer to and read the provided leaflet enclosed with the product.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS

APPLIANCE DESCRIPTION (Picture 1)
Temperature light for lower heating element

Power on and temperature setting for lower heating element
Handles

Appliance body

Power on and temperature setting for upper heating element
Temperature light for upper heating element

Paddles for putting/removing pizza

Upper heating element

Lower heating element

Plate guide

Baking stone plate

Guide locking / unlocking levers for plate (one for each side)

ZZIrr T IOomMMmOoOOW>

HOW TO OPERATE
WARNING:
Before use, check the baking plate is clean and free of dust streaks. If need be, clean using a damp cloth.

It is recommended to clean the heating elements (see section “Removal of baking stone plate” first) and
the base before starting heating up and proceed with cooking to remove any small dust residues that
have formed in the cooling and rest stage of the product.

While using for the first time, a very small amount of smoke may come out. This is just caused by the

warming up of some parts.

- Plug in appliance.

- Use the dial (B) for the lower heating element and the dial (E) for the upper heating element, switch the pizza
oven on and set the required temperature level, according to your needs (5 levels) The related light for the
upper heating element (D) or the lower one (E) goes on indicating the beginning of the pre-heating phase.

- After about 10/15 minutes the lights (A-F) will turn off and the appliance will be ready for use.

Note: the appliance might be used also with just one heating element, according to your needs.

- Raise then the upper part of the appliance with both hands via both handles (C) and place the pizza or any
other food to be baked on the baking stone plate (M) by using also suitable oven gloves.

- Close appliance upper part.

- At the end of baking, rotate both the dial (B) for lower heating element and the dial (E) for the upper ono to
position “0”. Then, unplug the appliance.

WARNING:

Make sure appliance is properly closed during baking phase and that food inside isn’t in contact with

the upper heater.

-10-



DO not open lid during baking to avoid heat dispersion and a probable lengthening of cooking time.

Prevent the seasoning used for pizza making (oil, cheese, tomato, mozzarella, etc.) from falling onto
the baking stone (M), in order to avoid absorption as well as unpleasant smoke emissions and smells.

In case fresh pasta is used for pizza making, cover in flour the surface where pasta is made to prevent
it from sticking to the baking stone during baking phase.

A special treatment, which ensures an easy washability, was applied on the baking stone plate.
Owing use, the surface treatment might tend to change its colour into a darker hue and to show cracks.
This does not jeopardize the oven operation nor the baking quality.

It is advisable to rotate the pizza on the baking stone by 180 degrees half-way through baking so as to
obtain a smoother and more uniform result.

PREPARATION AND COOKING TIME

WARNING:

For the best pizza baking results, it is recommended to pre-heat the oven at the highest temperature,
upper/lower heating resistance, for about 10/15 minutes.

Use the apposite paddles (G) to put pizza onto the baking stone. Join and flour the paddles, place the dough
and season pizza directly on them. Then, put in the oven. After placing pizza on the stone, remove the paddles.
At the end of baking, remove pizza by using the paddles supplied.

Thanks to the higher baking chamber and the high temperature, the oven is ideal for baking calzoni and high
Neapolitan pizza: quick but intense baking, soft but properly-baked base, soft and airy crust.

WARNING:
It is advisable to rotate the pizza on the baking stone by 180 degrees half-way through baking so as to
obtain a smoother and more uniform result.

Thanks to the separate control of the upper/lower, it is possible to customize the baking of the base (bottom)
and the ingredients (top) of the pizza.

For an excellent baking result, the recommended weight of the dough should be max 230/250 g.

Our oven has been designed for baking also other kinds of food (fish, vegetables, chicken, etc.) In this case,
it is necessary to use apposite oven containers, in aluminium paper, that can be easily found at any store or
supermarket. In this way, you will obtain a natural baking that will preserve the characteristics of fresh food.

FROZEN PIZZA

+ Bake for 2-3 minutes (anyhow, follow times indicated on package).

+ It is recommended to take pizza out of freezer 20-30 minutes before putting it in the oven (anyhow, follow
instructions on package).

BOXED PIZZA (TO BE KNEADED)

+ Bake for about 3 minutes.

+ Refer to instructions on package.

FRESH PIZZA

+ Bake for about 3 minutes. The baking time might change based on the type of seasoning selected.

PIZZA MADE WITH RECIPE

+ Refer to instructions of the recipe.

WARNING:
It is possible to use any pizza dough recipe based on tastes of consumer.
It is advisable a gourmet pizza recipe with hydrated dough.
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DOUGH FOR FOUR NEAPOLITAN PIZZA:

The method envisages seven steps: preferment, maturation, dough, leavening in mass, cutting (portioning),
leavening of doughs, stretching the pizza dough.

Preferment must be prepared 18/20 hours before pizza is expected to be placed in the oven.

It is essential to use high-quality flour with good strength (W). In the event such value is unknown, select flours
with a protein percentage between 12 and 13%.

Preferment ingredients:

+ 110 g 00 flour (W260/280)
+ 659 Water

¢ 2 g Fresh brewer’s yeast

Dough ingredients:

+ 470 g 00 flour (W260/280)
+ 340 g Water

« 159 Salt

* Preferment

For stretching:
+ re-milled durum wheat semolina

1- Preferment
Pour water at ambient temperature in a bowl and melt the yeast, pour the flour, mix and knead roughly. Allow
the dough to rest in the bow! well-covered with foil.

2- Maturation
Allow the pre-mixture to mature at ambient temperature for 15/17 hours in a relatively cool place (18°/ 21°).

3- Dough
Pour flour, water, salt, and preferment in a large bowl. Mix and knead for 15 minutes. Prepare the dough directly
in the bowl stretching it upward and bringing it from the edge to the centre. Otherwise, use a planetary.

4- Leavening in mass
On a floured top, pour the dough and fold it to form a smooth ball. Put it into a slightly floured bowl, cover with
foil and allow to raise at an ambient temperature (18 °/21 °) for 2 hours.

5- Cutting
Pour the dough on the floured top and divide it in 4 equal parts (about 230 g). Shape it into balls and put them
distanced on baking paper sprinkled with re-milled durum wheat semolina.

6- Leavening
slightly sprinkle with re-milled semolina in balls, cover them with care with foil and allow to raise for 1.5 hours.

7- Stretching

Take a dough ball at a time, leaving the others covered, and put it on the top generously sprinkled with re-milled
semolina. Stretch the dough while pressing with the fingers from the centre outwards taking care not to push
the edges.

Put the pizza on the paddles before seasoning it and putting it into oven.
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REMOVING BAKING STONE PLATE

- Press the two guide locking / unlocking levers (N) downward, one for each side (Fig. 2).

- Remove the guide (L) for the plate (M) (Fig. 3)

- Remove the baking stone plate (M) (Fig. 4).

- During reassembly, after having inserted the guide (L), lift the two locking / unlocking levers (N) (Fig. 2).
WARNING:

During reassembly, make sure the baking stone is positioned with the relevant metal ring towards the
rear side of the appliance (Fig. 5), otherwise, it will not be possible to install the guide properly (L).

CLEANING AND MAINTENANCE

WARNING:

Proceed with cleaning of the oven only after checking that it is unplugged and completely cold.
Remove any baking residues with a spatula.

- Av0|d the use of abrasive products or any other cleaning agent.

- The baking stone plate tends to change its colour into a darker hue, to show spots and small cracks owing
use. This does not jeopardize the oven operation or the baking quality.

- Clean the appliance external part with a damp cloth. Also the baking stone plate (M) can be cleaned with a
damp cloth.

CLEANING THE STONE (M) WITH BAKING SODA
Baking soda is an excellent aid for cleaning the pizza oven stone (M) and is a natural and effective remedy for
removing the stubborn stains and residues. Anyway, after such process, some rings might remain on the stone;
this is normal.
The cleaning procedure must be carried out on the cold stone, therefore the product must be unplugged.
- Open the upper lid of the product.
- Remove food residues from the stone (M) with a spatula.
- Dampen the stone (M) with a sponge soaked in water.
- Put 1 or 2 tbsp of baking soda in the middle of the stone (M).
- Sprinkle the baking soda on the stone (M), especially on dark stains, using a sponge.
- A paste of water and baking soda will form on the stone (M).
- Leave it work for about 5 minutes.
- Clean and wipe the stone (M) with the sponge.
- Remove the residues and the baking soda from the stone (M).
- Allow to dry.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI.

Lors de ['utilisation d’appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précau-

tions suivantes:

1. Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre
réseau électrique.

2. Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau
électrique; débranchez-le apres chaque utilisation.

3. Ne placez pas 'appareil au dessus ou prés de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.

5. N'exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil,
etc.).

6. Veillez a ce que le cable électrique n'entre jamais en contact avec des surfaces
chaudes.

7. Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de plus de 8 ans et par les per-
sonnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou
sans expérience, a la condition qu'ils soient surveillés ou qu'ils aient regu les
instructions nécessaires pour garantir un usage de I'appareil en toute sécurité et
la compréhension des dangers qui y sont liés. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les opérations de nettoyage et d’entretien peuvent étre effec-
tuées par des enfants si ces derniers sont correctement surveillés.

8. Garder le produit et son cordon électrique loin des enfants agés de moins de 8
ans

9. NE PAS PLONGER LE CORPS DU PRODUIT, LA FICHE NI LE CABLE
ELECTRIQUE DANS L'EAU OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILISER TOUJOURS
UN CHIFFON HUMIDE POUR LES NETTOYER.

10.MEME LORSQUE L'APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER
LA FICHE DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’INSTALLER
OU DE DEFAIRE LES SIMPLES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU
NETTOYAGE.

11. Vérifier d’avoir toujours les mains séches avant d'utiliser ou de régler les inter-
rupteurs placés sur I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions
électriques.

12.Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la
prise murale. Ne tirez jamais sur le cable d’alimentation.

13.Pour des raisons de sécurité, vous devez absolument brancher votre appareil a
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une prise de terre conforme aux normes électriques en vigueur. EVITER TOUTE
INSTALLATION ELECTRIQUE NON CONFORME.

14.Ne pas déplacer I'appareil lorsqu'il est en fonction.

15.Le cordon d'alimentation ne doit pas pendre au-dela du bord de la table ou de la
surface d’appui. Eviter tout contact avec des surfaces chaudes.

16.Ne pas toucher le plan de cuisson quand le four est en fonction et tant qu'il
conserve une température élevée, méme aprés avoir été débranche.

17.Le four produit de la fumée lors des premiers cycles de fonctionnement. Ce phé-
noméne est tout a fait normal et il disparaitra au fur et @ mesure que I'appareil
est utilise.

18.Ne jamais placer I'appareil sur ou prés des sources de chaleur ou d’éléments
électriques. Ne pas le superposer sur d’'autres appareils.

19.Ne pas couvrir les parois internes du four avec du papier d’aluminium.

20.Utiliser le four uniquement pour la cuisson ou le réchauffement d’aliments.

21.Ne pas poser de chiffons ou d’assiettes sur le four.

22.En aucun cas le four ne doit étre encastré ou inséré dans un meuble de cuisine.

23.Ne pas utiliser I'appareil & proximité de murs et de rideaux.

24 Eteindre 'appareil et débrancher la fiche de la prise de courant quand I'appareil
n'est pas utilisé et avant toute intervention de nettoyage.

25.Lorsque I'appareil est en marche, la température de la surface externe peut
étre tres élevée.

26.ATTENTION - Positionner le four sur un plan de travail qui soit en mesure
de supporter une température d’au moins 90°C, en vérifier I'absence de
tout objet pouvant empécher le passage de I'air.

27.@ ATTENTION - Risque de brilures. Ne pas toucher les surfaces chaudes
pendant I'utilisation du produit.

28.Le produit ne doit pas étre alimenté a travers des timer externes ou avec des
installations séparées commandées a distance.

29.N'utilisez pas I'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés, ou
si I'appareil résulte défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d’Assistance
Apres-vente Autorisé le plus proche.

30.Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le
Constructeur ou par son service aprés-vente ou, dans tous les cas, par un tech-
nicien qualifié, de fagon a éviter tout risque de danger.

31.L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il
ne peut en aucun cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

32.Cet appareil est conforme aux directives 2014/35/EU et EMC 2014/30/EU, et au

-15-



reglement (EC) N. 1935/2004 du 27/10/2004 concernant les matériaux et objets
destinés a entrer en contact avec les denrées alimentaires.

33.Toute éventuelle modification de ce produit, y compris la modification du réglage
du thermostat, peut affecter le fonctionnement du produit et entrainer I'annulaton
de la garantie de I'utilisateur.

34.Si vous décidez de vous défaire de cet apparell, il est fortement recommandé de
le rendre inutilisable en éliminant le cable d’'alimentation électrique. Nous conseil-
lons en outre d’exclure toute partie de I'appareil pouvant constituer une source de
danger, en particulier pour les enfants qui peuvent se servir de 'appareil pour jouer.

35.Ne laissez pas les parties de I'emballage a la portée des enfants car elles consti-
tuent une source potentielle de danger.

36.Cet appareil doit étre surveillé pendant son fonctionnement. Si I'appareil tombe
en panne, éteignez-le et débranchez la fiche d'alimentation.

37.N'utilisez pas de rallonges mais branchez toujours I'appareil directement a l'aide
de sa prise.

38. mmm Pour 'élimination correcte du produit aux termes de la Directive Européenne
2012/19/EU,, nous vous prions de lire le feuillet qui accompagne le produit.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

Témoin de température prét pour la résistance inférieure

Bouton d’allumage et de réglage de la température pour la résistance inférieure
Poignée

Corps de I'appareil

Bouton d’allumage et de réglage de la température pour la résistance supérieure
Voyant de température préte pour la résistance supérieure

Pelle pour ajouter/retirer la pizza

Résistance supérieure

Résistance inférieure

Guide pour plateau

Plat en pierre réfractaire

Leviers de verrouillage/déverrouillage du guide pour plateau (un de chaque cbté)

ZZIr TIOMMOO®>

INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATION

ATTENTION:

Vérifier que la plaque de cuisson soit propre et exempte de poussiére avant utilisation. Si nécessaire,
nettoyez-la avec un chiffon humide.

Il est conseillé de nettoyer les résistances (voir le premier paragraphe « Retrait de la plaque en pierre
réfractaire ») et la base avant de démarrer le chauffage et de procéder a la cuisson afin d’éliminer les
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éventuels petits résidus de poussiére qui se sont formés pendant la phase de refroidissement et de
repos du produit.

Lors de la premiére utilisation, vous remarquerez peut-étre un léger dégagement de fumée. Ce phéno-

méne est uniquement di a la chauffe de certains composants.

- Brancher la prise au secteur.

- Alaide du bouton (B) pour la résistance inférieure et du bouton (E) pour la résistance supérieure, allumez le
four et réglez la température souhaitée en fonction de vos besoins (5 niveaux). Le voyant correspondant a la
résistance supérieure (F) ou inférieure (A) s'allume pour indiquer le début de la phase de préchauffage.

- Aprés environ 10/15 minutes, les voyants (A-F) s'éteignent et 'appareil est prét a 'emploi.

Remarque : selon les besoins, 'appareil peut également étre utilisé avec une seule résistance.

- Soulevez ensuite la partie supérieure de I'appareil a I'aide des deux mains en vous aidant des poignées (C)
et placez la pizza ou I'aliment a cuire sur la plaque en pierre réfractaire (M) en utilisant des gants de cuisine
adaptés.

- Refermez la partie supérieure de I'appareil.

- Alafin de la cuisson, tournez le bouton (B) de la résistance inférieure et le bouton (E) de la résistance
supérieure sur la position « 0 », puis débranchez la fiche de la prise électrique.

ATTENTION :

Assurez-vous que I'appareil soit parfaitement fermé pendant la cuisson et que les aliments a l'intérieur

n’entrent pas en contact avec la résistance supérieure.

IL est déconseillé d’ouvrir le couvercle pendant la cuisson afin d’éviter la dispersion de la chaleuret
donc de risquer de prolonger le temps de cuisson.

La sauce utilisée pour préparer la pizza (huile, fromage, tomate, mozzarella, etc.) ne doit pas tomber sur
la pierre réfractaire (M), afin d’éviter I'absorption et les émissions désagréables de fumées et d’odeurs.

Si I'on utilise de la pate fraiche pour préparer la pizza, il faut fariner la surface ou I'on prépare la péte,
afin d’éviter qu’elle n’adhére a la pierre de cuisson pendant la cuisson.

Le plateau en pierre réfractaire a subi un traitement spécial qui garantit un nettoyage facile.
Cependant, avec 'usage, le traitement de surface peut avoir tendance a foncer et a présenter des taches
et de petites fissures/craquelures. Cela ne compromet en aucun cas le fonctionnement du four, ni la
qualité de cuisson.

Il est conseillé de tourner la pizza a 180 degrés sur la pierre a mi-cuisson afin d’obtenir un résultat plus
uniforme et homogeéne.

PREPARATION ET TEMPS DE CUISSON

ATTENTION :

Pour une cuisson optimale de la pizza, il est recommandé de préchauffer le four a la température maxi-
male, résistance supérieure et inférieure, pendant environ 10/15 minutes.

Pour placer les pizzas sur la pierre réfractaire, utilisez les pelles spéciales (G). Assemblez et farinez les pelles,
disposez la péte et assaisonnez la pizza directement dessus. Ensuite, enfournez. Une fois la pizza posée sur
la pierre, n'oubliez pas de retirer les pelles. A la fin de la cuisson, retirez la pizza en utilisant toujours les pelles
fournies.

Grace a sa chambre de cuisson plus haute et a sa température élevée, le four est idéal pour cuire des calzones
et des pizzas napolitaines épaisses : cuisson rapide mais intense, base moelleuse mais bien cuite, bord souple
et aéré.

-17 -



ATTENTION :
Il est conseillé de tourner la pizza a 180 degrés sur la pierre a mi-cuisson afin d’obtenir un résultat plus
uniforme et homogéne.

Grace au contrdle séparé de la température supérieure et inférieure, il est possible de personnaliser la cuisson
de la base (en dessous) et des ingrédients (au-dessus) de la pizza.

Pour un résultat de cuisson optimal, nous recommandons une pate ne dépassant pas 230/250 g.

Notre four & pizza a également été congu pour la cuisson d'autres aliments (poisson, légumes, poulet, etc.).
Dans ce cas, il est absolument nécessaire d'utiliser des récipients de cuisson spéciaux, en papier d’aluminium,
facilement disponibles dans n'importe quel magasin ou supermarché. Vous obtiendrez ainsi une cuisson au four
authentique, qui préservera les particularités des aliments frais.

PIZZAS SURGELEES

+ Faites cuire la pizza pendant 2-3 minutes (respectez dans tous les cas, les temps indiqués sur 'emballage
du produit).

+ Il est conseillé d’extraire la pizza du congélateur 20-30 minutes avant de la mettre dans le four (suivre dans
tous les cas les indications reportées sur le produit).

PIZZAS EN BOITE (A PETRIR)

+ Cuire environ 3 minutes.

+ Suivre les instructions sur la boite.

PIZZAS FRAICHES

+ Cuire environ 3 minutes, le temps de cuisson peut varier en fonction du type de garniture choisi.

PIZZAS PREPAREES SELON RECETTE

+ Suivez les indications de la recette.

ATTENTION :
IL EST possible d’utiliser n’importe quelle recette de pate a pizza, selon les goiits du consommateur.
Nous vous recommandons une recette pour des pizzas gastronomiques avec une pate hydratée.

PATE POUR QUATRE PIZZAS NAPOLITAINES

Le processus comprend sept étapes : pré-pétrissage, maturation, pétrissage, levée en masse, découpe (por-
tionnement), levée des patons, fagonnage des pizzas.

Le pré-pétrissage doit étre réalisé 18/20 heures avant la cuisson de la pizza.

Il est essentiel d'utiliser une farine de qualité avec une bonne force (W) ; en 'absence d'indications sur cette
valeur, on peut s'orienter vers des farines avec un pourcentage de protéines compris entre 12 et 13 %.
Ingrédients du pré-pétrissage :

+ 110 g de farine 00 W260/280

+ 65gdeau

+ 2 g de levure de biére fraiche

Ingrédients de la pate :

* 470 g de farine 00 W260/280
« 340 g deau

+ 15 g de sel

+ Pré-pétrissage

Pour le fagonnage :
+ semoule de blé dur remoulue

1- Pré-pétrissage
Versez I'eau a température ambiante dans un saladier et dissolvez-y la levure, versez la farine, mélangez et
pétrissez grossierement. Laisser reposer la pate dans le saladier bien recouvert d'un film plastique.
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2- Maturation
Laisser maturer le pré-pétrissage a température ambiante pendant 15/17 heures dans un endroit relativement
frais (18°/ 21°).

3- Pétrissage

Dans un grand saladier, verser la farine, I'eau, le sel et le pré-pétrissage. Mélanger puis pétrir pendant 15
minutes. Pétrir directement dans le saladier en tirant la pate vers le haut et en la ramenant du bord vers le
centre. Il est également possible d'utiliser un robot péatissier.

4- Levée en masse

Sur un plan de travail saupoudré de farine, verser la pate et la replier sur elle-méme pour former une boule lisse.
Placez-la dans un saladier, également légérement saupoudré de farine, couvrez d'un film plastique et laissez
lever a température ambiante (18°/ 21°) pendant 2 heures.

5- Découpe

Versez la pate sur le plan de travail saupoudré de farine et divisez-la en 4 parts égales (environ 230 grammes).
Formez des boules (petits pains) et disposez-les a distance les unes des autres sur du papier sulfurisé saupou-
dré de semoule de blé dur remoulue.

6- Levée
Saupoudrer légérement les petits pains de semoule remoulue, les recouvrir soigneusement d'un film plastique
et laisser lever pendant 1 heure et demie.

7- Fagonnage

Prélevez une boule & la fois, en laissant les autres couvertes, et posez-la sur le plan de travail genéreusement
saupoudré de semoule de blé dur remoulue. Etalez la pizza en appuyant avec les doigts du centre vers I'exté-
rieur, en veillant a ne jamais écraser les bords.

Placez la pizza sur les pelles avant de la garnir et de I'enfourner.

RETRAIT DE LA PLAQUE EN PIERRE REFRACTAIRE

- Appuyez sur les deux leviers de verrouillage/déverrouillage du guide (N), un de chaque coté (Fig. 2).

- Retirez le guide (L) de la plaque (M) (Fig. 3)

- Retirez la plaque en pierre réfractaire (M) (Fig. 4).

- Lors du remontage, une fois le guide (L) inséré, veillez a relever les deux leviers de verrouillage/déverrouil-
lage du guide (N) (Fig. 2).

ATTENTION:

Lors du remontage, veillez a positionner la plaque en pierre avec son anneau métallique tourné vers

larriére de I'appareil (Fig. 5) ; sinon, il ne sera pas possible d’installer correctement le guide (L).

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

ATTENTION :

Ne procédez au nettoyage du four qu’apreés vous étre assuré qu’il est débranché et qu’il a complétement

refroidi.

- Eliminez a l'aide d’'une spatule les éventuels résidus de cuisson.

- Evitez d'utiliser des produits abrasifs ou tout autre produit de nettoyage.

- La plaque en pierre réfractaire a naturellement tendance a s'assombrir a 'usage et a présenter des taches
et de petites fissures. Cela ne compromet en aucun cas le fonctionnement du four, ni la qualité de cuisson.

- Nettoyez I'extérieur de I'appareil a I'aide d’un chiffon humide. La plaque de cuisson (M) peut également étre
nettoyée a l'aide d’un chiffon humide.
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NETTOYAGE DE LA PIERRE (M) AVEC DE LA POUDRE DE BICARBONATE

La poudre de bicarbonate de soude est un excellent allié pour le nettoyage de la pierre réfractaire (M), un
reméde naturel et efficace pour éliminer les taches et les résidus difficiles a enlever. Toutefois, apres cette
opération, il peut rester des traces sur la pierre, ce qui est normal.

La procédure de nettoyage doit étre effectuée sur la pierre froide, le four doit étre débranché de la prise élec-
trique.

Ouvrir le couvercle supérieur du produit.

Retirez les résidus alimentaires de la pierre (M) a l'aide d’une spatule.

Humidifiez la pierre (M) avec une éponge imbibée d’eau.

Déposez 1 ou 2 grosses cuilleres de bicarbonate de soude en poudre au centre de la pierre (M).
Saupoudrez la pierre (M) de bicarbonate de soude en poudre, surtout sur les taches noires, a I'aide d’une
éponge.

Une pate d’eau et de bicarbonate se formera sur la pierre (M).

Laissez agir le mélange pendant environ 5 minutes.

Nettoyez et frottez la pierre (M) avec 'éponge.

Nettoyez la pierre (M) des résidus et du bicarbonate.

Laissez sécher.
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WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN.

Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmalnahmen zu treffen:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung Uber-
einstimmt.

2. Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen; die

Stromzufiihrung des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

Gerat keinen Witterungseinfllissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heiRen Flachen in Berthrung kommen.

Das Gerat darf von Kindern unter 8 Jahren und Personen mit verringerten

kérperlichen, sensoriellen oder geistigen Fahigkeiten oder denen es an der

notwendigen Erfahrung und Kenntnis mangelt nur unter Aufsicht bzw. nur dann

betrieben werden, wenn sie in die sichere Verwendung des Gerats eingewiesen

wurden und die damit verbundenen Gefahren begriffen haben. Kinder dirfen

nicht mit dem Gerét spielen. Reinigung und Instandhaltung diirfen nur von

Kindern Uber 8 Jahre und unter Aufsicht vorgenommen werden.

Das Produkt und dessen Versorgungskabel von Kindern unter 8 Jahren fernhalten.

DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS

KEINESFALLS IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN.

VERWENDEN SIE ZUR REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCH.

10.AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN
NETZSTECKER AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE
EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG VORNEHMEN.

11.Vergewissern Sie sich immer, dass Ihre Hande trocken sind, bevor Sie die
Schalter am Gerat benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die
Versorgungsanschlusse berthren.

12.Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fuhren. Niemals
am Kabel ziehen.

13.Aus Sicherheitsgrinden darf Ihr Gerat nur an eine nach den einschlagigen
Normvorschriften geerdete Steckdose angeschlossen werden. JEDE DAVON
ABWEICHENDE INSTALLATION IST ZU VERMEIDEN.

14.Das Gerat darf wahrend der Benutzung nicht verlagert werden.

15.Das Stromkabel darf nicht von der Kante des Tischs oder Stellflache herunter
hangen. Vermeiden Sie den Kontakt des Kabels mit heillen Oberflachen.

16.Die Backplatte solange der Ofen eingeschaltet ist und auch gleich nach dem
Abschalten nicht bertihren, da sie lange Zeit sehr heil} bleibt.

Nookow
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17.Wahrend der ersten Anwendungen entwickelt der Ofen Rauch.Das ist absolut
normal und verschwindet mit der Zeit.

18.Das Gerat nicht auf oder in der Nahe von Hitzequellen oder elektrischen
Elementen aufstellen. Nicht auf andere Gerate stellen.

19.Die Innenwande des Pizzaofens dirfen nicht mit Aluminiumfolie verkleidet werden.

20.Verwenden Sie den Ofen nur zum Garen oder Erhitzen von Nahrungsmitteln.

21.Auf dem Gerat dlrfen weder Kiichentlicher abgelegt noch Teller abgestellt werden.

22.Der Backofen darf nicht eingebaut oder in ein Mébelstlick eingesetzt werden.

23.Das Gerat nicht in der Nahe von Wanden oder Gardinen benutzen

24 Wenn es nicht benutzt wird und vor dem Reinigen das Gerat abschalten und den
Stecker aus der Steckdose ziehen.

25.Wenn das Gerat in Betrieb ist, kann die Temperatur der AuBenflachen sehr
hoch sein.

26.ACHTUNG - Stellen Sie den Ofen auf eine Arbeitsfliche, die einer
Temperatur von mindestens 90°C standhalten kann. Achten Sie darauf,
dass die Beliiftung nicht durch Gegenstande behindert wird.

27.@ ACHTUNG - Verbrennungsgefahr. Bei Gebrauch niemals die heifen
Oberflachen des Gerats beriihren.

28.Das Gerat darf nicht Uber externe Timer oder separate, ferngesteuerte Anlagen
gespeist werden.

29.Das Gerat nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker bescha-
digt sein sollten oder das Gerat selbst defekt ist. Es zur nachsten Vertrags-
Kundendienststelle bringen.

30.Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur vom
Hersteller oder seiner Kundendienststelle, d.h. nur von einer ahnlich qualifizier-
ten Person ausgewechselt werden.

31.Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fur
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.

32.Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2014/35/EU und EMC 2014/30/EU,
sowie mit der EG- Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 bezuglich der
Materialien, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen.

33.Anderungen an diesem Produkt, einschlieRlich Anderungen der
Thermostateinstellung, konnen den Betrieb des Produkts beeintrachtigen und
zum Erléschen der Garantie des Benutzers flihren.

34.Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstuchtig ist. Dartber hinaus sind all die Geréateteile
unschadlich zu machen, die vor allem flr Kinder, die das Gerat als Spielzeug
verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.

35.Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine
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potentielle Gefahr dar.

