Uso

Prima dell’ utilizzo, liberare il fondo del
vano cottura da eventuali accessori e
successivamente appoggiarvi la piastra
pizza. Sul fondo del vano cottura sono
presenti alcune sagome di cui quella con
ampiezza maggiore & utile come
riferimento per posizionare indicativamente
la piastra pizza.

Cottura di pizza, piadine, panini...

1. Preriscaldare il forno con la funzione
. o . oppure . o ., con la
piastra al suo interno.

2. Impostare il termostato sulla temperatura
massima disponibile.

3. Allo spegnimento della spia del
termostato, infornare.

4. Cuocere per circa 3-4 minuti.

5. Afine cottura togliere la pizza (piadine,
panini...) dal forno.

Pulizia e manutenzione

* Utilizzare acqua calda e spugne non
abrasive.

* Non lavare in lavastoviglie.
* Non utilizzare detersivi aggressivi.

* Attendere che la piastra pizza sia
completamente asciutta (1 ora circa
prima di rivtilizzarla.
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Use

Before use, clear the bottom of the oven of
any accessories and then put in the pizza
plate. There are some circular contours on
the bottom of the oven; the widest one
serves as a reference for positioning the
pizza plate.

Cooking pizzas, flatbreads, rolls etc.

1. Preheat the oven using the . or .
function, or else the . or . function,

with the pizza plate inside.

2. Set the thermostat to the maximum
available temperature.

3. When the thermostat indicator light
switches off, put the food in the oven.

4. Cook for around 3-4 minutes.

5. When cooking has finished, remove the
pizza (flatbread, rolls...) from the oven.

Cleaning and maintenance

Use hot water and a non-abrasive
sponge.

* Never wash in the dishwasher.
* Never use harsh detergents.

* Wait for the pizza plate to dry
completely {approx. 1 hour) before
using it again.



i3 Utilisation 5. Enfin de cuisson, extrayez la pizza

. (fougasses, sandwiches, etc.) du four.

Avant |'utilisation, libérez la sole du
compartiment de cuisson en éliminant les
accessoires et posez-y la plague & pizza.
La sole du compartiment de cuisson
présente quelques emboutissages ; le plus
grand est utile car il indique I"endroit ou
positionner approximativement la plaque &
pizza.

Nettoyage et entretien

Cuisson de pizzas, de fougasses, de
sandwiches, etc.

1. Préchauffez le four avec la fonction

. ¢ Utilisez de I'eau chaude et des éponges
ou . ou bien . ou . avec la .

non abrasives.

laque a l'intérieur. .
p, 9 ) * Ne lavez pas au lave-vaisselle.
2. Réglez le thermostat sur la température

* N'utilisez pas de détergents agressifs.
maximale disponible. P 9 9

* Attendez que la plaque & pizza soit
complétement séche (environ 1 heure)
avant de la réutiliser.

3. Enfournez lorsque le voyant du
thermostat s'éfeint.

4. Cuisez pendant environ frois ou quatre
minutes.
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IPId Gebrauch

Vor dem Gebrauch alle eventuellen
Gegenstéinde und Vorrichtungen vom
Ofenboden entfernen und die Pizzaplatte
erst dann in den Ofen stellen. Auf dem
Ofenboden befinden sich einige
Formenumrisse. Die Pizzaplatte zum
gréBten dieser Formenumrisse ausrichten.

Backen von Pizzen, Teigfladen,
Brétchen, ...

]

. Den Backofen in der Funktion

. oder

. oder. vorheizen

und die Platte einfugen.

oder auch

. Das Thermostat auf die maximale

Temperatur einstellen.

. Nach Erléschen der Thermostat-

Kontrolllompe die Pizza in den Backofen
schieben.

. Etwa 3-4 Minuten backen.

5. Am Ende des Garvorgangs die Pizza
(Teigfladen, Brétchen...) aus dem
Backofen nehmen.

Reinigung und Wartung

Fur die Reinigung warmes Wasser und
nicht scheuernde Schwdamme
verwenden.

Nicht im Geschirrspuler reinigen.

Keine aggressiven Reinigungsmittel
verwenden.

Vor der erneuten Verwendung
sicherstellen, dass die Platte vollkommen
trocken ist (etwa 1 Stunde).



Gebruik

Voordat de pizzaplaat wordt gebruikt,
moeten eventuele accessoires van de
bodem van de bakruimte verwijderd
worden, zodat de plaat daar vervolgens
op kan worden geplaatst. Op de bodem
van de bakruimte zijn enkele profielen Reiniging en onderhoud
aanwezig; het grootste profiel dient als
referentie voor de plek waar de pizzaplaat
ongeveer moet worden geplaatst.

Bereiding van pizza’s, piadina’s,
broodies...

1. Verwarm de oven voor met de functie

* Reinig de pizzaplaat met warm water en
. Ofl. of(\i/ve| . of .’ met de nief-schurende sponsen.
pizzaplaatin de oven. * Niet wassen in een afwasmachine.

