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DEUTSCH

Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden
haben. Wir wiinschen lhnen viel Freude mit dem Gerat.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fir lhre Sicherheit sind besonders gekenn-
zeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um Unfélle
und Schaden am Geréat zu vermeiden:

£\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir Ihre Gesundheit und zeigt mégliche
Verletzungsrisiken auf.

/\ ACHTUNG:
Weist auf mogliche Gefahrdungen fiir das Gerét oder
andere Gegenstande hin.

1 HINWEIS: Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.

Allgemeine Hinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerétes die Bedie-
nungsanleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese
inkl. Garantieschein, Kassenbon und nach Mdglichkeit den
Karton mit Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Gerat an
Dritte weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung
mit.

Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich flir den privaten
und den daftir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerat ist
nicht fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien. Halten Sie es
vor Hitze, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (auf
keinen Fall in Flissigkeiten tauchen) und scharfen Kanten
fern. Benutzen Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen.
Bei feucht oder nass gewordenem Gerat sofort den Netz-
stecker ziehen.

Schalten Sie das Gerét aus und ziehen Sie immer den
Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht
am Kabel), wenn Sie das Gerat nicht benutzen, Zubehdr-
teile anbringen, zur Reinigung oder bei Strung.
Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie
den Raum verlassen, schalten Sie das Gerét immer aus.
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Das Gerat und das Netzkabel mussen regelméafig auf
Zeichen von Beschédigungen untersucht werden. Wird
eine Beschadigung festgestellt, darf das Geréat nicht mehr
benutzt werden.

Verwenden Sie nur Original-Zubehér.

Zur Sicherheit lhrer Kinder lassen Sie keine Verpackungs-
teile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar
liegen.

/N WARNUNG:
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen. Es
besteht Erstickungsgefahr!

Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat
Auf dem Produkt finden Sie folgendes Symbol mit Warncharakter:
WARNUNG: HeiRe Oberflache!

Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Betriebes und danach kann die Temperatur der

bertihrbaren Oberflachen sehr hoch sein.

+ BerUhren Sie nicht die heilen Teile des Gerates. Benutzen Sie
immer Topflappen, wenn Sie den Griff berthren.

« Tragen oder heben Sie das Gerat nicht wahrend des Betriebs,
sondern schalten Sie es zuerst aus und ziehen Sie danach den
Netzstecker. Warten Sie bis das Gerat abgekuhlt ist.

« Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, hitzebestandige Flache!

PO3682_IM
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Achten Sie wahrend der Benutzung darauf, dass das Netzkabel

nicht in Kontakt mit heillen Teilen des Gerates kommt.

+ Betreiben Sie das Gerat nicht an einer externen Zeitschaltuhr oder
einem separaten Fernwirksystem.

* Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie einen
autorisierten Fachmann auf. Wenn die Netzanschlussleitung die-
ses Gerates beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

* Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefah-
ren verstanden haben.

+ Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder durch-
geflhrt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

+ Kinder, die jlinger sind als 8 Jahre, sind von dem Gerat und der

Anschlussleitung fernzuhalten.

/N ACHTUNG:

Dieses Gerat ist nicht dazu bestimmt, bei der Reinigung in Wasser
eingetaucht zu werden. Beachten Sie die Anweisungen, die wir
lhnen im Kapitel ,Reinigung“dazu geben.

BestimmungsgemaBer Gebrauch beschrieben ist. Sie diirfen das Gerét nicht fir gewerbliche

) o . ' Zwecke einsetzen.
Dieses Gerat dient zum Backen von dlinnen Pizzen, Flamm-

kuchen und Blatterteigtaschen. Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgeman
und kann zu Sachschaden oder sogar zu Personenschaden

Es ist flir den Gebrauch im Haushalt und ahnlichen An- "
fuhren.

wendungsbereichen vorgesehen. Es darf nur in der Art und

Weise benutzt werden, wie es in dieser Bedienungsanleitung Der Hersteller tbernimmt keine Haftung fiir Schaden, die
durch nicht bestimmungsgemaBen Gebrauch entstehen.

5
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DEUTSCH

Ubersicht der Bedienelemente/ Lieferumfang

1 Handgefertigte Terrakotta-Haube
2 Griff
2a Unterlegscheibe
2b Sprengring
2c Flugelmutter
3 Heizelement
4 Basis
5 Halterung fiir die Bodenplatte
6 Schalter (Ein/Aus)
7 Netzstecker
8 Edelstahl-Bodenplatte
9 Edelstahl-Pizza-Heber

Bedienung

. Stellen Sie sicher, dass das Geréat ausgeschaltet ist.
. Legen Sie die Bodenplatte so auf die Halterungen, dass

sich der Ausschnitt an den Heizstaben befindet. Die
Walbung muss nach oben zeigen. Auf der Platte ist ,UP*
(oben) zu lesen.

. Setzen Sie die Terrakotta-Haube auf die Basis.
. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose. Schalten

Sie das Gerat am Ein-/Aus Schalter ein. Heizen Sie das
Gerat ca. 30 Minuten vor.

/N WARNUNG: Verbrennungsgefahr!
Die Terrakotta-Haube des Gerétes wird sehr heiR!

10 Ausstechform

Auspacken des Gerétes

. Nehmen Sie das Gerat aus seiner Verpackung.
. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, wie

Folien, Filllmaterial, Kabelhalter und Kartonverpackung.

. Prifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit.
. Sollte der Verpackungsinhalt unvollstandig oder Besché-

digungen feststellbar sein, nehmen Sie das Gerat nicht

in Betrieb. Bringen Sie es umgehend zum Handler zuriick.
. Montieren Sie den Griff an die Terrakotta-Haube.

Betrachten Sie hierzu auch die Abbildung auf Seite 3.

1 HINWEIS:

Am Gerat kdnnen sich noch Staub oder Produktionsreste
befinden. Wir empfehlen Ihnen, Gerat wie unter

,Reinigung” beschrieben zu sdubern.

Anwendungshinweise

Der Teig darf nicht zu dick sein, da der aufgehende Teig
sonst mit dem Heizelement in Beriihrung kommen kann.
Die Backdauer hangt von folgenden Faktoren ab:

Art des Teiges

Teigbelag

Anzahl der Backwaren, die gleichzeitig gebacken

werden

Umgebungsbedingungen (z. B. Temperatur, Zugluft)
Die Terrakotta-Haube speichert die Warme. Diese
,Warm-Halte-Funktion“ hélt Ihre Pizza nach dem Garen
eine Zeit lang warm.

Elektrischer Anschluss

1.

Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken,
priifen Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen
wollen, mit der des Gerates Uibereinstimmt. Die Angaben
dazu finden Sie auf dem Typenschild.

. Verbinden Sie den Netzstecker nur mit einer vorschrifts-

maRig installierten Schutzkontakisteckdose.

PO3682_IM

+ Benutzen Sie immer Topflappen, wenn Sie den Griff
berthren.

+ Stellen Sie die Terrakotta-Haube nur auf eine hitze-
bestandige Flache.

5. Stechen Sie den vorgefertigten Teig mit der Ausstechform
aus.

6. Legen Sie den ausgestochenen Teig auf den Pizza-Heber
und belegen Sie den Teig nach lhren Wiinschen.

7. Stecken Sie den Pizza-Heber mit dem belegten Teig in
die Offnung der Terrakotta-Haube und setzen Sie diesen
auf der Bodenplatte ab.

8. Entnehmen Sie die Pizza, wenn der Teigboden leicht
braun und der Belag gar ist.

9. Méchten Sie ein weiteres Sttick vorbereiten, wiederholen
Sie die Punkte 5-9

Betrieb beenden

1. Schalten Sie das Gerat aus. Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

2. Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen!

/N WARNUNG: Verbrennungsgefahr!
Bertihren Sie auch die Haube erst, wenn sie vollstandig
abgekhlt ist.

Rezeptvorschlage

Grundrezept Pizzateig
200g Mehl

100 ml lauwarmes Wasser
", Packung Trockenhefe
', Essloffel Olivendl

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1. Das Mehl sieben. Danach mit dem Salz in einer Schiissel
mischen. Hefe und Zucker mit dem lauwarmen Wasser
verrlhren, bis sich Hefe und Zucker aufgeldst haben.

Mit dem Knethaken eines Handrlhrers unter das Mehl
arbeiten. Olivendl zugeben und alles zu einem glatten
Teig verkneten.

16.05.17



2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache mit den
Handen kraftig durchkneten und zu einer Kugel formen.
Den Teig abgedeckt in einer Schiissel an einem warmen,
zugfreien Ort fiir 45 Minuten gehen lassen.

3. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache erneut kréftig
durchkneten und ausrollen.

4. Den Teig mit der Ausstechform ausstechen und auf den
Pizzaheber legen. AnschlieRend den Teig mit Toma-
tensauce bestreichen und nach Wunsch belegen.

Grundrezept Flammkuchen

300g Mehl

125ml Mineralwasser (mit Kohlensaure)
4 EL Ol (geschmacksneutral)

1 Prise Salz

1 Becher Créme fraiche oder Schmand
50ml Sahne oder Milch

1. Mehl, OI, Wasser und Salz in eine Schiissel geben und
mit einem Handrihrer vermischen. Der Teig muss glatt
und darf nicht klebrig sein. Sollte der Teig zu trocken
sein, etwas mehr Ol und Mineralwasser hinzufiigen. Das
Mineralwasser macht den Teig etwas lockerer. Wenn der
Teig klebt, etwas Mehl hinzugeben.

2. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie fiir
ca. 30 Minuten in den Kiihischrank legen.

3. Créme fraiche oder Schmand mit der Milch oder Sahne
verriihren.

4. Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und hauchdiinn
ausrollen.

5. Den Teig mit der Ausstechform ausstechen und auf den
Pizzaheber legen. Anschlieend den Teig mit der Creme
bestreichen und nach Wunsch belegen.

Grundrezept Blatterteig
270g Mehl

259 Butter (zerlassen)

1 Prise Salz

1 Eigelb

125ml Wasser (kalt)
2509 Butter (kalt)

1. 2509 Mehl in eine Schiissel sieben, flissige Butter

DEUTSCH

zugielen. Butter und etwas Mehl mit den Handen zu
Broseln verkneten. Salz und Eigelb zufiigen und 125ml
kaltes Wasser nach und nach dazugiefen. Alles mit den
Hénden zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhalte-
folie wickeln und fiir 30 Minuten kalt stellen.

. Die kalte Butter in kleine Wiirfel schneiden und das

restliche Mehl dariiberstuben. Butter und Mehl gut
verkneten und zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie legen.
Die Butter zu einem Quadrat von etwa 19 cm Seitenlange
ausrollen und im Kuhischrank mindestens 30 Minuten gut
durchkihlen lassen.

. Den Mehlteig auf wenig Mehl zu einem Rechteck von

etwa 20x40cm GréRe ausrollen. Das kalte Butterquadrat
auf eine Teighalfte legen, die andere Teighalfte dariiber-
klappen. Die Teigrander gut andriicken. Das Teigpéck-
chen zu einem langlichen Rechteck ausrollen. Jeweils
von unten und oben etwa ein Drittel des Blétterteiges

zur Mitte Uberklappen. Dieses dreilagige Teigpackchen
nochmals ausrollen. Den ausgerollten Blatterteig
nochmals jeweils wieder von oben und unten zu einem
Drittel Gberklappen und das gefaltete Teigpackchen fiir
mindestens 30 Minuten in den Kiihischrank stellen.

. Blatterteig auf wenig Mehl nochmals langlich ausrollen

und zu jeweils einem Drittel wieder zur Mitte hin Uber-
klappen. 30 Minuten kalt stellen. Durch das Ausrollen und
Zusammenfalten (man nennt es auch , Tourieren” oder
,Touren*“) sowie das Kuhlen des Blatterteiges entstehen
die feinen blattrigen Schichten.

. Den Blatterteig ereut ausrollen. Ein Stiick, das doppelt

so grof ist wie der Pizzaheber, abschneiden. Nach
Wunsch belegen und zur Halfte zusammenklappen.

Reinigung

/N WARNUNG:

* Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker.

« Warten Sie, bis das Gerat vollstandig abgekuhlt ist.

* Die Basis auf keinen Fall in Wasser tauchen. Es konnte zu einem
elektrischen Schlag oder Brand flhren.

PO3682_IM
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DEUTSCH

/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtbirste oder andere scheuern-
de Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.

Pizza-Heber, Bodenplatte

Reinigen Sie diese Teile in einem warmen Splilbad nach
jedem Gebrauch.

Terrakotta-Haube, Basis

/\ ACHTUNG:

Die Terrakotta-Haube muss vollstandig abgekihlt sein, be-
vor diese mit Wasser in Beriihrung kommt. Die Terrakotta-
Haube kann sonst zerspringen!

+ Reinigen Sie die Haube und die Basis nur mit einem
feuchten Tuch.

+ Die Terrakotta-Haube darf sich nicht voll Wasser saugen.
Lassen Sie sie an der Luft trocknen.

