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Sicherer Gebrauch
Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn Sie
das Zubehor verwenden.

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heil3.

» Nie die heiBen Garraum-Innenflachen berthren.

» Das Geréat abklUhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Der Backstein wird im Betrieb sehr heiB.

» Nie Backpapier auf dem Backstein verwenden.

» Den Backstein erst aus dem Backofen nehmen,
wenn dieser vollstandig abgekuhlt ist.

Sachschaden vermeiden
Um Sachschaden an lhrem Zubehor zu vermeiden,
beachten Sie diese Hinweise.

ACHTUNG!

Die Hitze beim Backsteinbetrieb beschadigt den Te-

leskop-Vollauszug.

» Den Backstein nicht in Kombination mit dem Tele-
skop-Vollauszug (BA016105 / BA018105) ver-
wenden.

Der Backstein beschadigt den Gerateboden.

» Den Backstein nicht direkt auf den Gerateboden
legen.

» Den Backstein auf dem mitgelieferten Adapter in
den Backofen schieben.

Feuchtigkeit kann den Backstein beschadigen. -

Beim Aufheizen eines feuchten Backsteins kénnen

Risse im Backstein entstehen.

» Den Backstein nicht mit Wasser oder Reinigungs-
mitteln reinigen.

» Wenn der Backstein feucht wird, diesen vor dem
nachsten Aufheizen vollstandig durchtrocknen las-
sen. Das Trocknen kann mehrere Tage dauern.

Die Hitze wahrend der Pyrolyse-Reinigung beschéa-

digt das Auszugsystem und den Backstein.

» Das Auszugsystem und den Backstein wahrend
der Pyrolyse-Reinigung aus dem Garraum neh-
men.

Zu viel Feuchtigkeit verursacht Schaden am Pizza-

schieber.

» Den Pizzaschieber nicht im Geschirrspller reini-
gen.

» Den Pizzaschieber nicht in Spllwasser legen.

Scharfen abrasive Reiniger verursachen Schaden

am Pizzaschieber.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger zur Reinigung
des Pizzaschiebers verwenden.

Backstein

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

Pizzaschieber

Mit dem Pizzaschieber entnehmen Sie Backwaren
wie Pizza oder Brot aus dem Ofen.

Hinweis: Der Pizzaschieber ist hitzebestandig bei
Temperaturen von bis zu 175°C.

Den Pizzaschieber mit der Bestellnummer
BS020003 erhalten Sie im Online-Shop oder beim
Kundendienst.



Backsteinbetrieb vorbereiten

1. Die Abdeckung aus der Steckdose an der Riick-
wand des Backofens entfernen. Den zusatzlichen
Heizkorper in die Steckdose in der Backofenriick-
wand stecken.
- Abb. H1

2. Den Backstein auf den mitgelieferten Adapter le-
gen.
- Abb. A

3. Den Adapter mit dem Backstein auf der untersten
Einschubebene vollstdndig in den Backofen schie-
ben.
- Abb. H

Mit dem Backstein backen

1. Den Bedienring auf = stellen und die gewiinschte
Temperatur wéhlen.

2. Den Backofen auf die im Rezept angegebene
Temperatur vorheizen.
Das Aufheizen des Backofens mit dem Backstein
im Garraum dauert langer als das normale Aufhei-
zen des Backofens.

v Das Aufheizsymbol erlischt.

Den Holzschieber mit etwas Mehl bestauben.

4. Das Backgut mithilfe des Holzschiebers einschie-
ben.

©®

Backsteinbetrieb beenden

1. Das Gerat nach dem Backvorgang ausschalten.

2. Den Backstein nach dem Backvorgang zum Ab-
kihlen im geschlossenen Backofen lassen.

3. Wenn der Backstein vollstandig abgekunhlt ist, den
Backstein aus dem Backofen entnehmen.

4. Fur den normalen Betrieb den Backstein aus dem
Backofen entnehmen.

Tipps und Tricks

Beachten Sie diese Tipps und Tricks bei der Verwen-

dung des Backsteins.

= Abhangig von der GroBe kdénnen Sie auch mehre-
re Pizzen gleichzeitig auf den Backstein legen.

= Beim Backen von Brot empfehlen wir die Verwen-
dung des Kerntemperaturfihlers. Stecken Sie den
Kerntemperaturfihler nach 10-15 Minuten Back-
zeit in die starkste Stelle des Teigs ein. Der Kern-
temperaturfihler misst die Temperatur im Inneren
des Backguts und schaltet den Backofen ab,
wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist.

= Um die Restwarme auszunutzen, schalten Sie das
Gerat friher aus.

Backstein reinigen

ACHTUNG!

Feuchtigkeit kann den Backstein beschadigen. -

Beim Aufheizen eines feuchten Backsteins kdnnen

Risse im Backstein entstehen.

» Den Backstein nicht mit Wasser oder Reinigungs-
mitteln reinigen.

» Wenn der Backstein feucht wird, diesen vor dem
nachsten Aufheizen vollstandig durchtrocknen las-
sen. Das Trocknen kann mehrere Tage dauern.

1. Grobe Verschmutzungen entfernen.

2. Den Backstein trocken mit einer Spulburste reini-
gen.

Bleibende Flecken kénnen auf dem Backstein ent-
stehen, die den Geschmack des Backguts nicht
beeintrachtigen.

Tipp: Verwenden Sie beide Seiten des Backsteins.
Durch die Hitze werden die Flecken des Back-
steins an der Unterseite heller.

Pizzaschieber reinigen

ACHTUNG!

Zu viel Feuchtigkeit verursacht Schaden am Pizza-

schieber.

» Den Pizzaschieber nicht im Geschirrspuler reini-
gen.

» Den Pizzaschieber nicht in Spllwasser legen.

Scharfen abrasive Reiniger verursachen Schaden

am Pizzaschieber.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger zur Reinigung
des Pizzaschiebers verwenden.

» Den Pizzaschieber mit einem nassen Schwamm
oder Splltuch reinigen und einem weichen Tuch
nachtrocknen.

Safe use
Follow these safety instructions when using the ac-
cessory.

/\ WARNING - Risk of burns!

The appliance becomes hot during operation.

» Never touch the interior surfaces of the cooking
compartment when they are hot.

» Allow the appliance to cool down.

» Keep children away from the appliance.

The baking stone becomes very hot during use.

» Never use greaseproof paper on the baking stone.

» Do not remove the baking stone from the appli-
ance until it has completely cooled down.

Preventing material damage
To prevent material damage to your accessory, ob-
serve the following information.

ATTENTION!

The heat during baking stone mode damages the

fully extendable telescopic pull-out rack.

» Do not use the baking stone in combination with
the fully extendable telescopic pull-out rack
(BA0O16105/BA018105).

The baking stone damages the base of the appli-

ance.

» Do not place the baking stone directly onto the
base of the appliance.

» Slide the baking stone into the oven on the ad-
apter provided.

Moisture may damage the baking stone. - Cracks

may form in the baking stone if it is heated up when

wet.

» Do not clean the baking stone with water or clean-
ing agents.

» If the baking stone gets wet, let it dry completely
before heating again. It may take several days to
dry out.

The heat produced during the pyrolytic cleaning

damages the pull-out system and the baking stone.

» Remove the pull-out system and the baking stone
from the cooking compartment during the pyrolytic
cleaning.

Excessive moisture causes damage to the pizza

paddle.

» Do not clean the pizza paddle in the dishwasher.

» Do not put the pizza paddle in rinsing water.

Abrasive cleaners cause damage to the pizza

paddle.

» Do not use any abrasive cleaners to clean the
pizza paddle.



Baking stone

Whether you are baking crispy pizza or fresh bread,
using the baking stone produces results that are
comparable to those you would get from a large
stone oven because you are able to control the bak-
ing temperature precisely.

Pizza paddle

Use the pizza paddle to remove baked goods such
as pizza or bread from the oven.

Note: The pizza paddle is heat-resistant up to tem-
peratures of up to 175 °C.

You can obtain the pizza paddle with order number
BS020003 from the online shop or customer ser-
vice.

Preparing the baking stone operating

mode

1. Remove the cover from the socket on the back
panel of the oven. Insert the additional heating ele-
ment into the socket on the back panel of the
oven.
- Fig. K1

2. Place tph]e baking stone onto the adapter provided.
- Fig.

3. Push the adapter with the baking stone fully into
the lowest shelf position in the oven.
- Fig. A

Baking with the baking stone

1. Turn the control ring to = and set the desired
temperature.

2. Preheat the oven to the temperature indicated in
the recipe.

It takes longer to heat the baking stone in the
cooking compartment than it does to heat the
oven normally.

v The heating symbol goes out.

3. Sprinkle the paddle with a little flour first.
4. Use the paddle to slide in the baked good.

Ending the backing stone operating mode

1. Switch off the appliance after the baking process.

2. At the end of the baking process, allow the baking
stone to cool down in the oven with the door
closed.

3. Once the baking stone has completely cooled
down, remove it from the oven.

4. For normal operation, remove the baking stone
from the oven.

Tips and tricks

Note these tips and tricks when using the baking

stone.

m Depending on their size, you can place several
pizzas on the baking stone at once.

= \We recommend that you use a core temperature
probe when baking bread. After baking for 10-15
minutes, insert the core temperature probe into
the thickest part of the dough. The core temperat-
ure probe measures the temperature within the
baked items and switches the oven off once the
set core temperature has been reached.

m To use the residual heat, switch the appliance off
earlier.

Cleaning the baking stone

ATTENTION!

Moisture may damage the baking stone. - Cracks

may form in the baking stone if it is heated up when

wet.

» Do not clean the baking stone with water or clean-
ing agents.

» If the baking stone gets wet, let it dry completely
before heating again. It may take several days to
dry out.

1. Remove coarse dirt.

2. Clean the baking stone using a scrubbing brush
to keep it dry.

Permanent stains may form on the baking stone
which do not affect the taste of the food.

Tip: Use both sides of the baking stone. The heat
lightens the stains on the bottom of the baking
stone.

Cleaning the pizza paddle

ATTENTION!

Excessive moisture causes damage to the pizza

paddle.

» Do not clean the pizza paddle in the dishwasher.

» Do not put the pizza paddle in rinsing water.

Abrasive cleaners cause damage to the pizza

paddle.

» Do not use any abrasive cleaners to clean the
pizza paddle.

» Clean the pizza paddle with a wet sponge or dish-
cloth, and dry with a soft cloth.

Bezpecéné pouziti
P¥i pouzivani pfisluSenstvi dodrzujte tyto bezpecnost-
ni pokyny.

/\ VYSTRAHA — Nebezpeéi popaleni!

Spotfebi¢ se béhem provozu zahfiva.

» Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch
uvnitf trouby.

» Nechte spotfebi¢ vychladnout.

» Udrzujte mimo dosah déti.

Pti provozu se pecici kamen velmi zahfiva.

» Nikdy na pedici kamen nepouzivejte pecici papir.

» Pedici kamen vyndejte z pedici trouby, az kdyz
Uplné vychladne.

Zabranéni vécnym Skodam

Abyste zbranili poskozeni pfislusenstvi, dodrzujte tyto

pokyny.

POZOR!

KvUli zaru pfi provozu s pedicim kamenem dojde

k poskozeni teleskopického plného vysuvu.

» Nepouzivejte pedici kdamen v kombinaci s te-
leskopickym plnym vysuvem
(BA0O16105/BA018105).

Pecici kamen zpUsobi poskozeni dna spotiebice.

» Pecici kamen nepokladejte pfimo na dno spotrebi-
Ce.

» Pecici kamen vilozte do pecici trouby na dodaném
adaptéru, ktery je soucasti dodavky.

Vihkost maze poskodit pecici kamen. - Pfi zahfivani

vihkého peciciho kamene v ném muze dojit k vzniku

prasklin.

» Pecici kamen necistéte vodou ani gisticimi
prostredky.

» Pokud dojde k zvlhnuti peciciho kamene, nechte
ho pfed dalSim zahratim UpIné vyschnout. Pecici
kamen muze schnout i nékolik dni.



Zar vznikajici pfi pyrolytickém gisténi poskodi vy-

suvny systém a pecici kamen.

» Pfi pyrolytickém ¢isténi vyjméte z trouby vysuvny
systém a pecici kamen.

Prilis mnoho tekutiny zplasobi poskozeni lopatky na

pizzu.

» Lopatku na pizzu nemyjte v my&ce nadobi.

» Lopatku na pizzu nenamacdeijte do myci vody.

Ostré abrazivni Cistici prostredky zplsobi poskozenf

lopatky na pizzu.

» K gisténi lopatky na pizzu nepouzivejte ostré
abrazivni prostredky.

Pecdici kAmen

At se jedna o kfupavou pizzu, nebo Cerstvy chléb —
s pecicim kamenem dosahnete vysledkl peceni, kte-
ré jsou srovnatelné s vysledky pfi peceni v masivni
kamenné peci, protoze muzete pfesné regulovat tep-
lotu peceni.

Lopatka na pizzu

Lopatka na pizzu slouZzi pro vyndavani peciva, jako
pizzy nebo chleba, z trouby.

