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Zur Benutzung

Ob knusprige Pizza oder frisches Brot - mit dem
Backstein erhalten Sie Backresultate, die sich mit
denen eines massiven Steinofens vergleichen
lassen, diesen sogar noch tbertreffen, da Sie die
Backtemperatur exakt regeln kdnnen.

Hinweis: Zum Backstein bendtigen Sie auBerdem
den zusétzlichen Heizkorper.

So gehen Sie vor

1 Die Abdeckung aus der Steckdose an der
Rickwand des Backofens entfernen.

2 Den zusitzlichen Heizkérper in die Steckdose
in der Backofenriickwand stecken.

3 Backstein auf den mitgelieferten Rost legen.
Rost mit Backstein iiber den Heizkdrper auf der
untersten Einschubleiste vollstédndig in den
Ofen schieben.

4 Funktionswahler auf die Stellung Backstein
stellen.
Temperaturwéhler auf die gewlinschte
Temperatur stellen.

5 Backofen auf die im Rezept angegebene
Temperatur vorheizen, bis das Aufheizsymbol
erlischt. Der Backstein wird durch den
zusétzlichen Heizkorper erhitzt. Lassen Sie
wiahrend der Backzeit die gewéhlte Temperatur-
stufe eingestellt.

Hinweis: Das Aufheizen des Backsteins dauert
langer als das normale Aufheizen des
Backofens.

6 Zum Einschieben des Backgutes den
beigefligten Holzschieber verwenden.

Je nach GroBe kdonnen Sie auch mehrere Pizzen
gleichzeitig auf den Backstein legen.

Beim Backen von Brot empfehlen wir die Verwen-
dung des Kerntemperaturfiihlers. Stecken Sie den
Kerntemperaturfiihler in die stirkste Stelle des
Teiges ein. Der Fiihler misst die Temperatur im
Inneren des Backguts und schaltet den Backofen
ab, wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht
ist.

Drehen Sie nach Beendigung des Backvorgangs
den Temperaturwéahler auf O (evtl. friiher abschalten
und Restwérme ausnutzen).

Lassen Sie den Backstein nach Beendigung des
Backvorgangs zum Abkiihlen im geschlossen
Backofen. Nehmen Sie den Backstein und das
Heizelement erst aus dem Backofen, wenn sie
restlos ausgekiihlt sind.



Hinweis: Nehmen Sie den Backstein und das
Heizelement im normalen Backbetrieb aus dem
Backofen und stecken Sie die Abdeckung wieder in
die Steckdose an der Riickwand des Backofens.

Achtung:

Den Backstein nicht in Kombination mit dem
Auszugssystem (BA 016 103) oder dem Vierfach-
Teleskop-Vollauszug (BA 216 100) verwenden!
Durch die entstehende Hitze beim Backsteinbetrieb
werden die Auszugsschienen beschéadigt.

Reinigung

Entfernen Sie zuerst grobe Verschmutzungen.
Reinigen Sie dann den Backstein trocken mit einer
Spiilbiirste.

Reinigen Sie den Backstein bitte nicht mit Wasser
und Seife! Sollte der Backstein einmal feucht
werden, muss er vor dem ndchsten Aufheizen
vollstdndig durchtrocknen. Dies kann mehrere Tage
dauern. Beim Aufheizen eines feuchten Backsteins
kénnen Risse im Material entstehen.

Es kdnnen bleibende Flecken auf dem Backstein
entstehen, die den Geschmack des Backgutes nicht
beeintrachtigen.



Notes on Use

Be it crispy pizza or fresh bread, with the baking
stone you arrive at baking results that are
comparable to those of a solid stone oven, and
which even surpass the stone oven because you
can control the baking temperature exactly

Note: You will also need the additional heating
element for the baking stone.

Proceed as follows

1 Remove the cover from the socket on the rear
of the oven.

2 Plug the heating element into the socket in the
rear panel of the oven.

3 Place the baking stone on the included
gridiron. Fully push the gridiron and the baking
stone over the heating element into the oven at
the lowest shelf position.

4 Turn the function knob to the Baking Stone
position.
Turn the temperature knob to the required
temperature.

5 Preheat the oven to the temperature stated in
the recipe until the heating up symbol goes off.
The baking stone is heated by the inserted
heating element. Leave the chosen temperature
level set during the baking time.

Note: Heating up the baking stone requires
more time than the normal heating up of the
oven.

6 You can use the included wooden pusher to
insert the food you want to bake.

Depending on the size, you can also place several
pizzas on the baking stone at the same time.

You are advised to use the core temperature sensor
when baking bread. Insert the temperature probe
into the thickest point of the dough. The sensor
measures the temperature in the interior of the
baked food and switches off the oven when the set
core temperature has been reached.

Turn the temperature knob to 0 once baking has
finished (if necessary, switch off earlier and use the
residual heat).

After you have finished baking, leave the baking
stone in the oven with the oven door closed to cool
down. Only remove the baking stone and the
heating element from the oven when they are cold.

Note: For normal baking, remove the baking stone
and the heating element from the oven and fit the
cover back in the socket on the rear of the oven.



Caution: First remove coarse soiling. You can then clean the

] ) o ) baking stone using a dry brush.
Do not use the baking stone in combination with the

pull-out system (BA 016 103) or the telescopic pull- Please do not clean the baking stone with soap and
out rack (BA 216 100)! The resulting heat during water. If the baking stone gets moist it is important
operation with the baking stone will damage the that it dries completely before it is heated up again.
pull-out rails. This might take several days. Heating up a moist

baking stone can cause fissures in the material.

Stains may remain on the baking stone, but they will
not have an influence on the taste of the food.



Utilisation

Y

Pizza croustillante ou pain frais : avec la pierre a
pain, vous obtenez des cuissons comparables a
celles permises par un grand four en pierre, et
méme meilleures puisque vous pouvez régler avec
précision la température de cuisson.

Remarque : pour utiliser la pierre a pain, il vous
faut également la résistance chauffante
supplémentaire.

Procédez de la maniére suivante :

1 Enlever le cache de la prise de courant située
sur la paroi arriére du four.

2 Brancher la résistance chauffante
supplémentaire dans la prise de courant.

3 Poser la pierre a pain sur la grille fournie.
Insérer entierement dans le four la grille et la
pierre, au-dessus de la résistance, au niveau le
plus bas.

4 Placer le sélecteur de fonctions sur la position
“Pierre a pain®“.
Mettre le sélecteur de température sur la valeur
souhaitée.

5 Préchauffer le four a la température indiquée
dans la recette jusqu’a extinction du symbole
de préchauffage. La pierre a pain est chauffée
par la résistance chauffante supplémentaire.
Pendant la cuisson, laissez la température au
niveau régle.

Remarque : le préchauffage du four avec la
pierre dure plus longtemps que normalement.

6 Pour mettre le mets a cuire dans le four, utiliser
la pelle en bois jointe.

Selon leur taille, vous pouvez aussi mettre plusieurs
pizzas en méme temps sur la pierre a pain.