2. Stel de thermostaat in op de maximale « Gebruik geen agressieve

femperatuur. schoonmaakmiddelen.

3. Plaats de pizza in de oven wanneer de e Laat de pizzaplaat volledig opdrogen
confrolelamp van de thermostaat uit (circa 1 vur] alvorens deze weer te
gaat. gebruiken.

4. Bak de pizza 3-4 minuten lang.

5. Verwijder de pizza (piadina's,
broodies...) vit de oven.
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Uso

Antes del uso, quite cualquier accesorio de
la zona de coccién y seguidamente apoye
la placa para pizza en ella. En el fondo de
la zona de coccién hay algunos perfiles de
los cuales el de amplitud mayor es ufil
como referencia para colocar de modo
indicativo la placa para pizza.

Coccién de pizza, fajitas, bollos...

1. Precaliente el horno con la funcién o

. o bien . . con la placa en

su interior.

2. Ajuste el termostato en la temperatura
maxima disponible.

3. Al apagarse el testigo del termostato,
hornee.

4. Cocinelas durante unos 3-4 minutos.

5. Alfinal de la coccién saque la pizza
(faijitas, bollos...) del horno.

Limpieza y mantenimiento

* Use agua caliente y esponjas no
abrasivas.

* No la lave en el lavavaiillas.
* No utilice detergentes agresivos.

* Espere a que la placa para pizza esté
completamente seca (aproximadamente
1 hora) antes de volver a utilizarla.



Utilizacdo

Antes da utilizacao, retire do fundo da
caémara de cozedura eventuais acessérios
e coloque em seguida a chapa para
pizza. No fundo da cémara de cozedura
encontram-se presentes alguns perfis; o
maior deles serve como referéncia para o
posicionamento indicativo da chapa para
pizza.

Cozedura de pizza, sandes, panikes...

1. Pré-aqueca o forno com a funcdo o

. ou . O ., coma ChOpO no seu

interior.

2. Programe o terméstato na temperatura
maxima disponivel.

3. Quando a lampada indicadora do
fermdstato apagar, coloque no forno.

N

. Coze por cerca de 3-4 minutos.
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. No final da cozedura, refire a pizza
(sandes, panike...] do forno.

Limpeza e manutencdo

Utilize dgua quente e uma esponja n&o
abrasiva.

Néo lave em maquinas de lavar louca.
Ndo utilize detergentes agressivos.

Aguarde até que a chopa para pizza
esteja fofalmente seca (cerca de 1 horal
antes de voltar a utilizd-la.
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MpumeneHne

[Nepen npumereHnem ocsobogmre oHO
paboyelt KamMepbl OT YCTAHOBEHHBIX HA
Hel akceccyapoBs M NoOMeCTUTe NAKTKY ANs
nuuusl. Ha gHe paboueit kamepsl
PACNONOXeHs GACOHHLIE SNEMEHTI.
DnemeHTh C HaMOONbLIMM ANAMETPOM
YKQ3bIBAIOT MECTO A1 YCTAHOBKM MAUTKM
AN NULLBI.

MpuroToenexue nuuubl, nenewexk,
6ynouek

1. Pasorpelite gyxoBKky B GyHKLMM . nu
BE B oo
YCTOHOBMB B HEE MANTKY.

2. YCcTaHOBUTE TEPMOCTAT HA
MOKCHUMOTbHYIO TEMNEPATypy.

3. Korpa namnouka TepmoctaTa noracHer,
3arpysuTe 600 B AyXOBKY.

4. [otoBuTb B TedeHue 3-4 MUHYT.
5. 3atem BuiHbTe NuULy (M apyroe
6n1040) 13 [LyXOBKM.

10

Yuctka u TexHuueckoe obcnyxusaHue

* Vcnonbayiite Tennyio Bogy 1 msrkue, He
abpasveHbie rybku.

* 3anpeLiaeTcs MbiTb B MOCYAOMOEYHOM
MaLLmHe.

¢ He ncnonb3oeats arpeccueHbie
qMcTalmMe CpeacTea.

* [lepen npUMEHEHWEM NANTKM

JOXONTEeCb ee NMNONNHOIO BbICbIXAHMA
(npubamnautensro 1 yac).



Uzytkowanie

Przed uzyciem plyty na pizze nalezy z dna
komory piekamika wyjgé¢ ewentualne
akcesoria, a nastepnie pofozy¢ na nim
plyte. Na dnie komory piekarnika znajduje
sie kilka przeftoczen, z ktérych to
najszersze moze postuzy¢ jako punkt
odniesienia do optymalnego ustawienia

plyty na pizze.

Pieczenie pizzy, plackéw, butek...

1.

2.

[S2RNEAN

Rozgrza¢ piekarnik z umieszczong

w nim plytq, korzystajgc z funkcji . lub
"~ badz (&) b [ K|

Ustawi¢ termostat na maksymalng
mozliwg temperature.