36.Dieses Gerat muss wahrend des Betriebs Uberwacht werden. Wenn das Gerat
nicht ordnungsgemaly funktioniert, schalten Sie es aus und ziehen Sie den
Netzstecker.

37.Verwenden Sie keine Verlangerungskabel, sondern schlieBen Sie das Gerat
immer direkt an die Steckdose an.

38. mmm Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemaf Europa-Richtlinie 2012/19/
EU, bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)
Temperaturkontrollleuchte fiir den unteren Heizwiderstand
Einschaltknopf und Temperaturregler fiir den unteren Heizwiderstand
Griffe

Gehduse des Gerates

Einschaltknopf und Temperaturregler fiir den oberen Heizwiderstand
Temperaturkontrollleuchte fiir den oberen Heizwiderstand

Spateln zum Einlegen/Entnehmen der Pizza

Oberer Heizwiderstand

Unterer Heizwiderstand

Fihrung fiir die Steinplatte

Feuerfeste Steinplatte

Hebel zum Verriegeln/Entriegeln der Fiihrung fiir die Steinplatte (einer auf jeder Seite)

ZZIr T IOTMMoOOW>

GEBRAUCHSANLEITUNG

ACHTUNG:

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass die Steinplatte sauber und staubfrei ist. Falls erforder-
lich, mit einem feuchten Tuch reinigen.

Es wird empfohlen, die Heizelemente (siehe erster Absatz ,,Entfernen der feuerfesten Steinplatte”) und
den Boden vor dem Aufheizen und Backen zu reinigen, um eventuelle Staubriickstdnde zu entfernen,
die sich wédhrend der Abkiihl- und Ruhephase des Produkts gebildet haben.

Wenn Sie sie zum ersten Mal verwenden, kénnen Sie wenig Rauch bemerken, der austritt. Dies ist nur

auf die Erwdrmung einiger Komponenten zuriickzufiihren.
Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

- Schalten Sie den Backofen mit dem Drehknopf (B) fiir den unteren Heizwiderstand und dem Drehknopf (E)
fiir den oberen Heizwiderstand ein und stellen Sie die gewiinschte Temperaturstufe (5 Stufen) ein. Die ent-
sprechende Kontrollleuchte fur den oberen (F) oder unteren (A) Heizwiderstand leuchtet auf und zeigt damit
den Beginn der Vorheizphase an.

Nach etwa 10-15 Minuten erldschen die Kontrollleuchten (A-F) und das Gerét ist betriebsbereit.

Hmwels Je nach Bedarf kann das Gerat auch mit nur einem Heizelement betrieben werden.

- Heben Sie dann den oberen Teil des Gerats mit beiden Handen an den Griffen (D) an und legen Sie die Pizza
oder das Gargut mit geeigneten Ofenhandschuhen auf die hitzefeste Steinplatte (B).

- SchlieBen Sie den oberen Teil des Geréts.

- Drehen Sie nach Beendigung des Garvorgangs sowohl den Drehknopf (B) fiir den unteren Heizwiderstand
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als auch den Drehknopf (E) fir den oberen Heizwiderstand auf die Position ,0“ und ziehen Sie dann den
Netzstecker aus der Steckdose.
ACHTUNG:
Vergewissern Sie sich, dass das Gerét wiahrend der Garphase perfekt geschlossen ist und dass die
darin befindlichen Speisen nicht mit dem oberen Heizelement in Beriihrung kommen.

ES wird davon abgeraten, den Deckel wahrend des Garvorgangs zu 6ffnen, um einen Wérmeverlust und
damit eine mégliche Verldngerung der Garzeit zu vermeiden.

Die bei der Zubereitung der Pizza verwendeten Belige (Ol, Kdse, Tomaten, Mozzarella usw.) diirfen nicht
auf die Steinplatte (M) fallen, um eine Absorption und unangenehme Rauch- und Geruchsentwicklung
Zu vermeiden.

Wird frischen Teig fiir die Zubereitung der Pizza verwendet, sollte die Oberfliche, auf der der Teig
zubereitet wurde, mit Mehl bestéubt werden, um zu verhindern, dass der Teig wihrend des Garens an
der Steinplatte kleben bleibt.

Die feuerfeste Steinplatte wurde speziell behandelt, um eine einfache Reinigung zu gewéhrleisten.
Mit der Zeit kann die Oberflichenbehandlung jedoch nachdunkeln und Flecken sowie kleine Risse
aufweisen. Dies hat keinen Einfluss auf den Betrieb des Pizzaofens oder die Qualitéit des Garvorgangs.

Es ist ratsam, die Pizza nach der Hélfte der Garzeit auf dem Stein um 180 Grad zu drehen, um ein gleich-
méBigeres und homogeneres Ergebnis zu erzielen.

ZUBEREITUNG UND BACKZEITEN

ACHTUNG:

Fiir einen optimalen Garvorgang sollte der Ofen auf die héchste Temperaturstufe (Ober- und Unterhitze)
vorgeheizt werden, und zwar fiir etwa 10-15 Minuten.

Verwenden Sie zum Auflegen der Pizzen auf die Steinplatte die mitgelieferten Spateln (G). Flgen Sie die
Spateln zusammen und bemehlen Sie sie, legen Sie den Teig und den Pizzabelag direkt auf die Spateln.
Anschlieend in den Ofen schieben. Sobald die Pizza auf dem Stein platziert ist, denken Sie daran, die Spateln
zu entfernen. Am Ende des Garvorgangs die Pizza mit den mitgelieferten Spateln herausnehmen.

Dank der hoheren Backkammer und der hohen Temperatur eignet sich der Ofen ideal zum Backen von Calzoni
und neapolitanischer Pizza: schnelles, aber intensives Backen, weicher, aber gut durchgebackener Boden,
luftiger Rand.

ACHTUNG:
Es ist ratsam, die Pizza nach der Hélfte der Garzeit auf dem Stein um 180 Grad zu drehen, um ein gleich-
maéBigeres und homogeneres Ergebnis zu erzielen.

Dank der getrennten Regelung der Ober- und Unterhitze kdnnen Sie den Backvorgang fiir den Boden (unten)
und die Zutaten (oben) der Pizza individuell anpassen.

Fir ein optimales Backergebnis empfehlen wir einen Teig, der nicht schwerer als 230-250 g ist.

Unser Pizzaofen ist auch fiir das Garen von anderen Speisen (Fisch, Gemiise, Hahnchen, usw.) geeignet.
In diesem Fall ist es unbedingt erforderlich, spezielle Garbehalter aus Aluminium zu verwenden, die in jedem
Geschaft oder Supermarkt erhaltlich sind. Auf diese Weise wird ein unverfalschtes Garen gewéhrleistet, bei dem
die Besonderheit der frischen Lebensmittel erhalten bleibt.

TIEFKUHL-PIZZA
+ 2-3 Minuten backen (die auf der Verpackung angegebene Backzeit einhalten).
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+ Es wird empfohlen, die Pizza 20-30 Minuten vor dem Backen aus dem Gefrierschrank zu nehmen (die auf
der Verpackung angegebene Backzeit einhalten).

PIZZEN IN DER DOSEN (ZUM KNETEN)

+ Etwa 3 Minuten backen.

+ Die Gebrauchsanleitung auf der Verpackung beachten.

FRISCHE PIZZEN

+ Etwa 3 Minuten backen, die Backzeit kann je nach Belag variieren.

PIZZEN NACH REZEPT

+ Die Angaben im Rezept beachten.

ACHTUNG:
ES kann jedes Pizzateigrezept verwendet werden, je nach Geschmack des Verbrauchers.
Wir empfehlen ein Rezept fiir Gourmet-Pizzen mit einem Teig mit hohem Feuchtigkeitsgehalt.

TEIG FUR VIER NEAPOLITANISCHE PIZZEN

Das Verfahren umfasst sieben Schritte: Vorteig, Reifung, Teig, Teig gehen lassen, Portionierung, Teigkugeln
gehen lassen, Ausbreiten der Pizzen.

Der Vorteig muss 18 bis 20 Stunden vor dem Backen der Pizza zubereitet werden.

Es ist wichtig, ein hochwertiges Mehl mit guter Kraft (W) zu verwenden. Wenn dieser Wert nicht angegeben ist,
kann man sich an Mehlisorten mit einem Proteingehalt zwischen 12 und 13 Prozent orientieren.

Zutaten fiir den Vorteig:

+ 110 g Mehl Typ 00 W260/280
+ 659 Wasser

+ 2 g frische Hefe

Zutaten fiir den Teig:

+ 470 g Mehl Typ 00 W260/280
+ 340 g Wasser

+ 159 Salz

+ Vorteig

Zum Ausbreiten:
* Hartweizenmehl

1) Vorteig
Das Wasser bei Raumtemperatur in eine Schiissel geben, die Hefe darin auflésen, das Mehl hinzufiigen und
grob verkneten. Den Teig in der Schiissel mit Frischhaltefolie abgedeckt ruhen lassen.

2) Reifung
Den Vorteig bei Raumtemperatur 15-17 Stunden an einem relativ kiihlen Ort (18°/21°) ruhen lassen.

3) Teig

Mehl, Wasser, Salz und den Vorteig in eine groRe Schiissel geben. Vermischen und 15 Minuten lang kneten.
Den Teig direkt in der Schiissel kneten, indem man ihn nach oben zieht und vom Rand zur Mitte fiihrt. Alternativ
kann auch eine Kiichenmaschine verwendet werden.

4) Teig gehen lassen

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu einer glatten Kugel formen. In eine ebenfalls leicht bemehl-
te Schiissel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und bei Raumtemperatur (18°/ 21°) 2 Stunden gehen lassen.
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5) Formen
Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und in 4 gleiche Teile (ca. 230 Gramm) teilen. Kugeln formen
und mit Abstand zueinander auf mit Hartweizenmehl bestreutes Backpapier legen.

6) Teigkugeln gehen lassen
Die Teigkugeln leicht mit Hartweizenmehl bestreuen, sorgféltig mit Frischhaltefolie abdecken und 1,5 Stunden
gehen lassen.

7) Ausbreiten

Nehmen Sie jeweils eine Teigkugel, lassen Sie die anderen bedeckt, und legen Sie sie auf ein groRzlgig mit
Hartweizenmehl bestreutes Nudelbrett. Breiten Sie die Pizza aus, indem Sie mit den Fingern von der Mitte nach
aufen drlicken und darauf achten, dass die Rénder nicht eingedriickt werden.

Die Pizza vor dem Belegen auf die Spateln legen und in den Ofen schieben.

ENTNAHME DER FEUERFESTEN STEINPLATTE

- Die beiden Hebel zum Verriegeln/Entriegeln der Fiihrung (N) nach unten driicken, einen auf jeder Seite (Abb. 2).

- Die Fihrung (L) fiir die Steinplatte (M) entfernen (Abb. 3)

- Nehmen Sie die feuerfeste Steinplatte (M) heraus (Abb. 4).

- Achten Sie beim Zusammenbau darauf, dass Sie nach dem Einsetzen der Fiihrung (L) die beiden Hebel zum
Verriegeln/Entriegeln der Fiihrung (N) nach oben ziehen (Abb. 2).

ACHTUNG:

Achten Sie beim Zusammenbau darauf, die Steinplatte mit dem dazugehérigen Metallring zur Riickseite

des Gerits zu positionieren (Abb. 5); andernfalls kann die Fiihrung (L) nicht korrekt montiert werden.

REINIGUNG UND WARTUNG

ACHTUNG:

Reinigen Sie den Pizzaofen erst, nachdem Sie sich vergewissert haben, dass er vom Stromnetz getrennt

und vollstéindig abgekiihlt ist.
Entfernen Sie eventuelle Backreste mit einem Spachtel.

- Verwenden Sie keine Scheuermittel oder andere Reinigungsmittel.

- Die feuerfeste Steinplatte neigt bei Gebrauch dazu, sich zu verfarben und Flecken und kleine Risse zu zei-
gen. Dies hat keinen Einfluss auf den Betrieb des Pizzaofens oder die Qualitat des Garvorgangs.

- Reinigen Sie die AuRenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch. Auch die feuerfeste Steinplatte (M) kann
mit einem feuchten Tuch gereinigt werden.

REINIGUNG DER STEINPLATTE (M) MIT NATRONPULVER
Natron ist ein hervorragendes Mittel zur Reinigung des Pizzaofensteins (M) und ein natiirliches und wirksames
Mittel zur Entfernung von Flecken und hartnéckigen Rickstanden. Allerdings kénnen nach diesem Verfahren
einige Flecken auf dem Stein zurtickbleiben, das ist normal.
Der Reinigungsvorgang muss auf dem kalten Feuerstein durchgefiihrt werden, das Gerat muss von der
Steckdose getrennt sein.
Offnen Sie den oberen Deckel des Gerits.
- Entfernen Sie Speisereste mit einem Spachtel von der Steinplatte (M).
- Befeuchten Sie die Steinplatte (M) mit einem in Wasser getrankten Schwamm.
- Geben Sie 1 bis 2 Essloffel Natronpulver in die Mitte der Steinplatte (M).
- Streuen Sie das Natronpulver mit Hilfe eines Schwamms auf die Steinplatte (M), insbesondere auf die
schwarzen Flecken.
- Auf der Steinplatte (M) entsteht eine Paste aus Wasser und Natronpulver.
- Lassen Sie die Mischung etwa 5 Minuten einwirken.
- Die Steinplatte (M) mit dem Schwamm reinigen und abreiben.
- Entfernen Sie Rickstande und Backpulver von der Steinplatte (M).
- Trocknen lassen.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO.

Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones,

entre las cuales:

1. Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red
eléctrica.

2. No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; desco-

nectarlo después de cada empleo.

No colocar el aparato sobre o en proximidad de fuentes de calor.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).

Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

El aparato lo pueden usar nifios mayores de 8 afios y personas con reducidas

capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales o sin experiencia o sin el necesario

conocimiento, siempre que estén vigilados o después de haber recibido instruccio-
nes relativas al uso seguro del aparato y a la comprension de los peligros inherentes

a él. Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento no se

deben realizar por nifios a no ser que tengan mas de 8 afios y que estén vigilados.

8. Mantenga el producto y su cable de alimentacion lejos de los nifios de menos
de 8 afios.

9. NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL
CABLE ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LIQUIDOS, USAR UN PANO
HUMEDO PARA LIMPIARLOS. ]

10.INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE
DESCONECTAR EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA
ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE
EFECTUAR LA LIMPIEZA.

11.Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regular
los interruptores situados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las cone-
xiones de alimentacion.

12.Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la toma de
la pared. No desenchufar estirando del cable.

13.Por razones de seguridad, debera conectar su aparato a una toma de corriente
con puesta a tierra correspondiente a las normas eléctricas vigentes. EVITE
UNA INSTALACION ELECTRICA NO CONFORME.

14.No transporte el aparato cuando esté en funcionamiento.

15.No deje que el cable de alimentacion cuelgue del borde de la mesa o del plano
de apoyo. Evite el contacto del cable con superficies calientes.

16.No toque el plano de coccién cuando el horno esta en funcionamiento y, una vez
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desenchufado, mientras se mantenga a temperatura elevada.

17.Durante los primeros ciclos de funcionamiento el horno producira humo. Esto es
completamente normal y desaparecera con el uso.

18.No coloque el aparato encima o cerca de fuentes de calor o elementos eléctri-
cos. No lo ponga encima de otros aparatos.

19.No cubrir las paredes internas del horno con hojas de aluminio.

20.Utilizar el horno solamente para cocinar o calentar alimentos.

21.No poner pafios ni platos encima del aparato.

22.En ningun caso el horno se debe utilizar empotrado o introducido en un mueble.

23.No utilice el aparato cerca de paredes o cortinas.

24 Apague el aparato y quite el enchufe de la toma de corriente cuando no se utiliza
y antes de las operaciones de limpieza.

25.Cuando el aparato esta en marcha la temperatura de la superficie externa
puede ser elevada.

26.ATENCION- Colocar el horno sobre el tablero de trabajo que soporta una
temperatura de por lo menos 90°C, poniendo atencion de que encima no
haya objetos que impidan el pasaje del aire.

27.@ ATENCION - Peligro de quemaduras. No toque las superficies calien-
tes durante el uso del producto.

28.El producto no debe alimentarse a través de temporizadores externos o median-
te instalaciones separadas controladas a distancia.

29.No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados, o si el
mismo aparato fuera defectuoso; en este caso llevarlo al Centro de Asistencia
Autorizado més cercano.

30.Si el cable de alimentacion esta dafiado tiene que ser sustituido por el Fabricante
0 por su servicio asistencia técnica o en todo caso por una persona con califica-
cion similar, para prevenir cualquier riesgo. ,

31.El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene
que ser destinado a uso comercial o industrial.

32.Este aparato cumple con la directiva 2014/35/EU y EMC 2014/30/EU, y el reglamento
(EC) N° 1935/2004 del 27/10/2004 sobre materiales en contacto con alimentos.

33.Cualquier cambio en este producto, incluidas las modificaciones en la configura-
cion del termostato, podria afectar al funcionamiento del producto y provocar la
anulacion de la garantia del usuario.

34.Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando
el cable de alimentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes
del aparato que pudieran constituir un peligro, especialmente para los nifios que
podrian utilizar el aparato para sus juegos.

35.Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya
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que constituyen fuentes potenciales de peligro.

36.Este aparato debera vigilarse durante su funcionamiento. En caso de fallo del
aparato, apague y desconecte el enchufe de alimentacion.

37.No utilice prolongaciones; conecte siempre el aparato directamente en la toma.

38.==m Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea
2012/19/EU, se ruega leer el correspondiente documento anexo al producto.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

Luz indicadora de temperatura lista para la resistencia inferior

Pomo de encendido y regulacién de la temperatura de la resistencia inferior
Asas

Cuerpo del aparato

Pomo de encendido y regulacion de la temperatura de la resistencia superior
Luz indicadora de temperatura lista para la resistencia superior

Paletas para introducir/sacar las pizzas

Resistencia superior

Resistencia inferior

Guia para el plato

Plato de piedra refractaria

Palancas de bloqueo/desblogueo de la guia para plato (una en cada lado)

ZZIrr TIEOTMMOO >

INSTRUCCIONES PARA EL USO

ATENCION:

Antes de usar, verifique que el plato de coccién esté limpio y sin rastro de polvo. De ser necesario,
limpie con un pafo himedo.

Se recomienda limpiar las resistencias (véase el apartado “Retirada del plato de piedra refractaria”) y
la base antes de iniciar el calentamiento y de proceder a la coccién a fin de eliminar los pequefos resi-
duos de polvo que se hayan podido depositar durante la fase de enfriamiento y de reposo del producto.

Al usar por primera vez, se podria notar la salida de un poco de humo. Ello es debido solo al calenta-

miento de algunos componentes.

Conecte el enchufe en la toma de corriente.

- Mediante el pomo (B), para la resistencia inferior, y el pomo (E), para la resistencia superior, encienda el
horno y, en funcién de sus necesidades, configure el grado de temperatura deseado (n.° 5 niveles). Se
encendera la correspondiente luz indicadora superior (F) o inferior (A) para indicar el inicio de la fase de
precalentamiento.

Tras unos 10/15 minutos, las luces indicadoras (A-F) se apagaran y el aparato estara listo para usar.

Nota dependiendo de las necesidades, el aparato también se puede utilizar con una sola resistencia.

Levante la parte superior del aparato por las asas (C) con ambas manos vy, utilizando guantes adecuados
para horno, ponga en el plato de piedra refractaria (M) la pizza o el alimento que desea cocinar.

- Cierre la parte superior del aparato.

- Alfinal de la coccion, gire a la posicion “0” tanto el pomo (B) de la resistencia inferior como el pomo (E) de
la resistencia superior; luego desconecte el enchufe de la toma de corriente.
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ATENCION:
Asegurese de que el aparato esté totalmente cerrado durante la fase de coccion o de que los alimentos
en su interior no entren en contacto con la resistencia superior.

Se desaconseja abrir la tapa durante la coccion a fin de evitar la dispersion de calor y, por tanto, pro-
vocar un alargamiento de los tiempos de coccion.

Evite que los ingredientes utilizados para preparar la pizza (aceite, queso, tomate, mozzarella, etc.)
caigan sobre la piedra refractaria (M), para evitar absorciones y emisiones desagradables de humo y
de olores.

Si se utiliza pasta fresca para la preparacion de la pizza, esparza harina sobre la superficie en la que se
prepara la pizza para evitar que se pegue a la piedra refractaria durante la coccion.

Se ha aplicado al plato de piedra refractaria un tratamiento especial para facilitar su limpieza.
Sin embargo, el tratamiento superficial podria oscurecerse con el uso y mostrar manchas y pequerias
grietas/fisuras. Esto no perjudica el funcionamiento del horno ni la calidad de coccion.

Se aconseja girar la pizza 180 grados sobre la piedra a la mitad de la coccion para obtener un resultado
mas uniforme y homogéneo.

PREPARACI()N Y TIEMPOS DE COCCION

ATENCION:

Para obtener una coccién perfecta de la pizza, se recomienda precalentar el horno al maximo nivel de
temperatura, utilizando la resistencia superior e inferior, por aproximadamente 10/15 minutos.

Utilice las paletas (G) para colocar las pizzas sobre la piedra refractaria. Una y enharine las paletas, coloque la
masa y condimente la pizza directamente sobre ellas. Luego hornee. Una vez que la pizza esté apoyada sobre
la piedra, acuérdese de retirar las paletas. Retire siempre la pizza al final del proceso de coccidn utilizando las
paletas proporcionadas.

Gracias a la camara de coccion mas alta y a la temperatura elevada, el horno es ideal para cocinar calzone y
pizzas napolitanas altas: coccidn rapida a alta temperatura, base tierna pero con costra, y con el “cornicione”
bien alveolado.

ATENCION:
Se aconseja girar la pizza 180 grados sobre la piedra a la mitad de la coccion para obtener un resultado
mas uniforme y homogéneo.

Gracias al control separado de la temperatura superior e inferior, es posible personalizar la coccién de la base

(abajo) y de los ingredientes (arriba) de la pizza.

Para un resultado de coccion perfecto, recomendamos una masa que no supere los 230/250 gr de peso.

Nuestro horno de pizza esta concebido también para cocinar otros alimentos (pescado, verduras, pollo, etc.).

En este caso, es absolutamente necesario utilizar recipientes especiales para horno, de papel de aluminio, que

encontrara facilmente en cualquier tienda o supermercado. De esta manera, se lograra una auténtica coccion

al horno, que preservara las caracteristicas de los alimentos frescos.

PIZZAS CONGELADAS

+ Cueza durante 2-3 minutos (aténgase a los tiempos indicados en el envase).

+ Se recomienda sacar la pizza del congelador 20-30 minutos antes de ponerla en el horno (aténgase a lo indi-
cado en el envase).

PIZZAS ENVASADAS (PARA AMASAR)

+ Cueza durante aproximadamente 3 minutos.

+ Aténgase a las instrucciones del envase.
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PIZZAS FRESCAS

+ Cueza durante aproximadamente 3 minutos, el tiempo de coccion puede variar segun el tipo de ingredientes
elegidos.

PIZZAS PREPARADAS CON RECETA

+ Aténgase a las indicaciones de la receta.

ATENCION:
Es posible utilizar cualquier receta de masa de pizza, segun las preferencias del consumidor.
Les aconsejamos una receta para pizzas gourmet con masa hidratada.

MASA PARA CUATRO PIZZAS NAPOLITANAS

El procedimiento consta de siete pasos: premezcla, maduracién, amasado, fermentacién en bloque, division en
porciones, fermentacion de las bolas de masa y estirado de las pizzas.

La premezcla debe realizarse unas 18-20 horas antes de hornear la pizza.

Es fundamental utilizar una harina de calidad con una buena fuerza (W); en ausencia de indicaciones de este
valor, se puede optar por elegir harinas con un porcentaje de proteinas entre el 12 y el 13 por ciento.

Ingredientes para la premezcla:

+ 110 g de harina 00 W260/280

+ 65gdeagua

+ 2 g de levadura fresca de cerveza

Ingredientes para la masa

+ 470 g de harina 00 W260/280
+ 340 g de agua

+ 15gde sal

+ Premezcla

Para el estirado:
+ sémola de trigo duro remolida

1- Premezcla
Vierta el agua a temperatura ambiente en un cuenco y disuelva en ella la levadura; afiada la harina; mezcle y
amase sin trabajar en profundidad. Deje la masa en el cuenco bien tapada con pelicula transparente

2- Maduracion
Deje madurar la premezcla a temperatura ambiente durante 15/17 horas en un lugar relativamente fresco (18
°C/ 21 °C)

3- Masa

En un cuenco grande, vierta la harina, el agua, la sal y la premezcla. Mezcle y amase durante 15 minutos.
Amase directamente en el cuenco tirando de la masa hacia arriba y llevandola desde el borde hacia el centro.
Como alternativa, se puede utilizar una batidora de mesa.

4- Fermentacion en bloque

Sobre una superficie espolvoreada con harina, vierta la masa y doblela sobre si misma hasta formar una bola
lisa. Coldquela en un cuenco, igualmente espolvoreado con un poco de harina; tape con film transparente y
déjela fermentar a temperatura ambiente (18 °C/21 °C) durante 2 horas

5- Divisién

Vierta la masa sobre la superficie de trabajo espolvoreada con harina y dividala en 4 partes iguales (aproxima-
damente 230 gramos). Forme bolas y coloquelas separadas sobre papel de horno espolvoreado con sémola
de trigo duro remolida. 3



6- Fermentacion
Espolvoree las bolas de masa con un poco de sémola remolida; tapelas bien con pelicula transparente y déjelas
fermentar durante 1,5 horas.

7- Estirado

Tome una bola de masa a la vez, dejando tapadas las restantes, y coléquela sobre la superficie de trabajo bien
espolvoreada con sémola remolida. Estire la masa presionando con los dedos desde el centro hacia el exterior,
teniendo cuidado de no aplastar nunca los bordes.

Coloque la pizza sobre las paletas antes de afiadirle los ingredientes y hornearla.

COMO RETIRAR EL PLATO DE PIEDRA REFRACTARIA

- Empuje hacia abajo las dos palancas de blogueo/desbloqueo de la guia (N), una en cada lado (Fig. 2).

- Retire la guia (L) para el plato (M) (Fig. 3)

- Extraiga el plato de piedra refractaria (M) (Fig. 4).

- Al volver a colocarlo, una vez insertada la guia (L), asegurese de levantar hacia arriba las dos palancas de
bloqueo / desbloqueo de la guia (N) (Fig. 2).

ATENCION:

Al volver a montar, asegtrese de colocar el plato de piedra con su anillo metalico orientado hacia la

parte trasera del aparato (Fig. 5); de lo contrario no se podria instalar correctamente la guia (L).

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

ATENCION:

Limpie el horno solo tras cerciorarse de que esté desenchufado de la toma de corriente y completa-

mente frio.

- Elimine los posibles residuos de coccion con una espatula.

- Evite el uso de productos abrasivos o de cualquier otro detergente.

- El plato de piedra refractaria tiende a oscurecerse con el uso y a acumular manchas y pequefias grietas. Esto
no perjudica el funcionamiento del horno ni la calidad de coccion.

- Limpie el exterior del aparato con un pafio hiumedo. La placa de piedra refractaria (M) también se puede
limpiar con un pafio himedo.

LIMPIEZA DE LA PIEDRA (M) CON POLVO DE BICARBONATO DE SODIO

El polvo de bicarbonato es un excelente aliado para la limpieza de la piedra del horno de pizza (M), es un

remedio natural y eficaz para eliminar las manchas y los residuos dificiles de quitar. Es normal que tras este

proceso puedan quedar halos en la piedra.

El procedimiento de limpieza debe llevarse a cabo con la piedra fria, el producto debe desenchufarse de la

toma de corriente.

- Abra la tapa superior del producto.

- Retire los residuos de comida de la piedra (M) con una espatula.

- Humedezca la piedra (M) con una esponja empapada en agua.

- Coloque 1 0 2 cucharadas grandes de polvo de bicarbonato de sodio en el centro de la piedra (M).

- Esparza el polvo de bicarbonato de sodio sobre la piedra (M), especialmente sobre las manchas negras,
ayudandose con una esponja.

- Se creara una pasta de agua y bicarbonato sobre la piedra (M).

- Deje actuar el compuesto unos 5 minutos.

- Limpie y frote la piedra (M) con la esponja.

- Elimine los residuos y el bicarbonato de la piedra (M).

- Deje secar.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO.

Ao utilizar aparelhos eléctricos, € necessario tomar as devidas precaugdes, entre

as quais:

1. Certificar-se que a voltagem eléctrica do aparelho corresponda a voltagem de sua
rede eléctrica.

2. Nao deixar o aparelho ndo guardado quando estiver ligado a rede eléctrica;
desligue-o0 sempre apds 0 uso.

3. Nao colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

4. Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e

estavel.

N&o deixar o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).

Prestar atencdo para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com superfi-

cies quentes.

7. Este aparelho pode ser utilizado por criangas a partir de 8 anos de idade e por
pessoas com reduzidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais, ou sem
experiéncia e 0 necessario conhecimento, desde que supervisionadas ou desde
que tenham recebido as devidas instru¢oes de utilizacdo em seguranca do apa-
relho de modo a utiliza-lo cientes dos perigos inerentes. As criangas ndo devem
brincar com o aparelho. A limpeza e a manutencdo néo devem ser efetuadas
por criangas, a ndo ser que sejam maiores de 8 anos e sejam supervisionadas.

8. Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacdo afastados de criangas com
menos de 8 anos. ]

9. NUNCA PASSE O CORPO DO APARELHO, A FICHA E O CABO ELECTRICO
POR AGUA OU OUTROS LIQUIDOS, USE UM PANO HUMIDO PARA A
LIMPEZA DESTAS PARTES.

10.MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA
ELECTRICA ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES
PARA EFECTUAR A LIMPEZA.

11.Assegure-se de estar sempre com as maos bem secas antes de utilizar o apa-
relho, regular os interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar as
ligagbes de alimentagao.

12.Para desligar a ficha, segura-la directamente e retira-la da tomada na parede.
Nunca a desligar puxando-a pelo cabo.

13.Por razdes de seguranga, deve absolutamente ligar o seu aparelho a uma
tomada com ligagéo a terra, que corresponda as normas eléctricas em vigor.
EVITAR TODAS AS INSTALACOES ELECTRICAS QUE NAO ESTEJAM EM
CONFORMIDADE.

14.Nao desloque o aparelho quando estiver a funcionar.
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15.0 cabo de alimentagdo ndo deve ficar pendurado da borda da mesa ou da
superficie de apoio. Evite o contacto do cabo com superficies quentes.

16.N&o toque no plano de cozedura quando o forno estiver a funcionar e mesmo
depois de desligado pois este conserva uma temperatura elevada por algum
tempo.

17.Durante os primeiros ciclos de funcionamento, o forno emitirad fumo. Esse facto
é absolutamente normal e desaparecera com 0 uso.

18.Nao coloque o aparelho em contato ou nas proximidades de fontes de calor ou
elementos elétricos, nem em cima de outros aparelhos.

19.N&o cubra as paredes internas do forno com papel de aluminio.

20.Use o forno somente para cozer /assar / aquecer alimentos.

21.N&o coloque panos de cozinha nem pratos em cima do aparelho.

22.0 forno nunca deveré ser utilizado encastrado ou embutido num movel.

23.Nao utilize o aparelho junto a paredes ou cortinas.

24.Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada de corrente quando néo estiver a
ser utilizado e antes da sua limpeza.

25.Com o forno ligado, a superficie externa pode atingir uma temperatura
elevada.

26.ATENGAO - Apoie o forno sobre uma superficie de trabalho que suporte
uma temperatura min. de 90°C; nao apoie qualquer objecto em cima do
forno que possa impedir a saida do ar.

27.@ ATENGAO - Risco de queimaduras. No tocar as superficies quentes
durante o uso do produto.

28.0 produto néo deve ser alimentado através de temporizadores externos ou com
sistemas separados controlados a distancia.

29.Nao utilizar o aparelho se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados,
ou se o proprio aparelho estiver defeituoso; neste caso, leve-o até o Centro de
Assisténcia Autorizado mais préximo.

30.Se o cabo de alimentagdo estiver danificado, devera ser substituido pelo
Fabricante, pelo servigo de assisténcia técnica ou, de qualquer forma, por uma
pessoa com qualificagdo similar, para evitar qualquer risco.

31.0 aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e n&o deve ser
utilizado para fins comerciais ou industriais.

32.Este aparelho esta em conformidade com a diretiva 2014/35/EU e EMC 2014/30/
EU e com o regulamento (EC) N.°1935/2004 de 27/10/2004 sobre os materiais
em contacto comos alimentos.

33.Eventuais modificagdes neste produto, incluindo as modificagdes na configura-
¢ao do termostato, poderiam invalidar o funcionamento do produto e provocar a
perda do direito a garantia do produto.
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34.Caso se decida a descartar como lixo este aparelho, recomendamos que o deixe
inoperante, cortando o cabo de alimentacdo. Recomendamos também que
deixe inocuas as partes do aparelho que possam representar um perigo, espe-
cialmente para as criangas, que podem utilizar o aparelho como um brinquedo.

35.0s elementos da embalagem ndo devem ser deixados ao alcance de criangas
pois sdo potenciais fontes de perigo.

36.Este aparelho deve ser vigiado durante o funcionamento. Em caso de mau fun-
cionamento, desligue o aparelho e retire a ficha da tomada elétrica.

37.Nao utilize extensdes elétricas: ligue sempre o aparelho diretamente a tomada.

38.==m Para a correta eliminagdo do produto, nos termos da Diretiva Europeia
2012/19/EU, leia o folheto em anexo.

CONSERVAR ESTAS INSTRUGCOES

DESCRICAO DO APARELHO (Fig. 1)

Indicador luminoso de temperatura pronta para a resisténcia inferior
Botao de ligagao e regulagdo da temperatura para a resisténcia inferior
Pegas

Corpo do aparelho

Botao de ligagao e regulagdo da temperatura para a resisténcia superior
Indicador luminoso de temperatura pronta para a resisténcia superior
Pas para colocar/retirar a pizza

Resisténcia superior

Resisténcia inferior

Guia do prato

Prato de pedra refrataria

Alavancas de bloqueio/desbloqueio da guia do prato (uma de cada lado)

ZZIrr T IOTMMOOW>

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

ATENGAO:

Antes da utilizagdo, verifique se o prato de pedra esta limpo e sem po. Se necessério, limpe com um
pano humido.

E aconselhével limpar as resisténcias (ver primeiro paragrafo “Remogéo do prato de pedra refrataria”)
e a base antes de iniciar o aquecimento e a cozedura para eliminar eventuais pequenos residuos de p6
que se podem ter formado durante a fase de arrefecimento e repouso do aparelho.

Aquando da primeira utilizagdo, é possivel que se note a saida de um ligeiro fio de fumo. Este facto

deve-se apenas ao aquecimento de certos componentes.

- Introduza a ficha na tomada elétrica.

- Utilizando o botéo (B), para a resisténcia inferior, e o botdo (E), para a resisténcia superior, ligue o forno e,
consoante as suas necessidades, regule o nivel de temperatura pretendido (n.° 5 niveis). O indicador lumi-
noso da resisténcia superior (F) ou inferior (A) acende-se para indicar o inicio da fase de pré-aquecimento.

- Apbs cerca de 10 a 15 minutos, as luzes (A-F) apagam-se e o aparelho esta pronto a ser utilizado.

Nota: consoante as suas necessidades, o aparelho também pode ser utilizado com apenas uma resisténcia.

- Em seguida, levante a parte superior do aparelho com as duas méos através das pegas (C) e coloque a
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pizza ou o alimento a assar/aquecer sobre o prato de pedra refrataria (M) utilizando luvas de forno adequa-
das.

- Feche a parte superior do aparelho.

- No final da cozedura, rode para a posigdo “0” o botdo (B) da resisténcia inferior e o botéo (E) da resisténcia
superior; em seguida, desligue o aparelho da tomada.

ATENCAO:

Certifique-se de que o aparelho esta bem fechado durante a cozedura ou de que os alimentos no seu

interior ndo entram em contacto com a resisténcia superior.

Nao é aconselhavel abrir a tampa durante a cozedura para evitar a dispersao do calor e, consequente-
mente, o prolongamento do tempo de cozedura.

Nao deixe que os ingredientes usados na cobertura da pizza (6leo, queijo, tomate, mozarela, etc.) caiam
sobre a pedra refrataria (M), para evitar a sua absorgao e a emissao de fumos e odores desagradaveis.

Se for utilizada massa fresca para preparar a pizza, polvilhe com farinha a superficie onde a massa foi
preparada, para evitar que a massa grude na pedra refrataria durante a cozedura.

Sobre a superficie do prato de pedra refrataria foi aplicado um tratamento especial que garante uma
lavagem fécil.

No entanto, com o tempo de uso, esse tratamento pode tender a escurecer e a apresentar manchas
e pequenas fissuras/rachaduras. Isto ndo compromete o funcionamento do forno nem a qualidade da
cozedura.

Recomendamos que rode a pizza de 180 graus a meio da cozedura para obter um resultado mais uni-
forme e homogéneo.

PREPARO E TEMPOS DE COZEDURA

ATENCAO:

Para uma cozedura perfeita da pizza, recomenda-se que o forno seja pré-aquecido ao nivel maximo de
temperatura, com a resisténcia superior e inferior, durante cerca de 10 a 15 minutos.

Para colocar a pizza sobre a pedra refrataria, utilize as pas fornecidas (G). Una e enfarinhe as pas, coloque
a massa da pizza e a cobertura diretamente sobre as pas. Em seguida, coloque a pizza no forno. Uma vez
que a pizza foi colocada sobre a pedra, n&o se esqueca de retirar as pas. No final da cozedura, retire a pizza,
utilizando sempre as pas fornecidas.

Gragas a camara de cozedura mais alta e a temperatura elevada, o forno é ideal para cozer calzones e pizzas
napolitanas altas: cozedura rapida, mas intensa, base macia, mas bem cozida, borda fofa e arejada.

ATENGAO:
Recomendamos que rode a pizza de 180 graus a meio da cozedura para obter um resultado mais uni-
forme e homogéneo.

Gragas ao controlo separado da temperatura superior e inferior, & possivel personalizar a cozedura da base
(inferior) e da cobertura (superior) da pizza.

Para um resultado de cozedura 6timo, recomendamos um peso de massa nao superior a 230/250 g.

Este forno de pizza também foi concebido para assar/aquecer outros alimentos (peixe, legumes, frango, etc.).
Neste caso, € absolutamente necessario utilizar recipientes especiais de forno, em papel aluminio, que se
encontram facilmente disponiveis em qualquer loja ou supermercado. Desta forma, assegurar-se-a uma coze-
dura genuina, que mantera a peculiaridade dos alimentos frescos.
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PIZZAS CONGELADAS

* Asse durante 2-3 minutos (no entanto, respeite 0 tempo indicado na embalagem).

+ E aconselhavel retirar a pizza do congelador 20-30 minutos antes de coloca-la no forno (no entanto, siga as
instrugbes na embalagem).

PIZZAS EM CAIXA (MISTURA EM PO)

+ Asse durante cerca de 3 minutos.

+ Siga as instrugdes na embalagem.

PIZZAS FRESCAS

+ Asse durante cerca de 3 minutos, o tempo de cozedura varia de acordo com o tipo de cobertura escolhido.

PIZZAS PREPARADAS COM RECEITA

+ Siga as instrucdes da receita.

ATENGAO:
E possivel utilizar qualquer receita de massa de pizza, consoante o seu gosto.
Recomendamos uma receita de pizzas gourmet com massa hidratada.

MASSA PARA QUATRO PIZZAS NAPOLETANAS

0 procedimento envolve sete etapas: pré-sova da massa, descanso da massa, sova da massa, fermentagao da
massa, corte da massa (em bolinhas), fermentagdo das bolinhas e esticamento da massa (formagéo da pizza).
A pré-sova da massa deve ser feita 18 a 20 horas antes de assar a pizza.

E essencial utilizar uma farinha de qualidade com uma boa forga (W); na auséncia de indicagdes sobre este
valor, escolha farinhas com uma percentagem de proteina entre 12 e 13 por cento.

Ingredientes para a pré-sova da massa:
- 110 g de farinha 00 W260/280

- 65g de &gua

- 2g de levedura de cerveja fresca

Ingredientes para a sova da massa
- 4709 de farinha 00 W260/280

- 340g de agua

- 159 de sal

- massa pré-sovada

Para esticar a massa:
- farinha de trigo duro de moagem fina (sémola remoida)

1- Pré-sova da massa
Verta a 4gua a temperatura ambiente numa tigela e dissolva nela o fermento, coloque a farinha, misture e
amasse grosseiramente. Deixe a massa na tigela bem coberta com pelicula aderente.

2- Descanso da massa
Deixe a massa pré-sovada descansar a temperatura ambiente durante 15/17 horas num local relativamente
fresco (18°/ 21°).

3- Sova da massa

Coloque a farinha, a agua, o sal e a massa pré-sovada numa tigela grande. Misture e amasse durante 15
minutos. Amasse diretamente na tigela, puxando a massa para cima e trazendo-a da borda para o centro. Em
alternativa, utilize uma batedeira planetéaria.
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4- Fermentagdo da massa

Numa tabua de amassar polvilhada com farinha, coloque a massa e amasse até formar uma bola lisa.
Coloque-a numa tigela, também ligeiramente polvilhada com farinha, cubra-a com pelicula aderente e deixe-a
levedar a temperatura ambiente (18°/ 21°) durante 2 horas.

5- Corte da massa

Coloque a massa sobre a tabua de amassar polvilhada com farinha e divida-a em 4 partes iguais (cerca de 230
g). Corte a massa, forme bolinhas e coloque-as espagadas umas das outras sobre papel vegetal polvilhado
com farinha de trigo duro fina (sémola remoida).

6- Fermentagdo das bolinhas
Polvilhe ligeiramente as bolinhas de massa com farinha de trigo duro fina, cubra-as cuidadosamente com
pelicula aderente e deixe levedar durante 1,5 horas.

7- Esticamento da massa (formagéo da pizza)

Pegue uma bolinha de cada vez, deixando as restantes cobertas, e coloque-a sobre a tabua de amassar gene-
rosamente polvilhada com farinha de trigo duro fina. Estique a massa comegando por pressionar com os dedos
do centro para fora, tendo o cuidado de nunca apertar as bordas.

Coloque a massa de pizza sobre as pas, coloque a cobertura e leve ao forno.

COMO RETIRAR O PRATO DE PEDRA REFRATARIA DO FORNO

- Pressione as duas alavancas de bloqueio/desbloqueio da guia (N), uma de cada lado (Fig. 2).

- Retire a guia (L) do prato (M) (Fig. 3).

- Retire o prato de pedra refrataria (M) (Fig. 4).

- Aquando da remontagem, uma vez inserida a guia (L), ndo se esquega de levantar as duas alavancas de
bloqueio/desbloqueio da guia (N) (Fig. 2).

ATENCAO:

Aquando da remontagem, verifique se posicionou o prato de pedra refrataria com o respetivo anel de

metal virado para o lado traseiro do aparelho (Fig. 5); caso contrario, ndo sera possivel inserir corre-

tamente a guia (L).

LIMPEZA E MANUTENGCAO

ATENCAO:

Limpe o forno apenas depois de o desligar da tomada de corrente e quando estiver completamente frio.

- Elimine eventuais residuos de cozedura com uma espatula.

- Evite o uso de produtos abrasivos ou de qualquer outro detergente.

- Com o tempo de uso, a pedra refrataria tende naturalmente a escurecer e a apresentar manchas e pequenas
fissuras. Isto ndo compromete o funcionamento do forno nem a qualidade da cozedura.

- Limpe o forno por fora com um pano hiimido. O prato de pedra refrataria (M) também pode ser limpo com
um pano hdmido.
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LIMPEZA DA PEDRA (M) COM BICARBONATO DE SODIO EM PO

O bicarbonato de sodio em p6 é um excelente aliado para a limpeza da pedra do forno de pizza (M), um produto

de limpeza natural e eficaz para remover manchas e residuos dificeis de remover. No entanto, mesmo apés a

limpeza, podem ficar algumas manchas na pedra, 0 que é normal.

O procedimento de limpeza deve ser efetuado com a pedra fria e o forno desligado da tomada elétrica.

- Abra a tampa superior do forno.

- Remova os residuos de alimento da pedra (M) com uma espatula.

- Humedega a pedra (M) com uma esponja embebida em agua.

- Deite no centro da pedra (M) 1 ou 2 colheres grandes de bicarbonato de sédio em po.

- Espalhe o pd de bicarbonato de sédio sobre a pedra (M), especialmente sobre as manchas escuras, com a
ajuda de uma esponja.

- Sera criada uma pasta de agua e bicarbonato sobre a pedra (M).

- Deixe esta mistura atuar durante cerca de 5 minutos.

- Limpe e esfregue a pedra (M) com a esponja.

- Limpe a pedra (M) dos residuos e do bicarbonato.

- Deixe secar
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK DEZE AANWIJZINGEN LEZEN.

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de juiste voorzorgsmaatre-

gelen worden genomen, waaronder:

1. Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeenkomt aan het
voltage van uw elektriciteitsnet.

2. Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is ver-

bonden; na gebruik de stekker uit het stopcontact halen.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal en stabiel viak.

Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen, zon enz.).

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de warme opperviaktes.

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen die ouder zijn dan jaar en door

personen met beperkte lichamelijke, sensoriele of mentale capaciteiten of door

personen die geen ervaring en kennis hebben als ze bewaakt worden of opge-
leid zijn om het apparaat op een veilige manier te gebruiken en bewust zijn van
de gevaren die hierbij komen. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Het reinigen en het uitvoeren van onderhoudswerkzaamheden mag alleen door

kinderen uitgevoerd worden als ze goed worden bewaakt.

8. Houdt het product en het snoer uit de buurt van de kinderen die jonger zijn dan
8 jaar.

9. DE BASIS VAN HET APPARAAT, DE STEKKER HET ELEKTRICITEITSSNOER
NOOIT ONDER WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK
EEN VOCHTIGE DOEK OM ZE TE REINIGEN.

10.00K ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT
HET STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN
WORDEN VERWIJDERD OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT
WORDT GEREINIGD.

11.Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat worden
gebruikt of geregeld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen worden
aangeraakt.

12.0m de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit
het stopcontact. Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.

13.0m veiligheidsredenen dient het toestel absoluut aan een contact met aarding
aangesloten te worden in overeenkomst met de geldende elekirische regels.
VERMIJDT IEDERE NIET OVEREENKOMSTIGE ELEKTRISCHE INSTALLATIE!

14 Verplaats het in werking zijnde toestel niet.

15.Laat de voedingskabel niet van de tafelkant of een ander opperviak hangen.
Vermijdt de aanraking met hete oppervlakten.
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16.Raak het kookoppervlak gedurende de werking van de oven niet aan en wacht
na het uitschakelen af, totdat de temperatuur vermindert is.

17.De oven geeft gedurende de eerste werkingsomloop rook af. Het is een normale
werkwijze en verdwijnt met ieder verder gebruik.

18.Zet het apparaat niet in de buurt of boven warmtebronnen of elektrische elemen-
ten. Zet het niet boven andere apparaten.

19.De wanden aan de binnenkant van de oven niet bedekken met aluminiumfolie.

20.Gebruik de oven alleen voor het bakken en verwarmen van etenswaren.

21.Geen droogdoeken of borden bovenop het apparaat zetten.

22.De oven mag in geen enkel geval in een meubel gebouwd worden.

23.Het apparaat niet gebruiken in de buurt van wanden en gordijnen.

24.Zet het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact als het niet wordt
gebruikt en voordat het gereinigd wordt.

25.Als het apparaat in werking staat kan de temperatuur van de buitenkant
hoog zijn.

26.PAS OP - Plaats de oven op een werkvlak dat een temperatuur kan verdra-
gen van tenminste 90°C en pas op dat erboven geen voorwerpen staan die
de luchtpassage kunnen verhinderen.

27.@ ATTENTIE - Gevaar voor brandwonden. Raak tijdens het gebruik de
hete onderdelen niet aan.

28.Het product mag niet aangezet worden met een externe timer of door een afzon-
derlijk systeem met afstandbediening.

29.Gebruik het apparaat niet als de stekker of de elektriciteitskabel beschadigd zijn,
of als het apparaat zelf defect is; breng het in dit geval naar een in de buurt lig-
gend Geautoriseerd Assistentie Centrum.

30.Als de voedingskabel beschadigd is moet ze worden vervangen door de
Constructeur of door zijn technische assistentieservice of in ieder geval door
een persoon die over dezelfde kwalificaties beschikt zodat ieder risico wordt
voorkomen.

31.Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus niet
geschikt voor commercieel of industrieel gebruik.

32.Dit apparaat is conform aan de richtlijn 2014/35/EU en EMC 2014/30/EU, en
aan de regelgeving (EC) No. 1935/2004 van 27/10/2004 voor meterialen die in
contact komen met etenswaren.

33.Eventuele wijzigingen aan dit product, inclusief wijzigingen aan de instellingen
van de thermostaat, kunnen de werking van het product in gevaar brengen en
verval van de garantie voor de gebruiker veroorzaken.

34.Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar
gemaakt worden door de voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het
aanbevolen om alle gevaarlijke onderdelen van het apparaat te verwijderen,
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vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gaan gebruiken als speelgoed.

35.Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een geva-
renbron kunnen zijn.

36.Dit apparaat moet worden gecontroleerd terwijl het werkt. Als het apparaat defect
is, zet u het uit en haalt u de stekker uit het stopcontact.

37.Gebruik geen verlengsnoer. Sluit het apparaat altijd met zijn eigen snoer aan op
het stopcontact.

38.==m \oor het correct vernietigen van het apparaat volgens de Europese
Richtlijn 2012/19/EU, lees het speciale blaadje dat bij het product wordt gelevert.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Afb. 1)
Lampje onderste weerstand op temperatuur

Knop inschakeling en temperatuurregeling onderste weerstand
Handgrepen

Body van het apparaat

Knop inschakeling en temperatuurregeling bovenste weerstand
Lampje bovenste weerstand op temperatuur

Pizzascheppen

Bovenste weerstand

Onderste weerstand

Geleider voor plaat

Plaat van vuurvaste steen

Hendels om plaatgeleider te blokkeren / deblokkeren (één aan elke kant)

ZZIrr T IOomMmMmoOO WX

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

OPGELET:

Voordat u het apparaat gebruikt, controleert u of de pizzaplaat schoon is en er geen stof op zit. Reinig
de plaat indien nodig met een vochtige doek.

Wij raden aan om de weerstand (zie de eerste paragraaf “Plaat van vuurvaste steen verwijderen) en het
onderstel te reinigen voordat u de verwarming aanzet en begint te bakken om eventueel stof te verwijde-
ren dat in het apparaat is blijven zitten tijdens het afkoelen en de periode waarin het niet werd gebruikt.

Als u het apparaat voor het eerst gebruikt, kan er wat rook uit komen. Dit gebeurt alleen omdat bepaalde

componenten worden opgewarmd.

- Steek de stekker in het stopcontact.

- Schakel met de knop (B) voor de onderste weerstand en de knop (E) voor de bovenste weerstand de oven
in en regel dan naar wens de temperatuur (5 standen). Het lampje van de bovenste weerstand (F) of dat van
de onderste (A) gaat branden om de voorverwarmingsfase te signaleren.

- Na ongeveer 10/15 minuten doven de lampjes (A-F) uit en is de oven klaar voor gebruik.

Opmerking: het apparaat kan naar wens ook werken met één enkele weerstand.

- Til dan de bovenkant van het apparaat op met beide handen en de handgrepen (C) en schuif de pizza of wat
u wilt bakken op de vuurvaste steen (M). Gebruik ook geschikte ovenwanten.

- Sluit de bovenkant van het apparaat.
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- Als de bereiding klaar is, draait u zowel de knop (B) voor de onderste weerstand als de knop (E) voor de
bovenste weerstand op “0”; haal dan de stekker uit het stopcontact.

OPGELET:

Zorg ervoor dat het apparaat tijdens het bakken altijd goed gesloten is en dat wat erin zit niet tegen de

weerstand erboven komt.

WIJ raden af om de bedekking te openen tijdens de bereiding om warmteverlies te vermijden en te
voorkomen dat het bakken langer duurt dan nodig is.

Zorg ervoor dat de ingrediénten op het pizzadeeg (olie, kaas, tomaat, mozzarella, enz.) niet op de vuur-
vaste steen vallen (M), om aankoeken en onaangename rook en geuren te vermijden.

Als u vers gemaakt deeg gebruikt voor de pizza, bestuift u het blad waarop u het deeg bereidt met meel
zodat de pizza tijdens het bakken niet aan de vuurvaste steen blijft plakken.

Op de vuurvaste steen zit een speciale laag om het schoonmaken van de steen gemakkelijker te maken.
In de loop van de tijd kan deze laag donkerder worden en viekken/barstjes krijgen. Dit wijzigt niets aan
de werking van de oven of aan de kwaliteit van de bereidingen.

Wij raden aan om halverwege de baktijd de pizza 180 graden te draaien op de steen voor een gelijkma-
tiger en homogener resultaat.

VOORBEREIDING EN BEREIDINGSTIJDEN

OPGELET:

Voor een optimale bereiding van de pizza raden wij aan om de oven ongeveer 10/15 minuten voor te
verwarmen op de hoogste temperatuurstand (met beide weerstanden).

Gebruik de hiervoor bedoelde scheppen (G) om de pizza op de vuurvaste steen te leggen. De scheppen aan
elkaar vast maken en met meel bestuiven. Het deeg erop leggen en dan pas alle andere ingrediénten. Steek de
pizza in de oven. Zodra de pizza op de steen ligt, trekt u de scheppen eronder uit. Gebruik dezelfde scheppen
ook om de gebakken pizza uit de oven te halen.

Dankzij de hogere bakruimte en temperatuur is deze oven ideaal voor dikke Napolitaanse pizza's en gevulde
pizza: snelle maar krachtige bereiding, onderkant zacht maar gaar, zachte, luchtige rand.

OPGELET:
Wij raden aan om halverwege de baktijd de pizza 180 graden te draaien op de steen voor een gelijkma-
tiger en homogener resultaat.

Omdat zowel de temperatuur bovenaan als onderaan kan worden geregeld, kunt u de bereiding van de onder-

kant (onderaan) en de ingrediénten (bovenaan) op de pizza aanpassen.

Voor een optimaal bakresultaat raden wij niet meer dan 230/250 gr deeg aan.

In onze pizzaoven kunnen ook andere gerechten worden bereid (vis, groente, kip enz.). Gebruik in dat geval

aluminium ovenschalen die in elke winkel of supermarkt verkrijgbaar zijn. In deze ovenschalen komen de sma-

ken van verse ingrediénten die in onze oven worden gebakken goed tot hun recht.

BEVROREN PIZZA'S

+ 2 tot 3 minuten laten bakken (en de baktijden naleven die op de verpakking staan).

+ Wij raden aan om de pizza 20-30 minuten op voorhand uit de vriezer te halen (hoe dan ook volgens de
aanwijzingen op de verpakking).

MIX VOOR PIZZA IN DOOS

+ Ongeveer 3 minuten bakken.

+ De aanwijzingen op de doos naleven.
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VERSE PIZZA

+ Ongeveer 3 minuten bakken, de bereidingstijd varieert afhankelijk van de ingrediénten.
PIZZA'S VOLGENS RECEPT

* Receptaanwijzingen naleven.

OPGELET:
U kunt elk willekeurig pizzadeeg gebruiken, afhankelijk van uw eigen smaak.
Wij raden een recept aan voor gourmet-pizza met gehydrateerd deeg.

DEEG VOOR VIER NAPOLITAANSE PIZZA’S

De procedure verloopt in zeven stappen: starter, rijzen, kneden, gekneed deeg laten rijzen, porties maken,
porties laten rijzen, pizza vormen.

Bereid de starter 18 tot 20 uren voordat u de pizza bakt.

Van essentieel belang is bloem met een hoge sterkte (W): als de krachtwaarde niet wordt aangeduid, kiest u
bloem met een percentage proteine tussen 12 en 13.

Ingrediénten voor de starter:
+ 110 g bloem 00 W260/280
+ 65 g water

* 2 g verse biergist

Ingrediénten voor het deeg:

+ 470 g bloem 00 W260/280
+ 340 g water

+ 159 zout

+ Starter

Voor het vormen:
+ fijngemalen griesmeel van durum-tarwe

1- Starter
Water op kamertemperatuur in een kom gieten en gist erin oplossen. Bloem erbij doen, mengen en grof kneden.
Deeg in de met plastic folie bedekte kom laten rusten

2- Rijzen
De starter op kamertemperatuur 15 tot 17 uren laten rusten op een relatief koele plaats (18° tot 21°)

3- Deeg

De bloem, het water, het zout en de starter in een grote kom doen. 15 minuten lang rechtstreeks in de kom
kneden en hierbij het deeg naar boven trekken en dan naar het midden duwen. U kunt dit ook in een keuken-
machine doen.

4- Gekneed deeg laten rijzen

Het deeg op een met bloem bestrooid werkblad storten en tot een gladde bal vouwen. De bal weer in de met
wat bloem bestrooide kom leggen, kom bedekken met plastic folie en op kamertemperatuur 2 uur laten rijzen
(18° tot 21°)

5-Porties maken

Het deeg op een met bloem bestrooid werkblad storten en in 4 gelijke porties verdelen (ongeveer 230 gr).
Bolletjes vormen en op bakpapier leggen met voldoende afstand ertussen. Op voorhand fijngemalen griesmeel
van durum-tarwe op het bakpapier strooien.
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6- Rijzen
De bolletjes lichtjes bestrooien met het griesmeel, zorgvuldig afdekken met plastic folie en 1,5 uur laten rijzen.

7- Pizza vormen

Eén bolletje vormen op een overvloedig met griesmeel bestrooid werkblad terwijl alle andere bolletjes bedekt
blijven. De pizza met de hand vormen: met de vingers het deeg plat duwen van het midden naar de buitenkant
zonder de rand in te duwen.

De pizza zonder ingrediénten op de scheppen leggen en in de oven schuiven.