Pour faire cuire du pain, nous recommandons
d'utiliser la sonde thermomeétrique. Piquez la sonde
a I'endroit le plus épais de la pate. La sonde
mesure la température dans le mets a cuire et
arréte le four dés que la température a coeur
programmée est atteinte.

Une fois la cuisson terminée, ramenez le sélecteur
de température a O (vous pouvez aussi arréter la
cuisson plus t6t pour profiter de la chaleur
résiduelle).

Aprés la cuisson, laissez la pierre refroidir dans le
four fermé. Ne sortez pas la pierre a pain et la
résistance chauffante avant qu’elles ne soient
parfaitement refroidies.



Remarque : sortez la pierre et la résistance
chauffante lorsque le four est en mode normal et
replacez le cache sur la prise de courant située sur
la paroi arriére du four.

Attention :

Ne pas utiliser la pierre a cuire associée a la
glissiére télescopique (BA 016 103) ou aux
glissiéres télescopiques a 4 niveaux

(BA 216 100) ! Les glissiéres seraient
endommagées par la chaleur générée par le
fonctionnement de la pierre.

Nettoyage

Enlevez d'abord les salissures les plus grossiéres.
Nettoyez ensuite la pierre a sec avec une brosse a
vaisselle.

Ne nettoyez pas la pierre a I'eau et au savon ! Si la
pierre est humide, il ne faut pas la réutiliser avant
qu'elle soit parfaitement seche. Cela peut durer
plusieurs jours. Le chauffage d'une pierre a pain
humide peut provoquer la fissuration du matériau.

Les taches permanentes qui peuvent apparaitre sur
la pierre n'ont aucune influence sur le goGt des
mets a cuire.
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Gebruik

Of het nu gaat om een knapperige pizza of om vers
brood - met de pizzasteen verkrijgt u bakresultaten
die vergelijkbaar zijn met die van een massief
stenen oven. En wellicht overtreft u deze nog
doordat u de baktemperatuur exact kunt regelen.

Let op! U heeft voor de pizzasteen bovendien het
extra verwarmingselement nodig.

Ga als volgt te werk

1 Verwijder de afdekking uit het aansluitpunt aan
de achterwand van de oven.

2 Steek het extra verwarmingselement in het
aansluitpunt in de achterwand van de oven.

3 Plaats de pizzasteen op het bijgevoegde
rooster. Schuif het rooster met de pizzasteen
boven het verwarmingselement op de onderste
uitschuifrail volledig in de oven.

4 Zet de functieschakelaar op de positie
JPizzasteen”.
Zet de temperatuurschakelaar op de gewenste
temperatuur.

5 Verwarm de oven voor op de temperatuur die in
het recept aangegeven staat en wacht totdat
het opwarmsymbool dooft. De pizzasteen wordt
door het extra verwarmingselement
opgewarmd. Laat tijdens het bakken de
gekozen temperatuur ingesteld.

Let op! Het opwarmen van de pizzasteen duurt
langer dan het normale opwarmen van de oven.

6 Gebruik de bijgevoegde pizzaschuiver om de
deegwaren op de pizzasteen te plaatsen.

Afhankelijk van de grootte kunt u ook meerdere
pizza's tegelijk op de pizzasteen plaatsen.

Wanneer u brood bakt, adviseren wij het gebruik
van de kerntemperatuurmeter. Steek de
kerntemperatuurmeter in het dikste punt van het
deeg. Deze meter meet de temperatuur in het
binnenste van het brood en schakelt de oven uit als
de ingestelde kerntemperatuur is bereikt.

Draai na het einde van de bereidingstijd de
temperatuurschakelaar op O (eventueel eerder
uitschakelen om de restwarmte te benutten).

Laat de pizzasteen na het einde van de
bereidingstijd in de gesloten oven om af te koelen.
Haal de pizzasteen en het verwarmingselement pas
uit de oven wanneer deze volledig zijn afgekoeld.

Let op! Haal de pizzasteen en het
verwarmingselement bij normaal gebruik uit de oven
en steek de afdekking weer in het aansluitpunt aan
de achterwand van de oven.



Let op!

Gebruik de ovensteen niet in combinatie met de
uitschuifrails (BA 016 103) of de 4-voudige
telescooprails (BA 216 100)! Door de warmte die
tijdens het bakken met de ovensteen ontstaat,
worden de rails beschadigd.

Reiniging

Verwijder eerst grove verontreinigingen. Reinig de
pizzasteen vervolgens met een droge afwasborstel.

Maak de pizzasteen niet met water en zeep schoon!
Mocht de pizzasteen eens vochtig worden, dan
moet deze volledig drogen voordat deze weer wordt
opgewarmd. Dit kan enkele dagen duren. Indien de
pizzasteen vochtig wordt opgewarmd, kunnen er
scheuren in het materiaal ontstaan.

Er kunnen blijvende verkleuringen op de pizzasteen
ontstaan. Deze hebben geen invloed op de smaak
van de gerechten.

11
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Uso

Volete una pizza croccante o del pane appena
sfornato? Con il piano pizza otterrete risultati
paragonabili a quelli di un massiccio forno in pietra,
o addirittura superiori, poiché potete regolare con
esattezza la temperatura di cottura.

Nota: per il piano pizza avete inoltre bisogno di una
resistenza complementare.

Come procedere

1 Rimuovere il rivestimento della presa situata
sulla parete posteriore del forno.

2 Inserire la resistenza complementare nella
presa sulla parete posteriore del forno.

3 Poggiare il piano pizza sulla griglia fornita in
dotazione. Inserire la griglia con il piano pizza
sopra la resistenza, sul livello piu basso del
forno.

4 Posizionare la manopola delle funzioni sulla
posizione ,piano pizza“.
Posizionare la manopola della temperatura sul
valore desiderato.

5 Preriscaldare il forno alla temperatura indicata
sulla ricetta, finché non scompare il simbolo di
riscaldamento. Il piano pizza viene riscaldato
dalla resistenza complementare. Lasciare la
temperatura selezionata durante la cottura.
Nota: il riscaldamento del piano pizza & piu
lungo del normale riscaldamento del forno.

6 Per introdurre le pietanza utilizzare I'attrezzo in
legno fornito in dotazione.

Secondo le dimensioni, € possibile poggiare sul
piano pizza anche piu pizze contemporaneamente.

Per la cottura del pane si consiglia di usare il
termosensore nucleo. Introdurre il termosensore
nucleo nella parte piu spessa dell'impasto. Il
termosensore misura la temperatura all'interno della
pietanza e spegne il forno quando viene raggiunta
la temperatura regolata.

Al termine della cottura posizionare la manopola
della temperatura su O (ev. spegnere un po’ prima
per sfruttare il calore residuo).

Al termine della cottura lasciare il piano pizza nel
forno chiuso finché non si é raffreddato. Prelevare il
piano pizza e la resistenza dal forno solo quando si
sono completamente raffreddati.