. Po zgasnieciu lampki termostatu wlozy¢

ciasto.

. Piec przez okofo 3-4 minuty.

. Po ukoniczeniu pieczenia wyjqc pizze

(placki, butki...) z piekarnika.

Czyszczenie i konserwacja

Uzy¢ cieptej wody i niesciernej ggbki.

Nie my¢ w zmywarce.

Nie stosowa¢ agresywnych
detergentéw.

Przed ponownym uzyciem plyty na
pizze nalezy poczeka¢, az bedzie ona
catkowicie sucha (okofo 1 godziny).



Anvéndning

Innan anvéndning ska man ta bort
eventuella tillbehar fran tillagningsutrymmets
botten och dérefter ldgga pizzastenen pd
botten. P& fillagningsutrymmets botten finns  Rengéring och underhall
nagra férdjupningar; den férdjupning som
har stérst diameter anvands som referens
vid placering av pizzastenen.

Anvénds fér att gréddda pizza och bréd

1. Vérm upp ugnen med hiélp av funkfionen

. eller ., alternativt . eller ., B ]
* Rengdr den i varmt vatten och med en

med stenen placerad inne i ugnen.

mjuk svamp.
2. Stéll in termostaten till maximal fillgéinglig

temperatur.

¢ Diska infe i diskmaskin.

* Anvand inte starka rengdringsmedel.
3. Nér termostatens indikeringslampa

slacks satter man in pizzan.
4. Gréddai cirka 3-4 minuter.

. Nér pizzan (eller olika typer av bréd)
har graddats tar man ut den ur ugnen.

Vénta tills pizzastenen har torkat helt (cirka
1 timme) innan du anvénder den igen.
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Anvendelse

For anvendelsen skal man fierne evt.
tilbehar fra ovnrummets bund, og derefter
saefte pizzastenen p& den. P& ovnrummets
bund findes aftegninger, hvoraf den sterste
kan anvendes som reference, n&r man
indsaetter pizzastenen.

Tilberedning of pizza, fladbred, mindre
brad...

1. Forvarm ovnen med funktionen . eller

. eller . eller . mens pladen er

indsat.

2. Indstil termostaten p& den maksimalt
filgaengelige temperatur.

3. Indsaet retten i ovnen, ndr termostatens
kontrollampe slukker.
4. Bag i 3-4 minutter.

5. Ved endt tilberedning tages pizzaen
(fladbred, mindre bred...) ud af ovnen.

Renggring og vedligeholdelse

* Brug varmt vand og slibefri svampe.

* Stenen mé& ikke vaskes i
opvaskemaskinen.

* Brug ikke aggressive rengeringsmidler.

Vent fil pizzastenen er helt ter, (ca. 1 time),
fer den anvendes igen.



pizzalevy. Uunitilan pohjalla on joitakin
uria, joista suurin soveltuu pizzalevyn
asemointiin liittyvaksi viitteeksi.

Pizzan, piadina-leipien, sémpylsiden
paistoon...

1. Esilémmita uuni toiminnolla . tai .
fai . fai . levy sen sisalla.

2. Aseta termostaatti kéytettévissd olevan
maksimilampétilan kohdalle.

3. Kun termostaatin merkkivalo sammuu,
aseta paistettava tuote vuniin.

4. Paista noin 3-4 minuuttia.

G}

. Paiston jélkeen ota pizza (piadina-leipd,
sémpyldt ...) pois uunista.

Ennen kéyttéd, ota vunitilan pohialla olevat
mahdolliset lisévarusteet pois ja aseta sinne

Puhdistus ja hoito

* Kaytd kuumaa vettd ja hankaamattomia
pesusienia.

¢ Alg pese astianpesukoneessa.
¢ Ala kayta aggressiivisia pesuaineita.

Odota, eftd pizzalevy on kuivunut
kokonaan (noin 1 tunti) ennen sen
vudelleenkéayttoa.



Bruk

For bruk mé du fierne alt eventuelt tilbehar
fra bunnen av ovnsrommet og deretter
legge pé& pizzasteinen. | bunnen av
ovnsrommet finnes detf enkelte former
hvorav den sterste er nyttig som referanse
for omtrentlig plassering av pizzasteinen.

Tilberedning av pizza, fylte lefser,
smorbrad...

1. Forvarm ovnen med funksjonen . eller
. eller . eller . med
pizzasteinen plassert inne i ovnen.

2. Stillinn temperaturtermostaten p& maks.

3. Naér kontrollampen pa termostaten
slukkes putter du inn matvarene.

4. Tilbered i cirka 3-4 minutter.

5. Ta ut pizzaen (fylte lefser, smerbrad) fra
ovnen nér den er ferdig.

Rengjering og vedlikehold

* Bruk varmt vann og ikke-slipende
svamper.

* |kke vask i oppvaskmaskin.
* Ikke bruk sterke vaskemidler.

Vent til pizzasteinen er helt tarr (cirka 1 time)
fer du bruker den pé& nytt.
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