+ Verwenden Sie das Gerat erst wieder, wenn die Haube
vollkommen trocken ist.

Technische Daten

MOTEIL: oo PO 3682
Spannungsversorgung: 220-240V~, 50/60Hz
Leistungsaufnahme:.........cocceeeereneenerinerinsiseieneeseeens 1100W
Schutzklasse: .. I
Nettogewicht: ...... ca. 5,5kg

Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger
Produktentwicklungen vorbehalten.

Hinweis zur Richtlinienkonformitat

Hiermit erklért der Hersteller, dass sich das Gerét PO 3682 in
Ubereinstimmung mit den folgenden Anforderungen befindet:

+  Europaische Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU

+  EU-Richtlinie fir elektromagnetische Vertraglichkeit
2014/30/EU

+ Okodesign Richtlinie 2009/125/EG

+ RoHS-Richtlinie 2011/65/EU

Garantie

Garantiebedingungen

1. Gegenliber Verbrauchern gewahren wir bei privater
Nutzung des Gerats eine Garantie von 24 Monaten ab
Kaufdatum.
Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet, gewéah-
ren wir beim Kauf durch Unternehmer fiir das Gerat eine
Garantie von 12 Monaten.
Die Garantiezeit fiir Verbraucher reduziert sich auf 12 Mo-
nate, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung geeignetes
Gerat — auch teilweise — gewerblich nutzen.

PO3682_IM

2. Voraussetzung fir unsere Garantieleistungen sind der
Kauf des Geréts in Deutschland bei einem unserer
Vertragshandler sowie die Ubersendung einer Kopie des
Kaufbelegs und dieses Garantiescheins an uns.

Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls
im Ausland, muss es auf Kosten des Kéufers uns zur
Erbringung der Garantieleistungen zur Verfiigung gestellt
werden. Mangel mussen innerhalb von 14 Tagen nach Er-
kennbarkeit uns gegentber schriftlich angezeigt werden.
Besteht der Garantieanspruch zu Recht, entscheiden wir,
auf welche Art der Schaden/Mangel behoben werden
soll, ob durch Reparatur oder durch Austausch eines
gleichwertigen Gerats.

3. Garantieleistungen werden nicht fiir Mangel erbracht, die
auf der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, un-
sachgemaler Behandlung oder normaler Abnutzung des
Gerats beruhen. Garantieanspriiche sind ferner ausge-
schlossen fiir leicht zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel
Glas oder Kunststoff. SchlieBlich sind Garantieanspriiche
ausgeschlossen, wenn nicht von uns autorisierte Stellen
Arbeiten an dem Gerat vornehmen.

4. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht
verlangert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue
Garantieleistungen. Diese Garantieerklarung ist eine
freiwillige Leistung von uns als Hersteller des Gerats.
Die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (Nacherfillung,
Ruicktritt, Schadensersatz und Minderung) werden durch
diese Garantie nicht berthrt.

Stand 06 2012

Garantieabwicklung

24 Stunden am Tag, 7 Tage in der Woche

Sollte Ihr Gerét innerhalb der Garantiezeit einen Mangel
aufweisen, steht Ihnen die schnellste und komfortabelste
Mdglichkeit der Reklamationsanmeldung Uber unser SLI -
Internet-Serviceportal zur Verfligung.

www.sli24.de

Bitte melden Sie direkt den Servicevorgang auf unserem
Online Serviceportal www.sli24.de an. Sie erhalten wenige
Sekunden nach Abschluss der Anmeldung ein kostenloses
Versandticket per E-Mail tibermittelt. Zusatzlich erhalten Sie
weitere Informationen zur Abwicklung lhrer Reklamation.

Mit Ihren persénlichen Zugangsdaten, die direkt nach Ihrer
Anmeldung per E-Mail an Sie tibermittelt werden, kdnnen Sie
den Status lhres Vorgangs auf unserem Serviceportal
www.sli24.de online verfolgen.

Sie brauchen das kostenlose Versandticket nur noch auf die
Verpackung lhres gut verpackten Gerates zu kleben und das
Paket bei der nachsten Annahmestelle der Deutschen Post/
DHL abzugeben. Der Versand erfolgt fiir Sie kostenlos an
unser Servicecenter bzw. Servicepartner.

16.05.17



So einfach kann Service sein!
1. Anmelden

2. Einpacken

3. Ab zur Post damit

Fertig, so einfach geht es!

Bitte vergessen Sie nicht, dem Gerét eine Kopie lhres
Kaufbeleges (Kassenbon, Rechnung, Lieferschein) als
Garantienachweis beizulegen, da wir sonst keine kostenlosen
Garantieleistungen erbringen kénnen.

Unser Serviceportal www.sli24.de bietet hnen weitere
Leistungen an:

+ Downloadbereich fiir Bedienungsanleitungen

+ Downloadbereich fiir Firmwareupdates

+ FAQ's, die Ihnen Problemldsungen anbieten

+ Kontaktformular

+ Zugang zu unseren Zubehdr- und Ersatzteile-Webshops
Auch nach der Garantie sind wir fiir Sie da! - Kosten-
glinstige Reparaturen zum Festpreis!
Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung
lhres Gerétes vor. Unfreie Lieferungen werden von uns nicht
angenommen. Es entstehen lhnen damit erhebliche Kosten.

Stand 06 2012

Entsorgung
Bedeutung des Symbols ,,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate
gehdren nicht in den Hausmiill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektroge-
raten vorgesehenen Sammelstellen und geben

I dort Ihre Elektrogeréte ab die Sie nicht mehr
benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch
falsche Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu vermeiden.

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von
Elektro- und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Geréte zu entsorgen sind, erhalten Sie
Uber Ihre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.

PO3682_IM
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NEDERLANDS

Gebruiksaanwijzing

Dank u voor uw keuze van dit product. We hopen dat u er
veel plezier van beleeft.

Symbolen in deze bedieningshandleiding
Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn speciaal
gekenmerkt. Neem deze aanwijzingen strikt in acht om
ongevallen en schade aan het apparaat te vermijden:

/\ WAARSCHUWING:
Waarschuwt voor gevaren voor uw gezondheid en toont
mogelijk letselrisico’s.

/\ LETOP:
Wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of andere
voorwerpen.

1 OPMERKING: Kenmerkt tips en informatie voor u.

Algemene opmerkingen

Lees voor de ingebruikname van dit apparaat de handleiding
uiterst zorgvuldig door en bewaar deze goed, samen met het
garantiebewijs, de kassabon en zo mogelijk de doos met de
binnenverpakking. Geef ook de handleiding mee wanneer u
de machine aan derden doorgeeft.

Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend voor
de voorgeschreven toepassing. Dit apparaat is niet
geschikt voor commercieel gebruik.

Gebruik het apparaat niet buiten. Bescherm het tegen
hitte, directe zonnestralen, vocht (in geen geval in vioei-
stoffen dompelen) en scherpe randen. Gebruik het appa-
raat niet met vochtige handen. Bij vochtig of nat geworden
apparaat onmiddellijk de stroomtoevoer onderbreken.
Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de stroom-
toevoer (trek aan de stekker, niet aan de kabel) wanneer
u het apparaat niet gebruikt, hulpstukken aanbrengt,
reinigt of wanneer storingen optreden.

Laat het ingeschakelde apparaat niet zonder toezicht
werken. Schakel het apparaat altijd uit voordat u de
ruimte verlaat. Trek de netstekker uit de contactdoos.
Het apparaat en de netkabel moeten regelmatig op zicht-
bare schade worden gecontroleerd. Wanneer u schade
vaststelt, mag het apparaat niet meer worden gebruikt.
Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

Laat om veiligheidsredenen geen verpakkingsdelen
(plasticzak, doos, piepschuim, enz.) binnen het bereik van
uw kinderen liggen.

/N WAARSCHUWING:
Laat kleine kinderen niet met de folie spelen. Er bestaat
gevaar voor verstikking!

Speciale veiligheidsinstructies voor dit apparaat
U vindt het volgende symbool met een waarschuwing aard op het

product:

WAARSCHUWING: Heet opperviak!

Gevaar op brandwonden!

De toegankelijke opperviakken kunnen tijdens en na de werking erg

heet worden.

* Raak geen hete onderdelen van het apparaat aan. Gebruik altijd
pannenlappen bij het aanpakken van het handvat.

* Het apparaat niet meedragen of optillen tijdens de werking.
Schakel het eerst uit en koppel de stekker los van het stopcon-
tact. Wacht totdat het apparaat is afgekoeld.

* Plaats het apparaat op een hittebestendig opperviak!
10
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Dit apparaat is ontworpen voor het bakken van dunne
pizza’s, tarte flambée en bladerdeegpakketjes. De fabrikant is niet aansprakelijk voor beschadigingen

Het is bestemd voor privé, huishoudelijk gebruik en dergelijke
toepassingen. Het apparaat mag uitsluitend worden gebruikt
zoals is beschreven in de gebruiksaanwijzing. Gebruik het
apparaat niet voor andere doeleinden.

Zorg ervoor dat de voedingskabel geen hete onderdelen van het
apparaat aanraakt wanneer werkzaam.

Gebruik het apparaat niet met een externe timer of afzonderlijk
afstandsbedieningsysteem.

Repareer het apparaat niet zelf. Neem altijd contact op met een
erkende monteur. Als de stroomkabel is beschadigd, moet deze
door de fabrikant, zijn dealer of vergelijkbare, erkende personen
vervangen worden om gevaar te vermijden.

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen in de leeftijd vanaf
8 jaar en ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuig-
lijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis als
zij onder toezicht staan of worden geinstrueerd over het veilige
gebruik van het apparaat en de betrokken gevaren begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door
kinderen worden verricht, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en begeleid
worden.

Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

/\ LET OP:

Het apparaat mag niet worden ondergedompeld in water tijdens het
reinigen. Raadpleeg de instructies die zijn voorzien in het hoofdstuk
“‘Reiniging’.

Beoogd gebruik Elk ander gebruik is onbestemd gebruik en kan tot beschadi-
gingen of persoonlijk letsel leiden.

veroorzaakt door onjuist gebruik.

PO3682_IM 16.05.17
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Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van de levering

1 Handgemaakte terracotta kap
2 Handgreep
2a Ring
2b Borgring
2¢ Vleugelmoer
3 Verwarmingselement
4 Basis
5 Ondersteuning voor de basisplaat
6 Schakelaar (Aan/uit)
7 Stekker
8 Roestvrijstalen basisplaat
9 Roestvrij stalen pizzaschepje
10 Uitsteekvorm

Het apparaat uitpakken
1. Haal het apparaat uit de verpakking.

2. Verwijder alle verpakkingsmaterialen zoals films, vulmate-

riaal, kabelbinders en karton.
3. Controleer of alle voorwerpen aanwezig zijn.

4. In geval van onvolledige levering of schade, dient het

apparaat niet te worden gebruikt. Het apparaat dient

onmiddellijk te worden teruggebracht naar de dealer.
5. Bevestig de handgreep aan de terracotta kap.

Raadpleeg hiervoor tevens afbeelding op pagina 3.

i OPMERKING:

Er is eventueel wat productieresidu of stof op het apparaat
te vinden. Wij raden aan het apparaat schoon te maken
zoals is beschreven in hoofdstuk “Reiniging”.

Opmerkingen voor het gebruik

+ Het deeg mag niet te dik zijn omdat het rijzende deeg in
contact kan komen met het verwarmingselement.
+ De baktijd is afhankelijk van de volgende factoren:

Soort deeg

Het beleg

Het aantal baksels dat tegelijk wordt gebakken
Omgeving (bijv. temperatuur en tocht)

+ De terracotta kap houdt de warmte goed vast. Deze
“Warmhoudfunctie” houdt uw pizza op de juiste tempe-
ratuur.

Elektrische aansluiting

1. Voordat u de stekker in het stopcontact steekt, controleer
of de te gebruiken netspanning overeenkomt met die
van het apparaat. U vindt de benodigde informatie op het
typeplaatje.

2. Steek de stekker alleen in een goed geinstalleerd schok-

vrij stopcontact.

12
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Bediening

. Wees er zeker van dat het apparaat is uitgeschakeld.
. Zet de basisplaat op de steunen zodat de uitsparing op

de verwarmingselementen ligt. De kromming moet naar
boven wijzen. Er is “UP” te zien op de disk.

. Plaats de terracotta kap op de basis.
. Steek de stekker in het stopcontact. Schakel het apparaat

in. Verwarm het apparaat ongeveer 30 minuten voor.

A WAARSCHUWING: Gevaar voor brandwonden!

De terracotta kap van het apparaat wordt erg heet!

*  Gebruik altijd pannenlappen bij het aanpakken van
het handvat.

+ Zet de terracotta kap alleen op een hittebestendig
opperviak.

. Snijd het voorbewerkte deeg met de uitsteekvorm.
. Plaats de deegrondjes op het pizzaschepje en leg daar de

ingrediénten van uw keuze op.

. Steek het pizzaschepje met het deeg in de opening van

de terracotta kap en leg het op de basisplaat.