Nota: per il normale funzionamento del forno,
rimuovere il piano pizza e la resistenza e rimontare il
rivestimento sulla presa posta sulla parete
posteriore del forno.



Attenzione:

Non usare il piano pizza in combinazione con il
sistema telescopico (BA 016 103) o con il cassetto
telescopico quadruplo (BA 216 100)! Il calore che
si produce durante il funzionamento del piano pizza
danneggia le guide telescopiche.

Pulizia

Rimuovere innanzitutto lo sporco grosso. Pulire
quindi il piano pizza con una spazzola senza usare
acqua.

Non pulire il piano pizza con acqua e detersivo!
Qualora il piano dovesse bagnarsi, esso deve
asciugarsi completamente prima di riscaldarlo la
prossima volta. Questo pud durare anche piu giorni.
Se si riscalda il piano pizza umido, possono
verificarsi delle incrinature del materiale.

Possono formarsi macchie indelebili sul piano pizza
che non pregiudicano, pero, il sapore della
pietanza.

13
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Para su utilizacion

Tanto si se trata de pizzas crujientes o pan recién
horneado - con la piedra del horno obtiene
resultados de horneado comparado a un horno de
piedra macizo, e incluso supera su resultado ya que
puede regular con exactitud la temperatura del
horno.

iIndicacion!: Para la piedra del horno necesita
ademas un radiador adicional.

Asi debera de proceder:

1 Retire la cubierta de la base de enchufe de la
pared posterior del horno.

2 Inserte el radiador o cuerpo calefactor
adicional en la base de enchufe de la pared
posterior del horno.

3 Coloque la piedra de horno sobre la rejilla
suministrada. Inserte la rejilla con la piedra del
horno por completo dentro del horno sobre el
cuerpo calefactor en la rendija de insercion de
abajo del todo..

4 Coloque el selector de funcion en la posicion
de piedra de horno.
Ajuste el termostato a la temperatura deseada.

5 Precaliente el horno a la temperatura indicada
en la receta hasta que se apague el simbolo de
calentamiento. La piedra de horno es calentada
por el cuerpo calefactor adicional. Deje
ajustado el nivel de temperatura seleccionado
durante el tiempo de horneado.
ilndicacion!: El calentamiento de la piedra del
horno dura mas tiempo que el calentamiento
normal del horno.

6 Para introducir el producto a hornear, utilice la
paleta de madera adicional.

Segun el tamano puede colocar varias pizzas sobre
la piedra del horno.

Al hornear pan aconsejamos utilice el sensor de
temperatura. Inserte el sensor de temperatura en la
parte de mayor espesor de la masa. El sensor mide
la temperatura en el interior del producto a hornear
y desconecta el horno al alcanzar la temperatura
ajustada.

Gire finalizado el proceso de horneado el selector
de temperatura a O (Desconectelo evtl. antes para
aprovechar el calor remanente).

Finalizado el proceso de horneado, deje la piedra
del horno para que se vaya enfriando dentro del
horno cerrado. Retire la piedra del horno y el
elemento de calentamiento cuando se cerciore de
que se ha enfriado por completo.



jlndicacién!: Cuando utilice el horno en
funcionamiento normal, retire la piedra del horno y
el elemento de calentamiento del interior del horno
y vuelva a colocar la cubierta sobre la base de
enchufe en la pared trasera del horno.

Atencion:

iNo usar la piedra de horno en combinacién con el
sistema de extracciéon (BA 016 103) o la extraccion
total telescopica cuadruple (BA 216 100)! El calor
generado en modo funcionamiento de piedra de
horno dafia los carriles de extraccion.

Limpieza

Elimine primero la suciedad mas gruesa. Limpie a
continuacion la piedra del horno con un cepillo de
lavado.

iNo limpie la piedra del horno con agua y jabon! Si
se humedece la piedra del horno, debera dejar que
seque bien antes de volver a calentarla. El secado
puede durar varios dias. Si se calienta una piedra
de horno humeda, se pueden producir fisuras en el
material.

Se pueden producir manchas permanentes en la
piedra del horno, sin embargo no influye en el sabor
del producto a hornear.

15
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Utilizacao

Piza estaladica ou pao fresco - com a pedra de
forno obtém sempre resultados equiparaveis aos de
um auténtico forno em pedra e até melhores, uma
vez que pode regular, com precisdo, a temperatura
de cozedura.

Nota: para utilizar a pedra de forno é necessario o
elemento de aquecimento adicional.

Proceda da seguinte maneira

1 Na parede posterior do forno, retire a cobertura
da tomada.

2 Ligue o elemento de aquecimento adicional a
tomada da parede posterior do forno.

3 Coloque a pedra de forno sobre a grelha
fornecida. Insira completamente a grelha, com
a pedra de forno sobre o elemento de
aquecimento, no nivel de encaixe inferior do
forno.

4 Ajuste o selector de fungdes para a posigao
Pedra de forno.
Ajuste o selector de temperatura para a
temperatura desejada.

5 Proceda ao pré-aquecimento do forno até a
temperatura indicada na receita e até o simbolo
de aquecimento rapido se apagar. A pedra de
forno é aquecida pelo elemento de
aquecimento adicional. Durante o tempo de
cozedura, mantenha ajustado o nivel de
temperatura seleccionado.

Nota: o aquecimento da pedra de forno é mais
demorado do que o aquecimento normal do
forno.

6 Para introduzir o alimento que pretende cozer
no forno, utilize a p4 em madeira fornecida.

Dependendo do tamanho, é possivel colocar varias
pizas em simultaneo sobre a pedra de forno.

Para a cozedura de pao recomendamos a utilizagao
do sensor de temperatura de nucleo. Insira este
sensor na parte mais espessa da massa. O sensor
mede a temperatura no interior do alimento que
pretende cozer e, quando for atingida a
temperatura de nucleo ajustada, desliga o forno.

Apos a conclusao do processo de cozedura, rode o
selector de temperatura para a posi¢gao O
(eventualmente, podera desligar o forno antes e
aproveitar o calor residual).

Para a pedra arrefecer, apds a conclusao do
processo de cozedura, mantenha-a no forno
fechado. Nao retire a pedra e o elemento de
aquecimento do forno antes de estarem
completamente arrefecidos.



Nota: no modo de funcionamento normal, retire a
pedra e o elemento de aquecimento do forno e volte
a colocar a cobertura na tomada, na parede
posterior do forno.

Atencéo:

Nao utilizar a pedra de forno em conjunto com o
sistema de extensdo (BA 016 103) ou a extensao
integral telescopica quadrupla (BA 216 100)! O
calor que se forma no modo Pedra de forno danifica
as calhas telescopicas.

Limpeza

Em primeiro lugar, elimine a sujidade maior. Em
seguida, limpe a pedra de forno a seco, com uma
escova para louga.

Nao limpe a pedra de forno com agua e detergente!
Se a pedra ficar humida, tera de secar
completamente antes da seguinte utilizagao. Este
processo pode demorar varios dias. O aquecimento
de uma pedra de forno humida pode resultar em
fissuras do material.