Poznamka: Lopatka na pizzu je odolné vici teplotam
az 175 °C.

Lopatku na pizzu s objednacim ¢&islem BS020003
zakoupite v internetovém obchodé nebo u zékaz-
nického servisu.

Priprava provozu s peéicim kamenem

1. Odstrante kryt zasuvky na zadni sténé pedici trou-
by. Zapojte pfidavné topné téleso do zasuvky na
zadni sténé pedici trouby.
- Obr. A1

2. PecCici kamen polozte na adaptér, ktery je soucasti
dodavky.
- Obr. A

3. Adaptér s pedicim kamenem zcela zasunte do pe-
Cici trouby na nejspodnéjsi uroven vkladani.
- Obr. A

Peceni s pec¢icim kamenem

1. Ovladaci kole¢ko nastavte na = a zvolte poza-
dovanou teplotu.

2. Pedici troubu predehtejte na teplotu uvedenou
VvV receptu.
Zahtati pedici trouby s pedicim kamenem trva déle
nez normalni zahrati pecici trouby.

v Symbol zahfivani zhasne.

3. Drfevénou lopatku posypte trochou mouky.

4. PeCeny pokrm umistéte pomoci dfevéné lopatky.

Ukonceni provozu s pecicim kamenem

1. Po pedeni spotfebiC vypnéte.

2. Pecici kamen nechte po pedeni vychladnout v za-
viené pecici troubg.

3. Kdyz pecici kamen UplIné vychladne, vyndejte ho
z pedici trouby.

4. Pro bézny provoz vyjméte pecici kamen z pecici
trouby.

Tipy a triky

Pti pouzivani peciciho kamenu se fidte témito tipy

a triky.

m Podle velikosti mizete na pecici kamen polozit
i nékolik kouskU pizzy soucasné.

m P¥i peceni chleba doporudujeme pouzivat teplotni
sondu. Zasunte teplotni sondu po 10-15 mi-
nutach peceni do mista, kde je tésto nejsilngjsi.

Teplotni sonda méfi teplotu uvnitf peceného pokr-
mu a jakmile je dosazena nastavena teplota stre-
du, vypne pedici troubu.

m Abyste vyuzili zbytkové teplo, vypnéte spotfebic
drive.

Cisténi peciciho kamene

POZOR!

Vihkost mlze poskodit pecici kamen. - Pfi zahtivani

vihkého pediciho kamene v ném muze dojit k vzniku

prasklin.

» Pedici kamen necistéte vodou ani gisticimi
prostfedky.

» Pokud dojde k zvlhnuti pediciho kamene, nechte
ho pred dalSim zahratim uplné vyschnout. Pecici
kamen muze schnout i nékolik dni.

1. Odstrante hrubé necistoty.

2. Peclici kamen vydistéte nasucho pomoci kartacku.

Na pedicim kameni mohou zlstat zbyvajici skvrny,
které vSak nemaiji vliv na chut pecenych pokrmd.
Tip: Pouzivejte pecici kamen z obou stran. Diky
horku vychazejicimu z peciciho kamene skvrny na
spodni strané peciciho kamene zesvétlaji.

Cisténi lopatky na pizzu

POZOR!

Prili§ mnoho tekutiny zplsobi poskozeni lopatky na

pizzu.

» Lopatku na pizzu nemyjte v my&ce nadobi.

» Lopatku na pizzu nenamacdejte do myci vody.

Ostré abrazivni &istici prostfedky zplsobi poskozeni

lopatky na pizzu.

» K Cisténi lopatky na pizzu nepouzivejte ostré
abrazivni prostredky.

» Lopatku na pizzu vydistéte mokrou houbi¢kou ne-
bo hadfikem a poté osuste mékkou utérkou.

Sikker brug

Overhold disse sikkerhedsanvisninger, nar tilbehgret
anvendes.

A ADVARSEL - Fare for forbreending!

Apparat bliver meget varmt under brugen.

» Ror aldrig ved de varme overflader inde i ovnrum-
met.

» Lad apparatet kole af.

» Hold barn pa sikker afstand.

Bagestenen bliver meget varm under driften.

» Brug aldrig bagepapir pa bagestenen.

» Tag farst bagestenen ud af ovnen, nér den er ko-
let fuldstaendig af.

Forhindring af materielle skader

Overhold disse anvisninger for at undga materielle

skader p4 tilbehgret.

BEM/ZERK!

Varmen under driften med bagesten beskadiger det

fulde teleskopudtraek.

» Anvend ikke bagestenen i kombination med det
fulde teleskopudtraek (BA016105 / BA0O18105).

Bagestenen beskadiger apparatets bund.

» Laeg ikke bagestenen direkte pa apparatets bund.

» Sat bagestenen ind i ovnen pa den medfslgende
adapter.

Fugtighed kan beskadige bagestenen. - Hvis bage-

stenen opvarmes, mens den er fugtig, kan der dan-

nes revner i den.

» Bagestenen ma aldrig rengeres med vand eller
renggringsmidler.



» Hvis bagestenen bliver fugtig, skal den veere helt
ter, inden den opvarmes igen. Denne terring kan
vare flere dage.

Varmen under Pyrolyse-renggringen beskadiger ud-

treekssystemet og bagestenen.

» Tag udtreekssystemet og bagestenen ud af ovnen
under Pyrolyse-renggringen.

For meget fugtighed beskadiger pizzaspartlen.

» Pizzaspartlen ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

» Pizzaspartlen ma ikke lsegges i opvaskevand.

Aggressive skurende renggringsmidler beskadiger

pizzaspartlen.

» Brug ikke aggressive skurende renggringsmidler
til rengering af pizzaspartlen.

Bagesten

Spred pizza eller frisk brad - med bagestenen opnés
resultater, som kan sammenlignes med bagveaerk
bagt i en massiv stenovn, fordi bagetemperaturen
kan reguleres helt ngjagtigt.

Pizzaspartel
Tag bagveerk som pizza eller brad ud af ovnen med
pizzaspatlen.

Bemeerk: Pizzaspatlen er varmebestandig ved tem-
peraturer op til 175°C.

Pizzaspatlen fas med bestillingsnummer BS020003 i
online-shoppen eller hos kundeservice.

Forberedelse af drift med bagesten

1. Fjern afdaskningen fra stikdasen i ovnens bagveeg.
Stik det ekstra varmeelement ind i stikdasen i ov-
nens bagvaeg.
- Fig. €1

2. Leeg bagestenen pd den medfelgende adapter.
- Fig. A

3. Seet adapteren med bagestenen helt ind i ovnen |
den underste rillehgjde.
- Fig. A

Bagning med bagesten

1. Seet betjeningsringen pa ==, og veelg den @nskede
temperatur.

2. Forvarm ovnen til den temperatur, som er angivet |
opskriften.

Opvarmning af ovnen med bagestenen i ovnrum-
met varer leengere end den normale opvarmning
af ovnen.

v Opvarmningssymbolet slukkes.

3. Drys traeespatlen med lidt mel.
4. Seet bagveerket ind i ovnen med treespatlen.

Afslutning af drift med bagesten

1. Sluk apparatet, nar bagningen er afsluttet.

2. Lad bagestenen blive liggende til afkaling i den
lukkede ovn efter bagningen.

3. Tag bagestenen ud af ovnen, nar den er kolet
fuldsteendig af.

4. Tag bagestenen ud af ovnen, nar den skal bruges
til normal drift.

Tips og tricks

Brug disse tips og tricks ved anvendelsen af bage-

stenen.

m Afhaengigt af sterrelsen kan der ligge flere pizzaer
samtidigt pa bagestenen.

® i anbefaler at anvende stegetermometret ved
bagning af brad. Stik stegetermometeret ind i det
tykkeste sted i dejen efter 10-15 minutters bage-

tid. Stegetermometret maler temperaturen inde i
bagveerket, og slukker for ovnen, nar den indstille-
de kernetemperatur er naet.

m Sluk ovnen tidligere for at udnytte restvarmen.

Rengering af bagesten

BEMZ/ERK!

Fugtighed kan beskadige bagestenen. - Hvis bage-

stenen opvarmes, mens den er fugtig, kan der dan-

nes revner i den.

» Bagestenen ma aldrig rengeres med vand eller
rengaringsmidler.

» Hvis bagestenen bliver fugtig, skal den veere helt
tar, inden den opvarmes igen. Denne tarring kan
vare flere dage.

1. Fjern grove tilsmudsninger.

2. Rengar bagestenen tart med en opvaskebarste.

Der kan opstéa blivende pletter pa bagestenen,
som ikke pavirker bagveerkets smag.

Tip Anvend bagestenen pa begge sider. Som fal-
ge af varmen er pletterne pa undersiden af bage-
stenen lysere.

Rengoring af pizzaspartel

BEM/ERK!

For meget fugtighed beskadiger pizzaspartlen.

» Pizzaspartlen ma ikke vaskes i opvaskemaskine.

» Pizzaspartlen ma ikke laegges i opvaskevand.

Aggressive skurende renggringsmidler beskadiger

pizzaspartlen.

» Brug ikke aggressive skurende renggringsmidler
til rengering af pizzaspartlen.

» Renger pizzaspartlen med en vad svamp eller op-
vaskeklud, og ter efter med en blad klud.

Aopahng xprion , o
[MpooexeTe auTec TIC uTTodEiteIc aodaAeiag, OTav
XPNOIUOTIOIEITE TO £EXPTNUOL.

A MNPOEIAOMOIHZH - Kivduvog eykaUpaTog!

Katd tn d1dipKela TNC AeIToupyiac n ouokeur Bepuai-

VETOI TTOAU.

» Mnv ayyi€eTe TIOTE TIC KAUTEC E0WTEPIKEG ETTI-
dAVEIEC TOU XWPOU LIOYEIPELOTOC.

» ADNOTE TN OUOKEUN VO KOUWOEL.

» KpaTtare 1o moudit HoKpIQ.

H TAGKO ynoipoTog KOTA TN AeiIToupyia (eoTaiveTOl

TAPO TTOAU.

» Mn xpnoipotoinoeTe MoTe AadOKOMO TTAVW OTNV
TTAGKO YNOIUOTOC.

» AdaIpEOTE TNV TIAGKO YNOIUOTOC OO Tov doUpvo,
OTAV €XEl KPUWOEI EVTEAWC.

Amno¢uyn UAIKwV ZnHIwV

Mo va armoduyeTe UAIKEC CNUIEC O0TO €EAPTNUG 0OG,

TPOooeETe aUTEC TIC uTTodEIEEIC.

MPOZOXH!

H BepudTnTa 0md TN ASITOUPYIa TNG TAAKOG WNOoiuo-

TOG KaTaoTPEDEI TO TTANPEC TNASOKOTTIKO BOYOVETO

doupvou.

» Mn xpnolgotolinoeTe TNV TMAGKO YNOIJOTOC OE OUV-
OUOOPO PE TO TAMPEC TNAEOKOTIIKO BoyoveTo doup-
vou (BA016105 / BA0O18105).

H A&k ynoiparog mpokoAel NIt oTov TIATO TNG

OUOKEUNC.

» Mnv TOoTOOETNOETE TNV TIAGKO YNOIUATOC omeudei-
o¢ MAvVw OTOV TTTO TNC OUOKEUNG.

» >TTPwETe TNV TAGKO YNOILOTOC TTAVW OTOV OUVNU-
HEVO TTPOCOIPUOYET LEOO OTOV HoUPVO.



H uypaoia pmopei va mpokoAEoer (NIt 0TNV TTAGKS
wnoipaTog. - Katd Tn B€puovon pIog uypenc TAGKOC
WNOoIUOTOC PmopoUv va dnuioupyndouv payiopoTo
oTNV TAGKO YnoiUoTog.

» Mnv KaBopilete TNV MTAGKO WYNOIPJOTOC pe vepd N
uyp& Kabapiopou.

» Otav n MAGKa YnoipgoTog uypavOei, piv amd Tnv
enopevn Beppavon adroTe TNV VO OTEYVWOEI eVTe-
Aw¢. To oTéyvwpa pmopei va SIopKEoEe! TTepIooOTe-
PEG NUEPEG.

H BeppdTnNTa KOTA TOV TTUPOAUTIKO KOBOPIOUO TTPO-

KoAel (NuIG 0TO ouoTNUG e€avwync Kol oTnv TTAGKO

YnoiyoTogE.

» AdaipeoTe TO oUOTNUG eEAVWYNG KAl TNV TTAGKO
WNOILOTOC ammd TOV XWPO HOYEIPEUATOC KT TN
OIAPKEIC TOU TTUPOAUTIKOU KOBOPIOUOU.

H umepBoAikr uypaoia mpokaAei CNUIEC OTO GTUBPI

mTOoOC.

» Mnv KaBapileTe TO GTUGPI THITOOC OTO TTAUVTHPIO
TATWV.

» Mnv BadeTe To TUAPI THTOAC OTO VEPO TMAUONC.

To 1oxupd, TOOXIA KAOOPIOTIKA TTIOOKAAOUV CNUIG OTO

dTUGPI TTITOOG.

» Mnv XpNOIUOTIOIEITE IOXUPA, TOOXI KAOOPIOTIKA,
yIo Vo KaBapioeTe To PTUGPI TTITOOC.