PLAAT VAN VUURVASTE STEEN UIT DE OVEN HALEN

- De twee hendels om de geleider te blokkeren en te deblokkeren (N) aan elke kant induwen (Afb. 2).

- De geleider (L) voor de plaat (M) verwijderen (Afb. 3)

- De vuurvaste stenen plaat (M) verwijderen (Afb. 4).

- Tijdens het weer monteren van de plaat, trekt u, zodra de geleider (L) is gemonteerd, de twee hendels om
de geleider te blokkeren of te deblokkeren (N) naar boven (Afb. 2).

OPGELET:

Tijdens het opnieuw monteren, moet u de stenen plaat met de bijbehorende metalen ring in de richting

van de achterkant van het apparaat steken (Afb 5); doet u dit niet, dan kunt u de geleider (L) niet instal-

leren zoals het hoort.

REINIGING EN ONDERHOUD

OPGELET:

Reinig de oven pas nadat u de stekker uit het stopcontact heeft gehaald en nadat het apparaat helemaal

is afgekoeld
Elimineer eventuele resten met een spatel.

- Gebruik geen schuurmiddelen of andere reinigingsproducten.

- De vuurvaste stenen plaat kan op een natuurlijke manier door gebruik donkerder worden en viekken en kleine
barstjes krijgen. Dit wijzigt niets aan de werking van de oven of aan de kwaliteit van de bereidingen.

- Reinig de buitenkant van het apparaat met een vochtige doek. Ook de vuurvaste stenen plaat (M) kan worden
gereinigd met een vochtige doek.

DE STEEN (M) SCHOONMAKEN MET BICARBONAAT IN POEDERVORM
Bicarbonaat (in poedervorm) is heel geschikt om de pizza-ovensteen (M) schoon te maken. Het is een natuurlijk
middel en zeer doeltreffend om vlekken en hardnekkig vuil te verwijderen. Na afloop kunnen er wel plekken
zichtbaar blijven op de steen, dit is normaal.
Maak de plaat pas schoon als die volledig is afgekoeld en haal eerst de stekker uit het stopcontact.
- Open het deksel van het product.
- Verwijder etensresten op de steen (M) met een spatel.
- Bevochtig de steen (M) met een natte spons.
- Strooi in het midden van de steen (M) 1 of 2 eetlepels bicarbonaat in poedervorm.
- Verspreid het poeder met een spons op de steen (M), vooral op de zwarte viekken.
- Het bicarbonaat vormt samen met het water een papje op de steen (M).
- Laat dit papje ongeveer 5 minuten lang inwerken.
- Wrijf de steen (M) schoon met de spons.
- Veeg vuil en bicarbonaat die nog op de steen (M) zitten eraf.
- Laten drogen.
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VIGTIGE ADVARSLER

LAS VEJLEDNINGERNE INDEN BRUG.
Nar man bruger el-apparater skal man tage visse forholdsregler i brug, som blandt
andet:

1.
2.

3.
4.

~No

©

10.

1.

12.
13.
14.
15.
16.
17.

Veer sikker pa at apparatets spaending svarer til den der findes i dit elnet.
Efterlad ikke apparatet uden opsyn, nar det er tilsluttet elnettet; frakobl det efter
hvert brug.

Stil ikke apparatet ovenpa eller i naerheden af varmekilder.

Apparatet skal, nar det anvendes, stilles pa en vandret flade, der er stabil og
godt belyst.

Udszet ikke produktet for skadelige vejrpavirkninger, sasom regn, fugtighed,
frost, osv. ... Opbevar det pa et tart sted.

Serg for at elledningen ikke kommer i kontakt med varme overflader.
Apparatet ma anvendes af barn fra de 8 ar og op efter, og af personer med
nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller uden erfaring eller den
ngdvendige viden, blot de overvages eller efter at de har modtaget vejledning
i apparatets sikre brug, og har forstaet farerne der er forbundet hertil. Barn
ma ikke bruge apparatet til deres leg. Rengering og vedligeholdelse ma ikke
foretages af barn, medmindre de er over 8 ar og overvages.

Hold produktet og dets elledning fiernt fra bern der er under 8 ar.

DYP ALDRIG PRODUKTENHEDEN, STIKKET OG ELLEDNINGEN | VAND
ELLER ANDRE VASKER, BRUG EN FUGTIG TIL DERES RENG@RING.
TRAK OGSA STIKKET UD AF STIKKONTAKTEN SELV NAR APPARATET
IKKE BRUGES, INDEN DU ISATTER ELLER FJERNER ENKELTE DELE,
ELLER INDEN DU G@R APPARATET RENT.

Veer altid sikker pa at have godt terre haender, inden du bruger eller justerer
knapperne der findes pa apparatet, eller inden du rarer ved stikket og strem-
forsyningselementerne.

Tag direkte om stikket, for at treekke stikket ud af stikkontakten pa vaeggen.
Treek det aldrig ud ved at hive det i ledningen.

| ma, af sikkerhedsmaessige arsager, kun tilslutte Jeres apparat til en stikkon-
takt med jordforbindelse, der opfylder de nuveerende standarder vedrgrende
elektriske artikler. UNDGA ENHVER IKKE GODKENDT EL-INSTALLATION.
Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

Fadeledningen ma ikke haenge lgst udover bordets eller stgttefladens kant.
Forhindr ledningen i at komme i kontakt med varme overflader.

Rer ikke ved bagepladen nar ovnen er i funktion, og sa leenge den ikke er
kommet ned pa stuetemperatur igen efter at den er frakoblet.

Ovnen vil, i lgbet af de farste funktionscyklusser, udsende rag. Det er absolut
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18.
19.
20.
21.
22.

23.
24.

25.
26.

27.
28.
29.

30.

31.
32.

33.
34.

35.

normalt og forsvinder efterhanden som den bruges.

Placér ikke apparatet ovenpa eller i naerheden af varmekilder eller el-elemen-
ter. Placér det ikke ovenpa andre apparater.

Tildek ikke ovnens indre vaegge med stanniol.

Anvend kun ovnen til madlavning eller -opvarmning.

Laeg hverken viskestykker eller tallerkner ovenpa apparatet.

Ovnen ma under ingen omstaendigheder anvendes, hvis den er indbygget eller
indsat i et mgbel.

Brug ikke apparatet i naerheden af veegge eller gardiner.

Sluk apparatet og tag stikket ud af stikkontakten, nar det ikke anvendes og
inden det rengares.

Nar apparatet er i funktion, kan temperaturen pa dets ydre overflade vere
meget hg;.

BEMARK - Placér ovnen pa en flade, der kan klare en temperatur pa
mindst 90°C, ved samtidigt at serge for, at der ikke findes ting, der kunne
forhindre luftpassagen.

@ BEMARK - fare for forbraending. Rer ikke de varme overflader, nar
produktet bruges.

Produktet ma ikke forsynes gennem eksterne timere eller adskilte fiernstyrede
anleeg.

Brug ikke apparatet hvis elledningen eller stikket er beskadigede, eller hvis
selve apparatet er defekt; i dette tilfeelde skal det bringes til det neermeste
Autoriserede Assistancecenter.

Hvis strgmledningen er beskadiget, skal den skiftes ud af fabrikanten eller af
en af dennes tekniske assistanceservice eller under alle omsteendigheder af en
person med lignende kvalifikationer, saledes at enhver risiko forhindres.
Apparatet er UDELUKKENDE beregnet til HUSHOLDNINGSBRUG og ma ikke
anvendes til kommercielt eller industrielt formal.

Apparatet er i overensstemmelse med direktiv 2014/35/EU og EMC 2014/30/
EU, og med Forordning (EF) nr. 1935/2004 fra 27/10/2004 om materialer i
kontakt med fadevarer.

Eventuelle aendringer pa produktet, herunder andringer i termostatindstillin-
gen, kunne pavirke produktets funktion og ugyldiggare brugerens garanti.
Safremt man @nsker at bortskaffe apparatet som affald, anbefales det at gare
dette ubrugeligt ved at skeere elledningen over. Derudover anbefales det ogsa
at uskadeliggere de dele af apparatet der kunne udggare en fare, iseer for barn
der kunne bruge apparatet til deres lege.

Emballageelementer ma ikke efterlades indenfor barns reekkevidde, eftersom
at de udger en potentiel farekilde.
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36. Apparatet skal overvages under dets funktion. | tilfeelde af fejl pa apparatet,
skal man slukke det og tage stikket ud af stikkontakten.

37. Brug ikke forleengerledninger, men tilslut altid apparatet direkte til stikkontak-
ten.

38. == For en korrekt bortskaffelse, i henhold til Europadirektivet 2012/19/EU
bedes man laese sedlen der er vedlagt produktet.

GEM VEJLEDNINGERNE

BESKRIVELSE AF APPARATET (Fig- 1)
Temperatur-klar kontrollampe til nederste modstand

Knap til teending og temperaturregulering af nederste modstand
Handtag

Apparatlegeme

Knap il teending og temperaturregulering af gverste modstand
Temperatur-klar kontrollampe til gverste modstand
Pizzapaletknive til indseetning/udtagning af pizza

@vre modstand

Nedre modstand

Skinne til bagestensplade

Bagesten

Handtag til lasning / frigerelse af skinne til bagestenspladen (en i hver side)

ZZIr TIOTMMOO ®>

BRUGERVEJLEDNINGER

BEM/ERK:

Man skal kontrollere om bagepladen er ren og uden stovrester inden den bruges. Renger, om nadven-
digt, med en fugtig klud.

Det anbefales at renggre modstandene (se forste afsnit “Udtagning af bagesten”) og bunden, inden
opvarmningen startes, og forst derefter fortseette med bagning. Dette fjerner eventuelle sma stovrester,
der kan have dannet sig under apparatets afkalingsfase og stilstandsperiode.

Ved farste anvendelse, vil man kunne bemeerke lidt rog der siver ud. Dette begrundes kun med visse

komponenters opvarmning.

- Seet stikket i stikkontakten.

- Ved hjeelp af knap (B) til nedre modstand og knap (E) til @vre modstand skal man teende ovnen og indstille
temperaturen efter egne behov (nr. 5 niveauer). Kontrollampen til gvre (F) eller nedre (A) modstand teendes
for at vise forvarmningens startfase.

- Efter cirka 10/15 minutter slukker kontrollamperne (A-F), og apparatet er klart til brug.

Obs.: apparatet kan ogsa bruges med kun én modstand, alt efter behov.

Left derefter apparatets averste del ved brug af begge haender pa handtagene (C), og stille pizzaen eller
maden, der skal tilberedes pa bagestenen (M) ved at bruge egnede ovnhandsker.

- Luk apparatets gvre del.

- Nar bagningen er faerdig, skal man bade dreje knap (B) til nedre modstand, som ogsa knap (E) til avre mod-
stand i position “0”; og derefter traekke stikket ud af stikkontakten.
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BEMARK:
Veer sikker pa, at apparatet er perfekt lukket under bagningsfasen, eller at maden indvendigt ikke kom-
mer i beraring med den gvre modstand.

DET anbefales ikke at dbne laget under bagning, for at undga varmetab og derfor en forlaenget bagetid.

Sorg for, at de anvendte ingredienser til pizzatilberedningen (olie, ost, tomat, mozzarella, osv.) ikke
falder ned pa bagestenen (M), for at undga at disse absorberes og at der frigives ubehagelig reg og duft.

I tilfeelde, hvor man anvender frisk dej til pizzatilberedning, skal man drysse mel pa overfladen, sa piz-
zaen ikke klaeber sig fast pa bagestenen under bagningsfasen.

Bagestenen har faet en speciel behandling, der ger, at den nemt kan skylles af.

I lobet af bruget sker det, at den behandlede overflade far en tendens til at blive merk og fa pletter og
sma revner/spreekker. Dette pavirker ikke ovnens funktion pa negativ made, og ej heller bagningens
kvalitet.

Det anbefales, at dreje pizzaerne 180 grader pa stenen halvvejs henne i tilberedningen, saledes at man
far et ensartet og jeevnt resultat.

TILBEREDNING OG BAGETID

BEM/ERK:

For at fa en optimal pizzabagning, skal man forvarme ovnen til maksimalt temperaturniveau, dvs. bade
gvre og nedre modstand, i cirka 10/15 minutter.

For at fare pizzaerne ind pa bagestenen, skal man bruge de dertil bestemte pizzapaletknive (H). Sammensaet
paletknivene og drys mel pa dem, anret dejen og fyld pizzaen direkte pa disse m. Kom pizzaen i ovnen. Nar
pizzaen er anbragt pa stenen, skal man huske at fierne paletknivene. Ved bagningens slut, skal man tage
pizzaen ud, ved brug af de medleverede paletknive.

Takket veere det gverste bagerum og den hgje temperatur er ovnen ideel til at bage calzoni og napolitanske
pizzaer med blgd bund og samtidig godt bagt, med en blgd og luftig kant.

BEM/ERK:
Det anbefales, at dreje pizzaerne 180 grader pa stenen halvvejs henne i tilberedningen, saledes at man
far et ensartet og jeevnt resultat.

Takket veere den adskilte kontrol til den @vre og nedre temperatur, kan man personalisere bundens bagning
(under) og pizzaens ingredienser (over).

For at opna et optimalt resultat, anbefales det, at dejen ikke har en sterre vaegt end 230/250 g.

Vores pizzaovn er ogsa udarbejdet til tilberedning af andet mad (fisk, grantsager, kylling, osv.). | dét tilfeelde,
er det absolut ngdvendigt at bruge en stanniolbeholder der er beregnet til at bruges i ovnen, og som nemt kan
kabes i enhver butik eller supermarked. Saledes far man en genuin ovntilberedning, som bibeholder de friske
madvarers egenskaber.

DYBFROSNE PIZZAER

+ Bag dem i 2-3 minutter (og hold dig under alle omsteendigheder til den angivne tid pa indpakningen).

+ Det anbefales, at tage pizzaen ud af fryseren 20-30 minutter inden den kommes i ovnen (hold dig under alle
omsteendigheder til den angivne tid pa indpakningen).

PIZZAER, | PAKKE (DER SKAL LAVES TIL DEJ)

+ Bagicirka 3 minutter.

+ Hold dig til vejledningerne pa indpakningen.
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FRISKE PIZZAER

+ Bag i cirka 3 minutter, bagningstiden kan variere alt efter af det valgte fyld.
PIZZAER, TILBEREDT MED OPSKRIFT

+ Hold dig til opskriftens vejledninger.

BEMARK:
MAN kan bruge alle typer dejopskrifter til pizzaer, alt efter egen smag.
Vi anbefaler jer en gourmet-pizzaopskrift med fugtig dej.

DEJ TIL FIRE NAPOLITANSKE PIZZAER

Fremgangsmetoden forudser syv trin: fordej, modning (hvile), dej (ltning), haevning, stykning (opdeling af
dejen), dejstyk-haevning (haevning af enkelte portioner), pizzaernes udbredning.

Fordejen skal laves 18/20 timer inden man vil bage pizzaen.

Det er vigtigt at bruge mel af god kvalitet og en god styrke (W); hvis denne veerdi ikke er angivet, er et godt
udgangspunkt at veelge mel med en proteinprocent mellem 12 og 13 procent.

Ingredienser til fordej:

+ 110 g mel (af type 00) W260/280
+ 65gvand

+ 2 g frisk geer

Ingredienser til dej:

+ 470 g mel (af type 00) W260/280
+ 340 g vand

+ 15¢gsalt

+ Fordej

Til udbredning:
+ ekstra finmalet durummel

1- Fordej
Heeld vandet med stuetemperatur i en skal og oplas geeren, heeld derefter mel i og et kraftigt. Lad dejen sta i
skalen og daek den til med folie

2- modning
Lad fordejen modne ved stuetemperatur i 15/17 timer pa et relativt keligt sted (18°/ 21°)

3- Dej (eeltning)
Kom mel, vand, salt og fordejen i en stor skal. Rer, og elt derefter i 15 minutter. Lav dejen direkte i skalen, ved
at traekke den opad og hive den fra kanten ind mod midten. Alternativt kan man bruge en rgremaskine.

4- Haevning
Drys mel pa et dejbord, haeld dejen derpa og baj den sammen for at forme en glat kugle. Kom den i en skal igen,
der ogsa skal veere let meldrysset, deek til med folie, og lad den haeve ved stuetemperatur (18°/ 21°) i 2 timer

5-Stykning
Heeld dejen pa det meldryssede dejbord, og del den i 4 ens dele (cirka 230 gram). Udform bolde (dejstykker),
og leeg dem med afstand pa bagepapir drysset med finmalet durummel.

6- Heevning
drys dejstykkerne let med den ekstra finmalede durummel, kom folie pa dem og lad dem heeve i 1,5 timer.
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7- Udbredning

tag en lille dej ad gangen, efterlad resten med folie, og leeg dem pa et godt drysset med ekstra finmalet durum-
mel. Udbred pizzaen, ved at starte med at presse med fingrene fra midten og udad, mens du serger for aldrig
at mase kanterne.

Placér pizzaen pa pizzapaletknivene inden den far fyld og kommes i ovnen.

UDTAGNING AF BAGESTENSPLADEN

- Tryk de to handtag til lasning / frigerelse af skinne (N) nedad, en i hver side (Fig. 2).

- Fjern skinnen (L) til bagestenspladen (M) (Fig. 3)

- Treek bagestenen ud (M) (Fig. 4).

- Under genmonteringsfasen skal man sgrge for at lgfte de to handtag til lasning / frigerelse af skinnen (N), nér
skinnen (L) er isat (Fig. 2).

BEM/ERK:

Under genmonteringsfasen skal man sorge for, at bagestenen placeres med sin metalring vendt mod

apparatets bagerste del (Fig. 5); ellers kan skinnen (L) ikke monteres korrekt.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

BEM/ERK:

Ga kun i gang med ovnens rengering, efter man har sikret sig, at den er frakoblet strammen, og kun nar

den er fuldstendigt afkolet.
- Fjern eventuelle madlavningsrester vha. en barste.

- Undga brug af ridsende produkter eller af enhver type rengaringsmiddel.

- Bagestenspladen har en tendens til at blive merk nar den bruges og il at fa pletter og sma revner. Dette
pavirker hverken ovnens funktion eller dens tilberedningskvalitet.

- Renger apparatets ydre del med en fugtig klud. Bagestenspladen (M) kan ligeledes renggres med en fugtig
klud.

RENGORING AF BAGESTEN (M) MED NATRON | PULVERFORM

Natron i pulverform er udmeerket til rengaring af bagestenen (M), det er et naturligt og effektivt middel til fiernelse af

rester, der er besveerlige at fierne. Dog kunne der stadig veere skygger tilbage pa bagestenen, men det er ganske

normalt.

Rengﬁrlngsproceduren skal foretages pa bagestenen mens den er kold, og apparatet skal frakobles strammen.
Abn apparatets averste lag.

- Fjern resterne pa bagestenen (M) med en spatel.

- Fugt bagestenen (M) med en svamp vaedet med vand.

- Kom 1 eller 2 store skeer natron i pulverform midt pa bagestenen (M).

- Drys natronet i pulverform pa bagestenen (M), iszer pa de sorte pletter ved hjeelp af en svamp.

- Sa dannes der en vand- og natronmasse pa bagestenen (M).

- Lad blandingen virke i cirka 5 minutter.

- Renger og gnid bagestenen (M) med en svamp.

- Renger bagestenen (M) for rester og natron.

- Lad den tarre.
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ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABAXTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH.

Otav xpnoIuoTroIEiTe NAEKTPIKEC TUOKEUEG €ival avayKaio va AapBAVETE TIG KATOA-

AnAEG TIPOQUAGEEIC, HETAEU TWV OTTOIWV:

1. ZIyoupeuTeite OTI N NAEKTPIKN TAOT TG CUCKEUAG QVTIOTOIXET O€ EKEIVN TOU NnAe-
KTPIKOU 00G BIKTUOU.

2. Mnv agrjvete a@UAAKTN TNV OUCKEUR OTaV €ival OUVOEDEUEVN OTO NAEKTPIKO

dikTuo. ATToouvdéaTe TV YETA ammd KABe xprion.

Mnv TOTTOBETEITE TNV CUOKEUN KOVTA 1) ETTAVW € TINYEC BEPUOTNTOG.

Mnv pixveTe vepo OTIG OTTEG AEPIOHUOU TNG CUCKEUNAG.

Mnv a@AveETe TNV OUCKEUR| EKTEBEIPEVN OE ATHOTPAIPIKOUG TTapdyovTeS (BpoxT),

AAIO KATT).

Mpooétre waTe 10 KAAWSIO va unv éABel O€ eTTaPR We BEPPEC ETIQAVEIEC.

H ouokeur| pymropei va xpnaoiyotroindei amé maidid nAikiag 6x1 karwrepng Twv 8

ETWV KAl OTTO ATOHA E PEIWPEVES QUOIKES, AIOBNTAPIES 1) VONTIKES IKAVOTNTEG

TTOU gV £XOUV EMTTEIPIA KA ETTAPKI YVWAT) TNG CUOKEUNG, EKTOG KI Qv €TTIBAETTO-

VTal TIPOCEKTIKA A TOUG £xouv doBEi 0dnyiec OXETIKA pE T aiyoupn XpARoN TG

OUOKEUNG Kal €XOUV ouvaiobnon Twv KIVOUVWY TTOU CUVETTAYETAI N XPAOT TOU.

Ta maidid dev mpémel va Traidouv e T ouokeur. O kaBapiouoS Kal n ouvTh-

pnon dev TpéTrel va yivovral amd Taidid EKTOC KI av €ival avw Twy 8 ETwv Kal

utté emifAeyn.

8. Kpardare 1o poiov Kai 1o KaAwdio Tpogodoaiag Tou Pakpid amod maidid nAikiog
KOTWTEPNG TWV 8 ETWV. i

9. MHBYOIZETE NMOTE TO ZQMA TOY MPOIONTOZ, TO PEYMATOAHITH KAI
TO HAEKTPIKO KAAQAIO 2E NEPO H” AAAA YTPA, XPHZIMOIMOIEITE ENA
YIPO MANITIA TON KAGAPIZMO TOYZ.

10.AKOMA KAIAN HZYZKEYH AEN BPIZKETAI ZE AEITOYPTIA, ANOZYNAEXTE
TO PEYMATOAHMTH AMO THN TPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ
MPIN TOMOGETHXETE H" AQAIPEZETE TA AIAGOPA MEPH H" MPIN
MPOXQPHZETE ZTON KAGAPIZMO THZ.

11.BeBaiwBeite 611 10 ¥éP1a 0ag €ival TAVTA KOAG OTEYVA TIPIV XPNOIUOTIOIOETE
A pubpioeTe Toug BIOKAOTITEC TTOU PBPioKOVTaI OTN GUCKEUR ) TTPIV QyYiEeTe TO
PEUPATOAATITN KAl TIG OUVOETEIS TPOPODOTA.

12.1G v amoouvdean Tou PEUPATOAATITN, KPOTAGTE TOV KAAA KOl ATTOOTIACTE TOV
ato v Tpia Toixou. Mnv Tov amoaTrdre TToTé TPABWVTAS TOV OTTO TO KAAWAIO.

13.MNa Adyoug acaleiag, TTPETEl OTTWAOATIOTE VO OUVOEETE T GUCKEUN 0O O€
velwpéveg TPides, oUMQwva pe Toug 1oxUovTeg kavoviopoUs. AMOQYTETE
OMOIAAHMOTE AZYMBATH HAEKTPIKH EFKATAZTAZH.

14.Mn PETOKIVEITE TN GUOKEUR OTAV EiVal QVOMMEVN.
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15.Mnv a@rvete 10 KAAWDIO va KPEUETAI ATTO TO ETTITTEDO £0PACNS TNG GUOKEUNG )
NV AKpn Tou TpaTre(ioU. ATTOQPEUYETE TNV ETTAPA TOU KAAWDIOU pE (E0TES ETTIQA-
VEIEC.

16.Mnv akouptrare Ty TAGKaA Ynaiparog 61av 0 poupvog AEITOUPYE Kal EwG OTou,
aQoU Tov £XETE OTTOOUVOEDEI, BIOTNPEITAI OKOUN 0€ UYnAr BEpUoKpaaTia.

17.Tig TTpWTEC POPEC TTOU Bal ASITOUPYACETE T GUOKEUN, pTTOPEi va BydAel Aiyo
kamvé. MpdkerTal yia éva @uOIoAoyIKO QaIvopevo, TTou Ba eCapavioTel e T
xenan.

18.Mnv ToTTOBETEITE TN CUOKEUN ETAVW I KOVTA O€ TINyEC BeppdTnTag f nAekTpIKd
owpara. Mnv v TomoBeTeiTe eMAvW o€ AANEG CUOKEUEG.

19.Mnv KOAUTITETE TO ECWTEPIKA TOIXWHUATA e GUAAG ahoupiviou.

20.XpnCIUOTIOIEITE TO POUPVO ATTOKAEIGTIKA yIa TO WHGIHO ) TO CEOTAUA TPOPiUwV.

21.Mnv ToTT0BeTEITE TTETOETEG OUTE TTIATA ETTAVW OTN CUCKEUNR.

22.0 @oUpPVOG aUTOC dEV TTPETTEI O€ KOMIA TTEPITITWAT VO XPNOIWOTIOIEITAI EVTOIXI-
Ouévog | pEoa o€ ETITTAQL.

23.Mn XpnOIYOTTOIEITE Tr) GUOKEUN KOVTA O€ TOiXOUG KAl KOUPTIVEG.

24 .2 BAVETE TN CUOKEUR KaI ATTOCOUVOEETE TO PEUMATOAATITN aTTd TNV TTpia Tou PEU-
HaTOG OTAV OEV TN XPNOIHOTIOIEITE KaI TTPIV TIC B1AdIKOTiEG KABapPIoHOU.

25.01av n ouokeun gival o€ AsiToupyia n Beppokpaoia oTNV EEWTEPIKN ETIPA-
VEIO UTTOPEI Va gival UPnAA.

26.NMPOXOXH - TotmoBeTAOTE TO POUPVO EMAVW O€ MIa EMIPAVEIO TTOU B0
propei va avré§el pia Bepuokpacia Touhdyiotov 90°C, TpooéxovTag va
MNV UTTAPXOUV OTT6 TTAVW AVTIKEIUEVA TTOU Va EUTTOSiOuV TO TTEPACHA TOU
agpa.

27.@ MPOZOXH: Kivéuvog eykaupdtwy. Mnv ayyilete Ti {E0TEC EMIQAVEIES
KATd TN XPAON TOU TIPOIOVTOG.

28.To mpoi6v dev TTPETTEN VA TPOQOBOTEITAI PECW EGWTEPIKWY XPOVODIOKOTITWY A LE
XWPIOTA cuaTAPATA THAEXEIPITUOU.

29.Mnv XpnOIPOTIOIEITE TNV GUOKEUN AV TO NAEKTPIKO KAAWDIO fj 0 PEUPATOARTITNG
€xouv utrooTel {nuid, 1y n id1a n CUCKEUR €ival EAATTWHATIKA. £’ AUTA Tn TEPi-
TITWaon Tnyaiveté v aTo mo kovtivé E¢ouaiodotnuévo Texviko Kévrpo.

30.Edv 1o kaAwdio Tpopodoaiag £xel uTTooTel {nuId, TTPETTEI VO avTIKaTaoTabei amd
TOV KATAOKEUOOTA 1) atmd TNV UTTNPETia TEXVIKNAS £EUTINPETNONG 1) €V TEAEI ATTO
€CeI0IKEUpEVO ATOWO KATA TPATTOV WOTE VO aTmoPeuxBei KABE Kivduvog.

31.H ouokeun éxel emivonBei ANMOKAEIZTIKA A OIKIAKH XPHXH kai dev rpéel
va TTpoopIcBei yIa eUTTOPIKI 1 BIOUNXAVIKA Xpron.

32.H mapovoa ouokeur| gival aupgwvn pe v Odnyia 2014/35/EU kai 2014/30/
EU oxeTika pe Tnv HAektpopayvntikh oupBardtra EMC kai Tov kavoviouo (EK)
utr’ apiBuév 1935/2004 1ng 27/10/2004 oxeTikd pe Ta UAIKG TTOU TTpoOpidovTal
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va €NBouv o€ emaQr pe Tpd@IUa.

33.MBavég WeTaTpotéG aTo TTaPAY TTPOIGV, CUUTIEPIAUBAVOUEVWY TwY aAAayWY
oTn pUBuIoN Tou BepuoaTa, Ba propoucav va eTTnPEACOUV T AsiToupyia Tou
TTPOIGVTOG KAl va 0dNnyAOOUV O€ Apan NG £yyUNONG ToU XPAOTN.

34.01av amo@acioete va amooUPETE WG ATTOPPINA TNV TTAPOUCT CUCKEUN,
OuvIOTATal VA TV KataoThoete adpavr), k6Boviag 10 kaAwdio Tpo@odoaiag.
ZUVIOTATAl €TTIONG Va KaTaoTAOETE ABAAPR ekEiva Ta PEPN TNG CUOKEUNS TTOU
eival emdekTIKA va amroteAéoouv Kivbuvo, 101KA yIa Ta Taidid Tou Ba utropou-
0QV Va XPNOIUOTIOICOUV TNV CUCKEUR GTA TTaIyVidIa TOUG.