E possivel que surjam manchas na pedra, contudo
estas ndo irdo influenciar o sabor dos alimentos
que vao ser cozidos.

17
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Vedr. brugen

Om det geelder sprad pizza eller frisk brgd - med
bagestenen opnar De bageresultater, som kan
sammenlignes med resultaterne fra en massiv
stenovn, ja som endda overgar den, fordi De
ngjagtigt kan regulere bagetemperaturen.

NB: Bagestenen kraever derudover det ekstra
varmelegeme.

Fremgangsmade

1 Fjern daekslet fra stikkontakten i bageovnens
bagveaeg.

2 Seet det ekstra varmelegeme ind i stikkontakten
i bageovnens bagvaeg.

3 Leeg bagestenen pa den medfaslgende rist.
Skub rist samt bagesten oven over
varmelegemet pa nederste rille fuldsteendigt ind
i ovnen.

4 Seat funktionsveelgeren til position bagesten.
Seet temperaturveelgeren til den gnskede
temperatur.

5 Forvarm bageovnen péa den i opskriften angivne
temperatur, indtil opvarmningssymbolet gar ud.
Bagestenen opvarmes vha. det ekstra
varmelegeme. Bibehold det indstillede
temperaturtrin under bagetiden.

NB: At opvarme bagestenen tager laengere tid
end den normale opvarmning af bageovnen.

6 Benyt den medfslgende treeskubber for at
skubbe madvarerne ind, der skal bages.

Afhaengig af starrelsen kan De ogsa leegge flere
pizzaer samtidigt pa bagestenen.

Til bagning af brad anbefaler vi at benytte
stegetermometeret. Saet stegetermometeret ind,
hvor dejen er tykkest. Faleren maler temperaturen i
bregdets indre og frakobler bageovnen, nar den
indstillede kernetemperatur er blevet opnaet.

Efter at bagningen er afsluttet drejes
temperaturvaelgeren til O (evt. kan man sl&d ovnen
tidligere fra for at udnytte restvarmen).

Lad bagestenen efter bagningen afkgle i den
lukkede bageovn. Tag bagestenen og varmelegemet
forst ud af bageovnen, nar de er fuldstaendig
afkalet.

NB: Tag bagesten og varmelegeme ud af
bageovnen, nar ovnen benyttes i normaldrift, og seet
daekslet igen ind i stikkontakten i bageovnens
bagveeg.



OBS:

Benyt bagestenen ikke i forbindelse med
udtreekssystemet (BA 016 103) eller det
firedobbelte fulde teleskopudtraeek (BA 216 100)!
Pga. varmen, der opstar under driften med
bagestenen, beskadiges udtreeksskinnerne.

Rengering

Fjern grove tilsmudsninger farst. Rens bagestenen
tert med en opvaskebgrste.

Bagestenen ma ikke renses med vand og saebe!
Hvis bagestenen alligevel er blevet fugtig, skal den
veere gennemtarret, inden den opvarmes naeste
gang. Dette kan vare flere dage. Nar en fugtig
bagesten opvarmes, kan der opstar revner i
materialet.

Der kan opsta vedvarende pletter, som dog ikke
pavirker smagen af de bagte madvarer.
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Rad om anvandning

Vare sig du bakar krispig pizza eller héarligt nytt bréd
- med bakstenen blir bakresultatet lika lyckat som i
en murad stenugn eller t.o.m.annu battre, eftersom
du kan reglera baktemperaturen exakt.

Observera: Till bakstenen behdéver du ocksa ett
extra virmeelement.

Sa har gor du

1 Ta bort skyddet fran eluttaget i ugnens bakre
vagg.

2 Sitt in det separata virmeelementet i eluttaget i
ugnens bakre viagg.

3 Lagg bakstenen pa det medlevererade gallret.
Skjut in gallret med bakstenen 6ver
virmeelementet helt och hallet pa nedersta
falsen i ugnen.

4  Stéll funktionsviljaren pa laget baksten.
Stéll temperaturvéljaren pa onskad temperatur.

5 Forvarm bakugnen till den i receptet angivna
temperaturen tills uppvarmningssymbolen
slocknar. Bakstenen virms upp av det separata
virmeelementet. L4t det valda temperaturlaget
vara instéllt under baktiden.

Observera: Uppvarmningen av bakstenen tar
langre tid &n ugnens normala uppvarmning.

6 Anvand den medfdljande bakspaden till att
skjuta in bakgodset i ugnen.

Allt efter storlek kan du ocksé grédda flera pizzor
samtidigt pa bakstenen.

Nar du bakar brod rekommenderar vi att du
anvéander stektermometern. Stick in
stektermometern pa degens tjockaste stille.
Termometerns sensor méater temperaturen inuti
bakgodset och stidnger av ugnen, nar den instillda
kdarntemperaturen har uppnatts.

Vrid temperaturvéljaren till 0 ndr bakningen ar
avslutad (stidng ev. av tidigare och utnyttja
eftervdrmen).

Lat bakstenen kylas av i ugnen efter bakningens
slut med ugnsluckan stangd. Ta inte ut bakstenen
och varmeelementet ur bakugnen férrdan de har
svalnat helt och hallet.

Observera: Ta ut bakstenen och viarmeelementet ur
ugnen nar du bakar pa vanligt sétt och stick in
skyddet i eluttaget pa ugnens bakre vdgg igen.



Observera:

Anvidnd inte bakstenen i kombination med
utdragssystemet (BA 016 103) eller
teleskoputdragsskenorna med fullt utdrag och fyra
nivader (BA 216 100)! Utdragsskenorna skadas av
hettan som uppstar ndr man anvdnder bakstenen.

Rengdring

Ta forst bort grov smuts. Rengdr sedan bakstenen
torrt med diskborste.

Rengor inte bakstenen med vatten och tvall Om
bakstenen skulle bli fuktig maste den torka helt och
hallet rakt igenom innan den far vdrmas upp igen.
Detta kan drdja flera dagar. Hettar man upp en
fuktig baksten kan det uppsta sprickor i materialet.

Det kan uppsta flackar som inte gar bort pa
bakstenen, men dessa paverkar inte produkternas
smak vid gréaddningen.
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Bruk

Om sprg pizza eller ferskt brad - med stekesteinen
far du stekeresultater som kan sammenlignes med
dem til en massiv steinovn, og til og med overtreffer
denne, fordi du kan regulere steketemperaturen
noyaktig.

Bemerk: Til stekesteinen trenger du dessuten et
varmelegeme i tillegg.

Slik gar du frem

1 Fjern dekslet fra stikkontakten pa stekeovnens
bakside.

2 Sett det ekstra varmelegemet i stikkontakten pa
stekeovnens bakside.

3 Legg stekesteinen pa den medleverte risten.
Skyv rist med stekestein over varmelegemet
fullstendig inn i ovnen pa nederste spor.