. Verwijder de pizza als het deeg lichtbruin is en het beleg

gaaris.

. Als u nog een portie klaar wilt maken, herhaal dan

stappen 5-9.

Betrieb beenden

1.

Schakel het apparaat uit. Trek de stekker uit het stop-
contact.

2. Laat het apparaat volledig afkoelen!

/\ WAARSCHUWING: Gevaar voor brandwonden!
Raak de kap niet aan voor deze volledig is afgekoeld.

Receptsuggesties

Basisrecept pizzadeeg
200g meel

100 ml lauwwarm water
"2 pakje droge gist

" eetlepel olijfolie

1 snufje zout

1 snufje suiker

1.

Zeef het meel. Vervolgens met het zout in een kom
mengen. Gist en suiker met lauwwarm water mengen,
totdat de gist en het suiker zijn opgelost. Met de kneedha-
ken van een handmixer door het meel mengen. Olijfolie
toevoegen en alles tot een glad deeg kneden.

. Het werkvlak met wat meel bestrooien en het deeg vervol-

gens goed met de handen kneden tot een ronde bal kan
worden gevormd. Het deeg afgedekt in een schaal op een
warme, tochtvrij plekje 45 minuten laten rijzen.

. Kneed het deeg nogmaals op een met bloem bestoven

opperviak en rol het uit.

. Snijd het deeg met de uitsteekvorm en leg het op het

pizzaschepje. Bestrijk het deeg dan met tomatensaus en
beleg zoals gewenst.
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Basisrecept tarte flambée 1. Zeef 2509 bloem in een kom, voeg de gesmolten boter

3009 bloem toe. Kneed de bloem en boter tot kruimels. Voeg zout en
125ml mineraal water (bruisend) eidooier toe en voeg dan langzaam 125 ml koud water
4 eetl. olie (zonder smaak) toe. Meng alles met de hand tot een soepel deeg. Wikkel
1 snufie zout in huishoudfolie en leg 30 minuten op een koele plaats.
1 cup créme fraiche of zure room (roomkaas) 2. Snijd de koude boter in kleine stukjes en bestrooi met de
50 ml room of melk overgebleven bloem. Kneed bloem en boter goed en leg

het tussen 2 lagen huishoudfolie. Rol de boter uit tot een
vierkant van ongeveer 19cm. Leg het ong. 30 minuten in
de koelkast om af te koelen.

3. Rol het mengsel uit op een met bloem bestoven opper-
vlak tot een rechthoek van ongeveer 20 x40 cm. Leg het
koude stuk boter op een helft van het deeg en vouw de
andere helft er over heen. Druk de randen van het deeg
goed aan. Rol het deegpakket tot een lange rechthoek.
Vouw de boven- en onderkant ongeveer één derde naar
het midden. Rol deze drie lagen deeg opnieuw uit. Vouw
de uitgerolde deeglap nogmaals in drieén en leg het
gevouwen deeg minimaal 30 minuten in de koelkast.

4. Rol het bladerdeeg uit op een met bloem bestoven onder-
grond en vouw het nogmaals in drieén. Leg ongeveer een

1. Doe bloem, olie, water en zout in een kom en meng dit
met een handmixer. Het deeg moet soepel en niet plakke-
rig zijn. Als het deeg te droog is, voeg dan een beetje olie
en mineraalwater toe. Het mineraalwater maakt het deeg
luchtiger. Als het deeg plakt, voegt u wat bloem toe.

2. Vorm het deeg tot een bal en leg het ong. 30 minuten in
de koelkast.

3. Roer creme fraiche of roomkaas door de melk of room.

. Haal het deeg uit de koelkast en rol het dun uit.

5. Snijd het deeg met de uitsteekvorm en leg het op het
pizzaschepje. Bestrijk vervolgens het deeg met de room
en beleg zoals gewenst.

S

ZB;(? IQSLT::;t bladerdeeg half uur in de koelkast. Door het uitrollen en vouwen (ook

25 g boter (gesmotten) wel toeren genoemd) en het koelen van het bladerdeeg

1 snufle zout ontstaan de vele laagjes.

1 eidooier 5. Rol het bladerdeeg nogmaals uit. Snijd een stuk deeg
tweemaal zo groot als het pizzaschepje af. Beleg naar

125ml water (koud) wens en vouw dubbel

2504 boter (koud) '

Reiniging
£\ WAARSCHUWING:
* Haal altijd de stekker uit het stopcontact voor het reinigen.
« Wacht totdat het apparaat volledig is afgekoeld!

* Het apparaat nooit in water onderdompelen om te reinigen. Dit
kan leiden tot een elektrische schok of brand.

I\ LETOP: Terracotta kap, basis
+  Gebruik geen staalborstels of andere schurende voor-

werpen. /\ LETOP:
+  Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaak- De terracotta kap dient volledig af te koelen voor deze in

middelen. aanraking komt met water. Anders kan de kap barsten!

* Reinig de kap en basis met een vochtige doek.

Pizzaschepje, basisplaat + De terracotta kap mag geen water opzuigen. Hij kan in de
Reinig deze onderdelen met een warm sopje na elk gebruik. lucht drogen.

+  Gebruik het apparaat pas weer als de kap helemaal
opgedroogd is.

13
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Technische gegevens

MOTEL: ..o PO 3682
Voedingsspanning:... 220-240V~, 50/60Hz
OpgenomEN VEIMOGEN: ........ccururmrermeersnerisessssnsesnns 1100W

BeveiligingsKIasse:.........cccivieriiiieeeeeieeeeniens I
Nettogewicht: ........... ong. 5,5kg

Het recht om technische en ontwerpaanpassingen te maken
in de loop van voortdurende productontwikkeling blijft
voorbehouden.

Dit apparaat voldoet aan alle huidige CE-richtlijnen, zoals de
richtlijn elektromagnetische compatibiliteit en de laagspan-
ningsrichtlijn, en is gefabriceerd volgens de meest recente
veiligheidsvoorschriften.

Verwijdering
Betekenis van het “vuilnisbak”-symbool

Houd rekening met het milieu, gooi elektrische
apparaten niet weg bij het huishoudafval.

Breng overbodige of defecte elektrische appara-
ten naar gemeentelijke inzamelpunten.

L Help potentiéle milieu- en gezondheidsgevaren
door onverantwoordelijk wegwerpen te voor-
komen.

Draag bij aan hergebruik en ander opnieuw gebruik van oude
elektrische en elektronische apparaten.

Uw gemeente kan u informatie geven over inzamelingspunten.

14
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Mode d’emploi

Merci d’avoir choisi notre produit. Nous espérons que vous
saurez profiter votre appareil.

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations importantes pour votre sécurité sont particu-

lierement indiquées. Veillez a bien respecter ces indications
afin d'éviter tout risque d'accident ou d’endommagement de
I'appareil :

/\ AVERTISSEMENT :

Prévient des risques pour votre santé et des risques
éventuels de blessure.

/\ ATTENTION :
Indique les risques pour I'appareil ou tout autre appareil.

i NOTE:
Attire votre attention sur des conseils et informations.

Notes générales

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre
I'appareil en marche pour la premiére fois. Conservez le
mode d’emploi ainsi que le bon de garantie, votre ticket de
caisse et si possible, le carton avec 'emballage se trouvant
al'intérieur. Si vous remettez I'appareil a des tiers, veuillez-le
remettre avec son mode d'emploi.

N'utilisez cet appareil que pour un usage privé et pour les
taches auxquelles il est destiné. Cet appareil n'est pas
prévu pour une utilisation professionnelle.

Ne I'utilisez pas en plein air. Protégez-le de la chaleur,
des rayons directs du soleil, de 'humidité (ne le plongez
en aucun cas dans I'eau) et des objets tranchants. N'uti-
lisez pas cet appareil avec des mains humides. S'il arrive
que de 'humidité ou de I'eau atteignent I'appareil, débran-
chez aussitot le cable dalimentation.

Arrétez I'appareil et débranchez toujours le céble d'ali-
mentation de la prise de courant (en tirant sur la fiche et
non pas sur le cable) si vous n'utilisez pas I'appareil, si
vous installez les accessoires, pour le nettoyage ou en
cas de panne.

Ne laissez jamais fonctionner 'appareil sans surveillance.
Lorsque vous quittez la piéce, toujours arréter I'appareil.
Débranchez la fiche de la prise.

Il'y a lieu d'inspecter I'appareil et le bloc d'alimentation
régulierement en vue d'éventuels signes d’endommage-
ments. Lorsqu'un endommagement est détecté, I'appareil
ne doit plus étre utilisé.

N'utilisez que les accessoires d'origine.

Par mesure de sécurité vis-a-vis des enfants, ne laissez
pas les emballages (sac en plastique, carton, polystyréne)
aleur portée.

/N AVERTISSEMENT :
Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le film. Il y
arisque d’étouffement !

Conseils de sécurité spécifiques a cet appareil
Vous trouverez le symbole suivant accompagné d’un avertissement

sur le produit :

AVERTISSEMENT : Surface chaude !

Danger de brilure !

La température des surfaces accessibles devient trés chaude pen-

dant et apres utilisation.

* Ne touchez pas les parties chaudes de |‘appareil. Utilisez toujours
des gants de cuisine pour toucher la poignée.

* Ne déplacez pas et ne soulevez pas I'appareil en fonctionnement,
il faut d'abord I'éteindre puis le débrancher du secteur. Attendez

que l'appareil refroidisse.

+ Posez toujours 'appareil sur une surface résistante a la chaleur!

PO3682_IM
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Cet appareil est destiné a faire cuire les pizzas fines, les ) L
tartes flambées et les pates feuilletées. Le fabricant n'est aucunement responsable des dégéts liés a

Assurez-vous que le cordon d’alimentation ne touche pas les par-
ties chaudes de I'appareil pendant utilisation.

N'utilisez pas I'appareil avec un minuteur externe ou un systéme de
commande a distance séparé.

Ne réparez pas vous-méme l'appareil. Contactez toujours un tech-
nicien agrée. Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son agent de service ou des personnes
ayant qualité semblable afin d'éviter un risque.

Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de 8 ans et plus et les
personnes atteintes de handicap mental, physique ou sensoriel ou
les personnes qui manquent d'expérience ou de connaissances
s'ils sont supervisés ou s'ils ont regu des instructions a propos de
I'utilisation de I'appareil d’'une maniére slre et s'ils en comprennent
les dangers.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Le nettoyage et I'entretien par ['utilisateur ne peuvent pas étre effec-
tués par les enfants a moins qu'ils soient agés de plus de 8 ans et
supervisés.

Conservez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

/\ ATTENTION :
Cet appareil n'est pas congu pour étre plongé dans 'eau pendant net-
toyage. Veuillez consulter les instructions du chapitre « Nettoyage ».

Utilisation prévue Toute autre utilisation n'est pas prévue et peut causer des
dégats ou des blessures personnelles.

une mauvaise utilisation.

Il est congu pour une utilisation par les ménages privés et ne
s'adresse qu'aux usages similaires. Vous ne devez utiliser
I'appareil que comme il est décrit dans le mode d’emploi.
N'utilisez pas I'appareil pour tout autre but.

16
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Liste des différent éléments de
commande/Livraison

1 D6me en terre cuite fait main
2 Poignée
2a Rondelle
2b Anneau clipsant
2c Boulon a ailettes
3 Elément chauffant
4 Base
5 Support de la plaque de base
6 Interrupteur (Allumer/ Eteindre)
7 Fiche d'alimentation
8 Plaque de base en acier inoxydable
9 Spatule a pizza en acier inoxydable
10 Coupeuse a biscuits

Déballer appareil

1. Enlevez I'appareil de son emballage.

2. Enlevez tout le matériel d'emballage tel que les films,
le matériau de remplissage, les colliers de fixation et le
carton.

3. Veérifiez la présence de tous les éléments du contenu.

4. En cas de livraison incompléte ou de dégats, n'utilisez pas
I'appareil. Renvoyez-le a votre vendeur immédiatement.

5. Fixez la poignée au déme de terre cuite.
Pour cela, référez-vous a la figure de la page 3.

i NOTE:

L'appareil peut garder des restes de production ou de
poussiére. Nous vous conseillons de nettoyer I'appareil
conformément au chapitre « Nettoyage ».

Notes d’utilisation

+ La pate ne doit pas étre trop épaisse, car, en levant, elle
peut entrer en contact avec I'élément chauffant.

+ Le temps de cuisson dépend des facteurs suivants :
- Type de pate
- Garniture sur la pate
- Nombre de pates a cuire en méme temps
- Conditions ambiantes (p. ex. température, courant

dair).

+ Le dome de terre cuite maintien bien la température. La
fonction « tenir au chaud » garde votre pizza a la bonne
température.

Connexion électrique

1. Avant de brancher la prise dans la fiche, vérifiez que
la tension du secteur que vous utilisez correspond a la
tension de 'appareil. Vous trouverez l'information néces-
saire sur la plaque d'identification.