NAGKX YNGipaTOg

Eite mpokeITal yia Toayavn TToo €ite GPEOKO Ywui -
ge TNV TAGKO WNoiJoTog AaUBAVETE OTIOTEAEOOTO
WYNOIYOTOG, TIOU PITOPOUV VO OUYKPIBOUV e QUTH
evOC oupmayouc TETpIvou doupvou, emeldr| UTTOPEITE
Vol puBpioeTe aKPIBWG TN BEPUOKPACIO YNOIUOTOC.

dTuGpI TITOOG

Me To PTUGPOAKI THTOOC APAIPEDTE T PTOOKEUAOHO-
TO, OTTWC TTOO ) Ywii omd Tov doupvo.

Znpeiwon: To dTuapdKI THToOG eival avOeKTIKO OTN
BepuodTNTO 0 Bepuokpaoiec ewc Kal 175 °C.
Mmopeite va mpopunBeuTeite To PTUCPOKI TIITOOC UE
ToV apIOUO MapayyeAiag BS020003 oto Online-Shop
Il HEOW TNC UTINPEECIOC eEUTINEETNONG TTEAGTWV.

MpoeTolpaoia TNG AEITOUPYIaG HE TTAGKX
Lpnolponoq

AHOUO(KDUVSTS TO KOMGKI oo TNV mpida Tou peu-
HOTOC OTO TOW TOIXWHG TOU GoUpvou. ZuvOEOTE
TO TTPOOOETO BEPUAVTIKO OWUG OTNV TIPIa Tou
PEULOTOC OTO THOW TOIXWHO Tou doupvou.

- Eixk. @

2. TormoBeThoTE TNV TAGKO WNOILOTOC TTAVW OTOV OU-
VNUUEVO TTIOOOGPLOVEQ.

- EIK.

3. JTIPWETE TOV TTPOCOIPUOYED PE TNV TIAGKO YNOIpo-
TOG OTO XOUNAOTEPO emimedo TOMOOETNONC EVTEAWC
peoa otov doupvo.

- Eik. H

lIJnolpo ME TNV MAGKX l|JI‘]0I|.IO(T0q
1. PuBpioTe Tov TOV OOKTUNIO XEIPIOUOU OTO == KAl
emMAEETE TNV emBupPNnTr BEPUOKPOOIAL.

2. [1poBepudveTe ToV GOUPVO OTNV avapepOpEVN OTN
ouvTayr Beppokpaoia.
H 6eppavon Tou doupvou pe TNV MAGKS Wnoipo-
TOG OTOV XWPO UAVEIPEUATOC OIGPKEI TIEPICOOTEPO
amd TNV KAVOVIKH BEpuavon Tou poupvou.

v To oUpBoAo Bepuavong ofrvel.

. [ToommaAioTe To EUAIVO GTUGPOKI e Aiyo oAU,

4. >TTPWETE YECT TO KPTOOKEUGOUOTA, XONOIUO-
TTOIWVTOC TO EUAIVO GTUGPOKI.

[2]

TeEPUATIONOG TNG AEITOUPYIXG ME TIAGKX

YNoiJaTog

1. Ansyspvonomom TN ouokeur) petd T dladIKaoia
YNOoIUaTOG.

2. ApnoTe TNV MAGKS YnoipgoToc petd Tn diadikaoia
WNOIPOTOC OTOV KASIOTO GOUPVO VIO VO KOUWOEL.

3. OTOv N MAGKO WNOIPOTOC KPUWOEI eVTEAWCS, adail-
PEOTE TNV TIAGKG YNOoIuaToC oo Tov Goupvo.

4. 10 TNV KOVOVIKN AeIToupyia adaipeoTe TNV TTAGKS
ynoipaTog amd Tov Goupvo.

ZUPPOUAEG KOl TEXVAOHAT

/\O(BSTS urroqu] QUTEC TIC ouuBou)\sc KOl TEXVAOUOTO

KO(TO( TN XpNon Tn¢ MAGKAC wnomonoc
Ava)\ova ye 1o usvaeoc urropsws val TOTTOOSTF]OSTS
emong Kal TIEPIOOOTEPEC TITOEC TAUTOXPOVO TTAVK
OTNV TAGKO YNOIPOTOG.

® 370 WHOIPHO YWHIOU CUVIOTOTOI N XPron Tou aiodn-
TNEO OEPUOKPOOING TOU TTUPNVCA. TOTTOOETNOTE TOV
al0ONTNPG TNC BEPUOKPOACIOG TOU TTUPHAVO UETA
oo 10 - 15 AenTdl XpOVOU YnoiPaToC OTO XO-
vTpOTEPO onueio TG duung. O aiodnThpac Beppo-
KPOIOIOIC TOU TTUPNVO LeTPAEl T OEPUOKPOCIO OTO
€0WTEPIKO TOU YNTOU KO arevepyorolei Tov poup-
Vo, 0TV emMTeuXOei N pubpiopevn Bepuokpaoia
TOU TTUPNVA.

® [0 VO XpNOIWOTTOINOETE TNV UTTOAOITIN BeppdTNTA,
QTTEVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN VWPITEPO.

Kax0apIiopog TNG MAKKXG YNOiATOg

MPOZOXH!

H uypooia pmopei va mpokoAEoel NIt 0TNV TTAGKO

WnoipaTog. - Katd Tn B€puavon PIoG Uypnc TAGKOC

WNnoipaTog Pmopouv va dnuioupynbolv payiopoTo

oTnVv TAGKO YnoiUoTog.

» Mnv KaBopilete TNV TAGKO YNOIJOTOC e vepod N
uyp& Kabapiopou.

» OTov N MAGKO WNoipoTog uypaveei, Tpiv omod Tnv
enopevn BEpuavon adroTe TNV VO OTEYVWOE! eVTe-
A®G. To oTéyvwua propei va DIapKEDE! TIEPICOOTE-
PEG NUEPEG.

1. ATTOLOKPUVETE TN XOVTEN PUTIGVON.

2. KabopioTe TNV MAGKO WNOIJOTOC OTEYVS LE pIdt
BoupToa KaBapIopoU.

Mropei va dnuioupynBouv AekESeC oTNV TIAGKO
ynoiparog, ol omoiol dev emnpedlouv Tn yeuon Tou
ynTou.

ZUuMBOUAR: XpnoluoTolfoTe Kol TIGC U0 TTAeUPES
TNG MAGKAC YnoipoTog. Adyw TnG BepuodTnNTaC Ol
AekEDEC OTNV KATW PEPIG TNC TAGKOC YNOIPHOTOC
EeBwpiaidouy.

Kax0apIiopog Tou ¢pTUXpPIOU TTTOXG

MPOZOXH!

H umrepBoAikr uypaoia TpokaAei {nuiec oto GTUAPI

mToag.

» Mnv KaBopilete TO GTUAPI THTOGC OTO TTAUVTHPIO
TMATWV.

» Mnv BadeTte TO PTUGPI THTOAC OTO VEPO TIAUONC.

Ta 1oxUP&, TPOXIA KABAPIOTIKA TTPOKOAOUV CNUIG OTO

dTUGPI TTITOOGC.

» Mnv XpnOoIUOTIOIEITE I0XUPY, TOOXIA KABAPIOTIKA,
yIo Vo KaBapioeTe To GTUAPI TIITOOC.

» KobBopioTe 10 pTUGPI TITOGC PE EVa UYPO OPOUY-
yapI 1 ge eva Tavi KaBapIoPoU KAl OTEYVWOTE TO
HE eval HOAGKO TTavI.



Uso seguro
Tener en cuenta estas indicaciones de seguridad al
utilizar el accesorio.

/\ ADVERTENCIA - Riesgo de quemaduras!

El aparato se calienta durante el funcionamiento.

» No tocar nunca las superficies interiores del com-
partimento de coccidon mientras estén calientes.

» Dejar que el aparato se enfrie.

» Mantener fuera del alcance de los nifos.

La piedra para hornear alcanza altas temperaturas

durante el funcionamiento.

» No utilizar papel de horno sobre la piedra para
hornear.

» No sacar la piedra para hornear del horno hasta
que no se haya enfriado por completo.

Evitar los danos materiales
Para evitar dafos materiales en el accesorio, tener
en cuenta estas indicaciones.

{ATENCION!

El calor generado durante el funcionamiento de la

piedra para hornear dafa las guias telescépicas de

extraccion completa.

» No utilizar la piedra para hornear en combinacion
con las guias telescopicas de extraccion completa
(BAO16105/BA018105).

La piedra para hornear dafa la base.

» No colocar la piedra para hornear directamente
sobre la base.

» Introducir la piedra para hornear en el horno colo-
cada sobre el adaptador suministrado.

La humedad puede dafar la piedra para hornear. -

Si se calienta estando humeda, podrian aparecer

grietas.

» No limpiar con agua o productos de limpieza.

» Sila piedra para hornear esta humeda, dejar que
se seque por completo antes volver a calentarla.
El secado puede durar varios dias.

El calor generado durante la limpieza pirolitica dafa

el sistema de extraccion y la piedra para hornear.

» Extraer el sistema de extraccion y la piedra para
hornear del compartimento de coccién durante la
limpieza pirolitica.

Un exceso de humedad dafa la pala para pizza.

» No lavar la pala para pizza en el lavavajillas.

» No dejar la pala para pizza en remojo.

Los productos de limpieza fuertes y abrasivos danan

la pala para pizza.

» No utilizar productos de limpieza fuertes y abrasi-
vos para limpiar la pala para pizza.

Piedra para hornear

Desde pizza crujiente hasta pan fresco: con la pie-
dra para hornear, se obtienen resultados de coccidén
comparables a los de un horno de piedra industrial,
ya que la temperatura de coccion se puede regular
con exactitud.

Pala para pizza

Con la pala para pizza se pueden sacar del horno
los alimentos horneados como pizza o pan.

Nota: La pala para pizza es resistente al calor a tem-
peraturas de hasta 175 °C.

Se puede adquirir la pala para pizza con el nimero
de pedido BS020003 en la tienda online o el servi-
cio al cliente.

Preparar la funcion de piedra para hornear

1. Retirar la cubierta del enchufe situado en el panel
posterior del horno. Enchufar la resistencia adicio-
nal en el enchufe del panel posterior del horno.
- Fig. E1

2. Colocar la piedra para hornear sobre el adaptador
suministrado.
- Fig. A

3. Insertar el adaptador con la piedra para hornear
en el nivel inferior completamente dentro del hor-
no.
- Fig. A

Horneado con piedra

1. Situar el mando circular en = y seleccionar la
temperatura deseada.

2. Precalentar el horno a la temperatura indicada en
la receta.

El calentamiento del horno con la piedra para hor-
near en el compartimento de coccion dura mas
que el calentamiento normal del horno.

v El simbolo de calentamiento se apaga.

3. Espolvorear la pala de madera con un poco de
harina.

4. Introducir el alimento que se va a hornear con
ayuda de la pala de madera.

Finalizar la funcion de piedra para hornear

1. Una vez terminado el proceso de horneado, des-
conectar el aparato.

2. Después del proceso de horneado, dejar la piedra
para hornear dentro del horno cerrado hasta que
se enfrie.

3. Cuando la piedra para hornear se haya enfriado
del todo, sacarla del horno.

4, Para el funcionamiento normal del horno, retirar la
piedra para hornear.

Consejos y sugerencias

Tener en cuenta estos consejos y sugerencias a la

hora de usar la piedra para hornear.

» Dependiendo del tamano, se pueden colocar al
mismo tiempo varias pizzas sobre la piedra para
hornear.

m Para cocer pan, recomendamos usar una termo-
sonda. Introducir la termosonda después de
10-15 minutos de coccion en la parte mas dura
de la masa. La termosonda mide la temperatura
interior del alimento y desconecta el horno cuan-
do se alcanza la temperatura interior ajustada.

m Para aprovechar el calor residual, apagar el apa-
rato antes.

Limpiar la piedra para hornear

iATENCION!

La humedad puede dafar la piedra para hornear. -

Si se calienta estando humeda, podrian aparecer

grietas.

» No limpiar con agua o productos de limpieza.

» Si la piedra para hornear esta humeda, dejar que
se seque por completo antes volver a calentarla.
El secado puede durar varios dias.

1. Eliminar la suciedad persistente.

2. Limpiar la piedra para hornear en seco con un ce-
pillo para fregar los platos.

Pueden aparecer manchas persistentes en la pie-
dra para hornear que no afectan al sabor de los
alimentos.

Consejo: Utilizar ambos lados de la piedra para
hornear. El calor aclarara las manchas de la parte
inferior de la piedra para hornear.



Limpiar la pala para pizza

{ATENCION!

Un exceso de humedad dafa la pala para pizza.

» No lavar la pala para pizza en el lavavajillas.

» No dejar la pala para pizza en remojo.

Los productos de limpieza fuertes y abrasivos danan

la pala para pizza.

» No utilizar productos de limpieza fuertes y abrasi-
vos para limpiar la pala para pizza.

» Limpiar la pala para pizza con una esponja o ba-
yeta humedas y secar con un pafio suave.