4  Still driftsmodusbryteren pa stilling stekestein.
Still temperaturbryter inn pa gnsket temperatur.

5 Forvarm stekeovnen pa temperaturen som er
oppgitt i oppskriften til oppvarmingssymbolet
slukner. Stekesteinen oppvarmes ved det ekstra
varmelegemet. La det valgte temperaturtrinnet
veere innstilt under steketiden.

Bemerk: Oppvarmingen av stekesteinen tar
lengre tid enn den normale oppvarmingen av
stekeovnen.

6 Benytt den vedlagte treskyveren for & skyve inn
maten.

Alt etter etter storrelse kan du legge flere pizzaer
samtidig pa stekesteinen.

Nar du baker brad, anbefaler vi & bruke
kjernetemperaturfgleren. Stikk
kjernetemperaturfgleren inn i det tykkeste stedet i
deigen. Fgleren maler temperaturen i bregdets indre
og kobler stekeovnen ut nar den innstilte
kjernetemperaturen er oppnadd.

Drei bryteren pa O etter stekingens slutt (koble evt.
ut tidligere for & utnytte restvarmen).

La stekesteinen veere i den lukkede ovnen for
avkjeling etter at du har avsluttet stekingen. Ta
stekesteinen og varmeelementet fgrst ut av ovnen
nar de er avkjalt fullstendig.

Bemerk: Ta stekestein og varmeelement ut av
stekeovnen ved normal drift og sett dekslet igjen inn
i stikkontakten pa stekeovnens bakvegg.



OBS:

Bruk ikke stekesteinen i kombinasjon med
uttrekkssystemet (BA 216 100) eller med det
firedoble teleslop full-uttrekket (BA 216 100)!
Uttrekksskinnene blir skadet pa grunn av varmen
nar stekesteinen brukes.

Rengjoring

Fjern farst grov smuss. Rengjar sa stekesteinen tort
med en oppvaskbarste.

Ikke rengjor stekesteinen med vann og séape! Hvis
stekesteinen en gang er blitt fuktig, mé den tarke
fullstendig for neste oppvarming. Dette kan ta flere
dager. Ved oppvarming av en fuktig stekestein kan
det oppsta riss i materialet.

Det kan oppsta varige flekker pa stekesteinen som
ikke pavirker matens smak.
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Kayttoa koskevia seikkoja

Kayttamalla paistokived - paistatpa sitten pizzaa tai
tuoretta leipda - on paistotulos verrattavissa
vanhanajan kiviuuneissa paistettuihin leipiin tai
paistotulos on vieldkin parempi, koska voit nyt
tarkkaan sdédelld paistolampdétilaa.

Vihje: Paistokiven kdytto& varten tarvitaan lisdksi
|ampovastus.

Toimi seuraavasti

1 Poista uunin takaseinédssé olevan pistorasian
paalta suojus.

2 Tyonna paistokived varten liséksi tarvittava
lampovastus uunin takaseindssé olevaan
pistorasiaan.

3 Aseta paistokivi toimituksen mukana olevalle
ritildlle. Tyonna ritild ja paistokivi kokonaan
uunin alimmalle tasolle lampodvastuksen
ylapuolelle.

4 Aseta toiminnonvalitsin asentoon paistokivi.
Aseta lampdtilanvalitsin haluamallesi
lampdtilalle.

5 Esikuumenna uuni ruokaohjeissa annetuille
[ampétiloille, kunnes kuumentamissymboli
sammuu. Pistorasiaan liitetty ylim&ardinen
lampovastus kuumentaa paistokiven. Jata
sddtdmasi [ampotila péille paistamisen ajaksi.
Vihje: Paistokiven kuumentaminen kestaa
pitemp&an kuin uunin normaali kuumentaminen.

6 Tyonna paistokset uuniin kayttamalla ohessa
toimitettua puulastaa.

Koosta riippuen voit asettaa paistokivelle yhté aikaa
myds useampia pizzoja.

Leipda paistettaessa on suositeltavaa kayttaa
paistolampdmittaria. Tyonna paistolampdmittari
paistettavan leivdn paksuimpaan kohtaan.
Paistolampomittari mittaa paistoksen sisélla
vallitsevan lampétilan ja kytkee uunin pois paalta,
kun haluttu lampétila on saavutettu.

Kierrd lampdtilanvalitsin paistamisen jalkeen O-
asentoon (voit kytked l[ampdtilan jo aikaisemmin pois
paaltd ja kayttda siten jalkilammon hyvaksesi).

Jaté paistokivi vield suljettuun uuniin jadhtyméaan.
Ota paistokivi ja [ampdvastus uunista vasta, kun ne
on taysin jadhtyneet.

Vihje: Ota paistokivi ja [ampd&vastus aina ulos
uunista, jos uuni on normaalissa kdytossé ja pane
suojus uunin takaseindssa olevan pistorasian paalle.
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Huomio:

Paistokived ei saa kdyttdd yhdessa
ulosvetosysteemin (BA 016 103) tai kokonaan
ulosvedettédvin nelinkertaisen
teleskooppikannattimen (BA 216 100) kanssa!
Paistokiven kaytén yhteydessa syntyvd kuumuus
vaurioittaa kannatinkiskoja.

Puhdistus

Pyyhi ensin pois karkea lika. Puhdista paistokivi
sitten kuivana tiskiharjalla.

Ali puhdista paitokived vedelld ja saippualla! Mikili
paistokivi pdédsee kastumaan, on sen oltava taysin
kuiva ennen seuraavaa kuumentamista. Kuivuminen
voi kestdd useampia paivid. Mikéli paistokivea
kuumennetaan markdna voi paistokivesséa kdytettyyn
materiaaliin syntyd sargja.

Paistokiveen voi jaada laiskid, jotka eivat kuitenkaan
vaikuta mitenkédan paistosten makuun.
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Obstuga

Czy to bedzie pizza, czy tez Swiezy chleb - za
pomoca kamienia grzejnego mozna uzyskaé rezultat
porownywalny z wielkim piecem kamiennym,

a nawet lepszy, poniewaz istnieje tu mozliwosé
doktadnej regulacji temperatury.

Wskazowka: Do kamienia grzejnego potrzebna jest
poza tym dodatkowa grzatka.

Sposodb postepowania:

1 Zdjac¢ pokrywe z wtyczki na tylnej $cianie
piekarnika.

2 Witozy¢ dodatkowa grzatke do wtyczki na tylnej
$ciance piekarnika.

3 Kamien utozy¢ na wchodzaca w sktad kompletu
kratke. Kratke z kamieniem wsuna¢ catkiem nad
grzatke do pieca na najnizszy poziom.

4 Przetacznik wyboru funkcji ustawi¢ na pozycji
kamienia grzejnego.
Pokretto regulacji temperatury ustawic¢ na
zadang temperature.

5 Piec podgrzewa¢ do temperatury podane;j
w przepisie do momentu zgasnigcia symbolu
nagrzewania. Kamien jest podgrzewany za
pomoca dodatkowej grzatki. Podczas czasu
pieczenia pozostawié ustawiong temperature.
Wskazowka: Podgrzewanie kamienia grzejnego
trwa dtuzej niz normalne podgrzewanie
piekarnika.