35.Ta gToIXEia TNG GUOKEUAOTag OEV TTPETTEI VO TOL APRAVETE OE WEPN TTPOCITA OTA
TaId1a Adyw Tou 0TI gival TBavES TNYES KIVOUVOU.

36.H mapouca ouokeur| TTpéTTel va TrapakoAouBeital kard Tn Acitoupyia. Ze Trepi-
mTwan BAAPNG TN CUOKEURG, OTTEVEPYOTTOIRCTE KAl ATTOCUVOEDTE TO PEUHATO-
M.

37.Mn xpnoiyotolgite kKaAwdIa eTTEKTATNS AANG GUVOEETE TTAVTA Tr) CUOKEUN OTTEU-
Beiag otnv Tpica.

38. mmm [0 TN owWOTA amdoupon Tou TPOIGVTOS oUPPWvVa e TNV Eupwtraikn
Odnyia 2009/96/EK mapakaAeioTe va SI0BACETE TO GUVNUPEVO OTO TIPOIOV
€101KO QUANGDIO.

OYAA=TE AYTEZXZ TIZ OAHTIEZ

MEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

EvdeikTikiy Auyvia €roiung Beppokpaaiag yia Tnv KATw avriotaon

KoupTri evepyomoinang kar pUBuiong Bepuokpaaiag yia Tnv katw avriotaon
Napég

ZWwpa TNG ouoKeung

KoupTri evepyomoinang kai p0Buiang Beppokpaaiag yia Tnv dvw avtioTacn
EvdeikTikiy Auyvia €toiung Beppokpaaiag yia v dvw avtioTaon

Orudpia yia eicaywyi/agaipean Tng TTgag

Emavw avtioTaon

Katw avtigTaon

0dny6¢ maTou

Maro amd mupipayn meTpa

MoxAoi ac@aAiong / EekAeidwpatog 0dnyouU TriATou (Evag yia KaBe TAeupa)

ZZIr TIOMMOO®>

OAHrFIEZ XPHZHZ

MPOXOXH:

Mpwv amé  xpnRon, eAéyére ot To midro wnoiparog sival kaBapd kai xwpic akovn. Edv sivai amrapairnto,
kabapiore 10 pe éva uypo mavi.

Zuviorarar va kaBapioste TIC avrigTdoeig (Oeite mpwra TNV mapdypagpo «Aeaipsan Tou midrou amo
mupipayn mérpar) kai 1 Bdan mpiv §eKIVIOETE T BEpUavan kal TPOXwWPIOETE OTO paAyeipeua, yia va
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aQaipéaeTe TUXOV PIKPG UTTOAgiupara oKOvnG Tou €XOUv OxnuarTioTei Kard 1y edan woéng kai un Asi-
Toupyiag Tou mPoiovrog.

Kard v mpwrn xpnon, umopei va anueiwbei ekmroumn pikpns moodrnrag kamvodu. Auté ogeiAerar amo-
KAEIOTIKG OTN Bépuavon PEPIKWY UEPWV.
- TomobemiaTe T0 psuquo)\nmn oTnv TIpida Tou peupmog

- Xpnoiyotolwvtag 1o koupTri (B), yia mv kaTw avtiotagn, kai 1o kouTri (E), yia v dvw avTigTaan, evep-
YOTIOIATE TOV QOUPVO Kal, avaloya pe TIG avaykeg oag, pubuiaTe 1o emBupnTo emmimedo Beppokpaaiag (v.5
emimeda). H ayetiki Auyvia yia v avw avtiotaon (F) f Tnv kdtw avtiotaon (A) 6a avawer yia va uodeigel
v évapén g eaong TPoBEpuavang.
Meta amd mepitrou 10/15 Aetrtd, o1 Auyvieg (A-F) Ba afrioouv kai n ouckeun Ba civair £Toiun yia xpAaon.

analwcn avahoya W TIG avayKeg 0ag, n OUGOKEUN UTTopEi eTTiong va xpnmporrmr]ea pe pia pévo avrigtaon.
ZTn GUVEXEID, ONKWATE TO TTAVW WEPOG TNG CUCKEUNG XPNOIWOTIOIWVTAG Kai Ta SUo Xépia pe TG Aapég (C)
ka1 TomoBetaTe ™V TiTad fi 10 @aynTé Tou Ba wnbei oTo Tupipaxo maTo (M), XpnOIMOTIOIWVTAG ETTIONG
KatdAMnAa yéavtia goUpvou.

- KAgioTe 10 TAVW WEPOG TNG TUCKEUNAG.

- 270 T€AOG TOU Ynaiparog, yupioTe 1600 To KoupTi (B) yia Tnv kaTw avTiotacn 600 kai 1o koupTri (E) yia v
avw avrigraon o 8¢an «0» Kal, TN GUVEXEID, OTTOTUVOEDTE TO PEUMATOAATITN aTd TNV TTpida Tou pelja-
70G.

MPOXOXH:

BeBaiw@eite 611 ) ouokeun givai TéAsia kAgIOTA Kard T @don payeipéuarog kai 61 T0 PaynTé aT0 ECW-

TEPIKO OV EpXETAI O EMAQN PE TNV EMAVW avrioTaaor.

Agv guviordral va avoiyere To Kamdki Kard T SIGPKEIA TOU HAYEIPEUATOS yia va amouyeTe T Siaguyn
¢ OepudTNTAC KAl EMOPEVWS va TPOKaAéaeTe mbavi) mapdraan Tou xpovou uayeipéuarog.

Amoguyere va méael T0 KapUKeupa Tou Xpnaigomoiénke yia v mapackeun g miroag (Addi, Tupi,
vroudra, yoroapéAa k.A.m.) mavw oro mupipayo mdro (M), wore va amopeuyOei n amroppdenon Kai oi
GUOAPEOTES EKTTOUTTEG KATTVOU KAl OCUWV.

2TnV WEPITITWON TOU XPNOINOTTOINOETE QpEoKia {UUN yIa va QTIGEETE TNV TITOA, AAEUPWOTE TNV EMIPA-
vela omrou groludoare m {Uun yia va unv koAAfoel otnv mupipayn mérpa kard ro wroiyo.

‘Exe1 spapuoarei I6IKN eme§epyaaia otnv midro amo mupipayn mérpa mou e§aopalifel elkoAo mAuoipo.
Qard0o, e T XpHON, N EMIPAVEIQKN EMECEPYATia UTOPEI va TEIVEI va OKOUpEIvEl Kal va eupavidel Aeké-
Oe¢ Kkal pIKpéS pwypég/okaaiuara. Auto bev emnpedader ) Asiroupyia Tou @oupvou oUte TV moIoTNTA

payeipéuarog.

Zuviardral va mepIaTpéPeTe TNV miTaa kard 180 poipes oTnv mETpa aTa HIGA TOU WNOipATOC yIa va EmI-
TUXETE €va TTI0 OLOIOUOPPO KAl OOIOYEVES ATOTEAEOA.

MAPAZKEYH KAI XPONOZ WHZIMATOZ

MPOXOXH:

Ta 1o 16aviké wnRoipo TG mitoag, ouviaTdral n mpobépuavaorn Tou Poupvou GTo PéyIoTo Emi-

mebo Bepuokpaaciag yia v Avw Kal KATw avrioraor) yia mepimou 10/15 Aemrrd.

l'a va TomoBeTAoeTe TIG TTHTOEG TAVW GTNV TIUpiayn TETPA XenaiuotoinaTe Ta 101k @Tudpia (G).

EvoTe Kal aheupwaoTe Ta @TUApIA, TAKTOTIOINOTE T (0N Kal KAPUKEUaTe TV TTiToa ameubeiag Tavw Toug. X
ouvéxela ynate. MOAIG n ritaa TommoBeTnbei otV TéTPa, BuunBeite va agaipéaete Ta eTUAPIA. ZTO TEAOG TOU
MOYEIPEPATOG, AQAIPEITE TV TTITAA XPNCIKOTIOIWVTAG TIAVTA TO YTUAPIA TTOU TTAPEXOVTA.

Xdpn aTov uwnA6Tepo BAAauo payeipéparog Kal v uwnAn Beppokpaacia, o @oupvog eival 18avikog yia T0
payeipea KOATOOVE Kal yio WnAég vatroAITGveg TTTOEG: ypryopo aAAd Eviovo payeipepa, JoAakr aAAG kaAo-
wnuévn Baaon, JOAAKGS Kal UE POUTKAAEG TTEPIYUPOG.
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[POZOXH:
Zuviordrai va mepIOTPEPETE TNV TiToa Kard 180 poipes atnv mETpa aTa pIod TOU Wnoiparog yia va Emi-
TU)ETE €va TTI0 OLIOIOOPPO KAl OLOIOYEVES aTTOTEAEONA.

Xdpn aTov EexwpiaTd EAeyxo NG Avw Kal kaTw Beppokpaaiag, gival duvatd va TPooapudaeTe T0 YATIHO TG
Baong (katw) Kal Twv UAIKWY (ETEvw) TG TTToag.

a BEATIOTO amoTéAeopa Wnaoiparog, auviaToUue pia ¢uun Tou Oev umepBaivel Ta 230/250 ypauudpia ot
Bdpog. Autdg 0 olpvog TTTaag Exel OXedIAOTEN €TTioNG yia 10 payeipepa ahwv eayntwv (wépl, Aaxavika,
KOTOTTIOUAO K.ATT.). Z€ QUTAV TNV TIEPITITWON, €ival amoAUTwS aTmapaithTo va Xpnaigotolnaete €181ka doxeia
ynaiparog ae eoUpvo, Kataokeuaopéva amd aroupivoxapTo, Trou diatiBevial lkoAa g€ 0TToI0dATOTE KOTd-
oTnua A oouttep PApKeT. Me autév Tov TpaTTo, Ba £xeTe AUBEVTIKG WraIUo GE oUpvo, To otmoio Ba diatnpraEl
NV ID1I0ITEPOTNTA TWV PPECKWY TPOPIMWY.

KATEWYFMENEZ NITZEZ

« Whote yia 2-3 Aertd (akoAouBAaTe TTavTa Toug XpGvoug Trou avaypd@ovTal aTn GUOKEUATial).

« ZuvigTaral va Byddete my TiTga améd v katdwuén 20-30 AeTrta TpIv TO YOI (akoAouBAaTe TravTal TIG
odnyieg aTn ouokeuaaia).

MITZEZ ZE KOYTI (FA ZYMQMA)

« Yrote yia mepitou 3 Aetrta.

+ AkohouBnaoTe Tig 0dnyieg 0TO KOUTI.

OPEZKEZ NITZEX

« Yrote yia mepitou 3 AeTrTd, 0 XpOvog HayEIPEUATOS UTTOPET va dlapépel avaAoya e ToV TUTTO TOU KOPUKEU-
aTog TToU £XETE ETIAECEL.

MITZEZ NAPAZKEYAZMENEZ ME XYNTAMH

+ AkoAouBnaTe Tig 0dnyieg aTn ouvtayn.

[POXOXH:

Mmopeite va xpnaoipomoijoste omoiadnmore ouvrayn {Uung miroag, avdAoya ue T MPOTIUNOEIS TOU
karavaAwri.

Zag mporeivoupe pia guvrayn yia ykouppé mitaeg pe evudarwpévn {opn.

ZYMH A TEZZEPIZ NITZEZ NANOAETANEE

H diadikaoia mepihapBavel emtd Pripata: TpolUpwya, wpipavan, {Upwua, eoucokwyua 6Ang uadi Tng ¢iung,
KOWIHO O€ PTTAAES, POUCKWHA Twv PTTaAWY, ATTAwa TG CUUNG.

To mpolUpwya Tpémel va yivel 18/20 wpeg TTPIV TNV WPa TTOU OKOTTEUETE Va YAOETE TNV TTITOA.

Eivar amapaitnto va xpnoigomoiaete moloTikd ahelpr pe kahf mepiektikdnta (W). EMAeipel evdeifewv auThig Tng
TIUAG, UTTOPEiTE VA TTPOCAVATONIOTEITE EMAEYOVTAG aAeUpIa pe TT000OTO TTpwTEivnG PETagy 12 kai 13 ToIg ekaTo.
YAikd yia 1o mpolUpwya:

+ 110 yp. AAeOpi 00 W260/280

+ 65yp. Nepd

« 2 yp. Ppéokia payid umipag

YAIKG Q0ung:

+ 470 yp. AAeOpi 00 W260/280
+ 340 yp. Nepd

« 15 yp. ANdm

¢ [polUpwya

la 1o Gvoryya:
o WIAG aIdIydaAI
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1- MpolUuwpa
Pitre 10 vepd o€ Beppokpaaia dwpariou g€ Eva proA kai SIAAUGTE T payid, pigte To aAEUpI Kal avakaTéyTe Kal
Cuuwate xovpika. AeraTe T (Oun aTo UToA KaAG okeTaapévn pe Siapavn pepppdvn.

2- Qpipavon
Agnote T ¢0pn va wpipdaoel ot Beppokpaaia dwyartiou yia 15/17 wpeg o axeTika dpoaepd pépog (18°/ 21°)

3- Z0pwpa

Pire 10 akelpl, To vepd, To aAdT kai To TTPolUpwa g€ €va Peyaho ptroA. Avapeicte kar (uuwaTe yia 15 Aetrd.
EkteAéate T C0pn ameuBeiag aTo oA TpaBwvtag Tn {UUN TPOG T TTAVW Kal GEPVOVTAG TNV atmd v akpn
TTPOG TO KEVTPO. EVAANGKTIKG, PTTOPEITE VO XPNOIMOTIOINGETE Eva TTAQVNTIKG Wigep.

4- Govokwpa 6Ang padi Tng {uung

Ze pia emaveia faxapomhaoTikig TaoTaMiopévn e alelpl, BAATe T {UuN Kai SIMAWOTE TV TTAVW GTOV
€0QUTO TNG YIa va oxnuarioel pia Asia praAa. TommoBeTAaTE TNV O€ £va PTTOA, ETTioNG TTAOTIAAIGPEVO EAIQPA e
aAelpl, OKETAATE TV e didpavn PepPpavn Kar a@raTe TV va Qouckwael ag Beppokpadia dwpariou (18°/
21°) y10 2 WpEg.

5-Koyipo

BaAte tn {Opn o€ pia aAeupwpévn emeaveia {axapomAacTikAg kal XwpioTe Tnv o€ 4 ioa pépn (mepitou 230
ypauudpia). MAGoTe praAeg Kal ToTOBETATTE TIG € ATTOOTACN PETAEU TOUG O€ XapTi POUPVOU TTACTIOMIOUEVO
e WIAG a1iydaAl akAnpoU aiTou.

6- Polokwua
MaomahioTe EAa@PA TIG UTIAAES e WIAG a1UIyOAaAI, OKETIAOTE TIG TIPOCEKTIKA e didpavn PeuBpavn Kai apraTe
TIG VO OUOKWOOUV yia 1,5 wpa.

7- Amhwpa

Mapte pia Pmmdha ™ opd, agrvovTag TIG UTTONOITIEG OKETTAOEVEG, Kal ToTroBeTaTe TNV OTN Aapapiva {0png
TracTraMiopévn yevvaiddwpa pe WiAd aipiydaAl. AvoiCre v mitoa, apyifovrag va miECETe Pe Ta dAXTUAG oag
aTé 10 KEVTPO TIPOG TO EGWTEPIKG, TIPOTEXOVTAG VA NV TIATACETE TIOTE TOV TIEPIYUPO.

TommoBeTAaTE TV TTTGA GTA PTUAPIA TIPIV TNV KAPUKEUGETE KOl TNV YHOETE.

ADAIPEZH TOY NIATOY ANO NYPIMAXH MNETPA

- Méote Tpog Ta KaTw Toug 800 poxAoug aapahiang/tekheidwuarog odnywv (N), évav yia kaBe TTAeupd (EIK. 2).

- Agaipéate Tov 0dnyo (L) yia 1o miéro (M) (Eik. 3)

- AgaipéaTe 1O mATO TTUPiMaxNg TETpag (M) (EIk. 4).

- Katé mv emavacuvappoAdynan, agou TommoBetnBei 0 0dnydg (L), PePaiwbeite oI £xeTe onKWOoel Toug dUo
poxhoug aogedAiang/tekAeidwparog odnywv (N) Tpog Ta emdvw (Eik. 2).

[POZOXH:

Kard mv emavaouvapuoAdynon, Bepaiwbeite 611 Exete Tomo@eriioel nv mETPIV TAGKA LE TO TXETIKO

ueraAAiko SaktuAio oTpaupévo mpog 1o miow pépog g ouokeung (Eik. 5). Aiagoperikd, dev 6a sivai

éuvarn n owarn gykardaraon Tou odnyou (L).
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KAOGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

[POXOXH:

Mpoxwpnote arov kaBapioud Tou poupvou puévov apou PePaiwbeite 6T ivar aroouvdeuévos amé v

rrpl(a TOU pEUpArTog Kai 6tav eival vreAws KpuUog.
- AgaipéaTe Ta mBava kardhoima lpnclponog ME pia gTTaTouAa.

- AToQeUyETE TN Xprion OTTOLETTIKWY TIPOIGVTWY A 0TToI0UdITTOTE GAAOU aTTOPPUTTAVTIKOU.

- Me m xpfion, n Tupipaxn mETPIV TTAGKA Teivel UOIOAOYIKG va OKOUPEIVEl Kal Vo eppavidel AekEDeg kal
HIKPEG pwypEg. AuTd dev BETel ae Kivduvo Tn AeiToupyia Tou @oUpvou oUTE TV TTOIGTNTA TOU YnaiuaTog.

- KaBapioTe 10 e§wrepikd PEPOS TNG GUOKEUNG pE Eva uypd Tavi. H mrupipayn mérpivn mAdka (M)  pmopei
€miong va KaBapioTei e Eva uypo Travi.

KAOAPIZMOZ THZ NMETPAZ (M) ME AITTANOPAKIKO XE 2KONH
To ditravBpakikd oe aK6vn gival évag e¢aipeTikds CUPUAYOg yia Tov kaBapiagud TG TETPAG Tou oUpvou TTTaag
(M), 1o @uoIkA Kar omroTEAETUATIKE @povTida yia TV eEAAeIpn AekEdwv kal uTTOAEIUPATWY TToU €ival 5U0KoAO
va agaipeBouv. QaTdao, perd améd autr T diadikagia, kamolo EBwpIaoua UTTopEi va Tapapeivel aTnv TETPa,
auTd gival QuaIoAoyIKO.
H diadikagia kaBapiouol Tpémel va Tpaypatotroindei atnv kpUa TETPA, TO TTPOIGV TTPETTEI VA aTTOgUVOEDE
aTrd T0 PEUPATOARTITN.
- Avoitre 1o emévw kGAuppa Tou TTPOIGVTOG.
- AgaipéaTe Ta uToAeiypaTa gayntol amé my métpa (M) e pia oTraTouAa.
- Yypavere v métpa (M) pe éva a@ouyydp! EUTIOTIOPEVO € VEPO.
- BaAte 1 A 2 peyaheg koutahiég ditTavBpakikAg akdvng aTo kévipo Tng TéTpag (M).
- ZkopTiaTe T diTravBpakikr akdvn Tavw oty TETpa (M), €161k OTa paupa aTiyuara, XpnaIHoTIoIwVTaS va
opouyyapl.
- NMéavw otnv mérpa Ba dnuioupynBei pia TaoTa vepou kai dirravBpakikou (M).
- AgnoTe 10 peiyda va dpdael yia TepitTrou 5 AeTrTa.
- KaBapiote kai Tpiyte TV METPA (M) E TO TPOUYYAPI.
- KaBapioTe v méTpa (M) amd ta utroAeiypara kai 1o diTtavepakiko.
- AgRoTe va OTEYVWOE.
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WAZNE OSTRZEZENIA

PRZED PRZYSTAPIENIEM DO OBSLUGI URZADZENIA, ZAPOZNAC SIE Z
TRESCIA INSTRUKCJI
Podczas uzytkowania urzadzen elektrycznych nalezy zastosowa¢ odpowiednie $rodki
zapobiegawcze, takie jak:

P w

~No

© ©

10.

1.

12.
13.

Sprawdzi¢, czy warto$¢ napiecia elekirycznego urzadzenia jest zgodna z
napieciem sieci uzytkownika.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez opieki wowczas, gdy potgczone jest do sieci
elektrycznej; nalezy odigczy¢ po kazdym uzyciu.

Nie pozostawia¢ urzadzenia nad zrodtami ciepta lub w ich poblizu.

Podczas uzytkowania urzadzenia umiesci¢ je na poziomym, stabilnym i dobrze
os$wietlonym blacie.

Nie wystawia¢ urzadzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (deszcz,
stonce, itp.).

Zapobiegac stykaniu sie przewodow elektrycznych z goracymi powierzchniami.
Maszyna nie jest przeznaczona do uzytku przez dzieci ponizej 8 lat lub przez
osoby o obnizonych zdolnosciach fizycznych, czuciowych lub umystowych,
lub tez nieposiadajace odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy, chyba Ze
pod nadzorem lub po otrzymaniu instrukcji dotyczacych bezpiecznej obstugi
maszyny i zrozumieniu wigzacym sie z tym zagrozen. Dzieci nie mogg uzywac
urzadzenia do zabawy. Czyszczenie i konserwacja nie mogg by¢ przeprowa-
dzane przez dzieci, chyba Ze majg one ponad 8 lat i sq pod nadzorem.
Przechowywac produkt i jego przewod poza zasiggiem dzieci ponizej 8 roku
NIE ZANURZAC NIGDY KORPUSU URZADZENIA, WTYCZKI LUB
PRZEWODU ELEKTRYCZNEGO W WODZIE LUB INNYCH PLYNACH,
UZYWAC WILGOTNEJ SZMATKI DLA ICH CZYSZCZENIA.

ODLACZYC WTYCZKE OD GNIAZDKA PRADU, TAKZE WTEDY, GDY
URZADZENIE NIE JEST UZYTKOWANE, PRZED ROZPOCZECIEM JEGO
CZYSZCZENIA | PRZED WLOZENIEM LUB WYJECIEM POJEDYNCZYCH
CZESCI.

Przed postuzeniem sie lub regulacjg przetacznikow znajdujacych sie na urza-
dzeniu albo przed dotknieciem wtyczki i przewodow upewnic sie, ze dionie sg
suche.

Aby odtgczy¢ wtyczke nalezy chwycic jq i wysungg¢ ze sciennego gniazda elek-
trycznego. Nie odfgczac wtyczki ciggnac za przewdd.

Ze wzgledu na bezpieczehstwo musicie bezwzglednie potaczy¢ Wasze
urzadzenie z gniazdkiem uziemiajacym zgodnie z aktualnymi normami elek-
trycznymi. UNIKAC KAZDEJ NIEZGODNEJ Z PRZEPISAMI INSTALACJI
ELEKTRYCZNEJ.
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14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.
24.

25.
26.

27.
28.
29.

30.

31.
32.

33.

Nie przesuwac¢ urzadzenia podczas jego funkcjonowania.

Nie pozostawiajcie przewodu zasilajacego dyndajacego z boku stotu lub przy
ptaszczyznie oparcia. Unikac stykania sie przewodu z gorgcymi powierzchniami.
Nie dotykac ptaszczyzny pieczenia podczas dziatania pieca, do momentu, gdy
po wytgczeniu zachowuje on wysokg temperature.

Podczas pierwszych cykli funkcjonowania z pieca wydostaje sie dym. Fakt ten
jest absolutnie normalny i zniknie po pewnym czasie uzytkowania.

Nie umieszczac¢ urzadzenia ponad oraz w poblizu zrddet ciepta lub elementow
elektrycznych. Nie ustawia¢ go ponad innymi przyrzadami.

Nie przykrywa¢ wewnetrznych bokow pieca za pomocg arkuszy z folii alumi-
niowe;.

Uzywac pieca tylko do pieczenia lub podgrzewania artykutow.

Nie uktadac $cierek ani talerzy na urzadzeniu.

Pod zadnym wzgledem nie moze by¢ uzywana piec zabudowany lub zamoco-
wany w meblu.

Nie uzywac urzadzenia w poblizu Scian i zaston.

Wytaczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazdka, gdy nie jest uzywane i przed
czyszczeniem.

Kiedy urzadzenie pracuje temperatura powierzchni zewnetrznej moze by¢
wysoka.

UWAGA - Umiesci¢ piec na ptaszczyznie roboczej, ktora wytrzymuje
temperature, co najmniej 90°C, zwracajac uwage na aby na niej nie znaj-
dowaly sie przedmioty, ktore uniemozliwiaja przeptyw powietrza.

UWAGA - Zagrozenie oparzeniami. Podczas uzywania produktu nie
dotyka¢ goracych powierzchni.
Produkt nie jest zasilany za pomocg timeréw zewnetrznych lub za pomocg
oddzielnych instalacji sterowanych na odlegtosc.
Nie uzywac urzadzenia, jezeli przewod elektryczny lub wtyczka sg uszkodzone
lub jezeli urzadzenie jest wadliwe: w takim przypadku nalezy dostarczy¢ urza-
dzenie do najblizszego Autoryzowanego Centrum Obstugi.
Jezeli przewdd zasilania jest uszkodzony, musi by¢ wymieniony przez pro-
ducenta lub jego serwis obstugi technicznej albo przez osobe z podobnymi
kwalifikacjami, w taki sposob, aby zapobiec kazdemu rodzajowi ryzyka.
Urzadzenie przeznaczone jest WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO i nie
moze by¢ wykorzystywane do celéw handlowych lub przemystowych.
Niniejsze urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy 2014/35/EU oraz EMC
2014/30/EU oraz Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn. 27/10/2004 r. dla
materiatow stykajacych sie z zywnoscia.
Ewentualne zmiany tego produktu, w tym zmiany ustawienia termostatu, mogg
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34.

35.
36.
37.

38.

wptyng¢ na dziatanie produktu i spowodowac utrate gwarancji uzytkownika.
W przypadku utylizacji produktu jako odpadu, nalezy uniemozliwi¢ jego uzycie
poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca si¢ ponadto unieszkodliwienie
tych komponentow urzadzenia, ktdre mogq stwarza¢ zagrozenie, zwtaszcza
dla dzieci, ktére wykorzystujg urzadzenie do zabawy.

Nie pozostawia¢ elementdw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci,
poniewaz stanowig zrédto zagrozenia.

Urzadzenie to musi by¢ monitorowane podczas pracy. W przypadku awarii
urzadzenia, nalezy je wytaczy€ i wyciggna¢ wtyczke z gniazdka.

Nie uzywac przediuzaczy, zawsze podigczaé urzadzenie bezposrednio do
gniazdka.

mmm \V celu prawidtowej utylizacji na podstawie Dyrektywy europejskiej
2012/19/EU prosimy o zapoznanie sie z informacja zataczong z produktem.

NALEZY PRZECHOWYWAC NINIEJSZA
INSTRUKCJE

OPIS URZADZENIA (Rys. 1))

ZZIrr TIEOTMMOO >

Kontrolka uzyskania temperatury grzatki dolnej

Pokretto wigczania i regulacji temperatury grzatki dolnej
Uchwyty

Obudowa urzadzenia

Pokretto wigczania i regulacji temperatury grzatki gérnej
Kontrolka uzyskania temperatury grzatki gérnej

topatki do wktadania/wyjmowania pizzy

Grzatka gérna

Grzatka dolna

Prowadnica plyty

Ptyta ogniotrwata

Dzwignie blokujace / odblokowujgce prowadnice plyty (jedna z kazdej strony)

INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

OSTRZEZENIE:

Przed uzyciem sprawdzic, czy plyty do pieczenia sq czyste i bez $ladow kurzu. Jezeli to konieczne
oczysci¢ je wilgotng szmatka.

Zaleca sie wyczyscic grzatki (patrz pierwszy punkt ,Wyjmowanie pfyty ogniotrwatej”) i baze przed rozpo-
czeciem nagrzewania i pieczenia; rozpoczac pieczenie, aby usung¢ wszelkie drobne pozostatos$ci kurzu,
ktore moga powstawac podczas fazy chfodzenia i niedziatania urzqdzenia.

Podczas pierwszego uzytkowania moze wystapi¢ wydostawanie sie niewielkiego pasemka dymu. Jest
to spowodowane rozgrzaniem niektérych komponentéw.

- Wiaczy¢ wtyczke do gniazdka zasilania.

- Z pomoca pokretta (B) grzatki dolnej i pokretta (E) grzatki gornej wigczy¢ piec i w zalezno$ci od wiasnych
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potrzeb ustawi¢ wybrany poziom temperatury ( 5 poziomoéw). Zaswieci sie specjalna kontrolka grzatki gérnej
(F) lub dolnej (A) wskazujac poczatek fazy nagrzewania.

- Po okoto 10/15 minutach, kontrolki (A-F) wylacza sie - urzadzenie jest gotowe do uzytku.

Uwaga: W zaleznosci od potrzeb urzadzenie moze by¢ uzywane réwniez z wykorzystaniem tylko jednej grzatki.

- Nastepnie podnies¢ gorng czes¢ urzadzenia obiema rekami uzywajac uchwytéw (C) i umiesci¢ pizze lub
potrawe do pieczenia na ptycie ogniotrwatej (M), uzywajac odpowiednich rekawic kuchennych.