Turvallinen kaytto
Noudata né&ita turvallisuusohjeita, kun kaytat
varustetta.

/\ VAROITUS - Palovammavaara!

Laite kuumenee kayton aikana.

» Ala kosketa uunitilan kuumia sisapintoja.

» Anna laitteen jaahtya.

» Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Paistokivi kuumenee kaytdssa hyvin kuumaksi.

» Ala kayta paistokivella leivinpaperia.

» Poista paistokivi uunista vasta, kun se on jaahtynyt
kokonaan.

Esinevahinkojen valttaminen

Noudata naita ohjeita, jotta valtat varusteen

vaurioitumisen.

HUOMIO!

Paistokivikaytdssa muodostava kuumuus vaurioittaa

kokonaan ulosvedettavaa teleskooppikannatinta.

» Ala kayta paistokivead yhdessa kokonaan
ulosvedettavan teleskooppikannattimen
(BA0O16105 / BA018105) kanssa.

Paistokivi vaurioittaa laitteen pohjaa.

» Ala aseta paistokivea suoraan laitteen pohjalle.

» Tydnna paistokivi uuniin mukana toimitetun
adapterin kanssa.

Kosteus voi vaurioittaa paistokivea. - Kostean

paistokiven kuumentaminen voi aiheuttaa halkeamia

paistokiveen.

» Ala puhdista paistokivea vedella tai
puhdistusaineilla.

» Jos paistokivi kostuu, anna sen kuivua taysin lapi
ennen seuraavaa kuumennusta. Kuivuminen voi
kestaa useita paivia.

Pyrolyysipuhdistuksen aikana muodostuva kuumuus

vaurioittaa kannatinta ja paistokivea.

» Poista kannatin ja paistokivi uunista
pyrolyysipuhdistuksen ajaksi.

Liika kosteus aiheuttaa vaurioita pizzalapioon.

» Al& pese pizzalapiota astianpesukoneessa.

» Ala upota pizzalapiota astianpesuveteen.

Vahvat hankaavat puhdistusaineet aiheuttavat

vaurioita pizzalapioon.

» Ala kayta vahvoja hankaavia puhdistusaineita
pizzalapion puhdistukseen.

Paistokivi

Olipa kyse rapeasta pizzasta tai tuoreesta leivasta,
paistokiven kanssa saavutat paistotuloksen, jota
voidaan verrata massiivisen kiviuunin tulokseen,
koska paistolampétila voidaan saataa tasmallisesti.

Pizzalapio
Pizzalapion avulla otat uunista leivontatuotteet, kuten
pizzan tai leivan.

Huomautus: Pizzalapio kestda kuumuutta 175 °C
lampotiloinin saakka.

Pizzalapion saat tilausnumerolla BS020003 Online-
Shopista tai huoltopalvelusta.

Paistokivikayton valmistelu

1. Poista uunin takaseinassé olevan pistorasian
suojus. Liita lisalammityselementti uunin
takaseinan pistorasiaan.
- Kuva @l

2. Aseta paistokivi mukana toimitetulle adapterille.
- Kuva AA

3. Tyonna adapteri ja paistokivi kokonaan uuniin
alimmalle kannatintasolle.
- Kuva H

Paistokivella paistaminen
1. Aseta kiertovalitsin kohtaan = ja valitse lampatila.
2. Esilammita uuni reseptissa mainittuun lampotilaan.

Uunin kuumentaminen paistokivell& uunitilassa
kestdad kauemmin kuin uunin tavanomainen
kuumentaminen.

v Kuumennussymboli sammuu.

3. Jauhota puulasta kevyesti.
4. Tyonna paistettava tuote puulastan avulla uuniin.

Paistokivikayton lopettaminen

1. Kytke laite paistamisen jalkeen pois paalta.

2. Anna paistokiven jaahtya suljetussa uunissa
paistamisen jalkeen.

3. Kun paistokivi on kokonaan jaahtynyt, ota se pois
uunista.

4, Kun kaytat uunia tavanomaiseen tapaan, poista
paistokivi uunista.

Ohijeita ja vihjeita

Noudata paistokiven kaytdssa naita ohjeita ja

vihjeita.

m Koosta riippuen voit laittaa paistokivelle
samanaikaisesti myds useampia pizzoja.

m Suosittelemme kayttamaan leivan paistamiseen
paistolampomittaria. Pista paistolampoémittari 10 -
15 min paistoajan jalkeen taikinan paksuimpaan
kohtaan. Paistolampdmittari mittaa |ampaotilan
leivonnaisen sisélla ja kytkee uunin pois paalta,
kun asetettu sisalampotila on saavutettu.

m Kayta jalkilampo hyvéaksesi kytkemalla laite
aiemmin pois paalta.

Paistokiven puhdistus

HUOMIO!

Kosteus voi vaurioittaa paistokivea. - Kostean

paistokiven kuumentaminen voi aiheuttaa halkeamia

paistokiveen.

» Ala puhdista paistokivea vedella tai
puhdistusaineilla.

» Jos paistokivi kostuu, anna sen kuivua taysin I&pi
ennen seuraavaa kuumennusta. Kuivuminen voi
kestda useita paivia.

1. Poista karkea lika.

2. Puhdista paistokivi kuivana astianpesuharjalla.

Paistokiveen voi jadda pysyvia tahroja, jotka eivat
vaikuta paistettavan tuotteen makuun.

Ohje: Kayta paistokiven molempia puolia.
Kuumuus vaalentaa paistokiven alapuolella olevia
tahroja.

Pizzalapion puhdistaminen

HUOMIO!

Liika kosteus aiheuttaa vaurioita pizzalapioon.
» Ala pese pizzalapiota astianpesukoneessa.



» Ala upota pizzalapiota astianpesuveteen.

Vahvat hankaavat puhdistusaineet aiheuttavat

vaurioita pizzalapioon.

» Ala kayta vahvoja hankaavia puhdistusaineita
pizzalapion puhdistukseen.

» Puhdista pizzalapio maralla sienell tai
talousliinalla ja kuivaa pehmeaélla liinalla.

Utilisation sire
Respectez les consignes de sécurité lorsque vous
utilisez cet accessoire.

A AVERTISSEMENT - Risque de bralures!

L'appareil devient chaud pendant son utilisation.

» Ne touchez jamais les surfaces intérieures
chaudes du compartiment de cuisson.

» Laissez refroidir l'appareil.

» Eloignez les enfants.

La pierre a pain et a pizzas est trés chaude pendant

son utilisation.

» Ne jamais utiliser de papier sulfurisé sur la pierre.

» Sortir la pierre du four seulement lorsqu'elle est to-
talement refroidie.

Eviter les dommages matériels
Respectez les consignes suivantes afin de ne pas
endommager votre accessoire.

ATTENTION !

La chaleur générée par la pierre endommage le sys-

téeme télescopique.

» N'utilisez pas la pierre a pain et a pizzas en com-
binaison avec le systéme télescopique
(BA0O16105 / BA018105).

La pierre endommage la base de l'appareil.

» Ne posez pas la pierre directement sur la base de
l'appareil.

» Placez la pierre sur l'adaptateur fourni dans le
four.

L'humidité peut endommager la pierre. - Si une

pierre humide est chauffée, elle risque de se fissu-

rer.

» Ne pas nettoyer la pierre avec des produits de
nettoyage ou de I'eau.

» Si la pierre est humide, la laisser sécher entiere-
ment avant sa prochaine utilisation. Le séchage
peut durer plusieurs jours.

La chaleur produite pendant le nettoyage par pyro-

lyse endommage le systeme télescopique et la

pierre a pain et a pizzas.

» Retirer le systéme télescopique et la pierre du four
pendant le nettoyage par pyrolyse.

Un excés d'humidité endommage la pelle a pizzas.

» Ne nettoyez pas la pelle a pizzas au lave-vaisselle.

» Ne laissez pas la pelle a pizzas dans I'eau de rin-
cage.

Les produits de nettoyage abrasifs endommagent la

pelle a pizzas.

» N'utilisez pas de produit de nettoyage abrasif pour
nettoyer la pelle a pizzas.

Pierre a pain et a pizzas

Que ce soit pour une pizza croustillante ou du pain
frais - la pierre a pain et a pizzas vous garantit une
cuisson optimale comparable a celle d'un vrai four a
pain car vous pouvez régler la température de cuis-
son avec exactitude.

Pelle a pizzas

La pelle a pizzas vous permet de sortir du four des
produits de boulangerie comme une pizza ou du
pain.

Remarque : La pelle a pizzas résiste a des tempéra-
tures allant jusqu'a 175 °C.

La pelle a pizzas portant la référence BS020003 est
disponible sur la boutique en ligne ou aupres du ser-
vice aprés-vente.

Préparation du mode pierre a pain et a

pizzas

1. Retirez le cache de la prise située dans la paroi
arriere du four. Branchez la résistance de chauffe
supplémentaire dans la prise dans la paroi arriére
du four.
- Fig. K1

2. Poser la pierre sur l'adaptateur fourni.
- Fig. A

3. Pousser entierement I'adaptateur avec la pierre au
niveau le plus bas du four.
- Fig. A

Cuisson avec la pierre a pain et a pizzas

1. Placer la bague de commande sur == et sélection-
ner la température souhaitée.

2. Préchauffer le four a la température indiquée dans
la recette.
Le chauffage du four avec la pierre a pain et a piz-
zas dure plus longtemps que le chauffage normal
du four.

v Le symbole de chauffe s'éteint.

Saupoudrer la pelle en bois d'un peu de farine.

Introduire I'aliment a cuire a l'aide de la pelle en

bois.

P

Arréter le mode pierre a pain et a pizzas

1. Eteindre l'appareil aprés la cuisson.

2. Aprés la cuisson, laisser la pierre dans le four fer-
mé pour qu'elle refroidisse.

3. Lorsque la pierre est totalement refroidie, la sortir
du four.

4. Pour le mode de fonctionnement normal, retirer la
pierre du four.

Conseils et astuces

Tenez compte de ces conseils et astuces lorsque

vous utilisez la pierre a pain et a pizzas.

m Selon leur taille, vous pouvez aussi faire cuire plu-
sieurs pizzas simultanément sur la pierre.

= Nous vous recommandons d'utiliser la sonde ther-
momeétrique pour cuire le pain. Insérez la sonde
thermomeétrique a I'endroit le plus épais de la pate
aprés 10 a 15 minutes de cuisson. La sonde ther-
mométrique mesure la température a coeur de
l'aliment cuit et éteint le four lorsque la tempéra-
ture réglée est atteinte.

= Pour utiliser la chaleur résiduelle, éteignez l'appa-
reil plus t6t.

Nettoyage de la pierre a pain et a pizzas

ATTENTION !

L'humidité peut endommager la pierre. - Si une

pierre humide est chauffée, elle risque de se fissu-

rer.

» Ne pas nettoyer la pierre avec des produits de
nettoyage ou de l'eau.

» Si la pierre est humide, la laisser sécher entiere-
ment avant sa prochaine utilisation. Le séchage
peut durer plusieurs jours.

1. Eliminer les grosses salissures.



2. Nettoyer la pierre a sec avec une brosse a vais-
selle.

Des taches définitives peuvent apparaitre sur la
pierre, celles-ci ne modifient pas le godt des ali-
ments cuits.

Conseil : Utilisez les deux c6tés de la pierre. La
chaleur éclaircit les taches qui apparaissent sur le
dessous de la pierre.

Nettoyer la pelle a pizzas

ATTENTION !

Un exces d'humidité endommage la pelle a pizzas.

» Ne nettoyez pas la pelle a pizzas au lave-vaisselle.

» Ne laissez pas la pelle a pizzas dans l'eau de rin-
cage.

Les produits de nettoyage abrasifs endommagent la

pelle a pizzas.

» N'utilisez pas de produit de nettoyage abrasif pour
nettoyer la pelle a pizzas.

» Nettoyez la pelle a pizzas avec une éponge
mouillée ou une lavette et séchez-la avec un chif-
fon doux.

Utilizzo sicuro
Osservare le presenti istruzioni di sicurezza durante
['utilizzo dell'accessorio.

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante il funzionamento l'apparecchio diventa cal-

do.

» Non toccare mai le superfici interne calde del va-
no cottura.

» Lasciar raffreddare I'apparecchio.

» Tenere lontano i bambini.

La pietra refrattaria durante il funzionamento diventa

molto calda.

» Non utilizzare mai carta da forno sulla pietra refrat-
taria.

» Togliere la pietra refrattaria soltanto quando il for-
no € completamente raffreddato.

Prevenzione di danni materiali
Per prevenire danni materiali all'accessorio, osserva-
re le presenti avvertenze.

ATTENZIONE!

[l calore del funzionamento con pietra refrattaria dan-

neggia l'elemento estraibile telescopico.

» Non utilizzare la pietra refrattaria insieme all'ele-
mento estraibile telescopico
(BAO16105/BA018105).

La pietra refrattaria danneggia il fondo dell'apparec-

chio.

» Non collocare la pietra refrattaria direttamente sul
fondo dell'apparecchio.

» Spingere la pietra refrattaria all'interno del forno
posizionandola sull'adattatore fornito in dotazione.