6 Do wsuniecia pieczonej potrawy uzy¢
zatgczonej tfopatki drewniane;j.

W zaleznosci od wielkosci mozna jednoczes$nie
utozy¢ kilka pizz na kamieniu.

Przy pieczeniu chleba zalecamy uzycie czujnika
temperatury wnetrza potrawy. Czujnik temperatury
wtozy¢ w najgrubsze miejsce ciasta. Czujnik mierzy
temperature wnetrza pieczonej potrawy i wytacza
piekarnik, jesli zostanie osiagnieta ustawiona
temperatura wnetrza tej potrawy.

Po zakonhczeniu pieczenia przetacznik temperatury
ustawi¢ na O (ewentualnie wytaczy¢ wczes$niej, aby
wykorzysta¢ pozostajace w piekarniku ciepto).

Kamien po zakonczeniu pieczenia zostawi¢ do
ochtodzenia w zamknigtym piekarniku. Kamien

i grzatke wyjac¢ dopiero wtedy, gdy beda zupetnie
ochtodzone.

Wskazéwka: Na czas normalnego pieczenia nalezy
wyjac¢ kamien grzejny i grzatke z pieca i zatozy¢
pokrywe na wtyczce na tylnej $ciance piekarnika.



Uwaga!

Kamienia do pieczenia nie stosowaé w kombinacji
z systemem wycigganym (BA 016 103) lub

z poczwoérnym, teleskopowym stelazem
wycigganym! Ciepto powstajace podczas pracy

w trybie kamienia grzejnego powoduje uszkodzenie
szyn wyciaganych.

Czyszczenie

Usung¢ najpierw wieksze zanieczyszczenia. Kamien
wyczys$ci¢ na sucho za pomoca szczotki do
zmywania.

Kamienia nie wolno myé woda i detergentem! Jesli
kamien zmoknie, przed nastepnym ogrzaniem nalezy
go catkowicie wysuszy¢. Moze to potrwad kilka dni.
Przy nagrzewaniu wilgotnego kamienia moga
powstac rysy w materiale.

Na kamieniu moga pozostac trwate plamy, ktére nie
beda miaty negatywnego wptywu na smak pieczonej
potrawy.
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Pouziti

At jiz se jedna o pizzu nebo Serstvy chléb — s cihlou
dosahnete vysledkd peceni, které jsou srovnatelné
s vysledky z masivni zdéné pece nebo jsou dokonce
lepsi, protoze mlzete teplotu peceni presné
regulovat.

Poznamka: K cihle potfebujete i pfidavné topné
téleso.

Postupujte takto

1 Odstraiite kryt ze zasuvky na zadni strané
trouby.

2 Zasunte do této zasuvky na zadni strané trouby
pfidavné topné téleso.

3 Polozte cihlu na dodany rost. Zasurite rost
s cihlou zcela do trouby nad topné téleso
v nejspodnéjsi zasouvaci listé.

4 Voli¢ funkce nastavte do polohy cihla.
Voli¢ teploty nastavte na zvolenou teplotu.

5 Troubu predehtejte na teplotu uvedenou
v receptu, dokud nezhasne symbol ohfivani.
Cihla se diky ptidavhému topnému télesu
nahfeje. B&€hem doby peéeni nechte zvoleny
teplotni stupen nastaveny.
Poznamka: Nahrati cihly trva déle nez normalni
nahfati trouby.

6 K zasunuti pfipravovaného pokrmu pouzijte
pfilozenou plochou dfevénou lopatku.

Podle velikosti mGzete na cihlu zaroveh polozit
nékolik kusl pizzy.

Pti peceni chleba doporucujeme pouzit
termosondu. Zasufite termosondu do nejsilnéjsiho
mista t&sta. Cidlo m&¥i teplotu uvnitf pfipravované
potraviny a vypne troubu, kdyz byla dosazena
nastavena vnitini teplota.

Po ukoné&eni pedeni nastavte voli¢ teploty na O
(pfipadné vypnéte troubu dfive a vyuzijte zbytkove
teplo).

Cihlu nechte po ukonceni peéeni v zaviené troubé
vychladnout. Pfidavny topny ¢lanek a cihlu vyjméte
z trouby teprve tehdy, kdyz zcela vychladly.

Poznamka: P¥i normalnim rezimu pecéeni vyjméte
cihlu a topny ¢lanek z trouby a zasunte kryt znovu
do zasuvky na zadni strané trouby.



Pozor:

Nepouzivejte cihlu v kombinaci s vysuvnym
systémem (BA 016 103) nebo &tyfnasobnym
teleskopickym systémem umoznujicim Uplné
vytazeni (BA 216 100)! Vzniklym teplem pfti provozu
s cihlou by se vysuvné listy poskodily.

Cisténi

Nejprve odstrarite velka znecisténi. Poté vydistéte
cihlu zasucha karta¢em na myti nadobi.

Nedistéte prosim cihlu vodou a mydlem! Pokud cihla
navlhne, musi pfed dal$im nahtatim zcela
vyschnout. To mGze trvat nékolik dni. Pfi nahtati
vlhké cihly mohou vzniknout v materialu trhliny.

Na cihle mohou vzniknout trvalé skvrny, které v8ak
nemaji vliv na chut pfipravovanych pokrmd.

29



30

Xpnon

EiTe mpokeITal yio Tpayavi) TTiTox €iTe yix dpEoko
Ywpi - pe TNV TAGKS YnoigaTOG TTETUXKIVETE
AMOTEAECPATA, TTOU PTTOPOUV V& cuykpiBouyv,
OKOPO Kol vax EeTTep&ooUV, TO ATTOTEAECPATO EVOG
mETPIVOU dpoupvou, emeldr propeite va pubpioete
akpIBwg Tn Beppokpacia Tou YnoipaTog.

Yrodeign: MNa tnv mA&ka ynoipaTog xpei&leaTe
eMMAE0OV TO MPOoBeTO BEPPAVTIKO COHL.

AkoAouOnoTte Tnv €€nNc d1xdIKXOIX

1  Amopakplvte 70 kK&GAuppa ammd Tnv mpila oTo
miow Toiywux Tou poupvou.

2 TomoBetroTe To MpooBeTo BEPPAVTIKO OO
oTnv mpifa oTo oW TOIXWHO Tou ¢poupvou.

3 TomoBeTnoTe TNV MA&KO YNOIPATOG MAVW OTN
ouptmrapadIdopevn ox&px. ZMPWETE TN OX&P
pE TNV TTAGKS YnoigaTog M&vw ommd To
BepUAVTIKO CWPG OTOV KXTW 00NYd evTeAwg
ME€oo OTO poupvo.

4 Oc¢oTe 10 dlakOTTN emAoyng AeiToupyiag oTn
B8¢on “MA&ka ynoipaTog”.
O¢oTe To d1aKOTITN eMIAOYNG Beppokpaoiag
otnv emBupnTtn Beppokpaaoia.