- Zamkna¢ gorng czes¢ urzadzenia.

- Po zakoriczeniu pieczenia, przekreci¢ do pozyciji “0” pokretto (B) grzatki dolnej i pokretto (E) grzatki gornej;
nastepnie wyjaé wtyczke z gniazdka.

OSTRZEZENIE:

Upewnic sie, ze urzadzenie jest prawidfowo zamkniete podczas fazy pieczenia lub ze potrawa znajdujaca

sie wewnatrz nie dotyka grzatki gornej.

nie zaleca sie otwierania pokrywy podczas pieczenia, aby zapobiegac rozpraszaniu ciepfa a w zwigzku
z tym przedfuzaniu czasu pieczenia.

Zapobiegaé¢ wyciekaniu nadzienia uzywanego do przygotowania pizzy (olej, ser, pomidory, mozzarella
itp.) na plyte ogniotrwalg (M), uniemozliwiajac w ten sposéb ich wchfanianie i powstawanie nieprzyjem-
nych zapachéw i dymu.

W przypadku uzywania $wiezego ciasta do przygotowania pizzy, usuna¢ make z powierzchni, na ktorej
byla przygotowywana, aby zapobiegac jej przyklejaniu sie do plyty ogniotrwatej podczas pieczenia.

Plyta zostafa pokryta specjalna powfoka, ktéra ufatwia jej mycie.
Wskutek uzytkowania staje sie naturalnie coraz ciemniejsza i ukazuje plamy i mate pekniecia i skazy.
Nie ma to wplywu na dziafanie pieca ani tez na jakos¢ procesu pieczenia.

Zaleca sie obrocic pizze o 180 stopni w pofowie pieczenia, aby umozliwi¢ w ten sposob bardziej réwno-
mierne i jednolite jej wypieczenie.

PRZYGOTOWYWANIE | CZAS PIECZENIA

OSTRZEZENIE:

W celu optymalnego wypieczenia pizzy zaleca sie nagrzewanie grzatki gérnej i dolnej do maksymalnej
temperatury przez okofo 10/15 minut.

Do umieszczania pizzy na plycie ogniotrwatej uzywa¢ specjalnych fopatek (G). Potaczy¢ topatki i posypac je
maka, rozprowadzi¢ ciasto i umiesci¢ sktadniki nadzienia bezposrednio na nim. Wiozy¢ do pieca. Po zsunigciu
pizzy na plyte, nie zapomnie¢ wyja¢ topatek. Po zakohczeniu pieczenia wyjac pizze uzywajac zawsze topatek
dostarczonych w wyposazeniu urzadzenia.

Dzieki zastosowaniu wyzszej komory do pieczenia i mozliwo$ci ustawienia wyzszej temperatury, piec jest ide-
alny do pieczenia calzoni oraz grubej pizzy neapolitanskiej: Szybkie i intensywne pieczenie, migkka ale dobrze
wypieczona baza, z puszystym i napowietrzonym brzegiem (cornicione).

OSTRZEZENIE:
Zaleca sie obrdcic pizze o 180 stopni w pofowie pieczenia, aby umozliwi¢ w ten sposéb bardziej réwno-
mierne i jednolite jej wypieczenie.

Dzieki oddzielnej kontroli temperatury gérnej i dolnej jest moZliwe spersonalizowanie pieczenia bazy (spdd) i
sktadnikow (wierzch) pizzy.

W celu uzyskania optymalnego wypieczenia zalecamy, aby masa nie przekraczata wagi 230/250 gr.

Nasz piec do pizzy zostat opracowany réwniez do pieczenia innych potraw (ryby, warzywa, kurczak itp.). W tym
przypadku bezwzglednie konieczne jest uzywanie specjalnych form aluminiowych zalecanych dla pieca, tatwo
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dostepnych w kazdym sklepie lub supermarkecie. W ten sposéb uzyskuje sie doskonate wypieczenie, ktore
zachowuje wiasciwosci Swiezych potraw.

PIZZA MROZONA

+ Piec 2-3 minuty (stosowa¢ si¢ do zalecen umieszczonych na opakowaniu).

+ Zaleca sie wyjac pizze z zamrazalnika 20-30 minut przed wiozeniem jej do pieca (stosowaé sie do zalecen
umieszczonych na opakowaniu).

PIZZA W PUDELKU (DO WYROBIENIA)

+ Piec okoto 3 minuty.

+ Stosowac sie do zalecen na opakowaniu.

SWIEZA PIZZA

+ Piec przez okoto 3 minuty, czas pieczenia moze sie zmienia¢ w zalezno$ci od typu wybranego nadzienia.

PIZZA PRZYGOTOWYWANA WG PRZEPISU

+ Stosowac si¢ do zalecen z przepisu.

OSTRZEZENIE:
W zalezno$ci od preferencji konsumenta umozliwia pieczenie kazdego ciasta na pizze.
Zalecamy wybranie przepisu na pizze wysokiej jakosci z nawodnionym ciastem.

CIASTO NA CZTERY PIZZE NEAPOLITANSKIE

Ten przepis przewiduje siedem etapdw: mieszanie wstepne, dojrzewanie, mieszanie, wyrastanie masy, dziele-
nie na czesci (porcjowanie), wyrastanie kawatkow ciasta, formowanie pizzy.

Mieszanie wstepne jest wykonywane 18/20 godzin przed upieczeniem pizzy.

Bardzo wazne jest, aby uzywac maki dobrej jakoSci, charakteryzujacej sie wysoka sitg W; w przypadku braku
zalecen dotyczacych tej wartosci, mozna wybraé maki wysokobiatkowe - pomigdzy 12 i 13 procent.

Skfadniki do wstepnego mieszania:
+ 110g maki 00 W260/280

+ 659 wody

+ 29 Swieze drozdze piwne

Sktadniki na ciasto:

+ 470g maki 00 W260/280
+ 340g wody

+ 15g soli

+ Mieszanie wstepne

Do formowania:

+ rozdrobniona maka gruboziarnista z pszenicy durum

1- Wstepne mieszanie

Wia¢ wode w temperaturze pokojowej do miski i rozpuscié w niej drozdze, wsypa¢ make, wymieszac i lekko
zarobi¢ ciasto. Pozostawi¢ w misce przykrytej folig

2- dojrzewanie
Pozostawi¢ wstepnie wymieszane ciasto do dojrzewania ok.15/17 godzin w chtodnym miejscu (18°/ 21°)

3- Ciasto

Do pojemnej miski wsypa¢ make i sél, wia¢ wode i wstepnie wymieszane ciasto. Wymieszac¢ i wyrabia¢ przez
15 minut. Wyrabia¢ ciasto bezpo$rednio w misce, sktadajac je w kierunku do géry i od brzegu miski w kierunku
do $rodka. Alternatywnie mozna wymieszac ciasto uzywajac robota planetarnego.
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4- Wyrastanie masy
Przetozy¢ ciasto na wysypang makaq, stolnice i ztozy¢ formujac gtadka kule. Whozy¢ do miski lekko wysypanej
maka, przykry¢ folig i pozostawi¢ do wyro$niecia w temperaturze pokojowej (18°/ 21°) przez 2 godziny

5-Porcjowanie

Przetozy¢ ciasto na wysypang maka stolnice i podzieli¢ jest na 4 réwne czesci (ok. 230 gr). Uformowa¢ kulki
(kawatki ciasta) i utozy¢ je w odpowiedniej odlegtosci od siebie na papierze do pieczenia, posypanym rozdrob-
niong maka gruboziarnista z pszenicy durum.

6- Wyrastanie
lekko oproszy¢ kawatki ciasta rozdrobniong maka gruboziarnistg z pszenicy durum, przykry¢ je doktadnie folig
i odstawi¢ do wyrosniecia na 1,5 godziny.

7- Formowanie

bra¢ kazdorazowo jeden kawatek ciasta, pozostawiajac pozostate kawatki przykryte folig i ktas¢ je na stolnicy
obficie posypanej rozdrobniong grubg maka. Uformowac placek na pizze, naciskajac palcami od $rodka ciasta
w kierunku na zewnatrz, dbac o to, aby nie uciska¢ nigdy brzegéw placka.

UmiesciC pizze na topatce przed utozeniem na niej dodatkow i wiozy¢ do pieca.

WYJMOWANIE PLYTY OGNIOTRWALEJ
- Nacisnag¢ w dot dwie dzwignie blokujace / odblokowujace prowadnice (N), po jednej z kazdej strony (Rys. 2).
- Wyja¢ prowadnice (L) ptyty (M) (Rys. 3)
- Wyjaé plyte ogniotrwatg (M) (Rys. 4).
Podczas ponownego montazu, po wiozeniu prowadnicy (L) upewnic sie, ze dwie dzwignie blokujace / odblo-
kowujace prowadnicg (N) zostaty podnigsione do gory (Rys. 2).
OSTRZEZENIE:
Podczas montazu wyjetych elementow nalezy umiescic plyte w taki sposéb, aby metalowy pierscien byt
skierowany w strone tyfu urzadzenia (Rys. 5); w przeciwnym wypadku nie bedzie mozliwie prawidfowe
zamontowanie prowadnicy (L).

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE:

Przed rozpoczeciem czyszczenie pieca sprawdzic, czy jest odfaczony od gniazdka zasilania i catkowicie

schiodzony.

- Usuna¢ ewentualne resztki z pieczenia z pomoca topatki.

- Unika¢ uzywania przedmiotéw $ciernych lub jakichkolwiek innych detergentéw.

- Piyta ognioodporna wskutek uzytkowania staje sie naturalnie coraz ciemniejsza i ukazuje plamy i mate pek-
niecia. Nie ma to wptywu na dziatanie pieca ani tez na jako$¢ procesu pieczenia.

- Czysci¢ strone zewnetrzng urzadzenia za pomocg wilgotnej szmatki. Plyte ogniotrwatg (A) mozna rowniez
czysci¢ zwilzong szmatka.
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CZYSZCZENIE PLYTY (M) SODA OCZYSZCZONA W PROSZKU

Soda oczyszczona w proszku jest doskonatg substancjg do czyszczenia kamienia do pieczenia pizzy (M),

naturalnym i skutecznym $rodkiem do usuwania trudnych do usuniecia plam i pozostato$ci. Jednakze po zakon-

czeniu procesu na kamieniu moga pozosta¢ niewielkie zacieki, co jest normalnym zjawiskiem.

Procedure czyszczenia nalezy przeprowadza¢ na zimnym kamieniu, po odtaczeniu urzadzenia od gniazdka

elektrycznego.

- Otworzy¢ gorng pokrywe urzadzenia.

- Usuna¢ z kamienia (M) resztki potraw za pomocg szpatutki.

- Zwilzy¢ kamien (M) gabka nasgczong woda.

- Nasypa¢ na $rodek kamienia (M) 1 lub 2 tyzki sody oczyszczonej w proszku.

- Rozprowadzi¢ sode oczyszczong na kamieniu (M), szczegoinie na czarnych plamach, pomagajac sobie
gabka.

- Z pofaczenia wody i sody oczyszczonej na kamieniu (M) utworzy sie pasta.

- Pozostawi¢ mieszanine na ok. 5 minut.

- Wyczysci¢ przecierajac kamien (M) za pomocg gabki.

- Wyczysci¢ kamien (M) z resztek i sody.

- Pozostawi¢ do wyschnigcia.
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NMPABMJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAJIOM PABOTbI HEOBEXOAUMO MPOYUTATb UHCTPYKLMIO.
Mcnonb3ys anekTpuyeckue npubopbl HEOOXOAMMO BLINOMHATL CReaywmne Mepbl
NPeLOCTOPOXHOCTY:

1. Ybeautecb B TOM, 4TO HampsikeHue npubopa coBnagaeT C HanpsxeHuem
Baluen anektpuyeckoi cetu.

2. He octaBnsainte 6e3 npucMoTpa BKMKOYEHHBIA B SNEKTPUYECKYHD CETb NpUBOP;

OTKMKYanTe ero nocne Kaxaoro UCnorb30BaHus.

He cTaBbTe npubop B6MN3N MCTOYHMKOB OTOMMEHUS UK HA UX MOBEPXHOCTU.

Mpu akcnnyaTaumm cTaBuTb NPUBOP TOMBKO HA FOPU3OHTASbHBIE U YCTOMYMBbIE

NOBEPXHOCTM!.

5. He ocrtaBnsinTe npubop nog BO3AENCTBMEM aTMOCKDEPHBIX SABMEHWA (DOXASA,

COMHUa W T.4.).

OneKTPUYEeCKMin NPOBOA HE AOMKEH KacaTbCs ropsumx NOBEPXHOCTEMN.

YCTPOACTBO MOXET WCMOSb30BaTbCA AETbMU B BO3pacTe He Mnafwe 8 net u

NMLamm ¢ orpaHNYeHHbIMM (OU3NYECKUMU , CEHCOPHBIMU MW YMCTBEHHLIMU BO3-

MOXHOCTSIMU WS HE UMEOLMMI JOCTATOYHOMO OMbITa MW 3HaHUIA obpaLleHus

C npubopom TOMbKO Nof HabriogeHneM OTBETCTBEHHOMO fNMLUa MM Nocne ero

WHCTpYKTaxa. [leT He JOoMKHbI urpath ¢ npubopom. [leTv B Bo3pacTe He MnajLue

8 neT MoryT OCyLLeCTBNATL YACTKY U yXof 3a NpubOopoM TONbKO HabrniogeHreM.

XpaHuTb nNpnbop 1 ero CeTEBON LUHYP BAANW OT AeTel B BO3pacTe Ao 8 ner.

HUKOrOA HE NOrPYXATb KOPIMYC MOTOPA, SNIEKTPUYECKYIO BUJIKY

/M MPOBOL B BOLY WNW OPYTUE XWOKOCTW. ANA WX OYUCTKK

CNONb30BATb TOJTbKO BIIAXHYHO TKAHb.

10.AAXE ECIT NMPUBOP BbIKNMKOYEH, HEOBXOANMO OTCOEAMHNTE BUIKY
MPOBOMA OT SNEKTPUYECKOW PO3ETKIA, NPEXAOE YEM COBUPATB N
PA3BV/PATb EFO OETATIU U NMPUCTYTMATb K YACTKE.

11. Heobx0aMMO TLLATENbHO BbICYLLNTL PYKU, MPEXAE YEM HAXUMaTb U perynmpo-
BaTb KHOMKW npubopa 1 A0TparneBaTtbCa A0 BUMKW NPOBOAA W SNEKTPUYECKNX
aetanen.

12.71pn OTCOEAMHEHUM OT BNEKTPUYECKOM Po3eTkM BpaTbecs pykamu Henocped-
CTBEHHO 3a WTencernb. Hukoraa He TAHYTb 3@ NPOBOA AN TOro, YTobbI BbiTa-
LWKTb €ro.

13.B uensx 6e3onacHoCTV paspellaeTcs NoakmnyaTe NPUbop TOMbKO K PO3ETKE,
MMeloLien 3asemnieHne, KOTOpOe COOTBETCTBYET [EMCTBYIOLIMM 3MeKTpo-
TexHudeckum Hopmam. M3BETAMTE HEMPABWIIBHOTO MOLAKNKOYEHNA
MPUBOPA K QNEKTPUYECKOW CETW.

14.He nepeHocuTb Npubop BO Bpemsi ero paboTbl.

15. OneKTpUYeckuin NPOBOA He AOMKEH CBMCATb CO CTana UnM CO CTOMELIHULbI.
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3beraTb KOHTaKTa NpoBOAA C rOPSYUMM NOBEPXHOCTAMM.

16.He poTparmeatbcs 0O paboyen NOBEPXHOCTW Meyn BO Bpemst €€ paboThl, a
TaKxe Nnocre e€ BbIKIIOYEHMSs, NMOKa OHa COXPAHSIET BbICOKYO TeMNepaTypy.

17. Mpu NepBbIX BKMOYEHNSX 13 Neun ByaeT BbIXOANUTb AbiM. ITO abCOMOTHO HOp-
ManbHOE SIBMeHne, KOTOPOe NPOMAET MO Mepe UCnonb30BaHNs npubopa.

18.He cTaBbTe NpubOP Ha UCTOYHMKW TeMmna Unn SNeKTPUYECKNe 3NEMEHTbI UK
B6nmM3mn nx. He cTaBbTe ero Ha apyrue npubopsl.

19.He BbICTUNATL BHYTPEHHUE CTEHKM NEYM antoMUHUEBON (DOSLION.

20.Meyb paspeLLiaeTcs UCNONb30BaTh TOMBKO A1 MPUTOTOBMEHUS ML M pa3orpeBa-
HUS NPOLYKTOB.

21.He knacTb TPAMKW 1 He CTaBUTb Taperiknu CBEPXY Neyu.

22.Hu B KOEM CIlyyae Henb3s BCTpanBaTh UK BCTaBNATL NeYb B Meberb.

23.He nonb3oBaTbcs NprbopomM BOIN3M CTEH U 3aHABECOK.

24.BbIkntounTb Nprbop 1 BbIHYTb BUIKY 13 ANEKTPUYECKON PO3ETKM, ecniv npubop
He 1CMOoMnb3YeTCs U Npexae Yem NpUCTynaThb K ero YACTKe.

25.Bo Bpemsa paboTbI neun eé BHEWHWIA KOPNYC OY€Hb CUITLHO HarpeBaeTcs.

26.BHAMAHUE: yctaHaBnuBaTb Neyb TONbKO Ha paboyen NOBEPXHOCTH, Bblgep-
XuBawowen temnepatypy He meHee 90°C. CBepxy neyn He JOMKHO Haxo-
AUTLCS HUKaKMX NPeAMEeTOB, KOTOPbIE MOTYT NOMELLATh €€ BEHTUIIALIMK.

27. @ BHUMAHUE - puck oxéra. He gotparuBantecb A0 ropsiunx CTEHOK BO
Bpemsa padboTbl npubopa.

28.Mpnbop Henb3s NoAKMYaTh Yepe3 TaumMep UK CUCTEMY, UMEIOLLYI0 ANCTaH-
LIMOHHOE YynpaBneHye.

29.He ucnonbaynte npubop B criyyae, ecnu dnNeKTpU4eckun NpoBOA WMWK BUIKa
NOBPEXAEHbI, UK e cam npubop ucnopyeH. B atom cnyyae obpatutech B
Brivxanwmin CneyuanuanposaHHblii CepBUCHBIN LIeHT.

30.Ecnn anekTpuyeckuin npoBog MNOBPEXAEH, OH AOMKEH ObiTb 3aMeHEH
Mpoussoautenem unm ero CepancHbiM LIEHTPOM, unu e apyrm nuuom, nve-
HOLLIMM [OMKHYI0 KBanudukaLmio, Bo n3bexarue noboro Tmna pucka.

31.Mpnbop npegHasHaveH TOJSIBKO AN1A BEbITOBOIO UCMOJIb30OBAHUA u He
[OMKEH UCNONb30BATHCA B MPOM3BOACTBEHHbBIX U KOMMEPYECKMX LIENSX.

32.[laHHoe ycTpoicTBO cooTBETCTBYET TpeboBaHuam aupektus 2014/35/EU w
OMC 2014/30/EU n PernamenTty (EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha maTtepu-
anbl, KOHTAKTUPYIOLWME C MULLEBBIMY NPOLYKTAMMU.

33.Jlobble M3MEHEHUSI B M3OENMM, BKMKOYAS M3MEHEHWUSI HACTPOEK TEPMOCTaTa,
MOryT NOBMATH Ha PaboTy M3Aenns N NPUBECTW K aHHYNMPOBAHMIO rapaHTum
nonb3oBaTens.

34.B cnyyae ecnu Bbl pewmnu BbIBpoCcHTbL 3TOT npubop, pekoMeHayeTcs nepepe-
3aTb ANEKTPUYECKMI NPOBOA, AN HEBO3MOXHOCTM €70 AanbHENLIEro UCNonb30-
BaHusi. PekomeHayeTcs Takxke 06e3BpeaunTb Te YacTu npubopa, KoTopbie MOryT
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NPeACTaBNATb OMACHOCTb, B CNy4Yae WX UCMOMNb30BaHNS AETbMU A1 CBOWX WUrp.

35.CocTaBHble YacTu YNaKoBKM He JOMKHbI OCTaBNATHCSA B MeCTaXx, AOCTYMHbIX
ANS AeTel, TaK Kak OHW MOryT NpeAcTaBnsATb UCTOYHWUK ONACHOCTH!.

36.Mpnbop HeobxoanMo KOHTpOnMpoBaTh BO Bpemst paboTbl. B cryyae Bbixoga
npnbopa 13 CTPOS BbIKIKOYMTE Er0 W BbIHBTE BUMKY U3 PO3ETKW.

37. He ucnonb3yiTe yaMHUTENW, @ BCEraa NoaknoyanTe npubop HenocpeacTBeH-
HO K po3eTke.

38. mmm B OTHOLWEHMM NpaBUIbHOW yTUAM3auuu npubopa B COOTBETCTBUM C
Esponeiickoit aupektuson 2012/19/EU, npountante MHPOPMATUBHBIA NIUCTOK,
npunaraembli K npubopy.

COXPAHMTb MHCTPYKLIUIO

OMUCAHME NPUBOPA (Puc. 1)

WHavkaTop roToBHOCTM TEMNepaTypbl AN HUXKHETO HAarpeBaTenbHOro afemMeHTa

Pyyka BKMHOYEHNS 1 PerynupoBKy TeMNepaTypbl AMNs HUKHEro HarpeBaTeNbHOMO ANEMEHTa
Pyuku

Kopnyc npubopa

Pyuka ynpaBneHunst MOLHOCTbIO 1 TEMNEepaTypon AN BEPXHEro HarpeBaTeNnbHOro aneMeHTa
MHavkaTop roTOBHOCTM TeMNepaTypbl ANsi BEPXHETO HAarpeBaTenbHOro anemMeHTa

Nonatku Ans nuuLbl ANs BBOAA/M3BIEYEHNS NULLbI

BepxHuit HarpeBaTenbHbIi SNeMeHT

HWXHWA HarpeBaTenbHbLIA 3NEMEHT

Hanpasnstowas ans Tapenku

Tapenka 13 OrHeynopHoro kamHs

Pbiyaru 6nokmpoBku/pa3bnokMpoBKkM HanpaBnsioLwen 4Ns Tapenku (Mo OAHOMY C KaXA0M CTOPOHbI)

ZZIrr T IOomMMmoOOwW>

UHCTPYKLMA MO 3KCMNYATALIUU

BHUMAHUE:

IMeped ucnonb3o0saHuem ybedumecsh, YmMo 8apoyHasi mapesika Yucmas u He nbiibHas. Ipu Heobxodu-
Mocmu npompume eaxHOU mpsinkodl.

Pexomerdyemcs oyucmumsb HazpegamernbHble 3eMeHmbI (CM. napazpacg «YdaneHue 02HeynopHozo
KamHsi») u 6a3y neped HaepeeoM U npu2omoeneHueM nuuju, Ymobbi ydanums nobble Hebonmbwue
ocmamku nbinu, komopbie 06pa3oeanuck 60 epems (hasbl oxnaxdeHus u npocmosi npubopa.

I'Ipu nepeoM UCNOJIb308aHUU MOXem nosieUmbCsi MOHKas cmpy&Ka dbiMa. 3Mo cesi3aHO MONLKO C
HazpesoM onpedeneHHblx KOMNOHeHmMos.

- BcrasbTe Wwrencenb B poseTky.

- C nomoLybko pyyku (B) ons HUKHEro HarpeBaTeNbLHOrO ANeMeHTa W pyyku (E) ans BepxHero HarpeBaTenb-
HOrO 3NeMeHTa BKITI0YMTE JYXOBKY U, B COOTBETCTBUM C BaLUMMN NOTPEBHOCTAMM, YCTAHOBMUTE Xenaemyto
Temnepatypy (5 ypoBHen). 3aroputcsi COOTBETCTBYHOLLMIA MHANKATOP [N BEPXHEr0 HarpeBaTenbHOMo
anemenTa (F) nn HUXKXHEro HarpeBaTenbHOro anemeHTa (A), ykasbiBasi Ha Hayano asbl NpeaBapuTenb-
HOro Harpesa.

- [MpumepHo yepes 10/15 MuHyT nHaukatops! (A-F) noracHyT, u npubop 6yaeT rotos K UCMONb30BaHMIO.
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MpumeyaHue: B 3aBUCUMOCTM OT BaLLMX NOTPeBHOCTEN NPUBOP Takke MOXHO UCMONb30BATH C UCMONb30Ba-

HMEM TONbKO OAHOTO HarpeBaTeNbHOMO dNeMeHTa.

- TopHUMUTE BepxHIOKW YacTb npubopa obeumu pykamu 3a pydku (C) v nomecTuTe MUULY WAK MKWy,
KOTOPYH0 HYXHO MPUrOTOBWTb, HA OTHEYNOPHYK kameHHylo nnnty (M), Takxe ucnonb3ys NoAXoasLme
nepyaTtkv Lnsi AYXOBKM.

- OnyctuTe KpbILWKY npubopa.

- [0 OKOHYaHUM MPUrOTOBNEHWS NMOBEPHUTE Kak PyuKy (B) AN HUXHErO HarpeBaTeNbHOro SNeMeHTa, Tak
v pyyky (E) Ans BepXHero HarpesaTensHoro anemeHTa B nonoxenue «0»; 3atem oTknioyute npubop ot
PO3ETKN.

BHUMAHUE:

Cnedume 3a mem, ymobbi 60 8peMsi NPU20MOBJIEHUST NUWU npu6op 6b11 NONHOCMbIO 3aKPbIM UNU

nNpodyKmbI 8Hympu He conpuKacasnuch ¢ 8ePXHUM HazpesamesbHbIM 3/1eMEeHMOM.

HE pexomerdyemcs omkpbieamb KpbilWKy 60 8PpeMsi npuaomosseHus nuuju s npedomepauyeHust
nomeps menna u, cnedogamersibHO, K 603MOXHOMY Y8eTUYeHUI 8PeMeHU NPU20MOoeeHus.

He donyckalime nonadaHusi Ha4uHKu, ucnonb3yemoll A1 NPU2OMOBJIEHUST NUYYbLI (PacmumenbHoe
Mmacno, cbip, nomMudopbi, Moyapenia u m. 0.), Ha o2HeynopHbIl KameHb (M), ymobbi usbexamp enu-
MmblgaHus U HenpusimHbIX ebideneHull dbiMa U 3anaxos.

B cnyuae ucnonb3oeaHus ceexezo mecma Ons npU20MOBEHUS NULYbI, NOCbINbME NO8EPXHOCMb
nod nuyyeii Mykoli o usbexaHue ee NPUNUNAHUS 80 8PEMS 3aNeKaHUsl.

OeHeynopHaﬂ KaMeHHasi niuma umeem cneyualsibHyH 06pa60mky, oGecnequeafou;yfo Jieeckocmb
Mbimbsi. OOHaKo co 8peMeHeM N08epPXHOCMHOe NOKpbimue Moxem uMemb meudeuuuro K nomeMHe-
HUK U NOsIBNIEHUI0 NSIMeH U He6oNbWux mpewuH. 9mo He enusiem Ha pa60my ne4u unu Kayecmeo
npu2omoeJieHus.

XenamenbHo nosepHymsb nuyuy Ha kamHe Ha 180 epadycoe e cepeduHe npuzomoesieHusi, YmobbI
nony4ums 6o5ee 00HopodHOe 8bInekaHue.

noAroToBKA U BPEMA XXKAPKU

BHUMAHMUE:

[ns onmumanbHo20 npuzomosneHusi nuyybl pexomeHdyemcs npedeapumesnbHO pa3ozpems dyxoe-
Ky 00 MaKcuMabHO20 YPOBHSI meMnepamypbl, 8epPXHe20 U HUWXHE20 CONPoOMuUesIeHuUs, NPUMEPHO 8
meyeHue 10/15 muHym.

[Monoxute NWLLY Ha OrHeyMopHbIN kaMeHb ¢ noMoLLpto nonatku (G). CoeguHuTe U NPUCHINBTE NOMATKA MYKOW,
BbIMIOXUTE TECTO W MPUNpPaBbTe NULILY NPSMO Ha HUX. Bbinekaiite. Kak Tonbko nuuLia GyaeT nomelLeHa Ha kamMeHb,
He 3abyabTe ybpaTb nonatku. B KOHLE NpUroTOBNEHNS BCErAa BbIHUMANTE MULILY C MOMOLLIO MOMATOK.
Bnarogaps 6oree BbICOKOM kaMepe W BbICOKOW TeMNepaType Neyb WAeanbHO NOAXOANUT Af1S NPUrOTOBNEHUS
KanbLiOHE W BbICOKOW HEanoNUTaHCKOM MULLbI: BbICTPOE, HO MHTEHCUBHOE NPUTOTOBIIEHWE, MSATKasi, HO XOPOLLO
npoXapeHHast 0CHOBa, Msrkie BO3ayLUHbIE Kpasi.

BHUMAHUE:
XenamenbHo nosepHyms nuyyy Ha kamHe Ha 180 2padycoe e cepeduHe npu2omoesieHusi, YmobbI
nony4ums 6o5ee 00HOPodHOE ebinekaHue.