L'umidita pud danneggiare la pietra refrattaria. - Se si

riscalda la pietra refrattaria ancora umida possono

crearsi delle crepe.

» Non pulire la pietra refrattaria utilizzando acqua o
detergenti.

» Se la pietra refrattaria si inumidisce, lasciarla
asciugare completamente prima di riscaldarla
un'altra volta. L'asciugatura pud durare piu giorni.

[l calore durante la pulizia pirolitica danneggia il si-

stema di estrazione e la pietra refrattaria.

» Rimuovere il sistema di estrazione e la pietra re-
frattaria dal vano cottura durante la pulizia piroliti-
ca.
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L'umidita eccessiva causa danni alla paletta per piz-

za.

» Non lavare la paletta per pizza in lavastoviglie.

» Non collocarla nell'acqua di lavaggio.

| detergenti abrasivi aggressivi causano danni alla

paletta per pizza.

» Non utilizzare detergenti abrasivi aggressivi per
pulire la paletta per pizza.

Pietra refrattaria per forno

Una pizza croccante o pane fresco: la pietra refratta-
ria permette di ottenere risultati all'altezza di un gros-
so forno in pietra, perché la temperatura pud essere
regolata con precisione.

Paletta per pizza

Utilizzare la paletta per rimuovere dal forno prodotti
come pizza o pane.

Nota: La paletta per pizza & resistente al calore fino
a 175 °C.

Acquistare la paletta per pizza con il codice prodotto
BS020003 nel negozio online o presso il servizio
clienti.

Preparazione del funzionamento con

pietra refrattaria

1. Rimuovere la copertura dalla presa posta sulla pa-
rete posteriore del forno. Inserire I'elemento riscal-
dante supplementare nella presa posta sulla pare-
te posteriore del forno.
- Fig. ©1

2. Collocare la pietra refrattaria sull'adattatore fornito
in dotazione.
- Fig. A

3. Spingere completamente nel forno I'adattatore con
la pietra refrattaria sul livello di inserimento piu in
basso.
- Fig. A

Cottura con la pietra refrattaria

1. Portare l'anello di comando su = e selezionare la
temperatura desiderata.

2. Preriscaldare il forno alla temperatura indicata nel-
la ricetta.

Il riscaldamento del forno con la pietra refrattaria
nel vano cottura dura pitu a lungo del normale ri-
scaldamento del forno.

v |l simbolo del riscaldamento si spegne.

3. Cospargere la paletta con un po' di farina.

4. Inserire i prodotti da forno utilizzando la paletta in
legno.

Termine del funzionamento con pietra

refrattaria

1. Spegnere l'apparecchio dopo la cottura.

2. Al termine della cottura lasciare raffreddare la pie-
tra refrattaria nel forno chiuso.

3. Quando la pietra refrattaria € completamente raf-
freddata rimuoverla dal forno.

4, Per il funzionamento normale, rimuovere la pietra
refrattaria dal forno.

Consigli e suggerimenti

Seqguire questi consigli e suggerimenti per I'utilizzo

della pietra refrattaria.

m A seconda delle dimensioni, sulla pietra refrattaria
si possono collocare anche piu di una pizza.

m Per la cottura del pane si consiglia di usare la ter-
mosonda. Dopo 10-15 minuti infilare la termoson-
da nel punto pit spesso dell'impasto. La termo-



sonda misura la temperatura interna del prodotto
e spegne il forno quando € stata raggiunta la tem-
peratura interna impostata.

m Per sfruttare il calore residuo, spegnere anticipata-
mente 'apparecchio.

Pulizia della pietra refrattaria

ATTENZIONE!

L'umidita pud danneggiare la pietra refrattaria. - Se si

riscalda la pietra refrattaria ancora umida possono

crearsi delle crepe.

» Non pulire la pietra refrattaria utilizzando acqua o
detergenti.

» Se la pietra refrattaria si inumidisce, lasciarla
asciugare completamente prima di riscaldarla
un'altra volta. L'asciugatura pud durare piu giorni.

1. Rimuovere lo sporco grossolano.

2. Pulire la pietra refrattaria con una spazzola per
stoviglie e asciugarla.

Potrebbero rimanere delle macchie sulla pietra re-
frattaria che comungue non compromettono il gu-
sto della pietanza.

Consiglio: Utilizzare entrambi i lati della pietra re-
frattaria. Con il calore le macchie sul lato inferiore
della pietra refrattaria si schiariscono.

Pulizia della paletta per pizza

ATTENZIONE!

L'umidita eccessiva causa danni alla paletta per piz-

za.

» Non lavare la paletta per pizza in lavastoviglie.

» Non collocarla nell'acqua di lavaggio.

| detergenti abrasivi aggressivi causano danni alla

paletta per pizza.

» Non utilizzare detergenti abrasivi aggressivi per
pulire la paletta per pizza.

» Pulire la paletta con una spugna o0 un panno spu-
gna e asciugare con un panno morbido.

Veilig gebruik
Neem bij gebruik van het accessoire deze veilig-
heidsaanwijzingen in acht.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Het apparaat wordt heet tijdens het gebruik.

» Nooit de hete viakken in het kookcompartiment en
de verwarmingselementen aanraken.

» Laat het apparaat afkoelen.

» Houd kinderen uit de buurt.

De baksteen wordt tijdens het gebruik erg heet.

» Nooit bakpapier op de baksteen gebruiken.

» Neem de baksteen pas weer uit de oven wanneer
deze volledig is afgekoeld.

Materiéle schade voorkomen
Ter voorkoming van materiéle schade aan uw acces-
soire dient u deze aanwijzingen in acht te nemen.

LET OP!

De hitt bij ovensteenfunctie beschadigt de telescopi-

sche volledige uitschuifvoorziening.

» De ovensteen niet in combinatie met de telescopi-
sche volledige uitschuifvoorziening
(BA0O16105 / BA0O18105) gebruiken.

De baksteen beschadigt de bodem van het appa-

raat.

» Plaats de baksteen niet direct op de bodem van
het apparaat.

» De ovensteen op de meegeleverde adapter in de
oven schuiven.

Vochtigheid kan de baksteen beschadigen. - Bij het
opwarmen van een vochtige baksteen kunnen
scheuren in de baksteen ontstaan.

» De baksteen niet met water of reinigingsmiddelen
reinigen.

» Wanneer de baksteen vochtig wordt, deze voor de
volgende keer verhitten volledig laten drogen. Het
drogen kan meerdere dagen duren.

De hitte tijdens de pyrolyse-reiniging beschadigt het

uittreksysteem en de baksteen.

» Het uittreksysteem en de baksteen tijdens de py-
rolyse-reiniging uit de binnenruimte nemen.

Teveel vochtigheid veroorzaakt schade aan de pizza-

schep.

» De pizzaschep niet in de vaatwasser reinigen.

» De pizzaschep niet in afwassop leggen.

Agressieve reinigingsmiddelen veroorzaken schade

aan de pizzaschep.

» Gebruik geen abrassieve reinigingsmiddelen voor
het reinigen van de pizzaschep.

Baksteen

Of het nu gaat om pizza of vers brood - met de
ovensteen geniet u van bakresultaten die vergelijk-
baar zijn met die van een massieve steenoven, om-
dat u de baktemperatuur exact kunt regelen.

Pizzaschep

Met de pizzaschep haalt u bakproducten zoals pizza
of brood uit de oven.

Opmerking: De pizzaschep is hittebestendig tot tem-
peraturen van 175°C.

De pizzaschep met bestelnummer BS020003 kunt u
verkrijgen in de webshop of bij de klantenservice.

Gebruik met baksteen voorbereiden

1. De afdekking van het stopcontact op de achter-
wand van de oven verwijderen. Het extra verwar-
mingselement in het stopcontact in de achterwand
van de oven steken.
- Fig. A

2. De ovensteen op de meegeleverde adapter leg-
gen.
- Fig. A

3. De adapter met de ovensteen op het onderste in-
schuifniveau volledig in de oven schuiven.
- Fig. A

Bakken met de baksteen

1. De bedieningsring op = zetten en de gewenste
temperatuur kiezen.

2. De bakoven op de in het recept aangegeven tem-
peratuur voorverwarmen.
Het voorverwarmen van de bakoven met de oven-
steen in het kookcompartiment duurt langer dan
het normale voorverwarmen van de bakoven.

v Het opwarmsymbool dooft.

3. De houten schep met een beetje bloem bestuiven.

4. Het te bakken product met behulp van de houten
schep er in schuiven.

Gebruik met baksteen beéindigen
1. Het apparaat na het bakproces uitschakelen.

2. De baksteen na het bakken in de gesloten bak-
oven laten om af te koelen.

3. Wanneer de baksteen volledig is afgekoeld, de
baksteen uit de bakoven nemen.

4. Voor het normale gebruik de baksteen uit de oven
nemen.
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Tips en trucs

Houd deze tips en trucs aan bij het gebruik van de

baksteen.

= Afhankelijk van de grootte kunt u ook meerdere
pizza's tegelijk op de baksteen leggen.

m Bij het bakken van brood raden wij aan de kern-
temperatuursensor te gebruiken. Steek de kern-
temperatuursensor na 10-15 minuten baktijd in
het dikste punt van het deeg. De kerntemperatuur-
sensor meet de temperatuur in het binnenste van
het product en schakelt de oven uit wanneer de
ingestelde kerntemperatuur bereikt is.

= Om de restwarmte te benutten, schakelt u het ap-
paraat eerder uit.

Baksteen reinigen

LET OP!

Vochtigheid kan de baksteen beschadigen. - Bij het

opwarmen van een vochtige baksteen kunnen

scheuren in de baksteen ontstaan.

» De baksteen niet met water of reinigingsmiddelen
reinigen.

» Wanneer de baksteen vochtig wordt, deze voor de
volgende keer verhitten volledig laten drogen. Het
drogen kan meerdere dagen duren.

1. Grove verontreinigingen verwijderen.
2. De baksteen droog met een afwasborstel reinigen.

Er kunnen blijvende viekken op de baksteen ont-
staan die de smaak van het product niet beinvioe-
den.

Tip: Gebruik de beide zijden van de baksteen.
Door de hitte worden de vlekken aan de onder-
kant van de baksteen lichter.

Pizzaschep reinigen

LET OP!

Teveel vochtigheid veroorzaakt schade aan de pizza-

schep.

» De pizzaschep niet in de vaatwasser reinigen.

» De pizzaschep niet in afwassop leggen.

Agressieve reinigingsmiddelen veroorzaken schade

aan de pizzaschep.

» Gebruik geen abrassieve reinigingsmiddelen voor
het reinigen van de pizzaschep.

» De pizzaschep met een natte spons of vaatdoe
reinigen en met een zachte doek nadrogen.

Sikker bruk

Faolg sikkerhetsanvisningene nar du bruker tilbeharet.

A ADVARSEL - Forbrenningsfare!

Apparatet blir varmt under bruk.

» Den varme innsiden av ovnsrommet ma aldri
berores.

» La apparatet avkjoles.

» Hold barn pa avstand.

Bakestenen blir svaert varm under bruk.

» Bruk aldri bakepapir pa bakestenen.

» Ta ikke bakestenen ut av stekeovnen for den er
helt avkjgalt.

Unnga materielle skader

Folg disse anvisningene for & unngd materielle ska-

der pa tilbehgret.

OBS!

Varmen fra bakestensdrift skader teleskoputtrekket.

» |Ikke bruk bakestenen i kombinasjon med telesko-
puttrekket (BA0O16105 / BA0O18105).

Bakestenen skader apparatbunnen.

» |kke sett bakestenen rett pa apparatbunnen.

12

» Skyv bakestenen inn i stekeovnen pa den med-
folgende adapteren.

Fuktighet kan skade bakestenen. - Dersom bake-

stenen varmes opp mens den er fuktig, kan den sla

sprekker.

» Bakestenen ma ikke rengjeres med vann eller
rengjeringsmidler.

» Hvis bakestenen blir fuktig, ma du la den tarke
seg helt gjennomterr for du varmer den opp igjen.
Terkingen kan ta flere dager.

Varmen fra pyrolyserengjgringen skader uttrekkssys-

temet og bakestenen.

» Ta uttrekkssystemet og bakestenen ut av stekeov-
nen under pyrolyserengjaringen.

For mye fuktighet forer til skader pa pizzaspaden.

» |kke rengjer pizzaspaden i oppvaskmaskin.

» |kke legg pizzaspaden i oppvaskvann.

Sterke slipende rengjeringsmidler kan skade

pizzaspaden.

» |kke bruk skarpe slipende rengjeringsmidler til
rengjering av pizzaspaden.

Bakesten

Om det skal veere sprg pizza eller ferskt bread — med
bakesteinen far du bakeresultater som kan sammen-
lignes med en solid steinovn fordi du kan regulere
steketemperaturen nayaktig.

Pizzaspade

Ta bakevarer som pizza og brgd ut av ovnen med
pizzaspaden.

Merk: Pizzaspaden er varmebestandig ved tempera-
turer pa opptil 175 °C.

Pizzaspaden med bestillingsnummer BS020003 far
du i nettbutikken eller via kundeservice.