2. Ne branchez la fiche d’alimentation que sur une prise
correctement installée et résistant aux chocs.

PO3682_IM

Fonctionnement

1. Assurez-vous que l'appareil est éteint.

2. Placez la plague de base sur les supports de fagon a
ce que la découpe soit sur les tiges de chauffage. La
poignée doit étre orientée vers le haut. L'indication « UP »
est visible sur le disque.

3. Déposez le ddme en terre cuite sur la base.

4. Branchez le cordon d'alimentation sur une prise. Allumez
Iinterrupteur d'alimentation. Préchauffez 'appareil pen-
dant environ 30 minutes.

A AVERTISSEMENT: Risque de blessure !

Le dome en terre cuite de I'appareil devient trés

chaud !

+ Utilisez toujours des gants de cuisine pour toucher
la poignée.

+ Posez le ddme de terre cuite sur une surface résis-
tante a la chaleur seulement.

5. Coupez la pate préparée a I'avance a l'aide de la cou-
peuse a biscuits.

6. Placez la pate découpée sur la spatule a pizza et garnis-
sez-la avec les ingrédients de votre choix.

7. Introduisez la spatule a pizza avec la pate dans I'ouver-
ture du déme en terre cuite et déposez-la sur la plaque
de base.

8. Retirez la pizza une fois que la pate est légérement dorée
et que la garniture est bien cuite.

9. Pour une nouvelle préparation, répétez les étapes 5-9.

Fin du fonctionnement

1. Eteignez I'appareil. Débranchez le cordon d'alimentation
de la prise.

2. Laissez I'appareil complétement refroidir !

A AVERTISSEMENT : Risque de blessure !
Ne touchez pas le ddme jusqu'a ce qu'il ait compléte-
ment refroidi.

Conseils de recette
Recette de base de la pate a pizza
2004 de farine
100ml d’eau courante
"2 sachet de levure séche
" cuillére a soupe d'huile d'olive
1 pincée de sel
1 pincée de sucre

1. Tamiser la farine. Puis la mélanger avec le sel dans un
bol. Mélanger la levure et le sucre en les remuant dans de
I'eau tiede jusqu'a ce qu'ils soient dissous. Les mélanger
sous la farine avec les crochets d'un batteur. Ajouter
I'huile d'olive et tout malaxer en une pate homogene.
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. Malaxer fermement la pate avec les mains sur une

surface de travail farinée puis former une boule. Laisser la
pate reposer dans un bol sans la couvrir dans un endroit
chaud sans courant d’air pendant 45 minutes.

. Pétrissez la pate sur une surface enfarinée et étalez-la.
. Découpez la pate a l'aide de la coupeuse a biscuits et

déposez-la sur la spatule a pizza. Puis, étalez la sauce
tomate sur le dessus selon votre godt.

Recette de base de la tarte flambée

3009 de farine

125ml d'eau minérale (pétillante)

4 c-a-s d’huile (sans godt)

1 pincée de sel

1 tasse de creme fraiche ou de creme aigre (Schmand)
50ml de creme ou de lait

1.

Ajoutez la farine, 'huile, I'eau et le sel dans un bol et
mélangez a l'aide d'un batteur a main. La pate doit étre
lisse et ne doit pas coller. Si la pate est trop séche, ajou-
tez un peu plus d’huile et d'eau minérale. L'eau minérale
rend la pate un peu plus légére. Si la pate colle, ajoutez
de la farine.

. Formez une boule avec la pate et placez-la dans le

réfrigérateur pendant environ 30 minutes.

. Mélangez la créme fraiche ou créme aigre avec le lait ou

la créme.

. Sortez la pate du réfrigérateur et aplatissez-la bien.
. Découpez la pate a l'aide de la coupeuse a biscuits et

déposez-la sur la spatule a pizza. Puis, garnissez-la de
créme et d'ingrédients selon votre goit.

Recette de base de la pate feuilletée
2709 de farine

259 de beurre (fondu)

1 pincée de sel

1 jaune d'ceuf

125ml d'eau (froide)

2509 de beurre (froid)

1. Tamisez 2509 de farine dans un bol et ajoutez le beurre

liquide. Pétrissez le beurre et la farine a la main pour
obtenir des miettes. Ajoutez le sel et le jaune d’ceuf, puis
progressivement 125ml d’eau froide. Mélangez le tout &
la main pour obtenir une pate homogéne. Recouvrez d'un
film alimentaire et placez dans un endroit frais pendant
30 minutes.

. Coupez le beurre froid en petits cubes et saupoudrez-les

avec le reste de farine. Pétrissez bien le beurre et la
farine et placez le tout entre deux couches de film ali-
mentaire. Etalez le beurre pour obtenir un carré d’environ
19cm. Placez-le dans le réfrigérateur pendant au moins
30 minutes pour le refroidir.

. Abaissez la pate a base de farine sur une petite quantité

de farine afin d’obtenir un rectangle d’environ 20 x40cm.
Placez le carré de beurre froid sur la moitié de la pate,
puis recouvrir avec I'autre moitié. Appuyez bien sur

les bords de la pate. Etalez cette pate pour former un
rectangle allongé. Repliez en ramenant le haut et le bas
de la péate feuilletée au milieu, environ au tiers de la pate.
Abaissez a nouveau cette pate de trois couches. Une
fois encore, repliez le haut et le bas au tiers de la pate
feuilletée aplatie, et placez la pate feuilletée pliée dans le
réfrigérateur pendant environ 30 minutes.

. Abaissez la pate feuilletée sur une petite quantité de

farine une fois encore, et repliez-la au tiers en ramenant
le bas et le haut au milieu une nouvelle fois. Placez
dans un endroit froid pendant 30 minutes. Etaler et

plier (également appelé « tourer ») ainsi que refroidir la
pate feuilletée permettent de réaliser de fines couches
feuilletées.

. Abaissez a nouveau la pate feuilletée. Coupez un mor-

ceau en deux a la largeur de la spatule a pizza. Garnissez
selon votre godt et pliez en deux.

Nettoyage

/N AVERTISSEMENT :
» Débranchez toujours la prise de courant avant de nettoyer

I'appareil.

+ Attendez que I'appareil ait complétement refroidi !
+ N'immergez jamais la base dans I'eau pour nettoyer. Vous risque-
riez de causer une décharge électrique ou d’incendie.
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/N ATTENTION :

+ Nutilisez pas de brosses a récurer ou autres objets
abrasifs.

+ Nutilisez pas de détergents de nettoyage agressifs ou
abrasifs.

Spatule a pizza, plaque de base
Nettoyez ces piéces dans un bain de ringage chaud apres
chaque utilisation.

Doéme en terre cuite, base

/\ ATTENTION:

Le dome en terre cuite doit étre complétement refroidi
avant d'étre en contact avec I'eau. Sinon, le ddme peut
éclater !

+ Nettoyez le déme et la base uniquement a l'aide d'un
chiffon humide.

+ Le déme en terre cuite n'absorbe pas 'eau. Laissez-le
sécher a l'air.

+ Réutilisez uniqguement I'appareil une fois le déme complé-
tement sec.

Données techniques

Modéle : .........
Alimentation : .
Consommation :.
Puissance d’entrée : ..
Poids total : ................

Nous nous réservons le droit d'apporter des modifications
techniques ainsi que des modifications de conception dans le
cadre du développement continu de nos produits.

Cet appareil est conforme a toutes les directives CE en
vigueur, telles que les directives sur la compatibilité électro-
magnétique et les faibles tensions et a été fabriqué selon les
derniers reglements de sécurité.

PO 3682
...220-240V~, 50/60 Hz

Elimination
Signification du symbole « Elimination »
Prendre soin de I'environnement, ne pas jeter
des appareils électriques avec les ordures
ménageres.

Porter les appareils électriques obsolétes ou
I défectueux dans les centres de récupération
municipaux.

Aider a éviter les impacts potentiels sur I'environnement et la
santé en luttant contre les déchets sauvages.

Vous contribuerez ainsi au recyclage et autres formes de
réutilisation des appareils électriques usagés.

Votre municipalité vous fournira les informations nécessaires
sur les centres de collecte.

PO3682_IM 16.05.17
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Instrucciones de servicio

Le agradecemos la confianza depositada en este producto y
esperamos que disfrute de su uso.

Simbolos en este manual de instrucciones

Advertencias importantes para su seguridad estan sefialadas

en especial. Siga estas advertencias incondicionalmente,
para evitar accidentes y dafios en el aparato:

I\ AvISO:
Advierte ante los peligros para su salud y demuestra
posibles riesgos de herida.

/\ ATENCION:
Indica los posibles riesgos para el aparato u otros objetos.

o
1 NOTA:
Pone en relieve consejos e informaciones para usted.

Notas generales

Antes de la puesta en servicio de este aparato lea dete-

nidamente el manual de instrucciones y guarde éste bien
incluido la garantia, el recibo de pago y si es posible también
el carton de embalaje con el embalaje interior. En caso de
dejar el aparato a terceros, también entregue el manual de
instrucciones.

Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el
fin previsto. Este aparato no esta destinado para el uso
profesional.

No lo utilice al aire libre. No lo exponga al calor, a la en-
trada directa de rayos de sol, a la humedad (en ningun
caso sumerja el aparato en agua) y a los cantos agudos.
No utilice el aparato con las manos hiimedas. En caso de
que el aparato esté himedo o mojado retire de momento
la clavija de la caja de enchufe.

Desconecte el aparato y siempre retire la clavija de la
caja de enchufe (por favor tire de la clavija y no del cable),
cuando no quiera utilizar el aparato, montar piezas o en
caso de limpieza o defectos.

No utilice el aparato sin vigilancia. En caso de salir de la
habitacién, desconecte siempre el aparato. Retire la clavi-
ja de la caja de enchufe.

El aparato y el cable de alimentacion de red se deben
controlar regularmente para garantizar que no estén
dafiados. En caso de que se comprobara un dafio, no se
podra seguir utilizando el aparato.

Solamente utilice accesorios originales.

Para la seguridad de sus nifios no deje material de em-
balaje (Bolsas de plastico, cartdn, poliestireno etc.) a su
alcance.

A AVISO:
No deje jugar a los nifios con la Iamina. jExiste peligro
de asfixia!

Consejos de seguridad especiales para este aparato
En el producto encontrara el siguiente simbolo con caracter de aviso:

AVISO: jSuperficie caliente!

iRiesgo de quemaduras!

La temperatura de las superficies accesibles puede estar muy ca-
liente durante y después del funcionamiento.
* No toque las partes calientes del aparato. Use siempre manoplas

para horno cuando toque el asa.

* No levante ni mueva la unidad en funcionamiento, apaguela pri-
mero y desenchufela de la corriente. Espere hasta que el aparato

se haya enfriado.

+ iColoque el dispositivo sobre una superficie resistente al calor!
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Asegurese de que el cable de alimentacion no toque las partes ca-
lientes del aparato durante su uso.

No utilice el aparato con un temporizador externo o un sistema de
control remoto independiente.

No repare usted mismo el aparato. Pdngase en contacto con un
técnico autorizado. Si el cable de alimentacion esta dafiado, corres-
ponde al fabricante, a su representante o persona de cualificacion
similar su reemplazo para evitar peligros.

Este aparato puede ser usado por nifios de 8 o0 mas afios de edad
y personas con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reduci-
das, o falta de experiencia y conocimientos, si reciben supervision
o instrucciones sobre el uso del aparato de forma segura y
comprenden los riesgos implicados.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento del usuario no deben ser realizados
por nifios menores de 8 afios, y en este caso con supervision.
Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores
de 8 afios.

/\ ATENCION:

Este aparato no esta disefiado para sumergirlo en agua durante
la limpieza. Por favor, consulte las instrucciones contenidas en el
capitulo “Limpieza”.

Uso previsto Cualquier otro uso no esté aceptado y podria provocar dafios

. materiales o lesiones fisicas.
Este aparato se usa para cocer pizzas delgadas, tarte

flambées y bolsas de hojaldre. El fabricante no asume ninguna responsabilidad por los

. . - o dafios que se puedan producir por un uso incorrecto.
El aparato esta destinado al uso doméstico y aplicaciones a P P P

similares. Solo se utilizara tal como se describe en el manual
de usuario. No utilice el aparato con ningun ofro fin.
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Indicacion de los elementos de manejo/
Contenido en la entrega

1 Campana de terracota hecha a mano
2 Asa
2a Arandela
2b Anilla de cierre
2c Rosca mariposa
3 Elemento de calefaccion
4 Base
5 Soporte para la placa base
6 Interruptor (encendido/apagado)
7 Enchufes
8 Placa base de acero inoxidable
9 Levantador de pizza de acero inoxidable
10 Cortador de galletas

Desembalaje del aparato

1. Extraiga el aparato del embalaje.

2. Retire todos los materiales de embalaje, tales como
peliculas, material de relleno, bridas de cable y carton.

3. Compruebe que estén todos los materiales.

4. En caso de entrega incompleta o de dafios, no encienda
el aparato. Devuélvalo a su distribuidor inmediatamente.

5. Fije el asa al domo de terracota.
Para ello, consulte también la figura en la pagina 3.

i NOTA:

Es posible que queden residuos derivados de la pro-
duccion o polvo en el aparato. Se recomienda limpiar el
aparato tal como se indica en el capitulo “Limpieza”.