5 TlpoBeppdveTte To polpvo oTn Beppokpaoia
TOU QVOPEPETAI OTN CUVTAYI, WOTTOU VX
oBnoel To cupPoio Tng Béppavong. H mA&ka
ynoipatog BeppaiveTal peow Tou MpooBeTou
BeppavTikol cwpaToG. Kot Tn didpkeix Tou
XPOVOU YnoipaTog adproTe pubpiopévn Tnv
emheypevn Pabuida Beppokpaciag.
Ynodeign: H B¢ppavon Tng mA&Kag
YnoipaTog dIapKei MEPIOTOTEPO OTT’ 0,TI N
Kavovikr Beppavaon Tou dolpvou.

6 XpnoipgomolifjoTte yia Tnv TomoBETnaon Tou
dbaynTou To guvnupévo EUAIvo pTUXPGKI.

Avahoya pe To peyeBog pmopeite va TommoBeTrioeTe
KOl TTEPIOCOTEPEG TTITOEG CUYXPOVWG TTAVW OTNV
MA&KX YnoipaTog.

Kot 10 wrioigo ywpiol cuvicToUpPe Tn Xpron Tou
a100nTRpa BEpPoOKPATIG TOU TTUPHVKL.
TomoBeTtrioTe Tov aioBnTrpa Beppokpaoiag Tou
TTUPHVA OTO TTIO TTaXU onyeio Tng ¢upng. O
a100nNTAPOaG peTp& Tn BeppoKkpaocia 0TO ECWTEPIKO
TOou paynTou KAl xTrevepyoToiei To poupvo, OTAv
emTeuxBei n pubuiopévn Beppokpacia Tou
TTUPVA.

MeT& To TEPOG TOU YNOIPATOG YupioTe TO
d1akomTn emAoyng Beppokpaoiag oTto O
(evdeXOPEVWG KTTEVEPYOTIOINOTE VWPITEPD KA
ekpeTahAeuTeiTe TNV ummoloimn BeppoTnTX).



MeTd To ynoipo adrote TNV MAGKO YnoipaTog va
Kpuwoel oToVv KAEIOTO doupvo. AbaipeaTe Tnv
MAGKS YnoipaTog Kol TO BEPUAVTIKO GTOIXEIO ATTO
To dolpvo, adol TPOTA EXOUV KPUDOEI EVTEAWDG.

Ymodeign: Z1nv kavoviki AeiToupyia ynoipaTog
adaIpeoTE TNV MAKKO YNOIPATOG KOI TO
BEPUAVTIKO OTOIXEIO ATTO TO POUPVO KO
TommoBeTrioTe TO K&XAUpPPG Eava oTnv TPila 0TO
miow Toixwpa Tou $polpvou.

Mpoocoxn:

Mn xpnoipotoleiTe TNV MAGKK YnoipaTog oe
ouvduaopo pe To guoTnpa €§6dou (BA 016 103) 1
To TeTPaTAO TANpeg TNAeokomkd BayoveéTo
¢doupvou (BA 216 100)! EExiTiag TnGg BeppoTnTag
mou dnUIoupyeiTal KAT& T AgIToupyic pe TNV
mA&Ka ynoipaTog xaAdve ol p&yeg eEodou.

KaBapiopog

ATTOpOKpUVETE TTPOTX TN XOVTPN pumavaon.
KaBapioTe peTd Tnv MA&KO ynoipaTog oTEYVA PE
pio BoupToax kKaBapiopou.

Mnv kaxBapileTe MAPAKAA® TNV MAXKOK YNOiPATOG
pe vepo Kol oamouvi! E&v n mMAGKS ynoipyaTog
K&Tol pop& uypavBei, mpemel mpIv TNV EMOPEVN
Beppavon va oTeyvwoel evTeAwG. AuTo PTTopEi Vo
Ol1apkEDel TePIToOTEPEG NUEPEG. KaTa TN
Beppavon Piaxg uyprng MAGKOG YnoipaTog ymopouv
va dnpioupynBolv pwypeg oTo UAIKO.

2Tnv MA&KS YnoigaTog YImopouv va
TTAXPOUCIAOTOUV POVIPOI AeKEDEG, TTOU OPWG Oev
emnpe&louv Tn yeuon Tou paynTou.
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Kullanima lliskin Aciklamalar

ister gevrek pizza isterse taze ekmek olsun, firin
tasini kullanarak tas firinlarla kiyaslanabilir neticeler
saglayabilir, hatta pisirme sicakhgini hassas sekilde
ayarlayabildiginiz icin daha iyi sonuglar elde
edebilirsiniz.

Dikkatinize: Firin tasina ilaveten ayrica isiticiya
ihtiyaciniz vardir.

Yapilmasi Gerekenler
1 Firinin arka panosundaki prizin kapagini gikarin.
2 Eksiticiyi firinin arka panosundaki prize takin.

3  Firin tagini teslimat kapsamindaki izgaranin
tzerine koyun. lzgarayi firin tasiyla birlikte
isiticinin lizerine, firinin en alt katina tamamen
sirdn.

4 Fonksiyon diigmesini firin tasi pozisyonuna
getirin.
Isi ayar diigmesini gevirerek istenilen isiyi
ayarlayin.

5 Isitma sembolii sdnene kadar firini yemek
tarifesinde belirtilen i1sida dnceden isitin. Firin
tasi ek isitici tarafindan isitilir. Pigirme siiresi
boyunca segilen i1si kademesini sabit birakin.
Dikkatinize: Firin tasinin isinmasi, firinin normal
Isinmasindan daha uzun siirer.

6 Pisirilecek yiyecegi firina slirmek igin teslimat
kapsamindaki ahsap kiiregi kullanin.

Buyiliklige gore birden fazla pizzay! da ayni
zamanda firin tasinin lzerine koyabilirsiniz.

Ekmek pisirirken ¢ekirdek i1si 6lgerin kullaniimasi
tavsiye olunur. Cekirdek isi 6lgeri hamurun en kalin
yerine batirin. Isi dlger, pisirilecek gidanin igindeki
sicakligi 6lcer ve 6nceden ayarlanan gekirdek isiya
ulasildiginda firini kapatir.

Pisirme islemi sona erdikten sonra isi ayar
diigmesini O konumuna ¢evirin (duruma gére artik
iIsidan faydalanmak igin firini daha erken kapatin).

Firin tagini pisirme igsleminden sonra sogumasi igin
kapali firinin iginde birakin. Firin tasini ve isiticiyi
ancak tamamen soguduktan sonra firindan c¢ikarin.

Dikkatinize: Firini normal igletimde kullanmak igin
firin tasini ve isiticiyi firindan gikarin ve firinin arka
panosundaki prizin kapagini tekrar yerine takin.



Dikkat:

Firin tasini gekme sistemiyle (BA 016 103) veya
dortli teleskopik gekme diizenegiyle (BA 216 100)
birlikte kullanmayin! Firin tasi igletim tlirinde olugsan
Isi nedeniyle cekme sisteminin raylari hasar gorir.