Gjore klart til bruk av bakesten

1. Fjern dekselet til stikkontakten pa bakveggen i
stekeovnen. Koble det ekstra varmeelementet til
stikkontakten.
- Fig. A

2. Legg békestenen pa den medfelgende adapteren.
- Fig.

3. Skyv adapteren med bakestenen helt inn i
stekeovnen pé nederste innsettingshayde.
- Fig. A

Steking med bakesten

1. Sett betjeningsringen pa == og velg gnsket tem-
peratur.

2. Forvarm stekeovnen til den temperaturen som er
angitt i oppskriften.
Det tar lengre tid & varme opp stekeovnen med
bakesten i ovnsrommet enn & kun varme opp
stekeovnen.

v Oppvarmingssymbolet slukner.

3. Strg litt mel pé bakespaden.

4. Skyv inn bakevaren med bakespaden.

Avslutte bruk av bakesten

1. Sla av apparatet etter stekingen.

2. La bakestenen sta og avkjgles i lukket stekeovn
etter steking.

3. Ta bakestenen ut av stekeovnen nar bakestenen
er helt avkjolt.

4. Ta bakestenen ut av stekeovnen ved normal drift.

Tips og rad
Ta hensyn til disse tipsene og radene ved bruk av
bakestenen.



= Avhengig av stgrrelse kan du ogsé legge flere piz-
zaer samtidig pa bakestenen.

m Ved steking av brad anbefaler vi & bruke steke-
termometer. Stikk steketermometeret inn i den tyk-
keste delen av deigen etter 10-15 minutter.
Steketermometeret maler temperaturen inne i bak-
verket og slar av stekeovnen nar innstilt
kijernetemperatur er nadd.

= S|4 apparatet av tidligere for & utnytte restvarmen.

Rengjore bakestenen

OBS!

Fuktighet kan skade bakestenen. - Dersom bake-

stenen varmes opp mens den er fuktig, kan den sla

sprekker.

» Bakestenen ma ikke rengjeres med vann eller
rengjeringsmidler.

» Hvis bakestenen blir fuktig, ma du la den terke
seg helt gjennomtarr fer du varmer den opp igjen.
Terkingen kan ta flere dager.

1. Fjern grovt smuss.

2. Rengjer bakestenen med en tgrr oppvaskbgarste
uten bruk av vann.

Det kan oppsta varige flekker pa bakestenen, men
dette har ingen innvirkning p& smaken pa steke-/
bakevarene.

Tips: Bruk begge sider av bakestenen. Varmen
gjor flekkene pa undersiden av bakestenen lysere.

Rengjore pizzaspaden

OBS!

For mye fuktighet forer til skader pa pizzaspaden.

» |Ikke rengjer pizzaspaden i oppvaskmaskin.

» |kke legg pizzaspaden i oppvaskvann.

Sterke slipende rengjeringsmidler kan skade

pizzaspaden.

» |Ikke bruk skarpe slipende rengjeringsmidler til
rengjering av pizzaspaden.

» Rengjor pizzaspaden med en vat svamp eller opp-
vaskklut og terk av med en myk Klut.

Bezpieczne uzytkowanie
Podczas uzywania wyposazenia nalezy przestrzegac
zasad bezpieczenstwa.

/\ OSTRZEZENIE - Ryzyko oparzen!

Urzadzenie silnie nagrzewa sie podczas pracy.

» Nigdy nie dotyka¢ gorgcych powierzchni wewnatrz
komory piekarnika.

» Pozostawic¢ urzgdzenie do ostygniecia.

» Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie.

Kamien do pieczenia moze by¢ bardzo gorgcy pod-

czas eksploataciji.

» Nie wyktada¢ kamienia papierem do pieczenia.

» Nie wyjmowac kamienia do pieczenia z piekarni-
ka, dopoki catkowicie nie ostygnie.

Zapobieganie szkodom materialnym
Aby wykluczyé szkody materialne w wyposazeniu,
nalezy sie stosowac do tych wskazowek.

UWAGA!

Ciepto generowane w trybie pieczenia na kamieniu

powoduje uszkodzenie teleskopowego systemu pet-

nego wysuwania blach.

» Nie stosowac kamienia do pieczenia w potgczeniu
z teleskopowym systemem petnego wysuwania
blach (BA0O16105 / BA0O18105).

Kamienl do pieczenia moze uszkodzi¢ dno urzadze-

nia.

» Nie umieszczadé kamienia do pieczenia bezposred-
nio na dnie urzadzenia.

» Kamien do pieczenia nalezy umiesci¢ na dotgczo-
nym adapterze przed wsunieciem go do piekarni-
ka.

Wilgo¢ moze uszkodzi¢ kamien do pieczenia. - W

przypadku nagrzewania wilgotnego kamienia do pie-

czenia mogg powstac rysy na kamieniu.

» Nie czysci¢ kamienia do pieczenia wodg ani srod-
kami czyszczacymi.

» Jesli kamien do pieczenia stanie sie wilgotny, na-
lezy pozostawi¢ go do catkowitego wyschniecia
przed ponownym nagrzewaniem. Proces schniecia
moze trwacd kilka dni.

Ciepto powstajgce podczas czyszczenia pyrolityczne-

go uszkadza system wysuwania blach i kamient do

pieczenia.

» Podczas czyszczenia pyrolitycznego nalezy wyjgé
system wysuwania blach i kamient do pieczenia z
komory piekarnika.

Zbyt duza wilgo¢ prowadzi do uszkodzen topatki do

pizzy.

» Nie my¢ topatki do pizzy w zmywarce.

» Nie umieszczad topatki do pizzy w wodzie z ptuka-
nia.

Ostre, abrazyjne srodki czyszczgace powodujg uszko-

dzenie topatki do pizzy.

» Do czyszczenia topatki do pizzy nie nalezy uzywac
ostrych, abrazyjnych srodkdw czyszczacych.

Kamien do pieczenia

W przypadku pieczenia chrupigcej pizzy lub swieze-
go chleba przy uzyciu kamienia do pieczenia mozli-
we jest uzyskanie rezultatu porownywalnego z pie-
czeniem w masywnym piecu kamiennym. O przewa-
dze kamienia do pieczenia decyduje mozliwos¢ do-
ktadnego regulowania temperatury pieczenia.

Lopatka do pizzy

topatka do pizzy stuzy do wyjmowania z piekarnika
wypiekow, takich jak pizza lub chleb.

Uwaga: topatka do pizzy jest odporna na dziatanie
temperatury do 175°C.

topatke do pizzy o numerze zamdwieniowym
BS020003 mozna naby¢ w sklepie internetowym lub
W serwisie.

Przygotowanie do eksploatacji w trybie

kamienia do pieczenia

1. Usung¢ ostone z gniazda na tylnej sciance piekar-
nika. Do gniazda na tylnej $ciance piekarnika pod-
tgczy¢ dodatkowy element grzewczy.
- Rys. A

2. Potozy¢ kamient do pieczenia na dotgczony adap-
ter.
- Rys. A

3. Adapter z kamieniem do pieczenia na najnizszym
poziomie wsuniecia wsungc¢ catkowicie do piekar-
nika.
- Rys. A

Pieczenie przy uzyciu kamienia do

pieczenia

1. Ustawic pierscien obstugi na = i wybra¢ zadang
temperature.

2. Podgrzac¢ piekarnik do temperatury podanej w
przepisie.
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Nagrzewanie piekarnika z kamieniem do pieczenia
w komorze piekarnika trwa dtuzej niz normalne na-
grzewanie piekarnika.

v Symbol nagrzewania gasnie.

. Deske drewniang oproszy¢ niewielka iloscig maki.

4. Wsunac¢ pieczong potrawe za pomoca drewnianegj
topatki.

w

Zakonczenie eksploatacji w trybie

kamienia do pieczenia

1. Po zakonczeniu pieczenia wytgczy¢ urzadzenie.

2. Po zakoniczeniu pieczenia pozostawi¢ kamien do
pieczenia w zamknietym piekarniku do ostygnie-
cia.

3. Gdy kamien do pieczenia catkowicie ostygnie, wy-
ja¢ go z piekarnika.

4. W celu powrotu do normalnej eksploatacji wyjac z
piekarnika kamien do pieczenia.

Porady

Podczas korzystania z kamienia do pieczenia nalezy

przestrzegac¢ ponizszych wskazéwek i porad.

m \W zaleznosci od rozmiaru, na kamieniu mozna wy-
piekac jednoczesnie kilka pizz.

m Przy pieczeniu chleba wskazane jest uzywanie ter-
mosondy. Po uptywie 10-15 minut czasu pieczenia
umiescic¢ termosonde w najgrubszym miejscu cia-
sta. Termosonda do potraw mierzy temperature
wewnatrz pieczonego produktu i powoduje wyta-
czenie sie piekarnika po osiggnieciu nastawionej
temperatury wnetrza potrawy.

= W celu wykorzystania ciepta resztkowego wytg-
czy¢ urzadzenie wczesniej.

Czyszczenie kamienia do pieczenia

UWAGA!

Wilgo¢ moze uszkodzi¢ kamien do pieczenia. - W

przypadku nagrzewania wilgotnego kamienia do pie-

czenia mogg powstac rysy na kamieniu.

» Nie czysci¢ kamienia do pieczenia wodg ani srod-
kami czyszczacymi.

» Jesli kamien do pieczenia stanie sie wilgotny, na-
lezy pozostawi¢ go do catkowitego wyschniecia
przed ponownym nagrzewaniem. Proces schniecia
moze trwac kilka dni.

1. Usung¢ wieksze zanieczyszczenia.

2. Kamien do pieczenia czysci¢ na sucho za pomo-
cg szczotki do zmywania.

Na kamieniu do pieczenia moga pojawic sie trwa-
te plamy, ktére nie wptywajg na smak pieczonych
produktow.

Wskazowka: Uzywac obu stron kamienia do pie-

czenia. Ciepto sprawia, ze plamy na spodniej stro-
nie kamienia do pieczenia stajg sie jasniejsze.

Czyszczenie topatki do pizzy

UWAGA!

Z_byt duza wilgo¢ prowadzi do uszkodzen topatki do

pizzy.

» Nie myc¢ topatki do pizzy w zmywarce.

> N.ie umieszczac topatki do pizzy w wodzie z ptuka-
nia.

Ostre, abrazyjne srodki czyszczace powodujg uszko-

dzenie topatki do pizzy.

» Do czyszczenia topatki do pizzy nie nalezy uzywac
ostrych, abrazyjnych srodkdw czyszczacych.

» Wyczyscic¢ topatke do pizzy mokra gabkg lub zmy-
wakiem i osuszy¢ miekka Sciereczka.
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Utilizacao segura
Respeite estas indicagdes de seguranca sempre
que utilizar o acessorio.

A AVISO - Risco de queimaduras!

Durante o funcionamento, o aparelho fica quente.

» Nunca toque nas superficies interiores do forno.

» Deixe arrefecer o aparelho.

» Manter as criancas afastadas.

A pedra para fazer pdo fica muito quente durante o

funcionamento.

» Nunca utilize papel vegetal na pedra para fazer
pao.

» Retirar primeiro a pedra para fazer pao do forno,
quando esta estiver completamente arrefecida.

Evitar danos materiais

Observe estas indicactes, de modo a evitar danos

materiais no seu acessorio.

ATENCAO!

O calor no funcionamento com pedra refrataria dani-

fica o raile telescopico totalmente extensivel.

» N&o utilize a pedra refrataria em combinacdo com
o raile telescdpico totalmente extensivel
(BA0O16105 / BA018105).

A pedra para fazer pao danifica o fundo do apare-

Iho.

» N&o colocar a pedra para fazer pao diretamente
sobre o fundo do aparelho.

» Insira a pedra refrataria no forno, sobre o adapta-
dor fornecido.

Humidade pode danificar a pedra para fazer pao. -

Durante o aquecimento de uma pedra para fazer

pao humida, podem surgir fissuras na pedra para fa-

zer pao.

» Nunca limpe a pedra para fazer pdo com agua ou
produtos de limpeza.

» Se a pedra para fazer pao ficar humida, deixe-a
secar totalmente antes do aquecimento seguinte.
A secagem pode demorar varios dias.

O calor durante a limpeza por pirdlise danifica o sis-

tema de extensdo e a pedra para fazer pao.

» Retirar o sistema de extenséo e a pedra para fa-
zer pao do compartimento de cozedura durante a
limpeza por pirdlise.

Humidade em demasia causa danos na pa para piz-

za.

» N&o limpe a pa para pizza na maquina de lavar
loica.

» N&o coloque a pa para pizza em agua de lava-
gem.

Produtos de limpeza abrasivos € agressivos causam

danos na pa para pizza.

» Nao utilize produtos de limpeza abrasivos e
agressivos para limpar a pa para pizza.

Pedra para fazer pao

Quer deseje preparar uma pizza estaladica ou fazer
pao fresco — com a pedra refrataria obtera resulta-

dos que nao ficam atras dos de um forno de pedra
maci¢o, uma vez que podera regular a temperatura
com precisao.

Pa para pizza

A pa para pizza permite-lhe retirar produtos de pani-
ficacdo, tais como, Pizza ou péo, para fora do forno.
Nota: A pa para pizza é resistente a calor para tem-
peraturas de até 175°C.