Notas de uso

+ Lamasa no debe ser demasiado gruesa, dado que al
elevarse podria entrar en contacto con el elemento
calentador.

+ Eltiempo de coccion depende de los factores siguientes:

- Tipo de masa
- Recubrimiento de la masa
- Numero de hojaldres cocidos simultdneamente

- Condiciones ambientales (por ejemplo, temperatura,

corriente de aire)
+ Eldomo de terracota conserva bien el calor. La “funcién

de mantenimiento de temperatura” mantiene su pizza a la

temperatura adecuada.

Conexion eléctrica

1. Antes de introducir el enchufe en la toma de corriente,
compruebe que la tension de la red de suministro que

se va a utilizar coincide con la del aparato. Encontraréa la

informacién necesaria en la placa de identificacion.
2. Conecte el enchufe a una toma resistente a tension
adecuadamente instalada exclusivamente.
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8.

9.

Uso

. Asegurese de que el dispositivo esta apagado.
. Ponga la placa base sobre los soportes de forma que

el recorte quede sobre las barras de calentamiento. La
curva debe estar orientada hacia arriba. Debe leerse “UP”
en el disco.

. Ponga la campana de terracota sobre la base.
. Conecte el cable de alimentacion a la toma de corriente.

Encienda el interruptor de encendido. Precaliente el
aparato unos aprox. 30 minutos.

A AVISO: iPeligro de quemaduras!

jLa campana de terracota del aparato se calienta

mucho!

+ Use siempre manoplas para horno cuando toque
elasa.

+ Ponga el domo de terracota exclusivamente sobre
una superficie resistente al calor.

. Corte la masa preparada con el cortador de galletas.
. Ponga la masa cortada sobre el levantador de pizza y

cubra la masa con los ingredientes deseados.

. Introduzca el levantador de pizza con la masa en la

apertura de la campana de terracota y pdngalo sobre la
placa base.

Saque la pizza cuando la masa esté ligeramente tostada
y el recubrimiento esté bien hecho.

Si desea preparar otra racion, repita los pasos 5-9.

Fin de funcionamiento

1.

2.

Apague el dispositivo. Desconecte el cable de alimenta-
cion de la toma de corriente.
Deje que el aparato se enfrie por completo!

/\ AVISO: {Peligro de quemaduras!
No toque la campana hasta que se haya enfriado por
completo.

Recetas sugeridas

Receta basica de masa de pizza
200g de harina

100ml de agua templada

"2 paquete de levadura seca

", cucharada sopera de aceite de oliva
1 pizca de sal

1 pizca de azlcar

1.

Cierna la harina. Después mézclela con la sal en un
recipiente. Mezcle la levadura con el azlcar con el agua
templada hasta que se hayan disuelto. Afiadala a la
harina con la paleta de amasado de una batidora manual.
Afada el aceite de oliva y amase hasta conseguir una
masa homogénea.

16.05.17



2. Amase enérgicamente la masa con las manos en una
superficie espolvoreada con harina y haga una bola. Deje
reposar la masa unos aprox. 45 minutos en un recipiente
tapado en un lugar caliente y sin corrientes de aire.

3. Amase la masa sobre una superficie enharinada de
nuevo y despliéguela.

4. Corte la masa con el cortador de galletas y pongala sobre
el levantador de pizza. Unte la masa con salsa de tomate
y cubrala como desee.

Receta basica tarte flambées

300g de harina

125ml de agua mineral (con gas)

4 cucharadas de aceite (sin sabor)

1 pizca de sal

1 taza de créme fraiche o nata agria (Schmand)
50ml de nata o leche

1. Ponga la harina, el aceite, el agua y la sal en un reci-
piente y batalos con una batidora manual. La masa debe
quedar suave y no pegarse. Si la masa esta demasiado
seca, afiada un poco mas de aceite y agua mineral. El
agua mineral hace que la masa sea un poco mas espon-
josa. Si la masa se pega, afiada un poco de harina.

2. Haga una bola con la masa y péngala en el frigorifico
aprox. 30 minutos.

3. Remueva la créme fraiche o el Schmand con la leche o
nata.

4. Saque la masa del frigorifico y despliéguela.

5. Corte la masa con el cortador de galletas y pongala sobre
el levantador de pizza. A continuacién, unte la masa con
la nata y clbrala como desee.

Receta basica de hojaldre
2709 de harina

259 de mantequilla (fundida)
1 pizca de sal

1 yema de huevo

125ml de agua (fria)

2509 de mantequilla (fria)

1. Pase por el tamiz 2509 de harina en un recipiente y
afiada la mantequilla liquida. Amase la mantequilla y algo
de harina con las manos para formar migas. Afiada sal y
la yema de huevo y afiada gradualmente 125ml de agua
fria. Mézclelo todo con las manos hasta formar una masa
suave. Enréllelo con plastico film y péngalo en un lugar
fresco durante 30 minutos.

2. Corte la mantequilla fria en pequefios dados y esparza
el resto de harina por encima. Amase bien la mantequilla
y la harina y péngala entre 2 capas de plastico film.
Despliegue la mantequilla en un cuadrado de aprox.
19cm. Péngala en el frigorifico al menos 30 minutos para
que se enfrie.

3. Despliegue la masa de harina sobre una pequefia
cantidad de harina en un rectangulo de aproximadamente
20x40cm. Ponga el cuadrado de mantequilla frio en
una mitad de la masa y pliegue por encima la otra mitad.
Presione bien los bordes de la masa. Enrolle el paquete
de masa en un rectangulo alargado. Desde arriba y
abajo, pliegue aproximadamente un tercio del hojaldre
hacia el centro. Despliegue de nuevo el paquete de masa
de tres capas. De nuevo, pliegue el hojaldre desde arriba
y abajo hasta un tercio y ponga el paquete de masa
plegado en el frigorifico al menos 30 minutos.

4. Desenrolle el hojaldre sobre una pequefia cantidad de
harina de nuevo y vuelva a plegarlo un tercio desde arriba
y abajo hacia el centro. Guardelo en un lugar fresco
durante 30 minutos. Enrollando y desplegando, asi como
enfriando el hojaldre, se crean las delgadas capas.

5. Vuelva a desenrollar el hojaldre. Corte un trozo el doble
de grande que el levantador de pizza. Clbralo como
desee y pliéguelo por la mitad.

ESPANOL

Limpieza

/N AVISO:

+ Desconecte el enchufe de corriente antes de limpiar.

* iEspere hasta que el aparato se haya enfriado por completo!

+ No sumerja nunca la base en agua para limpiarla. Podria provo-
car una descarga eléctrica o incendio.

PO3682_IM
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/N ATENCION:
+No use cepillos metalicos ni otros abrasivos.
+No use agentes limpiadores agresivos ni abrasivos.

Levantador de pizza, placa base
Limpie estas piezas en un enjuague caliente después de
cada uso.

Campana de terracota, base

/\ ATENCION:

La campana de terracota debe enfriarse por completo
antes de entrar en contacto con el agua. jEn caso contrario
podria estallar!

+ Limpie la campana y la base Gnicamente con un trapo
humedo.

+ La campana de terracota no puede sumergirse en agua.
Puede secarse al aire.

+ Use el aparato solamente cuando la campana esté total-
mente seca.

Datos técnicos

Modelo: ......
Alimentacio

PO 3682
...220-240V~, 50/60 Hz

................... ....aprox. 5,5kg

El derecho de realizar modificaciones técnicas y de disefio
en el curso del desarrollo continuo del producto esta reser-
vado.

Este dispositivo cumple con todas las directrices CE actua-
les, como la directriz de compatibilidad electromagnética y
de bajo voltaje, y esta fabricada segun las dltimas normas de
seguridad.

Eliminacion
Significado del simbolo “cubo de basura”

Cuide del medio ambiente, no deseche aparatos
eléctricos con los residuos domésticos.

Deseche los aparatos eléctricos obsoletos
o defectuosos en los puntos de recoleccidn
I municipales.

Ayude a evitar potenciales impactos medioambientales y en
la salud por una eliminacién de residuos inadecuada.

Contribuye al reciclaje y otros modos de uso de aparatos
eléctricos y electronicos viejos.

Su municipalidad le proporcionara informacion sobre los
puntos de recoleccion.
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Istruzioni per l'uso

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vi auguriamo un
buon utilizzo del dispositivo.

Simboli per questo manuale di istruzioni per I'uso

Le indicazioni importanti per la propria sicurezza sono indicati
appropriatamente. Osservare assolutamente queste indica-
zioni, per evitare incidenti e danni all'apparecchio:

A\ AWISO:
Previene i rischi della propria salute ed indica possibili
rischi di ferite.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili pericoli per I'apparecchio o altri oggetti.

i NOTA: Mette in risalto consigli ed informazioni.

Note generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere
molto attentamente le istruzioni per I'uso e conservarle con
cura unitamente al certificato di garanzia, allo scontrino e, se
possibile, alla scatola di cartone con la confezione interna. Se
passate I'apparecchio a terzi, consegnate anche le istruzioni
per l'uso.

Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per scopi privati

e conformemente al tipo di applicazione previsto. Questo
prodotto non & stato concepito ai fini di un impiego in am-
bito industriale.

Non utilizzarlo all'aperto. Proteggerlo dal calore, nonché
dall'esposizione diretta ai raggi solari e dall'umidita (non
immergerlo mai in sostanze liquide) e tenerlo a distanza
da oggetti con spigoli affilati. Non utilizzare 'apparecchio
con le mani umide. Nel caso in cui si bagni o si inumidisca
I'apparecchio, staccare immediatamente la spina.
Disattivare I'apparecchio e staccare sempre la spina dalla
relativa presa (prendendo in mano la spina, non tirando il
cavo) allorché non si utilizza 'apparecchio, quando si ap-
plicano degli accessori oppure nel caso in cui lo si debba
pulire o si siano manifestate anomalie.

Non mettere in funzione I'apparecchio senza sorveglianza.
Spegnere sempre I'apparecchio, se si desidera uscire dalla
stanza. Estrarre la spina dalla presa.

Controllare regolarmente che I'apparecchio e il cavo non
presentino tracce di danneggiamento. In tal caso I'appa-
recchio non deve pil essere utilizzato.

Utilizzare esclusivamente accessori originali.

Per sicurezza tenere l'imballaggio (sacchetto di plastica,
scatola, polistirolo, ecc.) fuori dalla portata dei bambini.

N AWISO:
Non lasciar giocare i bambini piccoli con la pellicola.
Pericolo di soffocamento!

ITALIANO

Avvertenze speciali di sicurezza per questo apparecchio
Sul prodotto sono riportati i seguenti simbolo con avvertenze:

AVVISO: Superficie calda!

Pericolo di ustioni!

La temperature delle superfici accessibili pud essere molto alta

durante e dopo l'utilizzo.

+ Non toccare parti calde dellapparecchio. Usare sempre le presine

quando si tocca l'impugnatura.

+ Non trasportare o sollevare il dispositivo durante il funzionamento
ma spegnilo prima e poi scollega la spina di rete. Attendere finché
il dispositivo non si & completamente raffreddato.

+ Posiziona il dispositivo su una superficie resistente al calore!

PO3682_IM
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ITALIANO

Controllare che | cavo di alimentazione non entri in contatto con su-

perfici calde dell'apparecchio quando I'apparecchio € in funzione.

* Non far funzionare I'apparecchio con un timer esterno o un teleco-
mando separato.

+ Non tentare di riparare I'apparecchio da soli. Contattare sempre un
tecnico autorizzato. Se il cavo di alimentazione & danneggiato, farlo
sostituire dal produttore, dall'agente addetto all'assistenza oppure
da personale qualificato per evitare situazioni pericolose.

* Questo dispositivo pud essere usato da bambini di eta dagli 8 anni
in su e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali
0 con mancanza di esperienza e conoscenze se in presenza di per-
sone che controllano e sanno usare il dispositivo in modo sicuro e
capiscono i pericoli coinvolti.

* |l bambini non devono giocare con I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione utente non devono essere eseguiti da
bambini, @ meno che di eta superiore agli 8 anni e non siano
controllati.

+ Tenere il dispositivo e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta

inferiore agli 8 anni.

/\ ATTENZIONE:
Questo dispositivo non € destinato ad immersione in acqua durante
la pulizia. Consultare le istruzioni fornite nel capitolo “Pulizia’.

Uso previsto E proibito utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli
previsti; in questo caso possono insorgere anni all'apparec-
chio o lesioni personali.

Il produttore non si assume alcuna responsabilita per danni
dovuti a uso improprio.

Questo apparecchio & usato per cuocere pizze sottili, tarte
flambée e rustici con pasta sfoglia.