Bnarogaps pasgensbHon perynupoBKke BEPXHEN W HIKHEN TeMnepaTypbl MOXHO HacTpauBaTh NPUroTOBREHNE
OCHOBbI (H13a) U MHTPEWEHTOB (BepXa) MuLiLbI.

[ns onTyManbHOro pesynbTaTa NPUroTOBNEHUS Mbl PEKOMEHAYEM TECTO BecoM He 6onee 230/250 r.

Halwwa neyb Ans nuyLbl Takcke NpegHasHayeHa Ans NpuroToBneHUs Apyrux npoaykToB (pbiObl, OBOLLEH, KypuLibl
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nT. ,D,.). B atom cnyyae abcomoTHO HeoBXoAMMO MCMONb30BaTh cneunanbHble antMUHUEBbIE KOHTeVIHepr
ONnA AYXO0BKKW, KOTOPbIe Nerko AoCTynHbl B nobom marasuHe unu cynepmapkerte. Takum 06pa30|v|, Bbl nony4nte
HACTOALLYIO BbINEYKY B YXOBKE, KOTOPAsA COXPAHUT CBEXECTb NMPOOYKTOB.

3AMOPOXEHHASA NULLIA

+ [OTOBWTb B TeYEHNe 2-3 MUHYT (CM. BPEMS,, YKa3aHHOE Ha yNaKoBKe).

* PekomeHgyeTcs BbIHYTb MULLY 13 MOPO3ubHMKa 3a 20-30 MUHYT O BbINEYKM (CM. MHCTPYKLWW Ha yna-
KOBKe).

MULLA B KOPOBKE (ANA 3AMELLMBAHUA)

+ [OTOBBTE OKOMO 3 MUHYT.

+ CnepywnTe WHCTPYKLMAM Ha Kopobke.

CBEXAA MULULA

+ [oTOBbTE OKONMO 3 MUHYT, BPEMS MPUrOTOBIIEHNS MOXET BapbUPOBATHCA B 3aBUCMMOCTY OT BbIGpaHHOro
TMNa HAYMHKN.

NMUULUA, NPUTOTOBNEHHAA MO PELENTY

+ CnepyinTe MHCTPYKLWAM B peLenTe.

BHUMAHUE:
MOXHO ucnonb308amb nt060l peyenm mecma 075 NUYUbI, UCX00s U3 8Kycoe nompebumens.
Mb1 pekomeHOyem peyenm 0N 2ypPMaHCKUX nuyy, ¢ 2udpamuposaHHbIM MeCMom.

TECTO AN YETbIPEX NUUL NO-HEANONUTAHCKHU

[Mpouenypa BKMOYaeT ceMb 3TanoB: onapa, Co3peBaHme, TECTo, paccToika B HonbLiom 06beme, Hapeska (MopLMOoHNpPO-
BaHwe), paccToitka NopLyiA, packaTbiBaHue nuulbl. Onapa rotosutcs 3a 18/20 yacos Ao COBCTBEHHO BbIMEYKN MULILbI.
Heobxogumo mcnonb3oBaTh KayecTBEHHYHO MyKy ¢ xopoluer cunoit (W); npu OTCYTCTBUM Yka3aHWi Ha 3TO 3HaYeHue
MOXHO OPMEHTUPOBATLCS HA NPOLIEHTHOE coaepxaHue benka B Myke - oT 12 [0 13 npoLeHToB.

VHrpeaneHTsl 4ns onapbi:

* 110 r mykn 00 W260/280

* 651 BOAObI

2T CBEXMX MMUBHbIX APOXOKEN

WHrpepveHTsl ons TecTa:
« 470 r mykn 00 W260/280

+ 340 r eogbl
« 151 comm
+ Onapa

[ns packaTbiBaHus:

* MOBTOPHO M3MenbYeHHad MaHHaaA Kpyna 13 TBepAblX COPTOB NLUEHULbI

1- Onapa

Hanelite B MucKy BOZy KOMHaTHOW TemnepaTtypbl W pacTBOPUTE [POXOKM, BChIMbTE MYKY, Nepemellaite u
cnerka 3amecute. OCTaBbTe TECTO B MUCKE, TLIATENBHO HAKPbIB €10 MAEHKON

2- co3peBaHue
[aiite onape co3peTb Npu KOMHATHOM TemnepaTtype B TeyeHue 15/17 4acoB B OTHOCMTENBHO MPOXIaAHOM
mecte (18°/21°)

3- Tecto

BicbinbTe Myky, BOZY, CoMb W NpeaBapuUTensHoe Tecto B Gonbluyto Mucky. CmelaiiTe, 3aTeM BbIMeLLMBaliTe
B TeyeHne 15 MuHyT. MpUroToBbTE TECTO MPSMO B MUCKE, MOTAHYB TECTO BBEPX M NEPEMELLas ero oT kpas K
LieHTpy. B kauecTBe anbTepHaTMBbI Bbl MOXETE UCTOMNb30BaTh NMaHeTapHbIA MUKCEP.
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4- PaccTomnka macchbl

Ha pa3gmenoyHyio 4OCKy, NOCkINaHHYK MYKOM, NONOXWUTE TECTO, CAIOXUTE ero nononam, Ytobsl chopMupoBaTh
rnagkvi wap. MomectuTe Maccy B MUCKY, Takke Cnerka nocbinaHHyl0 MyKOW, HaKpoWuTe MULLEBOW NNEeHKON U1
AaliTe NOJHATLCA MPU KOMHATHOM Temnepatype (18°/21°) B TeueHune 2 yacos

5- Hapeska Ha nopuuu

lMonoxwTe TECTO HA Pa3AENoYHYI0 [OCKY, MOCKIMAHHYID MYKO, U paspaenuTe ero Ha 4 paBHble YacTi (OKono
230 rpammoB). CchopmupyiTe Luapukm (BynoUku) 1 BbINOXKWUTE UX HA PacCTOSHWUM Apyr OT Apyra Ha Bymary ans
BbINEYKM, NOCHINAHHY0 M3MENbYEHHON MaHHOW KPYMOon U3 TBepAbIX COPTOB MLLIEHNLbI.

6- Paccrolika
Cnerka nocbinbTe 6YNoyKM M3MENbYEHHON MaHHOM KPYMOiA, akKypaTHO HaKpOWTE WX MULLEBOI NEHKO W faiiTe
M NOZHATLCA B TeYeHne 1,5 yacos.

7- PackatbiBaHve

Bepute no ogHoit Gynouke (mopuwn) 3a pas, 0CTaBNsAs OCTanbHbIE HAKPbITLIMK, 1 BbIKNAAbIBAATE WX Ha pas-
AENOYHY0 AOCKY, LLEAPO NOChINaHHYK M3MENbYEHHON MaHHON Kpynol. PackaTtanTte nuuLy pykamu, HauuHas
NpWXUMaTh NanbLamm OT LeHTPa K KpasM, 0CTaBnss kpas OTHOCUTENBHO BbICOKAMM.

lMonoxwuTe MUy Ha NonaTtky 1 TONbKO MOCHE 3TOr0 HauMHKY. [lomMecTuTe nuuLly B neYb.

YOANEHMUE OFHEYNOPHOU KAMEHHOW TAPENKU

- HaxwmuTe Ha aBa pbiyara 6noknposku/pasbnokuposku Hanpaenstoeit (N), N0 0GHOMY C Kaxgon CTOPOHbI
(puc. 2).

- CHumuTe Hanpasnswowyto (L) ons Tapenku (M) (puc. 3)

- W3Bnekute orHeynopHyto kameHHyto Tapenky (M) (puc. 4).

- Mpu cnepytoweir cbopke nocne yctaHoBkM Hanpasnstowei (L) obs3atensHo nogHumute oba pbiyara
OrnokupoBku/pa3bnokuposky Hanpasnswoweil (N) BBepx (puc. 2).

YBATA!

[1id yac noemopHO20 MOHMY8aHHsI nepeKoHalimecs, W0 kaM’aHa niuma po3mawiogaHa Memasnesum

Kinbyem 0o 3a0HbOi YyacmuHu npunady (puc. 5); iHakwe Hemoxnueo 6yde npasunbHO 8écmaHosumu

¢ikcamop (L).

YUCTKA U OBCNYXUBAHME

BHUMAHUE:

Yucmume neyb mosbko nocsie mozo, kak y6edumech, Ymo OHa OMKIOYEHa OM cemu U NOJTHOCMbIO

ocmbina.

- YpansiiTe oCTaTKu MULLM NONATKOM.

- W3Beraiite ncnonb3oBaHns abpasnBHbIX CPEACTB UMW NtoBbIX JPYriX MOKLMX CPEACTB.

- OrHeynopHas kameHHas Taperka ecTeCTBeHHbIM 06pa3oM TEMHEET CO BPEMEHEM, Ha Heil MOSBNIAKTCSA
nATHA M HebonbLuMe TPeLLMHbI. OTO He BNMSET Ha paboTy Neyn Uin Ka4ecTBO NPUrOTOBMEHNS.

- [poTpuTe BHEWHII0 YacTb npubopa BnaxHOM TkaHbl. OrHeynopHyk kamenHyto Tapenky (M) Takxe
MOXHO OYUCTUTb BNAXHOW TKAHBHO.

YUCTKA KAMHA (M) BUKAPBOHATHbIM [MOPOLLUKOM

MopoLuok bukapboHaTa cofbl — OTANYHbINA COIO3HUK AN OYNCTKM KaMHS NEYM, HaTyparnbHoe 1 addekTus-
HOe CPeACTBO ANS yAaneHus TPyAHOyAanseMbix NaTeH v 3arpssHeHunii. OgHako nocne 3Toro npolecca Ha
kKaMHe MOryT 0CTaTbCs Pa3Bofbl, 3T0 HOPMAnbHO.

MpoLenypy 04MCTKM HEOBXOAMMO MPOBOAUTL HA XONOAHOM KaMHE, OTKMIOUMB NpUbop OT SNeKTPUYECKon
PO3ETKM.

- OTKpoiiTe BEPXHIOK KPbILLKY M3AENuS.

- Ypganute ocTtatkv nuwym ¢ kamus (M) wnatenem.

- Cmounte kameHb (M) BnaxHom ry6kon.
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- Hacbinbte B LeHTp kamHs (M) 1 unu 2 cTONoBbIE NOXKW NLLEBON COAbI.

- [ybkoit pacnpepenute cogy no sBcemy kamHio (M), ocobeHHO, Ha YepHble NATHa.
- Ha kamHe obpasyetcs nacta u3 Bogbl 1 nuwesoii cogpl (M).

- OcTaBbTe CMeCb NMPUMEPHO Ha 5 MUHYT.

- Motpute kameHb (M) rybkoi.

- Ouunctute kameHb (M) oT 3arpsisHeHuin 1 BukapboHaTa.

- [laitTe BbICOXHYTb.

Ycnosus xpaHeHus: Temnepartypa: ot +5C ao +45C; snaxHocTb <80%

Cpok xpaHeHusi; He orpaHuyeH

Cpok crnyx6bi: 2 roga

YCnoBus yTUnn3aLmm; YTunuamposath B COOTBETCTBIM C 3KOMOrMYECKMMU TPEBGOBaHNSIMM

YcnoBus TpaHCOPTUPOBKIA: Bo BpeMsi TpaHCMopTUPOBKM, He BpocaTh W He NopBepraTh M3NMLLHEN BUGpaLmK.
Ycnosust peanuaauuy: Mpasuna peanuaaumn ToBapa He YCTaHOBMEHbI U3rOTOBUTENEM, HO AOMKHbI COOTBETCTBO-
BaTb PEMVIOHAMbHbIM, HALMOHAMBHBIM U MEXaYHaPOLHbIM HOPMaM U CTaHaapTam.

[lata nponssoaCTBa ykasaHa Ha nacropTHoN Tabnuyke

[lata n3rotoBneHs ykasaHa Ha kopryce usaenus B sawngposarHom siae SN wkiyrabedefg,
rae wk — Hefens npou3BoACTBa

yr — rol POV3BOACTBA

abcdefg — cepuiHbIii HOMep u3nenus

CoorBeTcTByeT TpeboBaHUAM:

TP TC 004/2011 «O be3onacHOCTM HW3KOBOMLTHOTO 0BOPYAOBAHUS»

TP TC 020/2011 «3nekTpomarH1THas COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «OB orpaH14eHInM NPUMEHEHNS ONacHbIX BELLECTB B U3OENMSX ANEKTPOTEXHWKN 1 PAANO3NEKTPO-
HUKI»

Tonbko ans pbiHkoB cTpaH EC 1 Poccum
220-240B~ - 50-60ry, - 1500BT - Knacc | - IPX0
CpenaHo B Kutae

IMnopTEp M OTBETCTBEHHbIN 33 PeknamaLyy notpedutenei:

000 «[lenoHru», Poccus, 127055, r. Mocksa, Cywiésckas yn., .27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

['opsias nuHns nopaepxkut: 8 800 2005262

MpownssoauTens: De’Longhi Appliances Srl / [eflonrn OnnnataHces C.p.n.
Anpec: r. Tpesu3o, yn. J1. Caittc 47-31100, Ten.: +3904224131, Wranus.
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BAXIJINBI 3ACTEPEXEHHA

MPOYUTAUTE LI IHCTPYKLII NEPEQ BUKOPUCTAHHSAM.
Mig Yac BUKOPUCTaHHS enekTponpunagis HeobXiaHO AOTPUMYBATUCS BiANOBIAHMX
3anobiKHNX 3aX0AiB, HABEAEHUX HKYE.

1.
2.

B w

~No

10.

1.

12.

13.

14.

[NepekoHanTecs, WO €enekTpuyHa Hanpyra npunagy Bignosigae Hanpysi y
BaLLi Mepexi eNeKTPUYHOTO KMBNEHHS.

He 3anuwaiite npunag 6e3 Harnsaay, Konu BiH NigKIYEHN O enekTpomepe-
Xi; BIOKNOYanTe NOro Micns KOKHOMO BUKOPUCTAHHS.

He cTaBTe npunag Ha axepena tenna abo nobnumay Hux.

Mg Yac BMKOPUCTAHHA PO3MICTITb NpWUNag Ha rOPWU3OHTanbHIN, CTIMKIA Ta
A06pe OCBITNEHIN NOBEPXHI.

He nigoasante npwunag BnAvBY LUKIAIMBUX aTMOCEPHUX YMOB, 30Kpema
A0LLy, BONOroCTi, MOpO3y ToLwO... 3bepirainTe B Cyxomy MicLi.
[NepeKkoHanTecs, L0 eNeKTPUYHWIA NMPOBIA HE TOPKAETLCA rapsiymnx NOBEPXOHB.
[Mpunagom MOXyTb KOPUCTYBATMCS OiTW BIKOM Bif 8 pOKiB, Noaun 3 0OMExXeHu-
MU (DI3UYHUMK, CEHCOPHUMM Yi PO3YMOBUMU MOXITMBOCTAMM, @ TaKOX MHOAM
6e3 JocBigy Ta HaNeXHWX 3HaHb NULLE Y TOMy BUNAAKY, SKLLO BOHM nepeby-
BalOTb Mig Harnsgom abo iM JaHo BKasiBKM o0 Be3neyHoro KOpUCTyBaHHS
NpUnazgom i BOHM PO3yMiloTb PU3UKKM, NOB'A3aHI 3 MOro BUKOPUCTaHHAM. [iTn
He NOBWHHI rpaTucs NpUcTpoeM. LiTaM MOXHA YMCTUTK N 0BCyroByBaTh Npu-
nag nuwe 3 8-piyHoro Biky 1 Mig HarnsaoM LOPOCHMX.

3bepirainTe npunag Ta NPoBiA €NEKTPOXMBIIEHHS Y MiCLi HEAOCTYNHOMY AN
AiTel BikoM [0 8 pokiB.

HIKONMM HE 3AHYPIOUTE KOPIMYC BWPOBY, BWIIKY TA MPOBIA
ENEKTPOXMBNEHHA Y BOAY Y/ HWI PIOUHW. WOB MOMUTUA IX
BVKOPVCTOBYWTE BOINOIY TAHYIPKY. 5

HABITb AKLLO NMPUNAL HE BUKOPUCTOBYETBCA, BILEAHAUNTE BUTKY
BILL PO3ETKW ENEKTPOXWBINEHHA MEPEL TWUM, AK 3HIMATKA ABO
BCTAHOBIIHOBATW OKPEMI LETAI, A TAKOX MEPEL MUTTAM.

3aBXay NepekoHyMTeCs, WO BaLli pyku Cyxi, NepLL Hix BUKOpUCTOBYBaTH abo
HanalToBYyBaTW nepemMmnkadi Ha npunagi, a Takox nepes TUM, SIK TOpKaTucA
BUJIKM Ta PO3EMIB XMBIIEHHS.

LLlo6 BigegHaTh BWIKY, Bi3bMiTbCS ©€3n0CepeaHbO 3a Hei Ta BUTArHITH i3
po3eTku. Hikonu He BigegHymnTe ii, TArHYYM 3a Npo.ig.

3 MipkyBaHb Gesneku MigknioyainTe npunag BUKMKYHO [0 3a3€MIEHOI
PO3ETKM, AKa BIANOBIAAE YMHHUM CTaHaapTam enektpobesnekn. YHUKAUTE
BCTAHOBJIEHHA BYOb-AKOIO EJNIEKTPOYCTATKYBAHHA, WO HE
BIAMNOBIZAE HOPMAM.

He nepecysaiTe npunag, Konu BiH Npawoe.
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15.
16.

17.

18.
19.
20.
21,
22.
23.
24.
25.

26.

27.
28.
29.
30.

31.

32.

33.

34.

LLIHYp XWBNEHHS HE MOBUHEH 3BUCATM 3 Kpato CTOy abo CTiNbHWL. YHUKanTe
KOHTaKTY LLUHYpa XUBIIEHHS 3 raps4MMi NOBEPXHAMMN.

He TopkanTtecs fo NAMTV AN NPUroTyBaHHA DKi, KONW Miv Npauloe, a Takox,
MNOKW BOHA He OXOIOHEe A0 KIMHATHOI TeMnepaTypy Nicns BUMKHEHHS.

Mig vac nepwumx uuknis po6otu 3 nevi 6yae Buainatuca gum. Lie HopmanbHe
SBULLE, SIKE 3 YACOM 3HUKaE.

He cTaBTe npunaj Ha gxepena Tenna Ta iHwWi enekTpuyHi npunagm 4m nobau-
3Y HMX. He po3MiLLyiTe NOro Ha iHLWMX NPUCTPOSIX.

He HakpuBanTe BHYTPILLHI CTIHKM NeYi antoMiHiEBOK (POSIbrok.
BukopucToByiTe Miy nuwe 4N NpurotyBaHHs abo posirpiBaHHs ixi.

He knagiTb KyXOHHI PYLUHWKY YM NOCYya Ha npunag.

Y XoAHOMY pasi He MoxHa BBynoByBaTH iy abo BCTaBNATH ii B Mebi.

He BUKOpPWUCTOBYITE NPUCTPIN, PO3MICTUBLLW MOr0 NOBNN3Y CTiH i LUTOP.
BWMKHITE NpUCTpIN | BigeaHanTe BUNKY Bif PO3ETKM, KON BiH HE BUKOPUCTO-
BYETbCS, @ TAKOX NEpes MUTTAM.

Mig yac poGoTK 30BHILWHI NOBEPXHi Npunagy MOXyTb CUNbLHO HarpiBa-
TUCA.

YBATA! Po3amiwyiTe niy Ha poboyin noBepxHi, ika MOXe BUTPUMYBaTK
Temnepatypy woHanmeHwe 90°C, nepekoHaBWMCb, WO 3BEpXy Hemae
npeAaMeTiB, AKi 6NOKYIOTb LMPKYNALi0 NOBITPA.

YBAIA! HeGe3neka oTpumaHHA onikiB. He Topkantecs rapsaumx
NOBEpPXOHb MNif Yac BUKOPUCTaHHS BUPODOY.
Llei Bupi6 He mpuaHauyeHwit 4ns ekcnnyatauii i3 30BHilLHIM Taimepom abo
OKPEMOK CUCTEMOK JMCTaHLIMHOIO KEpyBaHHS
He BuKOpUCTOBYWTe nNpunapd, SKWO NPOBIA €NEeKTPOXMBMEHHS YW BUIKY
NOLLKOAXeHo, abo SKLLO cam npunag HecrnpaBHUM.
AKWO npoBig €NeKTPOXMBNEHHA MOLKOLKEHO, MOTO0 MOBUHEH 3aMiHUTK
Bupo6Huk abo cnyxba TexHivHOI nigTpuMkn Ym ocoba 3 aHamnoriyHoK KBani-
hikauieto, o6 3anobirTm BUHUKHEHHIO OYAb-AKUX PU3KKIB.
I'Ipwnan npuatavennin TINIbKA ans JOMALHBOIO BUKOPUCTAHHSA; BiH He
nNigxoauTb ANst KOMEPLIMHOTO YW NPOMUCIOBOTO BUKOPUCTAHHS.
Llen npunag signosigae sBumoram Aupektuan 2014/35/€C i QupekTuem Wwoano
enekTpomarHitHoi cymicHocTi 2014/30/€C, a Takox PernameHTy (EC) Ne
1935/2004 Big 27.10.2004 poky Npo maTepiany, Lo npu3HayveHi 4ns KOHTaKTy-
BaHHS 3 Xap4yOBUMMW NPOAYKTaMMW.
Byab-ski Moamdikauii Lboro Bupoby, 30kpema 3MiHu HanalTyBaHb TepMOCTa-
Ta, MOXYTb BNIMHYTK Ha po6oTy BUPODY Ta NpuU3BECTU A0 BTPATU KOPUCTY-
BaYeM rapaHTil.
AKWo BM BuMpiWKTE YTUNI3yBaTW LEW npunag sk CMITTS, PeKOMEHAYETbCs

-74-



35.
36.
37.

38.

BMBECTW MOro 3 nagy, nepepizasLUn NPOBIA €NEKTPOXMUBIIEHHS. TakoX peko-
MEHOYETbCS 3HELLKOANUTU NOTEHLiNHO Hebe3neyHi (ocobnmeo ans aiten, Lo
MOXYTb BUKOPUCTOBYBATM VOTO ANS BNACHUX irop) YaCTUHM npunagy.
EnemeHTH nakyBaHHA He MOXHa 3anuiiaTit B JOCTYNHUX ANS AiTei Micusx,
OCKINbKM Lie NOTEHLiHI axepena Hebe3neku.

Mig vac poboTK 3a UMM Npunagom HeobxigHo HarnsiaaTi. Y pasi HeCnpaBHOCTI
npunagy BUMKHITb OTO Ta Big'eHaNTe BUNKY Bif [)Kepena XUBMeHHS.

He BuKOpWUCTOBYITE NOZOBXKYBAYi, ane 3aBxau nigkntoyante npunag besno-
cepeaHbo A0 PO3ETKY.

mmm |1[06 HANEXHUM YMHOM YTURI3YBATU NPOAYKT BiAMNOBIAHO 40 €BPONENCHKOI
anpektusu 2012/19/€C, npouuntanTe BignosigHy BpoLypy, WO A04AETHCS.

3BEPEXITb U410 IHCTPYKUIIO

Onunc NPUCTPOIO (puc. 1)

ZZIr TIOTMMOO >

IHOvKaTOp BOcArHeHHs poboyoi TeMnepaTypu HKHLOTO HarpiBanbHOrO eNeMeHTy
Pyuka yBIMKHEHHS Ta PErynioBaHHs TeMNepaTypu HXKHBLOTO HarpiBanbHOTO ENeMEHTY
Pyukm

Kopnyc npuctpoio

Pyuka yBIMKHEHHS Ta pPerynioBaHHs TeMnepaTypu BEPXHbOTO HarpiBanbHOro eNeMeHTy
|HOWKaTOp BOCATHEHHs poboYoi TEeMNepaTypy BEPXHBOIO HArpiBanbHOrO enemMeHTy
Nonatku Ans cagxaHHa Ta AicTaBaHHS niuw

BepxHii HarpiBanbHuin enemeHT

HWXHI HarpiBanbHUA enemeHT

®ikcatop NuTH

MnuTa 3 BOTHETPUBKOTO KaMeHs

Barkeni 6nokyBaHHs/po36okyBaHHs diikcatopa nnuty (no oaHomy 3 0box Bokis)

IHCTPYKLII 3 BUKOPUCTAHHA

YBATA!

Meped sukopucmaHHsIM nepekoHalimecs, w0 nnuma 0nsi npuzomyearHs ki yucma ma 6e3 nuny. 3a
HeobxidHocmi npompimb 8010200 2aHYiPKOL0.

PekomeHdyembcsi oyucmumu HaegpieanbHi enemeHmu (cnepwy dus. napazpagp «3Hamms nnumu 3
802HEMPUBKO20 KaMeHI0») ma OHO neped posizpieaHHsIM ma nepexodoM 00 npu2omysaHHsl, ujob
eudanumu 6ydb-siKi 3anuLwKu numy, ki ymeopunucs nid Yyac oxonodxeHHs1 ma 36epizaHHs 8upoby.

11id 4ac nepwozo sukopucmaxHsi Moxnuee eudineHHs1 He3Ha4yHoI Kinbkocmi dumy. Lle HacniOok Hazpi-

8aHHS1 NE8HUX KOMNOHEHMi8 NPUCMPOI0.

- BcragTe BUrKy B po3eTky eneKTPOXUBIEHHS.

- 3a ponomorow pyyku (B) Ans HYKHBOTO HarpiBanbHoro enemeHTa abo pyyky (E) ans BepxHbOro Harpisanb-
HOrO eNleMeHTa YBIMKHITb MiY Ta YCTaHOBITb NOTPiIOHMIA piBeHb TemnepaTypu (5 piBHiB). 3aroputbes Bigno-
BigHWIA iHaukaTop BepXHLOro (F) abo HXKXHBLOTO HarpiBanbHOrO enemenTa (A), Bkasylun Ha noyatok dasu
NONepefHLOro HarpiBaHHs.

- Mpubnusno yepes 10-15 xBunuH iHaukatopu (A, F) sracHyTb, i npucTpiin Byae rotoBui 4O BUKOPUCTAHHS.
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MpumiTka: AKWO NOTPIBHO, NPUCTPI TAKOX MOXHA BUKOPUCTOBYBATM 3 YBIMKHEHUM FULLIE OOHUM HarpiBasnbHUM

€NeMEHTOM.

- MoTim oboma pykamu nigHIMITL KpULLKY npunagy 3a pyyku (C) i noknagitb nidy abo ixy, sky noTpibHo npuro-
TyBaTH, Ha NAUTY 3 BOTHETPUBKOTO kameHst (M), BUKOPWUCTOBYHOUM BifNOBIAHI PyKaBUYKW 1S JyXOBKY.

- 3aKpuitTe KpULLKY NPUCTPOIO.

- Nicns 3aBepLUeHHs NPUrOTYBaHHS NOBEPHITL pyuky (B) HWKHLOTO HarpiBanbHOro enemeHTa Ta pyuky (E)
BEPXHbOTO HarpiBanbHOrO enemeHTa y monoxeHHs «0»; MOTiM Bif'edHaiiTe MpUCTpii Big PO3ETKM enek-
TPOXMBMEHHS.

YBArA!

MepekoHalimecsi, ujo nid yac ¢hazu npuzomyeanHsi npucmpiii dobpe 3akpumull, a ika ecepeduHi He

KOHMaKmye 3 6epxHiM Ha2pieanbHUM es1eMeHmoMm.

He pekomeHdyembcsi eidkpueamu Kpulky nid yac npu2omyeaHHsi, ujo6 3anobizmu po3citoeaHHH
menna ma Moxsueomy 36inbWeHHI0 Yacy NpU20MyeaHHs.

YHukalime nompannsiHHsi Ha4UHKU, sIka 8UKOPUCMOBYEMbCS O/1s NPU20MyeaHHs niyu (onisi, cup, nomi-
dopu, Mmoyapena mow,o), Ha eo2cHempuekul kamiHb (M), w06 yHukHymu ix e6upaHHs ma, 8 nodanbwo-
My, 8udineHHs1 HeNnpUEMHUX 3anaxie i dumy.

SAKwo dns npuzomysaHHs Niyu 8UKOPUCMOBYEMbCS C8iKe micmo, npucunme nogepxHio, de 80HO
3amiwyemscs, 6o0powHoM, ujob nid yac eunikaHHs micmo He npununano Ao 802HEMPUBKO20 KaAMEHS].

Ha nnumy 3 80oeHempueK020 KaMeHs1 HaHECEHO CneyianbHe Nokpumms, sike 3abesneyye sezke MUMMs.
3 Yacom ye 308HIWHE NOKPUMMS MOXe NOMEMHIMU, Ha HbOMY MOXYMmb 3’AeUMUCs NASIMU Ui HegesTuKi
mpiwuHu. OdHaK ye He enaueae Ha po6omy nedi Yyu siKicmb npu2omyeanrHs ixi.

Y cepeduHi yukny npuzomyeaHHs pekoMeHdyembcsl Po38epHymu niyy Ha kameHi Ha 180 epadycis, uj06
3abe3neyumu pieHOMipHiwul pesynsmam.

YAC NMPUrOTYBAHHSA IXI

YBArA!