Pode adquirir a pa para pizza com o numero de en-
comenda BS020003 na loja online ou no Servigo de
Assisténcia Técnica.



Preparar o funcionamento com pedra para

fazer pao

1. Retire a tampa da tomada na parte traseira do for-
no. Ligue o elemento de aquecimento adicional a
tomada na parte traseira do forno.
- Fig. H

2. Cologue a pedra refrataria sobre o adaptador for-
necido.
- Fig. A

3. Insira completamente o adaptador com a pedra
refrataria no forno, no nivel de insercdo mais bai-
XO.

- Fig. A

Cozer com a pedra para fazer pao

1. Cologue o anel de comando em = e selecione a
temperatura pretendida.

2. Pré-aqueca o forno a temperatura indicada na re-
ceita.
O aquecimento do forno com a pedra refrataria
no interior do aparelho demora mais do que o
aquecimento normal do forno.

v O simbolo de aguecimento apaga-se.

Cubra a pa de madeira com um pouco de farinha.

4. Insira o alimento a cozinhar com ajuda da pa de
madeira.

w

Terminar o funcionamento com pedra

para fazer pao

1. Desligue o aparelho apds o processo de cozedu-
ra.

2. Apds o processo de cozedura, deixe a pedra para
fazer pao dentro do forno fechado, para arrefecer.

3. Quando a pedra para fazer pdo estiver completa-
mente arrefecida, retirar a pedra para fazer pao
para fora do forno.

4. Para o funcionamento normal, retire a pedra para
fazer pdo do forno.

Dicas e conselhos

Preste atencao as dicas e truques ao utilizar a pedra

para fazer pao.

m Dependendo do tamanho, também pode colocar
varias pizzas ao mesmo tempo em cima da pedra
para fazer pao.

m Para cozer pao recomendamos a utilizacéo da ter-
mo sonda. Espete a sonda térmica apds 10 - 15
minutos de cozedura na parte mais grossa da
massa. A termo sonda mede a temperatura no in-
terior do alimento e desliga o forno quando € atin-
gida a temperatura interna regulada.

m Para aproveitar o calor residual, desligue o apare-
Iho mais cedo.

Limpar a pedra para fazer pao

ATENCAO!

Humidade pode danificar a pedra para fazer pao. -

Durante o aquecimento de uma pedra para fazer

pao humida, podem surgir fissuras na pedra para fa-

zer pao.

» Nunca limpe a pedra para fazer pdo com agua ou
produtos de limpeza.

» Se a pedra para fazer pao ficar hiumida, deixe-a
secar totalmente antes do aguecimento seguinte.
A secagem pode demorar varios dias.

1. Retire a sujidade mais grosseira.

2. Limpe a pedra para fazer pao com uma escova
de limpeza.

Podem gerar-se manchas permanentes na pedra
para fazer pdo, que nao afetam o sabor dos ali-
mentos.

Dica: Utilize ambos os lados da pedra para fazer
p&o. Devido ao calor, as manchas da pedra para
fazer pdo na parte inferior ficam mais claras.

Limpar a pa para pizza

ATENCAO!

Humidade em demasia causa danos na pa para piz-

za.

» N&o limpe a pa para pizza na maquina de lavar
loica.

» N&o coloque a pa para pizza em agua de lava-
gem.

Produtos de limpeza abrasivos € agressivos causam

danos na pa para pizza.

» Nao utilize produtos de limpeza abrasivos e
agressivos para limpar a pa para pizza.

» Limpe a pa para pizza com uma esponja humida
ou um pano multiuso e, em seguida, seque com
um pano macio.

Be3onacHaa aKkcnnyaTauusa
Cobntopaiite faHHbIE YKa3aHWA No 6e30nacHOCTH Npu Hc-
Mofb30BaHUU 3TOM NPUHAZANEIKHOCTH.

A NPEAYNPEXOEHUE — OnacHocTb oxora!

Bo BpemsaA paboTbl nprbop cunbHO HarpeBaeTcs.

» He npukacaitecb K BHYTPEHHUM NOBEPXHOCTAM paboye
Kamepbl.

» [aite npubopy ocThITb.

» He noanyckaiTe fetei 6nm3ko K npubopy.

KameHb AnA BbinekaHnA CUIbHO HarpeBaeTcA B npoLecce

aKcnnyartauuu.

» Hu B KOem criyyae He UCMoNb3yiTe NepramMmeHTHyto Byma-
ry BMecCTe C KaMHeM AJ1A BbiNeKaHuA.

> BbiHMMalTe KaMeHb ANA BbiNekaHWA U3 padouen Kamepbl
TOSIbKO NOCE €ro MOfHOro OCThIBAHUA.

MpenoTepalueHre maTepuanbHoro yuwepba
Uto6bl n3berkatb NOBPEAEHUA NPUHAANEIKHOCTU, COONHO-
[laiTe npuBeAEHHblE 3ECh YKasaHHA.

BHUMAHMUE!

CunbHbIN HarpeB B pexxnmMe paboTbl C UCMONIb30BaHUEM

KaMHA ANnA BbINE€KaHWA noBpexaaet HanpasnAatoLine ¢ non-

HbIM BbIZIBUXEHUEM.

» He ncnonb3ayite KameHb ANA BbIMEKaHWA B COYETAHUU C
HanpaenALWKUMU C NOJTHbIM BblABUXKXEHUEM
(BAO16105 / BAO18105).

KameHb AnA BbinekaHuA noBpexkaaeT AHo npubopa.

» He knaaute kKameHb AnA BbiNEKaHWA HENOCPEACTBEHHO
Ha AHo npubopa.

> [lomecTuTe KaMeHb AnA BblNEeKaHWA Ha ajanTtep U3
KOMM/EKTa NOCTaBKM M 3aABUHbTE B AyXOBOM LUKa®.

Bnara moeT ctate NpMYMHOW NOBPEXAEHNA KaMHA ANA Bbl-

neKaHuA. - |_|pVI HarpeBaHWU BNaXKHOIO KaMHA Ha HEM MOryT

0bpasoBaTtbCA TPELUUHBI.

> He ounwwante KameHb ANA BbiNeKaHnA BOAOW Unv cpea-
CTBaMM [/1A OYUCTKM.

» Ecnu kameHb AnA BbiNeKaHUA BaXXHbIM, NOJIHOCTBIO MPo-
CyLuMTe ero nepez nocneayolwmnm HarpeeaHem. Cylika
MOXET 3aHATb HECKOJIbKO [HEN.

YKap, BO3HMKaOLLMIA B pEXXMME MUPOSIUTUYECKON OUUCTKM,

NoBpeXAaeT BbIABMKHbIE HANPABAAIOLLME U KAMEHb ANA

BbINeKaHuA.

> CHumanTte BblIBUXXHble HanpaBiAloLlne U BbIHUMaWTE Ka-
MeHb ANA BbiNeKaHuA 13 pabouei kamepsbl nepes BbINos-
HEeHUEeM MUPONUTUYECKON OUYUCTKH.

M36bITOK BRarv NPMBOAMT K MOBPEXKAEHUIO NIONATKU ANA NUL-

Lbl.

> He moiiTe nonatky AnA nuuLbl B NOCYJOMOEYHON MaLLn-
He.

» He knaaute nonatky B BoAy.

15



YucTAwme cpeacTBa ¢ oCTpbiM abpasvBOM NOBPEXAA0T J0-

naTky AnfA nuulbl.

» He vcnonbayiTe ANA OYUCTKM NONATKU ANA MULLLI YUCTA-
LLiMe cpeacTBa € OCTPbIM aBpasmBoM.

KameHb ana BbineKkaHUs

XpycTAwan nuuua unm ceexwii xned — kameHb AnA Bbine-
KaHuA 06ecneunT peaynbTar, KOTOPbI MOXHO CPaBHUTb C
pesynbTatoM NPUroTOBAEHUA B MACCUBHOM KAMEHHOW neuw
6naroaapA BO3MOXXHOCTU TOUYHO PErynMpoBKY TeMnepary-
pbl BbINEKAHKA.

JNonaTtKa ana nMuubl

J_|OI'IaTKa AanAa nuuubl npenHasHaquMH AanAa n3BneyvyeHua xne-
606yJ'IOLIHbIX VI3£leJ'IVIl7I, TaKMUX KaK nuuua nnu xneé, n3 Ayxo-
BOro wkagda.

3ameTKa: Jlonatka AnA nuUUbl yCTOWYMBA K BO3AEWCTBUIO
Temnepatypbl Ao 175 °C.

Jlonatky anA nuuubl ¢ HoMepoMm anA 3akasa BS020003
MOX>XHO NMPUOBPECTU B MHTEPHET-MarasuHe uiv Yyepes cep-
BUCHYIO Cly>KOy.

MoAaroToBKa K UICNOMb30OBaAHUIO pexuma C

KaMHeM AnA BbiNeKaHUA

1. BblHbTE 3arnyLUKy U3 PO3ETKW Ha 3aAHEW CTEHKE yXOBOro
wrada. BctaBbTe 4OMNONHUTENBHBIM HArpeBaTebHbIN
3NIEMEHT B PO3ETKY B 3aJHEW CTEHKE [yXOBOrO LUKada.
- Puc. 0

2. MMomecTuUTe KameHb 1A BbINEKaHWA Ha aganTep us
KOMMJIEKTA NOCTABKMU.
- Puc. A

3. MonHOCTLIO 3aBMHLTE aJanTep C KaMHeM ANA BbifeKa-
HWUA HA CAMOM HUXXHEM YPOBHE IyXOBOro LKada.
- Puc. H

BbineKaHue ¢ UCNONb30BaHUEM KaMHA

1. YcTaHoBWUTE NOBOPOTHBIN PEryNATOP B MONOXKEHUE ™= U
BbibepuTe HeobXxoAuMyto TeMnepaTtypy.

2. Pasorpeiite AyxoBo# LWKad [0 yKa3aHHOMW B peLienTe TeM-
nepatypsi.

Harpes ayxoBoro wwKada ¢ KaMHeM ANA BbiNeKaHuaA B pa-
Bouelt Kamepe 3aHUMaeT Bonblle BPEMEHH, YeM OObly-
HbI HarpeB AyXOBOro LWKada.

v CwumBOn HarpeBa racHer.

3. MpucbinbTe AepeBAHHYIO AOCKY ANA NULLbI HeBObLIMM
KOMIMYECTBOM MYKM.

4. MomMecTuTE NULLY BHYTPb C NOMOLLbIO AEPEBAHHOM AOC-
KH.

3aBeplLueHHe paboTbl B peUmMe ¢ KamHeM Ans

BbineKaHuA

1. Mo 3aBepLUEeHUM BbiNeKaHUA BbIKIHOUYMTE NPUBop.

2. Mo 3aBepLUEHMH BbiNeKaH1A 0CTaBbTe KaMeHb OCTbIBaTb
B 3aKPbLITOM ZlyXOBOM LLKaQY.

3. Korza kameHb AA BbINEKAHWA MONHOCTHIO OCTHIHET,
BbIHbTE €ro U3 AyX0BOro LWKada.

4. [na paboThbl B APYrMX pexxumMax BblHUManWTe KaMeHb AfA
BbINEKaHWA 13 AYXOBOro LWKada.

PeKomeHaauuu

Cobntoaaiite 3TM COBETHI U PEKOMEHAALMM MPK UCTIoNb30Ba-

HUM KaMHA ANA BbiNEKaHuA.

= B 3aBMCMMOCTM OT pazMepa KaMHA MOXXHO BbINeKaTb 0A-
HOBPEMEHHO HECKOJIbKO MULL.

= [Ipu BbiNekaHwu xneba Mbl peKOMeHyeM UCMoNb30BaThb
npoBoaHo Tepmoluyn. Mo ncreyenunn 10—15 muHyT Bpe-
MEHM BbiNeKaH1A BCTaBbTe TEPMOLLYN B Haubonee Tor-
CTbIV y4acTok TecTa. TepmoLulyn usmepaeT Temneparypy B
TOMLLE NPOAYKTA U NPU AOCTUIKEHUM 3a[laHHOW TemMnepa-
Typbl OTKNIOYaET AyXOBOK LIKa®.
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= J1nA UCNOMb30BaHWA OCTATOYHOIO Tenna BLIKMHOUUTE Mpu-
60p paHbLLe.

OuncTKa KamMHA ANA BbieKaHUA

BHUMAHMUE!

Bnara Mo)XeT cTaTb NPUUYMHOM NOBPEAEHUA KAMHA ANA Bbl-

nekanuA. - Mpu HarpeBaH11 BIYKHOTO KAMHA Ha HEM MOTYT

06pa3zoBaTbCA TPELLMHBI.

» He ounwaite KameHb ANA BbINEKaHUA BOLOW WK Cpea-
CTBaMM ANA OYUCTKM.

» Ecnu KameHb ANA BbINEeKaHUA BJ'Ia)'KHbI[;I, MONHOCTLIO NMPOo-
CyLuMTE ero nepes nocneayrownmM HarpesaHuem. Cylika
MOXET 3aHATb HECKOMbKO AHEeN.