E destinata all'uso domestico e applicazioni simili. Lappa-
recchio deve essere utilizzato soltanto come descritto nel
manuale istruzioni. Non utilizzare I'apparecchio per altri scopi.
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Elementi di comando/Nella fornitura

1 Calotta artigianale in terracotta
2 Impugnatura
2a Rondella
2b Anello elastico
2¢ Galletto
3 Elemento termico
4 Base
5 Supporto per piastra base
6 Interruttore (accensione/spegnimento)
7 Spine di alimentazione
8 Piastra base in acciaio inox
9 Sollevatore per pizza in acciaio inox
10 Stampo per biscotti

Disimballaggio dell’apparecchio

1. Estrarre I'apparecchio dallimballaggio.

2. Rimuovere tutti | materiali dellimballaggio come pellicole,
materiale di riempimento, clip cavi e cartone.

3. Controllare che non manchi alcun componente.

4. In caso di fornitura non complete o danni, non usare il
dispositivo. Restituirlo inmediatamente al rivenditore.

5. Attaccare I'impugnatura alla calotta in terracotta.
Aftale scopo, far riferimento alla figura a pagina 3.

i NOTA:

Sullapparecchio possono raccogliersi residui di produzione
o polvere, Si consiglia di pulire 'apparecchio come indicato
nel capitolo “Pulizia”.

Note per 'uso

+ Limpasto non pud essere troppo spesso, poiché I'impasto
in lievitazione potrebbe entrare in contatto con I'elemento
riscaldante.

+ lltempo di cottura dipende dai seguenti fattori:

- Tipo diimpasto

- Copertura dellimpasto

- Numero di pasticcini cotti allo stesso tempo

- Condizioni ambientali (ossia temperatura, corrente
d'aria)

+ La calotta in terracotta conserva bene il calore. Questa
“funzione di mantenimento calore” mantiene la propria
pizza alla giusta temperatura.

Collegamento elettrico

1. Prima di inserire la spina nella presa, controllare che la
tensione nominale corrisponda alla tensione dell'appa-
recchio. Le informazioni sono riportate sulla targhetta
dellapparecchio.

2. Infilare la spina soltanto a una presa in materiale antiurto
correttamente installata.
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Uso

1. Assicurati che il dispositivo sia spento.

2. Posizionare la piastra base sui supporti in modo tale
che la sagoma si trovi sopra gli elementi riscaldanti. La
curvatura deve puntare verso l'alto. L'indicazione “UP”
deve essere letta sul disco.

3. Posizionare la calotta in terracotta sulla base.

4. Collegare il cavo dell'alimentazione alla presa a muro.
Accendere l'interruttore di alimentazione. La spia di
controllo dell'alimentazione € accesa. Preriscaldare
I'apparecchio per ca. 30 minuti.

A AVVISO: Pericolo di ustioni!

La calotta in terracotta dell‘apparecchio diventa

molto calda!

+ Usare sempre le presine quando si tocca l'impu-
gnatura.

+ Posizionare la calotta in terracotta solamente su una
superficie resistente al calore.

5. Tagliare limpasto preparato in precedenza con lo stampo
per biscotti.

6. Posizionare Iimpasto tagliato sul sollevatore per pizza e
coprire 'impasto con ingredienti di propria scelta.

7. Inserire il sollevatore per pizza con limpasto nellapertura
della calotta in terracotta e posizionarlo sulla piastra base.

8. Estrarre la pizza una volta che l'impasto si & leggermente
rosolato e la guarnizione si € ben cotta.

9. Se si desidera preparare un altro pezzo, ripetere i punti
5-9.

Fine utilizzo

1. Spegnere il dispositivo. Scollegare il cavo dell'alimenta-
zione dalla presa a muro.

2. Consentire allapparecchio di raffreddarsi completamente!

/\ AWISO: Pericolo di ustioni!
Non toccare la calotta finché non si & completamente
raffreddata.

Suggerimenti di ricette

Impasto per pizza ricetta base
200g di farina

100 ml acqua tiepida

"2 pacchetto lievito in polvere

"2 cucchiaio olio d'oliva

1 presa di sale

1 presa di zucchero

1. Setacciare la farina. Unirla quindi al sale in una ciotola.
Mescolare il lievito e lo zucchero con I'acqua tiepida fino a
completo scioglimento. Miscelare la farina con il gancio di
uno sbattitore. Aggiungere I'olio d'oliva e impastare il tutto
fino ad ottenere un impasto liscio.

2. Impastare a fondo ed energicamente con le mani su
una superficie infarinata e formare una palla di impasto.
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Coprire e lasciar riposare 'impasto in una ciotola per
45 minuti in un luogo caldo e senza correnti.

3. Lavorare nuovamente limpasto sulla superficie infarinata
e stenderlo.

4. Tagliare I'impasto con lo stampo per biscotti e posizionarlo
sul sollevatore per pizza. In seguito spargere 'impasto
con salsa di pomodoro e coprire come si desidera.

Ricetta base per tarte flambée

3009 di farina

125ml di acqua minerale (frizzante)

4 cucchiai di olio (insapore)

1 presa di sale

1 tazza di creme fraiche o panna acida (schmand)
50ml di crema o latte

1. Mettere farina, olio, acqua e sale in una ciotola e
miscelare con un miscelatore a mano. L'impasto deve
essere liscio e non appiccicoso. Se 'impasto & troppo
S€ecco, aggiungere ancora un po’ di olio € acqua minerale.
L'acqua minerale rende l'impasto un po’ pit soffice. Se
limpasto € appiccicoso, aggiungere della farina.

2. Formare una palla con l'impasto e metterlo in frigorifero
per ca. 30 minuti.

3. Mescolare la creme fraiche o schmand con latte o crema.

. Estrarre limpasto dal frigorifero e stenderlo finemente.

5. Tagliare l'impasto con lo stampo per biscotti e posizionarlo
sul sollevatore per pizza. Successivamente, cospargere
Iimpasto con la crema e coprire come si desidera.

S

Ricetta base per pasta sfoglia
2709 di farina

259 di burro (fuso)

1 presa di sale

1 tuorlo d'uovo

125ml di acqua minerale (fredda)
250g di burro (freddo)

1. Setacciare 250 di farina in una ciotola, aggiungere
del burro liquido. Lavorare il burro e della farina con le
mani per sbriciolare. Aggiungere il sale e il tuorlo d'uovo
poi aggiungere gradualmente 125ml di acqua fredda.
Mescolare tutto con le mani fino ad ottenere un impasto
liscio. Avvolgerlo con pellicola trasparente e metterlo in un
luogo fresco per 30 minuti.

2. Tagliare il burro freddo a cubetti e cospargerli con la farina

rimanente. Lavorare il burro e la farina per bene e metterli
tra 2 strati di pellicola trasparente. Stendere il burro in un

quadrato di circa 19 cm. Metterlo in frigorifero per almeno
30 minuti per farlo raffreddare.

3. Stendere 'impasto di farina su una quantita minima di

farina in un rettangolo di circa 20 x40 cm. Posizionare

il quadrato di burro freddo su una meta dellimpasto, e
ripiegarlo sull'altra meta dellimpasto. Premere per bene
i bordi. Lavorare il pacchetto di impasto fino ad ottenere
un rettangolo allungato. Dal lato inferiore e da quello
superiore, ripiegare un terzo della pasta sfoglia verso il
centro. Stendere di nuovo questo pacchetto di impasto a
tre strati. Nuovamente, ripiegare la pasta sfoglia arrotolata
dal lato superiore e da quello inferiore di un terzo e
mettere il pacchetto di impasto piegato nel frigorifero per
almeno 30 minuti.

4. Stendere la pasta sfoglia su una quantitd minima di farina

ancora una volta e ripiegarlo nuovamente di un terzo
verso il centro dal lato inferiore e da quello superiore.
Conservare in un luogo fresco per 30 minuti. Stendendo
e piegando (procedura chiamata anche “touring”) nonché
lasciando raffreddare la pasta sfoglia, vengono creati i fini
strati a foglia.

5. Stendere nuovamente la pasta sfoglia. Tagliare un pezzo
due volte grande quanto il sollevatore per pizza. Coprire
come si desidera e piegare a meta.

Pulizia

N\ AWVISO:

« Scollegare sempre la spina prima di pulire l'unita.

« Attendere finché 'apparecchio & completamente raffreddato!

+ Non immergere mai la base in acqua per pulire. Pud provocare
una scossa elettrica o un incendio.

/\ ATTENZIONE:
+Non utilizzare spazzole od oggetti abrasivi.
+ Non utilizzare detergenti forti o abrasivi.
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Sollevatore per pizza, piastra base
Pulire queste parti risciacquandole con acqua calda dopo
ogni uso.
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Calotta terracotta, base

/\ ATTENZIONE:

La calotta in terracotta deve essersi raffreddata completa-
mente prima di entrare in contatto con I'acqua. Altrimenti la
calotta in terracotta potrebbe esplodere!

+ Pulire la calotta e la base solamente con un panno umido.

+ Lacalotta in terracotta non pud assorbire acqua. Puo es-
sere asciugata all'aria.

+  Usare I'apparecchio nuovamente una volta che la calotta
si € completamente asciugata.

Dati tecnici

MOGEIIO: ...t PO 3682
Tensione di alimentazione: ... ... 220-240V~, 50/60 Hz
Ingresso di alimentazione: . ... 100W

Si riserva il diritto di apportare modifiche tecniche e di design
nel corso dello sviluppo del prodotto.

Questo dispositivo risponde a tutte le direttive della CE, come
la direttiva sulla compatibilita elettromagnetica e quella sul
basso voltaggio ed € prodotto secondo le pili recenti norme
di sicurezza.

Smaltimento
Significato del simbolo “Eliminazione”
Rispettare 'ambiente, non smaltire dispositivi
elettrici nei rifiuti domestici.
Lo smaltimento di dispositivi obsoleti o difettosi
deve avvenire tramite consegna presso punti di
I raccolta locali.
Aiutate ad evitare pericoli potenziali per 'ambiente e la nostra
salute tramite uno smaltimento non corretto.

Voi contribuite al riciclaggio e altro forme di utilizzo di disposi-
tivi elettrici e elettronici.

Il vostro comune € in grado di fornirvi informazioni sui punti
di raccolta.

PO3682_IM
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Instruction Manual

Thank you for choosing our product. We hope you will enjoy
using the appliance.

Symbols in these Instructions for Use

Important information for your safety is specially marked. It is
essential to comply with these instructions in order to avoid
accidents and prevent damage to the appliance:

/\ WARNING:
This warns you of dangers to your health and indicates
possible injury risks.

/\ CAUTION:
This refers to possible hazards to the appliance or other
objects.

1 NOTE: This highlights tips and information.

General Notes

Read the operating instructions carefully before putting the
appliance into operation and keep the instructions including
the warranty, the receipt and, if possible, the box with the
internal packing. If you give this appliance to other people,
please also pass on the operating instructions.

+ The appliance is designed exclusively for private use and

for the envisaged purpose. This appliance is not fit for
commercial use.

+ Do not use it outdoors. Keep it away from sources of heat,

direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid) and
sharp edges. Do not use the appliance with wet hands. If
the appliance is humid or wet, unplug it immediately.

+ When cleaning or putting it away, switch off the appliance

and always pull out the plug from the socket (pull the plug
itself, not the lead) if the appliance is not being used and
remove the attached accessories.

+ Do not operate the appliance without supervision. If you

leave the room you should always turn the appliance off.
Remove the plug from the socket.

+ The appliance and the mains lead have to be checked

regularly for signs of damage. If damage is found the
appliance must not be used.

+ Use only original spare parts.
+ Inorder to ensure your children’s safety, please keep all

packaging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of
their reach.

/\ WARNING:
Do not allow small children to play with the foil. There is
a danger of suffocation!

Special Safety Precautions for this Appliance
You will find the following symbol with warning character on the

appliance:

WARNING: Hot surface!
Danger of burns!

The temperature of accessible surfaces can be very hot during and

after operation.

* Do not touch the hot parts of the appliance. Always use pot

holders when touching the handle.

* Do not carry or lift the appliance during operation, but turn it off
first and then disconnect the mains plug. Wait until the appliance

has cooled down completely.

+ Place the appliance on a heat resistant surface!
+ Ensure that the mains cord does not touch hot parts of the appli-

., ance during operation.
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Do not operate the appliance with an external timer or separate re-
mote control system.

Do not repair the appliance by yourself. Always contact an author-
ized technician. If the supply cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service agent or similarly qualified persons
in order to avoid a hazard.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental capa-
bilities or lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe

way and understand the hazards involved.

+ Children shall not play with the appliance.

+ Cleaning and user maintenance shall not be made by children
unless they are older 8 years and supervised.

+ Keep the appliance and its cord out of reach of children less than

8 years.
/\ CAUTION:

ENGLISH

This appliance is not intended for immersion in water during
cleaning. Please refer to the instructions provided in the chapter,

“Cleaning”.

Intended Use
This appliance is used for baking thin pizzas, tarte flambées
and puff pastry bags.
Itis intended for the use in private households and similar
applications. The appliance is only to be used as described
in the user manual. Do not use the appliance for any other
purpose.