Temizleme

ilk 6nce kaba kirleri giderin. Ardindan firin tagini
bulasik firgasiyla kuru sekilde temizleyin.

Firin tagini litfen su ve sabunla temizlemeyin! Firin
tasi islanirsa, bir sonraki sefer kullanilmadan énce
tamamen kurumalidir. Tamamen kurumasi birkag
glin sirebilir. Nemli firin taginin isitilmasi halinde
malzemede catlamalar meydana gelebilir.

Her ne kadar pisirilecek gidanin tadini etkilemese
de firin taginin lizerinde kalici lekeler olusabilir.
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K ucnonbsoBaHulo

XpycTawana nMuua unmM cBexui xneb — ¢ KaMmHeMm
ANA BbINEYKM Bbl NONyyaeTe pesynbTathl, KOTOpPbIE
MOXXHO CpaBHUTb pas3Be YTO C KAMEHHOW Neuybto,
O04HaKO 3[leCb OHMU elle nyuylle, TaK Kak
TemnepaTtypy Npu BbiNeYKe MOXXHO perynmpoBaTtb C
60NbLLOW TOYHOCTHIO.

YkaszaHue: [1na kamHA BaM Heobxoaum
AOMOJSIHUTENbHBLIN HarpeBaTebHbIA 3N1IEMEHT.

MopAOOK AEeNUCTBUMN:

1 CHATb KPbIWKY C PO3ETKU Ha 3aZIHEW CTEHKE
AyxoBoro wkada.

2 [lpucoeAnHWUTbL AONONHUTENbHbIN
HarpeBaTesfibHbIA 3JIEMEHT K PO3eTKe Ha
3aHel CTeHKe AYXOBKH.

3 [MonoxkuTb KameHb ANA BbINEYKU HA PeLUETKY 13
KoMnnekTa noctaBku. BectaBuThb pewetky ¢
KaMHeM ANA BbIMEYKM B AYXOBOWM WKad
NONMHOCTbIO, HA CaMbli HUXKHUIA YPOBEHb
AYXOBKM, HaA HarpeBaTelbHbIM 3/1EMEHTOM.

4 CenekTtop GyHKUUIA yCTAHOBUTL B NOJIOXKEHUE
KaMHA ANA BbIMNEYKMU.
YcTaHOBUTL CeneKkTop TemnepaTtypbl Ha
enaemyto Temnepartypy.

5 [lporpeBatb AyxoBo# wKad (A0 yKasaHHOW B
peuente TemMnepaTtypebl), TOKa Ha AUCMNEe He
noracHet cCMMBON HarpeBaHuA. KameHb ana
BbiMeYKU HarpeBaeTcA AOMONHUTENbHbBIM
HarpeBaTenbHbIM anemMeHToM. OcTaBbTe
BblOpaHHYO CTyNeHb TeMnepaTypbl B KayecTBe
YyCTaHOBJIEHHOW Ha BPEeMA BbINEYKH.
YKasaHue: HarpeBaHue KaMHA ANA BbINEYKU
3aHMMaeT 6onblle BPpeMeHHU, YeM ITO
TpebyeTcA NP HOPManbHOM Harpese AyXOBOro
wkada.

6 [na toro utoObl BbIOXXWUTb Ha KaAMeEHb
npuroTaBsnMBaeMblil NPOAYKT, UCNONb3YHTE
npunaraemMyto AepeBAHHYO nonartky.

B 3aBMCHMMOGTHM OT pasamMepoB Bbl MOXXeETe TaKKe
NOJIOXKNUTb Ha KaMeHb OZIHOBPEMEHHO HECKOJIbKO
nopuUUin NULLbI.

Mpu BbiNneyke xneba Mbl peKoMeHAyeM
MCNoNb30BaTb TeMNepaTypHbIA CTEPXKEHb.
BcTtaBbTe TemMnepaTypHbIi CTep>keHb B TECTO B
Hanbonee BbICOKOW YacTu. YyBCTBUTENbHbIN
3NeMeHT namMepaeT BHYTPEHHIO TeMmneparypy
NMPOAYyKTa BbIMEYKM M BbIK/OYaeT AyXO0BOM WwKad
NP1 AOCTUXXEHUU YCTAHOBNIEHHOW TemnepaTypbl
CTepXKHA.



lMocne okoHYaHMA NpoLecca BbiNeYKU NOBEPHUTE
cenektop Temnepatypbl Ha O (BOSMOXXHO Aarke elle
Z10 OTKJ/IIOUYEHMA, YTOObl MCMONb30BaTb OCTAaTOUHOE
Tenno).

Mocne okoHYaHUA Npouecca BbINEYKM OCTaBbTe
KaMeHb B 3aKpbLITOW AyXOBKe A0 MOJIHOro
oxnaxkaeHuA. KameHb ANnA BbINEYKU K
HarpesaTeNbHbI 9N1I€EMEHT BbIHUMaNTE U3 AYXOBOro
wkada TONBKO NOcNe TOro, Kak OHWU MOMHOCTbLIO
oxnaasaTcAa.

Ykasanue: B HopmanbHOM pexkume paboThl
y6epute M3 AyxoBoro wkada KaMeHb ANA BbINEYKH
M HarpeBaTesibHblIA 31IEMEHT U 3aKPOWTE KPbILIKOK
pO3eTKy Ha 3aZHel CTeHKe AyxoBoro wkada.

BHumaHue:

3anpellaetcA MCNoNb3oBaTh KaMeHb ANA BbINeYKH
B KOMOWHaLWUKN C CUCTEMON BbIABUIKEHUA

(BA 016 103) unu nonHoro BeIABMIKEHUA C
UeTbIPEXKPATHBIMU TENECKONMUYECKUMHU
Hanpasnatownmu (BA 216 100)! B pesynbTate
CUNLHOTO HarpeBa, BO3HUKAIOLLEro B pexxume ¢
MCMNONIb30BaHWEM KaMHA ANS BbINEYKH,
TeNecKonMYecKne HanpasnAoLWnMe MOryT NONYyYUThb
nospexxaeHue.

OuucTKa

CHauana yanuTe KpynHble 3arpasHeHuna. 3atem
OUMCTUTE KaMeEHb ANA BbIMEYKU NOCPEACTBOM
LETKM CyXxum cnocobom.

He ounwaite kameHb Boaow u meinom! Ecnu Ha
KaMeHb ANA BbINEYKU nonana Bnara, 7o nepea
cneaymroLlWwnMM UMKIIOM HarpeBaHUA OH AOJKEH BbIThb
MOJIHOCTbLIO NpOCyLeH. [InA Takoi CyLWKN MoXKeT
notpeb6oBaTbCA HECKONbKO AHel. [pu HarpeBaHuu
BJIQ)KHOTO KAMHA B HEM MOTYT BO3HWKATb TPELUMHBI.

Ha kaMHe MoryT octaBatbcA NATHA, KOTOPbLIE,
O0ZIHAKO, HE CKa3blBalOTCA Ha BKYCOBbLIX KauecTBax
npurotaBnuBaemMoro 6nwoaa.
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