Ans woHalikpauwj02o npuzomysaHHs niyu pekomeHdyembcs nonepedHbO po3iepieamu niy do makcu-
MarbHOi memnepamypu (8epxHili ma HUXHil HaepieanbHul enemeHmu) npubnusHo npomsizom 10-15
XGUITUH.

LLlo6 BMKnacTu nily Ha BOrHETPUBKWIA KaMiHb, BUKOPUCTOBYIATE crieLlianbHi nonatkv (G). 3'eaHaliTe nonatku Ta
nocunte ix GOPOLWHOM, BUKNaZiTL TICTO Ta npunpasTe nily Ge3nocepeaHbo Ha HuX. T10TiM NepeHeciTb y Miv.
MoknaBLuy Mily Ha KamiHb, He 3abyabTe BUTSITW NonaTku. HanpukiHLi NpuUroTyBaHHs 3aBXau LicTaBaiTe nily
3a [0MOMOrOI0 TONATOK, SIKi BXOAATb [0 KOMMIEKTY.

3aBAsKkuM BULLA Kamepi Ans NPUroTyBaHHS Ta BUCOKIN TeMNepaTypi, Nid ineansHo NAXoANTb ANS NPUrOTYBaHHS
KarbLOHe Ta BICOKOT HeanomiTaHChKOI MiLyy: WBMAKE, ane iHTEHCUBHE NPUrOTYBaHHS, M'sika, ane Aobpe npone-
4eHa OCHOBA, HiXXHWI Ta MOBITPSHMIA KpaW.

YBArA!
Y cepeduHi yukny npuzomyeaHHs pexomeHdyembCs po3sepHymu niyy Ha kameHi Ha 180 epadycie, w06
3abe3neyumu pigHOMipHiwul pesynsmam.

3aBAAKN MOXIMBOCTI KepyBaTi TEMNEepaTypOr BEPXHBOTO Ta HUKHBLOTO HarpiBanbHUX ENeMeHTIB, MOXHa OKpe-
MO HanaLuTyBaTh NpUroTyBaHHS OCHOBM (3HU3Y) Ta IHTPEAIEHTIB (3BEpXy) MiLy.

[ina onTumanbHOro pesynbTaTy MPUrOTYBaHHS PEKOMEHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATM TICTO Barolo He Ginblue
230-250r.

Lis niv gnga nium Takox npuaaTtHa Ans NpUroTyBaHHS iHWWX CTpas (pubu, OBOYIB, KypkW TOLIO). Y Takomy
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pasi HeoOXigHO BMKOpUCTOBYBATU CeLianbHi KOHTEMHEPW AN AYXOBKMA 3 antoMiHito, ski MOXHa npuabatv B
OyAb-AKOMy Mara3uHi Yv cynepmapkeTi. Takum YMHOM BM AOCArHETe edieKTy MPUroTyBaHHS B AYXOBLj, L0
30epexe KOpUCHi BNACTUBOCTI CBIXKWX NPOAYKTIB.

3AMOPOXEHA NIUA

+ ToTyiTe 2-3 XBUNUHM (3aBXaN LOTPUMYIATECS Yacy, 3a3Ha4EHOro Ha NakoBaHHi).

+ BaxaHo BuiimMaTy niy 3 Mopo3unbHOi kamepy 3a 20-30 XBUAWMH O TOTO, SiK MOCTaBUTY ii B Niv (3aBXaM
AOTPUMYIMTECH IHCTPYKLiM Ha NakoBaHHI).

CYMILL ANnA MUy (ans 3AMILLYBAHHSA)

+ [oTyiTe NPUONM3HO 3 XBUIMHN.

+ [loTpuMyiTECh IHCTPYKLi Ha NakoBaHHI.

CBIXA MIUA

+ [oTyiTe NpnbIM3HO 3 XBUIMHK; Yac NPUrOTYBaHHS MOXe 3MiHIOBATWCA 3anEXHO Bif 0BPAHOrO TUMY HAUMHKN.

MILA 3A PELIENTOM

+ [loTpumyitTecs BKa3iBOK y peLienTi.

YBATA!
Bukopucmosysamu MoxHa 6yOb-sikull peyenm micma 0N niyu, uxo0s4u 3i cmakie cnoxueaya.
PekomeHAyeMo peuenm euwykaHoi niyu 3 micma 3 nideuw,eHum emicmom eosnoau.

TICTO AN HEAMOMNITAHCBLKOI ML (4 LUT.)

lMpovec npuroTyBaHHs nepeadadyae CiM KPOKIB: onapa, A03piBaHHS, TICTO, BUCTOKBAHHS TiCTa, HapidaHHst (MopLiio-
HYBaHHS1), BUCTOIOBAHHS OKPEMUX MOpLIii, po3kadyBaHHs niLy. FoTysaTi onapy cnig 3a 18-20 rogvH [0 BUNikaHHS
niuy. Baxnmeo BMKopuCTOBYBaTH sikicHe BOPOLLHO 3 10BOMI BUCOKMM Moka3HukoM cunm (W); SKWO Ha eTuKeTwi
Hemae BiOMOCTeN OO LbOro NokasHuka, Bubupaiite 60poLuHo 3 BMicToM 6inkis Big 12 fo 13 BigcoTkis.

[HrpegieHTn gns onapu:

+ 110 r BopowwHa ApibHoro nomeny (tuny 00) i3 nokasHukom cunm W 260-280
* 65rBOOM

* 2T CBOXMX MUBHUX APDKOXKIB

[HrpegieHTn ons TicTa:

+ 470 r 6opowuna Tuny 00, W 260-280
+ 340 r BOOM

* 151 coni

+ Onapa

[ns po3kayyBaHHs TicTa:

+ [lpibHa MaHHa kpyna 3 TBEpAUX COPTIB MLLEHML

1. Onapa

Hanuiite Bogy KiMHaTHOI TemnepaTypy B MUCKY Ta PO34MHITb Apikmxi, Bcunte GOPOLLHO, nepemiwaiTe Ta
3aMiciTb. 3anuwTe TiCTO B MUCL}i, PETENBHO HAKPUBLLIM XapUOBOK) MAiBKOI.

2. [loapiBaHHsi
[aiTe onapi A03piTW 3a KiMHaTHOI TemnepaTtypu nNpoTaroM 15-17 roguH y BiGHOCHO MPOXOMOAHOMY Mici
(18-21°).

3. Ticto

Bucunte 6opoluHo, Body, Cinb Ta onapy y BENWKY MUCKY. Yce 3millaitTe Ta 3amilyiTe TicTo npotarom 15 xBu-
nuH. 3amiwyiite TicTo Ge3nocepeHbO B MUCLY, 3AICHIONM PyXU PYKOKO 3HU3Y Bropy Ta Bif KpaiB [0 LIEHTPY.
Takox MOXHa BMKOPWUCTOBYBATW NMNaHeTapHUil Mikcep.
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4, BuctotoBaHHs TicTa

MepeMicTiTb TICTO Ha CTiMbHULIO 415 3aMillyBaHHS TicTa, nocunaHy 6opoLwHOM, Ta chopmyiiTe rnagky Kynto.
MomicTiTb ii B MMCKY, Takox 3nerka nocunaHy 60pOLLHOM, HaKpUIATE Xap4OBOK MITIBKOKD Ta 3anuLUTe NigXxoauTm
3a KiMHaTHOI Temnepatypy (18-21°) ynpomoBx 2 roauH.

5. HapisaHHsi

MepemicTiTb TiICTO Ha NocunaHy BOPOLLHOM CTIMBHULIO Ta PO3AINIT 110r0 Ha 4 piBHi YacTuhm (MpubnnstHo no 230
r). CchopmyiTe Kynbkv Ta BUKNAZiTh iX Ha nanip Ans BUNIYKK, NOCUNAHMIA MAHHOKO KPYNOKO 3 TBEPAMX COpTIB
MLeHULi, Ha BigCTaHi 0AHa Big OAHOI.

6. BucTotoBaHHs nopii
3nerka nocunTe KymnbKi TicTa MaHHOK KPYMoto, PETENBbHO HAKPUIATE XapyoBOH NITIBKOK Ta 3anuLUTE MiAXOAUTH
npoTsrom 1,5 roguHu.

7. PoskauyBaHHs

BepiTb Mo ogHilt KynbLji, 3anMLayyn pewwTy HaKpUTUMK, Ta BUKNa#anTe Ha CTiMbHULI, WeApo NocunaHy MaH-
HOI0 Kpynoto. Po3nneckaitTe nilly, NOYMHAKOMM HATUCKaTU NanbLaMn Bif LEHTPY O KpaiB Ta Hamaratumcs ix
He NOLUKOANTM.

MepLu Hix JOAATM HAYMHKY Ta BUNIKaTK MiLly, NEPEeMICTiTb ii Ha nonaTku.

3HATTA NJIUTU 3 BOFHETPUBKOIOo KAMEHA
HaTucHiTb ABa Baxeni bnokyBaHHs/po3bnokysaHHs cikcatopa (N), poamileHi no ogHomy 3 060x 60kiB, yHU3
(pmc. 2).

- 3HimiTb cikcatop (L) nnutun (M) (puc. 3).

- 3HiMiTb NNTY 3 BOrHETPMBKOTO KameHs (M) (puc. 4).

- Nig yac NOBTOPHOrO MOHTYBaHHS, BCTaHOBMBLUM chikcaTop (L), 060B'A3k0BO MigHIMITL Bropy ABa Baxeni
BrokyBaHHs/po3bnokysaHHs ¢ikcatopa (N) (puc. 2).

YBATA!

[id yac noeMoOpHO20 MOHMYy8aHHsI nepeKoHalimecs, W0 KaM’sHa niuma poamawoeaHa Memaneeum

Kinbyem 0o 3adHbOi YacmuHu npunady (puc. 5); iHakwe Hemoxnueo 6yde npasunbHO 8cmaHosumU

¢pikcamop (L).

OUYMLLEHHA TA pornan

YBArA!

TMeped ouuweHHsAM neyi, nepexkoHalimecs, wo ii 8i0’eAHaHO 8i0 Po3emKU efleKMPOXUBIIEHHS, Ma 3aye-

Kalime, noKu 80Ha NOBHICMI OXOJIOHE.

- BwupaniTb Byab-aKi 3anuLLKy MPUrOTYBaHHS iXi WNatenem.

- YHukaiiTe BUKOpUCTaHHS abpasuBHUX abo Byab-skuX iHLLIMX MUAHWX 3acobiB.

- 3 yacom nnuTa 3 BOTHETPUBKOTO KameHsi MPUPOSHUM YMHOM MOXE MOTEMHITW, Ha Hili MOXYTb 3'SABMTUCS
NASMK i HeBenuki TpilmHK. OgHak Le He BnnvBae Ha poboTy nevi Y SKICTb NPUrOTYBaHHS iXi.

- [poTpiTb 30BHILLHI0 YaCTUHY NPUCTPOID 3BOMNOXEHOI raHuipkoto. MnuTy 3 BorHeTpuBKOro kameHst (M) Takox
MOXXHa O4UCTMTI BOFIOTOK) FaHYipKO.
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OYUILEHHA KAMEHA (M) XAPYOBOKO COf OO0

Xap4oBa cofa — YyA0BMUA NPUPOSHNIA 3acib ANS OYMLLEHHS KaMeHs nevi Ans niyy (M), edekTUBHUI Y BUGaneHH
MM i 3anULLIKIB i, ki Baxkko BuBeCTW. OiHaK Nicrsl LisOro NPOLIECy Ha KaMeHi MOXXYTb 3an1LMTUCS SEsKi nismMu,
— Lie HopMarbHO.

lMpoueaypy OYMLLEHHS Cnif NPOBOAKUTM, KOMW KaMiHb XONOAHWIA; BUPIG NOTPIBHO Bif'eqHaTW Bif PO3ETkW enek-
TPOXMBIIEHHS.

BinkpuitTe kpuLuky Bupoby.

Bupanite 3anuwku ixi 3 kamens (M) wnatenem.

3BonoxTe kamiHb (M) ry6koto, 3MouyeHot0 Y BOAI.

MomicTiTb 1-2 CTONOBI NOXKM Xap4OBOi COAW MO LEHTPY kameHs (M).
3a ponomoroto rybku posnoginits copy Ha kameHi (M), ocobnusy yBary npuainsoum MicLam i3 TeMHUMM
nasMamm.

Ha kameni (M) yTBOpMTbCS CyMiLL i3 BOAW Ta coay.

3anuwTe cymil AiSTM NPUBNM3HO 5 XBUMKH.

OuncTbTe Ta NoTpiTh kaMiHb (M) rybkoto.

Onicns we pa3 ouncTbTe Kamidb (M) Big 3anuLukiB ixi Ta coau.
[lainTe BMCOXHYTW.

-79-



Aaga Cilgnid
Aladiay) g cilagdail) oda )
b Lo Lgie g Al el o) gl Jlasin o) ol (any 2l Cany

el 358 4ali (e oS Jia ol oSl ASpd liial o 38155 Jleall pailad o) o )5Sl
pSile G dy PLeS)) DLl deate JIe Y g8 5 481 e 050 e Jleadl &) salss
lesind IS 2y Ll e 4liad

3ol sbas ge il 5l 358 Slead) ) pzai ¥

Jlaain¥) oL Aot 5 400 dndans 558 el pua gy ) sa 8

(o) Gaal) 5 laall) dpmsalall Jal gall A e leadl 1S5 Y

Asale cladaiy Al el bl (uedls | saias

Oz ol (JahY) agad Lay) (alai¥) daul 5 galasiind ol salac) oy ol jleall 12
al e el yall g5 paldl LB ol cdgliall el a5l GulaY) 5l dpiadl <l a8l 8 Conaca (g
A8l e gy agiadls O J e padd Aaul 5 g lasinly ey Cal ) Cilaglas | salhy
Jleall agaad aae (e oSl JlalaY)

i aa el dly cpdll JULYI Jslite e 1 43 Galall ol Sl @l Sleall daia)
e S (4) 00

padiul g al il g ol 8 sl oLl 3 el 5eSU el g Gl g aiiall ann Il yeas Y
cedatil Jluall ELadll (po daled Lt

JE oS Ll jaae e abiad g Jidall pag (A Sleal)l 56 Y Laie s

il J g 508l o) aY) el o (S

ool U5 Sleall 3 sa sall iladll o Alaiu¥1 8 s oy Cind e U

2 eS) U 5 (ol

e L 1) oSl Cany Y 5 sl (e g LgSnay g 8 Gl e (e il g 330

ol s b 8 dlea deas Glhe J dlle Cang il gl el sl

o LS Syl ciad Al el Olua gl Al Ay Ll il (g

Aaalud) mdassU S

50 on Aa o allEnY ks aloadi of aa S ¢ E Jae ol elal) o uali Y

G ye

G g s Alal) Ll Ui 138 28 LA (55l (e Camsiy o gun 5V Jusedill) il 50 o L3

AL 22 e

Jhead) i Y AL el paliall s 3l jall jabias e AL o) B8 Slead) i Y
-80-

)
Y

.< "y .O o ._1

AR

VY

VY

RE
el cuind S5V mdass e 5l 3acaial) dils (e i L3l QIS & 5y Y

Yo

‘1

Y

A



oAl sl 548

estisa sty Glsk oAl Adalal ol paall aas Y
AR
Yy

Al il edal L ) il aadiia)
Dleal) (358 Ll i (i jlbe 4l gl Y

Y e dadal G anS 5 ) Al JSEY) e JSS 6l 0o alasinl sy Y
Al g oyl (e il Slead) aadid Y

¢
Al ja A mhaed) 81 pa A 0985 B Jlgad) Jas o,

oLAN) g (Y Lo dygia 4 Buia Aagd Jealy Jus pha (36 QAN gl rdndl,

il Cllee J8 5 daladin) o vie Ll 2ale e (@l g 35 Sleadl Akl

S1980) s9a Gt B ABgh () £ A g pand

) aladia o U] CALW phaadl) (uali ¥ | AL phanl) — Al
O St pla ol a A ey Il Sleall dea s Y Wl Ly Sleadl 13 Jaands o5
R

5 el Gl o Asally a5l ahe dsag Alla B Slead) Jlexind g

= e Bl S50 ol G dles oSile Cany Al 020 B s ¢ du leall

A, Aand g gl Cind (il ALY Gy Jua sl dlle (il Alla i

(S ad 5l pelica Ul b Allexiv ade cang 131 5 i Y Yie Jlaxin) leal) aieai o
¥y

QX EC/Y+/Y ) ¢ EMC3 EC/T0/Y + ) ¢ dus ) 5¥) Clean 5ill Gilday Sleall 138
3 sally Aaalall Yo w £/) 0 /YY G i s 0lall Yer £/14Y0 Li ) (EC) saclil) il
Aankall ae dselial)

e i Ol OSay el ga il Jana 8 Ol @b A Lay eaeiiall 138 8 Blans sl
pxdiual Glaa b i () o5 5 il Jae

&3 YA (e daall o 58 e alany V) muai Glgall e paliill 2o ) Al &

Ge 5 JukY) e jlaa IS ¢ L el a1 iy st Ll (il S L
el 5 anll 43l e saal 51 Sleadl | slesig o (Sl

et stiie LS i a3 Le 13 JUlaY) e lad Cadiil) o) po JSES () (Sl (1

Juadl g 4l Cigl leally Jhe s Ala 8 alee ol Slead) 1o 480 je any
et eSl) Ll (s

il 2aley 5 e Sleall Jaa iy Ll 8 (15 300 i3lay a3 Y

5201 «CE/AT/Y + 08 sy ) 2D L Aagaan 3y geiiall (o Qaliill
el Adalal) Zalal) 3 il 3e)

Y4

Yy

Yy

Yo
i

K1Y
YA

AR

AR

Y

Ye

Yo
1

RARY

YA

Cilaglail) o3¢y JLEIAYL | ga 68

-81-



() Jsidl) Sl chuayy

) paadll paie 3 ) s da i dlaiul Hhse A
Aind) padll juaie 3l e da o sy Jladl (ade B
ualse C

Jeallawn D

@bl paadll paic 3l da 0 sy Jlad) ade E
bl pddll jaie ) a da o sl Hhse F
il 2l AYJRY Glae G

@otall pdiall paie H

el cpaill paie |

Gl 4 8 s L

Sl sl e Gia M

(wils J<aslg) Galall dpngi Jlse pad/ JE g 3 N

ALY Cilaas

Tad
Olilad dadad aladiuly ABJATY a3 ¥ a3 1Y) AN e S Ciidai Al e o aladiuy) J asl

Cpdadl) gay 8 Basldllg (N Aall gk ) )y 588 YJ\ A Gedadl) Jml.\cuﬁh.\h@a.\é
il i gig & i) Ads pa pUSH i gSi L) cpe Alaiaa B psa W of A1JY 3N B sadlg

Gl gSa lary Cpdaad ) Ja @l aa g G (e gy il 7 g A Aiadla (83 8 4a Y pladia) aie

SRV

Lk aale 8 Galdl) Jaol -

d\a.ﬁ:b (-.\3 4@#\ um‘ ‘)..a.ud c(E) ua.\s.d\} cé&uﬂ UM‘ }A.\:d ‘(B) U"‘de‘ (..\J;_u.n\_y -
el ol aas ( gise © dac) i slhaall 3 ) jad) A 5o (5 sie Janal cilalan 85 ¢ 5 o il
Ol 0 Lo s ye dylay ) 3 LB (A) il sl (F) sl paaidl) jeain] acaddl)

il Gals Slead) mass (A-F) S pdsall ik g Ly S ASE VO/) v e 2y -

i aal g pdi jeaie Qe Lyl lead) alaiiinl (o dalall Cuus 14823

LaxlaY) 5l )3l paas (C) sadiall JMA G Goad) U alaainly Slead) e sl ¢ 3all ad )l &3 -
Al ¢ 8l U sty Woal (M) goloa Jaa e g siadd) Galall e Lggda o) )

Sleall e sl el lef -

@olall cpauill paial (E) aiall g Jdnd) cpanill paial (B) adiall jgah o8 ¢ al) oledil die -
_J\:\ﬂ\ Jmonwm\ d...aé\ e.\ (X)) :QMJL;\

LTy

ro

el Lo gliall aa JAIA 8 aladal) Guadliy Wi o) gdal) Ada e pUST Lalal (3lia Slgadl O (e (3825

cid gl Jaiaal) yaadl) ) AL g3 Laa 3 Al Cildd adal gdal) Ada ja s pladd) midy als ¥
skl

-82-



o (B d—uuﬂp callahall g (cpadlg ccu3ll) 130 slacy Ldﬁu:d‘ il gSal) Ja gl cuiad
Al il gl QA Elasl g agualialia) il Jal (a (M) goladl saad)

ABlail) quiadl gdally Alaall das) Al Cua mhaad) (i) )35l ey Ay dae fus:w\ FU P
AN Alds ja el gl Al jaall

Saedd) U ggun Craiday Laa g luadl aal) (e g siaall Gahll o dald dgllae (ada o
GAA [ClBREL g adal) jgdiig (S8 (el ) Aadad) dpdleall Sl 8 aladiuY) aa Al e a4
bl Baga o) QAN Jary juday Y I3 g 3 psuall

ﬁ\@ﬁdﬂ\@\wdﬁ\@wmgﬂa‘phﬁ YA 1}3,3,\3\)33.\39@45;
Lailad g LBl

g.g.hl\ cld gl g sy
e Gk a8 ns ] o Uhiana (1A oty a5l e S e Jguaal
Lo 85 4885 Yo Y ¢ Baal o oliaadl g g slad) il

(js\.@_ﬁc Csdal) ﬂ\}QJ\;AS\ QAA\ (G)w\ &JJ\;.AJ\(.\JSL»\ céJ\)ﬂ\ ‘);A.“‘_Ac\‘}:\:\gn 6‘4_5]
oaall e )5l pms 3 a3l Al 85 ke | sl U Sa ddde g s e (paall g
el 488 el G jlaall alasialy | i) 4050 o8 ¢ al) e 3 jladd) 3 SN

A ) )35 05 ISH 38l 1 Sl ¢l day il 851 al) An s oY) Sl 5 ) i Juiaiy
o) sl la s daels il sa s ¢aun 3 030 (K145 Hla Bac 5 (i sy 30 1l yal)

R

S dag o Jganl) Jal (a gl dles hiaiiia B jaall o dap VA 1 et puals
Ladlas g LBl

(3 (e) 1 3iall 332 3a Ganads (Say Adiull s Ay gladl 3 ) el da o b Jeadiall fSall Juady g
(A=) o) L Sl 5

Ll a YO u /YT cmall ()35 Hslaty Yl pm i Ot dats Juadl e J el

(S ) Ly czlaall s ol s pmdll y cllanl) Al deadal edal Lyl Uy (alad) ) 3l ) 8 asenald o
558 (A5 casialY) (35 (e de sian o0 Al Aala clgla aladiu) LD (g5 puall (e Allall oda
e Bilasn lae (il (A b eda o Jeanin 43kl 02 S Jle age sl e gl 8 A sea
AaoUal Akl (ailaad

5aanall | i)
(35 e aaadl) aadly Ja A e a5l 338 YUY saal el a8 e

sme gn Ly Jla il e o 50) 083 TooY v B2 0l 3 Lghay) U8 denll a5l 21 3L e
(3l e

-83-



(Caad) dan gll) Al | 330

L 3l ¥ sadd Al B e

Sl e aanall Gilaladl) avl e

A jalf ) i)

Bl Lyl o g Al g (i Mg (Bl T sa 5aa) 33 e
Al dhuag) Lo 5 gl ) S

sehll Ada g Glaglat ail o

14l
gl (393 quua | i) Alaal dhay (o) aladiad (Say
bl Alle e aladiuly §jaalall | jiell dald da gy a g

Ll ol &l i @ Y Cae

) i) el ¢ elandl uadill caall maaill ( ISV camad) 1 shd aas e paal) () S5
_\)".'\3,\3\ a8 ¢Q\)ﬂ\):m$3‘(ﬁ\§

el Al By e delu Yo U VA U8 Y1 Gaall juaas Juad)

Al 22 o jige gl asms pae Wa g (W) B By 335l e 38 plasinl 55 pall (e
ST S TNY O s S5 s ey G ) (S

t sV ol il K

YAVWY e vv el e Giaala VY e
&Lﬂe\ﬁ.‘o .

Aa b ms el ala Y e

el alaa

YACWY e vv g il (a3 ol m £V o
slaalya Yio o

cleploato e

Y caadl e

sl

Adals el culdl) madl) dians o

Q};‘!\u&d\-\
Ll el da g Gdall mi;@sﬁ\usyé} sle g 848 a5 ) s da el Sl
Dl LU ) g s hasa ele Sl 8 Gaaall & ) cda (K

il Y
VA () B2l Jine e B delu VY ) V0 sadd & a1 5 ) e da )0 8 il (Y1 Canall & 53
(CTOEESTARREFPERESS

-84-



Caadl -Y

A3y 10 sad Cpaal) e i Sl )| 36V cpmall g calall g celall 5 il (S ¢ S gle g 8
Go Yy Caatiall gad Gl Y e gl 23 e DU Gumal) Cms e cele sl JAla 8 e aally B L i
(eSS Olas aladiul (Say g sl el

oeleall jaxill -¢

ui}&‘)‘a;\.c}é\ uM‘dSJ\ MQD'&)SMW& a;b\ju'gaﬂ\ea‘égﬁﬂbwuiﬁfc_kuéc
A3 YY) -G da o VA) A el 5 ) a e o (A peiagl 4S il Geadl) oLl adee (38 (e Jily
L (el 3aal (4 i

sl o
S (e IS G YYe Jdsn) Gy gldia ol ol £ ) 4and o3 ¢ aBally (i g e grdans () Gamad) il
Alaall olsl) el ey (s e RA B (o Baeliia leaay (Gpne &) S) @l S S e ol 2 Y)

Adah

el -7
el LS ity uadll LUl (30 1an Letahais 8 3 cdinda aladl) dpendl (pe Julf ol QU e i)
L dela )0 5

2yl -y

BaSy (s ye dae o Sl 50 g s eallaie i) KU 5155 50 S B Banls cpme 58 M
sV e (LY sal Chuaiiall (g e ol Jakally | il 8 Aiads dladll dsandl (105 8
Lillas Gl gall e Jaiall aaal

O 8L 5 s G Sl ddla) J 48 ) e ) )

5J\Jﬂiﬂ\ngldﬂ\ub\
_(* dS..ﬂ\)c_u\Adgh\} ( )M“L\;}JJL&;&){)}.}/J&S&‘JJ&QJ&MJAM\
(7 JS) (M) el G (L) Gl 4 5 s s 6 -
‘ (£ JSall) (M) ol aadl o g siaad) Golall g Al -
S (N) Sl L ad/Ji o3 gy e S (L) Galal) dum 55 e Ja) da e il salef o8 -
(¥ Js)
rAgd
424 4 Galdl) imall JUSY) 0083 Cumy s aall (bl gua coa 5L Qg cousS ) Bl Al ja b
o 08 (L)) lesa S 5 Saall G (083 ol W1g (8 JSA) Jlgall s dgall sas

-85-



Uluall g caudatl)
14l
Ll 3 38 068 Ladie g Ll My Jualia & 40 cpe 2SI () dag JaB ¢ A1) Catiy u

Gsle aladiuly eda LG A0 A 3L o8

Al Calaie ol ol AadIS Cilaia aladiinl (s

Bodua Q5 a8y ledal Iy oIl ol ) Jadl Aagaday () al) jaal) (e g siadl) & Sl dasy
Ol sasa gl Gl Jemy ey Y 3a

e & siaall Gaall Calasi Woal ¢Sy Al (ilad Aadad aladinly Sleadl (e oajlall ¢ jall ol o8
Allie iled Aadad aladiuly (M) gl oall sl

p s guall g K1 (3 samnn plaRIuly (M) o) Cighsis

AI3Y Jad s e da sgd (M) )il (8 D el ) lien 15LER) o 3 guall gy S (5 sann 2]
wornb Jal 138 5 cdalaal) 038 2y jaal) Lo YL Gany Jlai 8 celld ay Asmaall a5 5 2
LSl Haas e Sleall duad Cngy 3L Daall 6 Lavie Calatil) o) ja) 245 Gy

Jleall g lall plaall )

Gk alaaiuly (M) aall e aladall Liay &) 5L o8

sl dlls daidnly (M) Daall iy

s sall Slis K (3 smase o (i S (fifale sl diale (M) aal) oy (b o
daidu) REIE e gud) éﬁ.\l\ sl Aala ‘(M) aall C_Lu.u e (.\)...m_,..al\ Gl S (3 smana
B pa

(M) ) o asmgpall Qg S elall o O saae (0585 o

L 38y 0 3adl Jeliny Jadal) o< il

& sall aidaYU (M) Lasll ol il 5 Gl

(M) saadl e con g 523 pual) i Sy LG A 3y o

ol 48 i)

-86 -






0052015429 'POD

G202/20/80 9P 0 A9y

637111

Numero Verde ————

800-809065

HAriete_

De’ Longhi Appliances Srl
Divisione Commerciale Ariete
Via San Quirico, 300
50013 Campi Bisenzio FI - ltaly
E-Mail: info@ariete.net
Internet: www.ariete.net