Any other use is not intended and can result in damages or
personal injuries.

The manufacturer assumes no liability for damages caused
by improper use.
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Overview of the Components/
Delivery Scope
1 Handmade terracotta hood
2 Handle
2a Washer
2b Snap ring
2c Wing nut
3 Heating element
4 Base
5 Support for the base plate
6 Switch (On/Off)
7 Power plug
8 Stainless steel base plate
9 Stainless steel pizza lifter
10 Biscuit cutter
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Unpacking the Appliance

. Remove the appliance from its packaging.
. Remove all packaging materials such as films, filler

material, cable clips and carton.

. Check the contents for completeness.
. In case of incomplete delivery or damage, do not operate

the appliance. Return it to your dealer immediately.

. Attach the handle to the terracotta dome.

For this, also refer to figure on page 3.

i NOTE:

Production residue or dust may have collected on the
appliance. We recommend cleaning the appliance accord-
ing to chapter “Cleaning”.

Notes on Use

The dough may not be too thick, as the rising dough can
come into contact with the heating element.
The baking time depends on the following factors:

Type of dough

Dough cover

The number of pastries baked at the same time
Ambient conditions (e.g. temperature, draught)

The terracotta dome holds the heat well. This ,keep warm
function” keeps your pizza at the right temperature.

Electric Connection

1.

32

Before inserting the power plug into the outlet, check
that the mains voltage to be used matches that of the
appliance. You can find the required information on the
nameplate.

. Connect the mains plug to a properly installed shockproof

socket only.

Operation

. Make sure the device is switched off.
. Place the base plate onto the brackets in such a way that

the cutout is on the heating rods. The curvature must
point upwards. The “UP” is to be read on the disk.

. Place the terracotta hood on the base.
. Plug the power cord into the wall outlet. Turn on the power

switch. Preheat the appliance for approx. 30 minutes.

/N WARNING: Risk of burns!

The terracotta hood of the appliance gets very hot!

+ Always use pot holders when touching the handle.

+  Place the terracotta dome on a heat-resistant
surface only.

. Cut the pre-prepared dough with the biscuit cutter.
. Place the cut dough on the pizza lifter and cover the

dough with ingredients of your choice.

. Insert the pizza lifter with the dough into the opening of

the terracotta hood and place it on the base plate.
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8. Remove the pizza once the dough is slightly brown and
the topping is well done.
9. If you wish to prepare another piece, repeat points 5-9.

End of Operation

1. Turn off the appliance. Unplug the power cord from the
wall outlet.

2. Allow the appliance to cool down completely!

/\ WARNING: Risk of burns!
Do not touch the hood until it is completely cooled
down.

Recipe Suggestions
Basic Recipe Pizza Dough
2004 flour
100 ml lukewarm water
"2 packet of dried yeast
"2 tablespoon olive oil
1 pinch of salt
1 pinch of sugar

1. Sieve the flour and then mix with the salt in a bowl.

Stir the yeast and sugar into the lukewarm water until
dissolved. Work into the flour using the dough hook on
a hand-held electric whisk. Add the olive oil and knead
together to create a smooth dough.

2. Using your hands, vigorously knead the dough on a
floured work surface, and then shape it into a ball. Put the
dough into a bowl, and then cover and leave to rise in a
warm, draught-free place for 45 minutes.

3. Knead the dough on the floured surface again and roll
it out.

4. Cut the dough with the biscuit cutter and place it on the
pizza lifter. Then spread the dough with tomato sauce and
cover as desired.

Basic Recipe Tarte Flambées

3004 flour

125ml mineral water (sparkling)

4 tbsp oil (tasteless)

1 pinch of salt

1 cup of créme fraiche or sour cream (Schmand)
50ml of cream or milk

1. Place flour, oil, water and salt in a bowl and mix with a
hand mixer. The dough must be smooth and not sticky.
If the dough is too dry, add a little more oil and mineral
water. The mineral water makes the dough a little fluffier.
If the dough sticks, add some flour.

2. Form the dough into a ball and place in a refrigerator for
approx. 30 minutes.

3. Stir créme fraiche or sour cream with the milk or cream.

4. Remove the dough from the refrigerator and roll out filmy.

16.05.17



5. Cut the dough with the biscuit cutter and place it on the
pizza lifter. Subsequently, coat the dough with the cream
and cover as desired.

Basic Recipe Puff Pastry
2709 flour

259 butter (melted)

1 pinch of salt

1 egg yolk

125ml water (cold)

2504 butter (cold)

1. Sift 250 flour into a bowl, add liquid butter. Knead the
butter and some flour with the hands to make crumbs.
Add salt and egg yolk and then gradually add 125 ml of
cold water. Mix everything with the hands to a smooth
dough. Wrap in cling film and put in a cool place for
30 minutes.

2. Cut the cold butter into small cubes and dust the remain-
ing flour over it. Knead the butter and the flour well and
place between 2 layers of cling film. Roll out the butter to
a square of about 19cm. Place it in the refrigerator for at
least 30 minutes to cool down.

3. Roll out the flour dough on a small amount of flour to a
rectangle of about 20 x40 cm. Place the cold butter square
on one half of the dough, and fold over the other half of
the dough. Press down the edges of the dough well. Roll
the dough packet into an elongated rectangle. From the
bottom and the top, fold over about one third of the puff
pastry to the middle. Roll out this three-layered dough
pack again. Once again, fold over the rolled puff pastry
from the top and bottom to a third and place the folded
dough packet in the refrigerator for at least 30 minutes.

4. Roll out the puff pastry on a small amount of flour once
more and fold it over one third from the bottom and the
top to the middle again. Store in a cool place for 30 min-
utes. By rolling out and folding (also called “touring”) as
well as cooling off the puff pastry, the fine leafy layers are
created.

5. Roll out the puff pastry again. Cut a piece twice as big as
the pizza lifter. Cover as desired and fold half.

Cleaning

/\ WARNING:

+ Always disconnect the mains plug before cleaning.
* Wait until the appliance has cooled down completely!
* Never immerse the base in water for cleaning. It could result in an

electric shock or fire.

/\ CAUTION:
+ Do not use wire brushes or other abrasive objects.
+ Do not use aggressive or abrasive cleaning detergents.

Pizza Lifter, Base Plate
Clean these parts in a warm rinsing bath after every use.

Terracotta Hood, Base

/\ CAUTION:

The terracotta hood has to completely cool off before
getting into contact with water. Otherwise the terracotta
hood may burst!

+  Clean the hood and base only with a damp cloth.

+ The terracotta hood may not soak up water. It can dry in
the air.

+ Only use the appliance again once the hood is
completely dry.
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Technical Data

PO 3682
... 220-240V~, 50/60Hz

POWer input: .........cocevuernrinrirennnns
Protection class:
Net weight: .......c.ovevveeiieicis
The right to make technical and design modifications in the
course of continuous product development remains reserved.
This appliance complies with all current CE directives, such
as electromagnetic compatibility and low voltage directive and
is manufactured according to the latest safety regulations.

approx. 5.5kg
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Disposal
Meaning of the “Wheelie Bin” Symbol

Take care of our environment; do not dispose of
electrical appliances via the household waste.

Dispose of obsolete or defective electrical
appliances via municipal collection points.

B Do help to avoid potential environmental and
health impacts through improper waste disposal.

You contribute to recycling and other forms of utilization of old
electric and electronic appliances.

Your municipality provides you with information about
collecting points.

34
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Instrukcja obstugi

Dziekujemy za wybér naszego produktu. Mamy nadzieje, ze
korzystanie z urzadzenia sprawi panstwu radosc.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczenistwa uzytkownika sg.
specjalnie wyréznione. Koniecznie stosu;j sie do tych wskazé-
wek, aby unikng¢ wypadkoéw i uszkodzenia urzadzenia.

[\ OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje na
potencjalne ryzyka obrazen.

/\ UWAGA:
Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzadzenia lub
innych przedmiotow.

i WSKAZOWKA:
Wyréznia porady i informacje wazne dla uzytkownika.

Ogolne uwagi
Przed uruchomieniem urzadzenia proszg bardzo doktadnie
przeczyta¢ instrukcje obstugi. Prosze zachowat jg wraz z
kartg gwarancyjna, paragonem i w miare mozliwosci réwniez
kartonem z opakowaniem wewnetrznym. Przekazujac urza-
dzenie innej osobie, oddaj jej takze instrukcje obstugi.

Szczegolne wskazowki dotyczace
bezpiecznego uzytkowania
Na produkcie znajdujq sie ponizsze symbol ostrzegawcze:

Prosze wykorzystywac urzadzenie jedynie dla prywatne-
go celu, jaki zostat przewidziany dla urzadzenia. Urza-
dzenie to nie zostato przewidziane do uzytku w ramach
dziatalnosci gospodarcze;j.
Prosze nie korzystac z urzadzenia na zewnafrz. Prosze
trzyma¢ urzadzenie z daleka od ciepta, bezpo$redniego
promieniowania stonecznego, wilgoci (w zadnym wypad-
ku nie zanurza¢ w substancjach ptynnych) oraz ostrych
krawedzi. Prosze nie obstugiwac urzadzenia wilgotnymi
diormi. Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub mokre, prosze
natychmiast wyciagna¢ wtyczke.
Jezeli nie korzystacie Pafstwo z urzadzenia, jezeli chce-
cie Panstwo zamontowaé jakie$ akcesoria, w celu wy-
czyszczenia lub w przypadku jakichkolwiek zaktdcen,
prosze zawsze wylaczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z
gniazdka (nalezy ciagna¢ za wtyczke, nie za przewdd).
Pracujacego urzadzenia nie nalezy pozostawiac bez
nadzoru. Przed opuszczeniem pomieszczenia urzadzenie
nalezy zawsze wytgczac i wycigga¢ wtyczke sieciowg z
gniazda.
Nalezy regularnie sprawdzac, czy urzadzenie i kabel
sieciowy nie sg uszkodzone. W razie uszkodzenia nalezy
przestac korzysta¢ z urzadzenia.
Prosze stosowat tylko oryginalne akcesoria.
Dla bezpieczenstwa dzieci prosz¢ nie zostawia¢ swo-
bodnie dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe,
kartony, styropian itp.).

/\ OSTRZEZENIE:

Nie pozwalaj dzieciom bawit sig folig.

Niebezpieczenstwo uduszenia!

JEZYK POLSKI

OSTRZEZENIE: Goraca powierzchnia!

Ryzyko poparzeni!

Podczas pracy urzadzenia i zaraz po jego wytaczeniu temperatura

dostepnych powierzchni moze by¢ bardzo wysoka.

* Nie nalezy dotykac goracych elementéw urzadzenia. Dotykajac
uchwytu zawsze korzystac ze specjalnych chwytakdw do naczyn.

* Nie przenosi¢ ani nie podnosi¢ urzadzenia podczas uzytkowania,
ale najpierw je wytgczy€, a nastepnie wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego. Nalezy odczekac, az urzadzenie ostygnie.
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35

16.05.17



JEZYK POLSKI

+ Ustawia¢ urzadzenie na powierzchni zaroodpornej!

+ Nalezy uwazac, aby przewdd zasilajacy nie stykat sie z gorgcymi
powierzchniami wigczonego urzadzenia.

+ Urzadzenia nie nalezy obstugiwa¢ za pomoca zewnetrznego regu-
latora czasowego ani oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

* Nie naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. Skontaktowac sie z pra-
cownikiem autoryzowanego serwisu. Jesli przewdd zasilania jest
uszkodzony, nalezy go wymienic u producenta, przedstawiciela ser-
wisu lub podobnie wykwalifikowanej osoby, aby unikng¢ zagrozenia.

* Z urzadzenia moga korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia oraz 0so-
by z ograniczonymi fizycznymi, czuciowymi oraz mentalnymi zdol-
nosciami lub z brakiem do$wiadczenia i wiedzy, jesli sa nadzorowa-
ne lub poinstruowane, jak uzy¢ urzadzenia w bezpieczny sposob i
rozumiejg ewentualne ryzyko.

* Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzadzeniem.

+ Dzieci nie mogq zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacjg
urzadzenia, chyba, ze ukonczytly 8 lat i sg nadzorowane.

* Trzymac urzadzenie i jego przewdd z dala od dzieci ponizej 8 roku
zycia.

/N UWAGA:
Urzadzenia nie wolno czysci¢ poprzez zanurzenie w wodzie. Nalezy
zapoznac sie z instrukcjami zawartymi w rozdziale ,,Czyszczenie”.