1. Yaanute cuibHble 3arpAsHeHus.

2. BbINOMHUTE CYXYHO OUMCTKY KaMHA LLETKOM ANA MbITbA Mo-
cyasbl.

Ha KamHe AnA BbiNeKkaHuA MOryT NOABNATLCA CTOWMKME
MATHA, He BAMAIOLLME Ha BKYCOBbIE KayecTBa BbiNeKaemo-
ro 6noaa.

PeKkomeHgauuma: Mcnonbayite o6e CTOPOHbI KaMHA AnA
Bbinekanua. Noa Bo3aencTBUEM Tenna NATHa Ha HUXKHEWN
CTOPOHE KaMHA CTaHOBATCA CBET/EE.

OuuncTKa nonatku Ana nuuubl

BHUMAHMUE!

M36bIToK Bnaru npmMBOAMT K NOBPEXXAEHUIO NionaTkn AnA nuu-

Ubl.

> He moiiTe nonatky AnA nuuLbl B NOCYJOMOEYHON MaLLn-
He.

» He knaaute nonatky B BOAY.

YucTAwme cpeacTBa ¢ 0CTpbIM abpasuBOM NMOBPEXAAIOT 110-

naTtky AnAa nuuubl.

» He ucnonb3yiTe AnA O4YMCTKM NoNaTky AnA NUULbl YUCTA-
LLMe cpeacTBa ¢ OCTpbiM abpasnBoM.

» OumncTuTe nonatky AnA MULLIbI MOKPOW ryBKo unv Tpa-
NoYKoMn AnA MbITbA, a 3aTeM BbITPUTE HACyXo MATKOK TKa-
HbHO.

Saker anvandning
Folj sédkerhetsanvisningarna nar du anvander tillbe-
horet.

A VARNING! - Risk f6r brannskador!

Enheten blir varm vid anv&ndning.

» ROor inte vid de varma ytorna inuti ugnen.

» Lat enheten svalna.

» Hall barnen borta.

Bakstenen blir jattevarm vid anvandning.

» Anvand aldrig bakplatspapper pa bakstenen.

» Ta inte ut bakstenen ur ugnen férrédn den svalnat
helt.

Undvika sakskador

Folj anvisningarna, s& undviker du sakskador pa till-

behoret.

OBS!

Varmen fran bakstenen skadar teleskoputdragsske-

norna.

» Anvand inte baksten i kombination med telesko-
putdragsskenor (BA0O16105/BA018105).

Bakstenen skadar ugnsbotten.

» Lagg inte bakstenen direkt pa ugnsbotten.

» Skjut in bakstenen i ugnen pa den medféljande
adaptern.

Fukt kan skada bakstenen. - Varmer du upp en fuk-

tig baksten, sa kan den spricka.

» Rengodr inte bakstenen med vatten eller rengo-
ringsmedel.



» Blir bakstenen fuktig, s méaste den torka ur or-
dentligt fore nasta uppvarmning. Torkningen kan
ta flera dagar.

Varmen vid pyrolysrengdring skadar utdragssystem

och baksten.

» Ta ut utdragssystem och baksten ur ugnen vid py-
rolysrengdring.

For mycket fukt skadar pizzaspaden.

» Maskindiska inte pizzaspaden.

» Lagg inte pizzaspaden i skdljvattnet.

Starka, n6tande rengéringsmedel skadar pizzaspa-

den.

» Anvand inte starka, ndtande rengoéringsmedel vid
rengdring av pizzaspaden.

Baksten

Knaprig pizza eller farskt bréd, bakstenen ger bakre-
sultat som paminner om stenugnsbakt eftersom bak-
temperaturen gar att reglera exakt.

Pizzaspade

Med pizzaspaden tar du ut bakverk som pizza och
bréd ur ugnen.

Notera: Pizzaspaden tal temperaturer upp till 175°C.
Pizzaspaden med bestéliningsnummer BS020003
hittar du i onlineshoppen eller hos service.

Forbereda bakstensfunktionen

1. Ta bort locket till uttaget baktill i ugnen. Satt i det
extra varmarelementet i uttaget i ugnsbakvaggen.
- Fig. €

2. Lagg békstenen pa den medfdljande adaptern.
- Fig.

3. Skjut in adaptern med bakstenen helt pa understa
ugnsfalsen.
- Fig. A

Baka med baksten

1. Stall in vredringen pa = och valj den temperatur
du vill ha.

2. Forvarm ugnen med den temperatur som receptet
anger.

Uppvarmning av ugn med baksten tar I&angre tid
an den vanliga ugnsuppvarmningen.

v Uppvarmningssymbolen slocknar.

3. Mjdla traspaden lite.

4. Skjut in bakverket med traspaden.

Avsluta bakstensfunktionen

1. Sla av enheten efter graddningen.

2. Lat bakstenen svalna i stangd ugn efter gradd-
ningen.

3. Ta ut bakstenen ur ugnen nér den svalnat.

4. Ta ut bakstenen ur ugnen vid normal ugnsanvand-
ning.

Tips och rad

Folj tipsen och raden vid anvandning av bakstenen.

= Du kan aven gradda flera pizzor samtidigt pa bak-
stenen, beroende pa storleken.

® \/i rekommenderar att du anvander stektermome-
tern vid brodbak. Satt stektermometern i kraftigas-
te delen pa degen efter 10-15 minuters gradd-
ning. Stektermometern mater temperaturen inuti
bakverket och slar av ugnen néar det uppnatt in-
stalld temperatur.

m S|4 av enheten tidigare for att utnyttja restvarmen.

Rengéra bakstenen

OBS!

Fukt kan skada bakstenen. - Varmer du upp en fuk-

tig baksten, sa kan den spricka.

» Rengoér inte bakstenen med vatten eller reng6-
ringsmedel.

» Blir bakstenen fuktig, sd maste den torka ur or-
dentligt fére nasta uppvarmning. Torkningen kan
ta flera dagar.

1. Ta bort grovsmuts.

2. Torreng6r bakstenen med diskborste.

Det kan bli permanenta flackar pa bakstenen, men
de paverkar inte smaken pa det du bakar.

Tips! Anvand bakstenens bada sidor. Varmen gor
flackarna ljusare pa undersidan av bakstenen.

Rengéra pizzaspaden

OBS!

For mycket fukt skadar pizzaspaden.

» Maskindiska inte pizzaspaden.

» Lagg inte pizzaspaden i skdljvattnet.

Starka, n6tande rengéringsmedel skadar pizzaspa-

den.

» Anvand inte starka, ndtande rengoringsmedel vid
rengdring av pizzaspaden.

» Rengdr pizzaspaden med vat disksvamp eller -tra-
sa och eftertorka med mjuk trasa.

Emniyetli kullanim

Aksesuari kullanirken ilgili emniyet uyarilarini dikkate
aliniz.

/A\ UYARI - Yanma tehlikesi!

Cihaz calisirken ¢ok isinir.

» Asla sicak pisirme bolumunun i¢ ylzeylerine
dokunmayiniz.

» Cihazi sogumaya birakiniz.

» Cocuklar uzak tutulmaldir.

Isletim sirasinda firin tasi gok sicaktir.

» Firin tasi Gzerinde asla pisirme kagidi
kullanmayiniz.

» Finn tasini tamamen soguyana kadar firndan
¢ikarmayiniz.

Nesnesel hasarlar olugsmasini 6nleme
Aksesuarinizda maddi hasari 6nlemek igin bu
uyarilari dikkate aliniz.

DIKKAT!

Firin tasi modunda olusan isi, teleskopik dagiticiya

hasar verir.

» Finn tasini, teleskopik dagitici
(BAO16105 / BA018105) birlikte kullanmayiniz.

Firin, cihaz zeminine zarar verir.

» Firin tasini cihaz zemini Gzerine yerlestirmeyiniz.

» Firin tasini, Urdnle teslim edilen adaptdrle birlikte
firnnin igine itiniz.

Nem, firn tasina hasar verebilir. - Nemli firin tasini

Isitirsaniz firnn tasinda catlaklar olusabilir.

» Firin tasinl asla suyla veya deterjanla
temizlemeyiniz.

» Firin tasi islanirsa, bir sonraki isitma 6éncesinde
tamamen kurumus oldugundan emin olunuz.
Kuruma bir glinden uzun surebilir.

Piroliz temizleme sirasinda Isitma gikarma sistemine

ve kiremite hasar verir.

» Ckarma sistemi ve kiremit, piroliz temizleme
esnasinda pisirme bdéliminden alinmalidir.

Cok fazla nem, pizza kiregine zarar verir.

» Pizza kiregini bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

» Pizza kiregini deterjanl suya koymayiniz.
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Sert ve asindirici temizleyiciler pizza kiregine zarar
Verir.

>

Pizza kiregdini temizlemek icin sert asindirici
temizleyiciler kullanmayiniz.

Firin tasi

Ister citir pizza ister taze ekmek olsun - Firin tasi ile
pisirme sicakhgmi hassas bir sekilde kontrol
edebildiginiz icin, blytk tas firinlarla karsilastirilabilir
pisirme sonuclari elde edersiniz.

Pizza klregi

Pizza veya ekmek gibi pismis Urtnleri firmdan
¢lkarmak icin pizza kuregdini kullaniniz.

Not: Pizza kiiregi, 175°C'ye kadar olan sicakliklarda
Istlya dayanikhdir.

BS020003 siparis numarali pizza kiregini ¢cevrimici
magazadan veya musteri hizmetlerinden temin
edebilirsiniz.

F|r|n tasiyla isletimin hazirlanmasi

. Finnin arka kismindaki soketin kapagi
cikarilmahdir. Ek 1sitici gévde, firnin arka
kismindaki sokete takiimalidir.

- Sek. @

. Firin tasini, drdnle birlikte teslim edilen adaptérin

Uzerine yerlestiriniz.
- Sek. A

. Adaptdrd, Gzerindeki firin tasi ile birlikte en alttaki

strgulu raf seviyesinde tamamen firinin icine itiniz.
- Sek. H

F|r|n tasi ile pisirme

w

. Halka ayar digmesini == Gzerine yerlestiriniz ve
istediginiz sicaklgr seciniz.

. Finn icin tarifte belirtilen sicakliga kadar 6n 1sitma

yapiniz.

Firinin pisirme alaninda pisirme tagi ile isitiimasi,
firnin normal i1sitma isleminden daha uzun strer.
Isitma semboll séner.

. Ahsap klregin Uzerine biraz un serpiniz.
. Pisirilecek gidayr ahsap kirek kullanarak itiniz.

F|r|n tasiyla isletimin sonlandiriimasi

2.

3.

4.

1. Pisirme isleminden sonra cihazi kapatiniz.

Pisirme isleminden sonra firn tasini sogumasi icin
kapal olan firnnin icinde birakiniz.

Firin tasi, ancak firin tagl tamamen soguduktan
sonra firndan cikariimalidir.

Normal calisma igin firin tasini firinin icinden
cikariniz.

Oneriler ve ipuclari
Firin tasini kullanirken bu dnerilere ve ipuclarina
dlkakt ediniz.

= Buyukluklerine bagli olarak firin tasinin tzerine
birden ¢ok pizza da yerlestirebilirsiniz.

Ekmek pisirirken sicaklik sensori kullanmanizi
Oneririz. Sicaklik sensoérint 10 - 15 dakika pisirme
slresinden sonra hamurun en yogun yerine
batiriniz. I¢ sicaklik sensér, pisirilen yiyecegin
icindeki sicakligi dlcer ve ve ayarlanan merkez
sicakligina ulasildiginda firini kapatir.

Kalan isiy1 kullanmak igin, cihazi daha erken
kapatiniz.
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Firin taginin temizlenmesi

DIKKAT!

Nem, firnn tasina hasar verebilir. - Nemli firin tasini
Isitirsaniz firnn tasinda catlaklar olusabilir.

|

>

Firin tasini asla suyla veya deterjanla
temizlemeyiniz.

Firin tasi 1slanirsa, bir sonraki 1sitma dncesinde
tamamen kurumus oldugundan emin olunuz.
Kuruma bir glinden uzun surebilir.

Kaba kirleri temizleyiniz.

Firin tasini kurulayiniz ve bir yikama fircasiyla
temizleyiniz.

Firin tasi Uzerinde kalici lekeler olusabilir, ancak
bunlar pisirilen gidanin lezzetini bozmaz.
Ipucu: Firin tasinin her iki tarafini da kullaniniz.
Firin tasinin alt tarafi, 1si nedeniyle lekeler daha
aclk renkli olacaktir.

Pizza kiireginin temizlenmesi
DIKKAT!
Cok fazla nem, pizza kiregine zarar verir.

>
>

Pizza kiregdini bulasik makinesinde temizlemeyiniz.
Pizza kiuregdini deterjanli suya koymayiniz.

Sert ve asindirici temizleyiciler pizza kiregine zarar
verir.

>

>

Pizza klUregdini temizlemek icin sert asindiric
temizleyiciler kullanmayiniz.

Pizza kiregdini i1slak bir siinger veya bulasik bezi ile
temizleyiniz ve yumusak bir bezle kurulayiniz.



19



20