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem Wszelkie inne sposoby uzytkowania nie sg zamierzone i

To urzadzenie jest uzywane do pieczenia cienkiej pizzy, tarty moga prowadzic do uszkodzenia lub obrazefi ciaa.

typu flambées i dmuchanych torebek z ciasta francuskiego. Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialno$ci za uszkodze-

Jest ono przeznaczone do uzytku w prywatnych gospodar- nia spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem.

stwach domowych i podobnych miejscach. Z urzadzenia
mozna korzysta¢ wylacznie w sposob opisany w instrukcji
uzytkowania. Urzadzenia nie nalezy uzywa¢ do zadnego
innego celu.
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Przeglad elementéw obstugi/Zakres dostawy

1 Sztuczny kaptur ostony z terakoty
2 Uchwyt
2a Podktadka
2b Pierscien ustalajacy
2c Nakretka motylkowa
3 Element grzejny
4 Podstawa
5 Wspornik ptyty podstawy
6 Wytacznik (Wigcznik /wytacznik)
7 Wtyczka uktadu zasilania
8 Plyta podstawy ze stali nierdzewnej
9 Podnos$nik do pizzy ze stali nierdzewnej
10 Foremka do wykrawania ciasta

Wypakowanie urzadzenia

1. Wyjmij urzadzenie z opakowania.

2. Usun wszystkie elementy opakowania, takie jak folia,
materiat wypetniajacy, zaciski do kabli i karton.

3. Sprawdz, czy w opakowaniu znajdowaty sie wszystkie
elementy.

4. W razie niepetnego zestawu lub uszkodzen nie wolno
postugiwac sie urzadzeniem. Zwréci¢ je natychmiast do
sprzedawcy.

5. Podtacz uchwyt do koputki z terakoty.

W tym celu takze nalezy spojrze€ na rysunek na stronie 3.

WSKAZOWKA

Na urzadzeniu moze wystepowac osad produkcyjny lub
kurz. Zalecane jest wyczyszczenie urzadzenia zgodnie z
rozdziatem ,Czyszczenie”.

Wskazowki dotyczace uzytkowania

+ Ciasto nie moze by¢ zbyt grube, poniewaz rosnace ciasto
moze zetknag sig elementem grzewczym.
+ Czas pieczenia zalezy od nastepujacych czynnikéw:

Rodzaj ciasta
Pokrycie ciasta
Liczba porcji pieczywa wypiekanego w tym samym
czasie
Warunki otoczenia (np. temperatura, wilgotnosc/
przeciag)
+ Koputka z terakoty utrzymuje dobrze ciepto. Funkcja
Lutrzymywania ciepta“ utrzymuje prawidtowa tempera-
ture pizzy.

Potaczenie elektryczne

1. Przed podiaczeniem wtyczki zasilajacej do gniazdka
sprawdz, czy napiecie sieci jest zgodne z napieciem
urzadzenia. Wymagane informacje mozna znalez¢ na
tabliczce znamionowe;.

2. Wiozy¢ wtyczke przewodu zasilajgcego do poprawnie
zainstalowanego, odpornego na wstrzasy, gniazdka.
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Dziatanie

. Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest wylaczone.
. Umie$c¢ plyte podstawy na kwadratowych wspornikach w

taki sposdb, ze wycinek znajdzie sie na pretach grzew-
czych. Zakrzywienie musi by¢ nakierowane do géry. Na
dysku odczyta¢ mozna “UP”".

. Umie$¢ kaptur ostony z terakoty na podstawie urzadzenia.
. Podtacz kabel zasilajacy do gniazdka elektrycznego.

Wigcz zasilanie. Rozgrzej urzadzenie przez okoto
30 minut.

A OSTRZEZENIE: Niebezpieczenstwo poparzenial

Kaptur ostony z terakoty bardzo sie rozgrzeje!

+ Dotykajac uchwytu zawsze korzysta¢ ze specjalnych
chwytakéw do naczyn.

+ Ustawi¢ koputke z terakoty tylko na zaroodpornej
powierzchni.

. Wytnij wstepnie przygotowane ciasto wykrojnikiem do

wykrawania ciasta.

. Umie$¢ wyciete ciasto na podno$niku do pizzy i pokryj

ciasto sktadnikami do wyboru.

. Wstaw podnosnik wraz z pizzg z przygotowanego wiasnie

ciasta, do otworu w kopule ostony z terakoty i umie$¢ go
na plycie podstawy.

. Wyjmij pizze z pieca, gdy ciasto jest juz lekko brazowe a

posypka i przybranie jest juz dobrze upieczone.

. Jesli chcesz przygotowac kolejny kawatek, powtérz

czynno$ci 5-9.

Koncowe operacje
1. Wylacz urzadzenie. Odtacz przewdd zasilajacy od

gniazdka elektrycznego.

2. Pozostaw urzadzenie do catkowitego ostygniecial

/N OSTRZEZENIE: Niebezpieczenstwo poparzenia!
Nie nalezy dotyka¢ kaptura ostony, dopdki catkowicie
nie ostygnie.

JEZYK POLSKI

Sugestie na przepis

Podstawowy przepis na ciasto do pizzy
200g maki

100 ml letniej wody

"> opakowania suchych drozdzy

Y2 tyzka oliwy

1 szczypta soli

1 szczypta cukru

1. Przesia¢ make. Nastepnie zmiesza¢ w misce z sola.

Drozdze i cukier zmiesza¢ z wodg az do rozpuszczenia
drozdzy i cukru. Wyrobi¢ ciasto recznym mikserem za
pomoca kocowek do ciasta drozdzowego. Dodaé oliwe
i wszystko wyrobi¢ na gtadkie ciasto.

. Zagnie$¢ reka ciasto na obsypanej maka stolnicy i ufor-

mowac kule. Przykryte ciasto w misce ustawi¢ w cieptym
miejscu pozbawionym przeciggéw na 45 minut.
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3. Zagnie$¢ ponownie ciasto na posypanej maka powierzch-
ni (np. na stolnicy) i zrolowac je.

4. Wycig¢ ciasto foremka do wykrawania ciasta i umiescic je
na podno$niku do pizzy. Nastepnie pokry¢ ciasto sosem
pomidorowym i posypka, zgodnie z potrzeba.

Podstawowy przepis na tarte flambées

3009 maki

125 ml wody mineralnej (musujacej)

4 tyzki oleju (bez smaku)

1 szczypta soli

1 szklanka créme fraiche lub kwasnej $mietany (Schmand)

50 ml $mietanki lub mieka

1. Wsypac make i sl, wla¢ olej i wode do miski i wymieszaé
mikserem. Ciasto musi by¢ gladkie i nie kleic sie. Jesli
ciasto jest zbyt suche, doda¢ troche wiecej oleju i wody
mineralnej. Woda mineralna sprawi, ze ciasto bedzie
troche bardziej puszyste. Jedli ciasto przykleja sie, nalezy
dodac troche maki.

2. Uformowac ciasto w ksztalcie kuli i umiescic je w lodéwce
na ok. 30 minut.

3. Wymiesza¢ créme fraiche lub kwasng $mietane
(Schmand) z mlekiem lub $mietanka.

4. Wyja¢ ciasto z lodéwki i rozwatkowac je na stolnicy.

5. Wycig¢ ciasto foremka do wykrawania ciasta i umiescic¢ je
na podno$niku do pizzy. Nastepnie pokry¢ ciasto warstwa
Smietany i pokry¢ je np. warstwg owocow, zgodnie z
potrzeba.

Podstawowy przepis na dmuchane torebki z ciasta
francuskiego

2709 maki

259 masta (rozpuszczonego)

1 szczypta soli

1 z6ttko

125ml wody (zimnej)

2509 masta (zimnego)

1.

Przesia¢ 250 g maki do miski, doda¢ ptynne masto.
Zagnie$¢ rekami troche maki z mastem i utworzy¢
kruszonke. Dodac sél i zéltka a nastepnie stopniowo
dodawac¢ 125 ml zimnej wody. Wymiesza¢ wszystko
rekami, na gtadkie ciasto. Zawina¢ w folie spozywcza i
umiesci¢ w chfodnym miejscu na 30 minut.Zimne masto
pokroi¢ na mate kostki i posypa¢ pozostatg maka. Dobrze
wyrobi¢ masto i make i umiesci¢ miedzy 2 warstwami folii
spozywczej. Zrolowa¢ masto do utworzenia kwadratu o
boku okoto 19 cm. Umiesci¢ w lodéwce na co najmniej 30
minut do ostygniecia.

. Rozwatkowac ciasto z maka, podsypujac je niewielkg

iloscig maki, tworzac prostokat o wymiarach okoto
20x40cm. Umiesci¢ zimne masto na jednej potowie
ciasta i zawing¢ je drugg potowg ciasta. Dobrze docisnaé
brzegi ciasta. Zrolowac pakiet ciasta do utworzenia
wydtuzonego prostokata. Od dotu i od gory, okoto

jedna trzecig ciasta francuskiego, zagia¢ do $rodka.
Rozwatkowa¢ ponownie tréj-warstwowy pakiet ciasta. Po
raz kolejny zagia¢ walcowane ciasto francuskie z gory i

z dotu do trzeciej warstwy i caly pakiet po zlozeniu ciasta
umiesci¢ w lodowce na co najmniej 30 minut.

. Rozwatkowac ciasto francuskie, podsypujac je niewielkg

iloscig maki, po raz kolejny i ztozy¢ je ponownie do
ponad jednej trzeciej od dotu i od gory, do potowy. Prze-
chowywac je w chfodnym miejscu na 30 minut. Poprzez
rozwatkowanie i sktadanie (zwane rowniez ,touringiem”),
jak réwniez poprzez stosowanie kolejnych operacii
chiodzenia ciasta francuskiego, sg tworzone jego piekne
lisciaste warstwy.

. Rozwatkowac¢ puszyste ciasto francuskie ponownie.

Wycia¢ kawatek ciasta, dwa razy wiekszy od podno$nika
pizzy. Pokry¢ je wedtug swoich potrzeb (np. warstwa,
owocow) i ztozyé na pot.

Czyszczenie

/N\ OSTRZEZENIE:

* Przed przystgpieniem do czyszczenia zawsze odtgczac wtyczke z

gniazdka zasilania.

* Prosze poczekac, az urzadzenie zupetnie sie ochtodzi!
* Nie nalezy nigdy zanurza¢ podstawy w wodzie w celu jej wy-
czyszczenia. Moze to doprowadzi¢ do porazenia pradem lub

pozaru.
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/N UWAGA:

+ Nie uzywa¢ szczotek drucianych ani zadnych szorstkich
przedmiotéw do mycia.

+ Nie stosowac agresywnych ani Sciernych srodkéw do
czyszczenia.

Podnosnik do pizzy, ptyta podstawy
Po kazdorazowym uzyciu, oczys$¢ te czesci sktadowe w
cieplej ptuczacej kapieli.

Kaptur ostony z terakoty, podstawa

/\ UWAGA:
Kaptur ostony z terakoty musi zosta¢ catkowicie schtodzony
przed wejsciem w kontakt z woda. W przeciwnym razie
kaptur ostony z terakoty moze sie rozerwa¢/rozsadzic!
+Nalezy czysci¢ kaptur i podstawe urzadzenia tylko wilgot-
ng szmatka.
+ Kaptur z terakoty nie moze nasigkna¢ woda. Mozna go
wysuszy¢ na powietrzu.
+Uzywac urzadzenia ponownie mozna tylko wtedy, gdy
kaptur jest catkowicie suchy.

Dane techniczne

Napiecie zasilania: ...
Moc wejsciowa:...

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicznych
i projektowych w trakcie ciagtego rozwoju produktu.

Urzadzenie jest zgodne z aktualnymi dyrektywami CE,
dotyczacymi zgodnosci elektromagnetycznej czy niskiego
napiecia i produkowane jest zgodnie z najnowszymi przepi-
sami bezpieczenstwa.

Warunki gwarancji

Przyznajemy 24 miesigce gwarancji na produkt liczac od daty
zakupu.

W tym okresie bedziemy bezpfatnie usuwac w terminie 14 dni
od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg gwarancyjng
do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia powstate w tym
urzadzeniu na skutek wady materiatow lub wadliwego wyko-
nania, naprawiajac oraz wymieniajac wadliwe czesci lub (jesli
uznamy za stosowne) wymieniajac cafe urzadzenie na nowe.
Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie
wraz z dowodem zakupu oraz z wazng kartg gwarancyjng do
sprzedawcy w miare mozliwo$ci w oryginalnym opakowaniu
lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszkodze-
niem. W razie braku kompletnego opakowania fabrycznego,
ryzyko uszkodzenia sprzgtu podczas transportu do i z
miejsca zakupu ponosi reklamujacy.
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Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzianych
w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest
uzytkownik we wiasnym zakresie i na wasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrz-
nych takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana na-
pigcia zasilania i innych zdarzen losowych,

* nieprawidtowego ustawienia warto$ci napiecia elektrycz-
nego, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

+ sznuréw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatoréw,

+ uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego
lub niezgodnego z instrukcja jego uzytkowania, przecho-
wywania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb
oraz wszelkich przerébek i zmian konstrukcyjnych doko-
nanych przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

* roszczen z tytulu parametréw technicznych wyrobu, o ile
sg one zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidlowego zuzycia i uszkodzen, ktore maja nieistotny
wplyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie
wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczy-
telna wskutek zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia migjsca
sprzedazy oraz dotgczonego dowodu zakupu jest niewazna.
Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po
uptywie daty wazno$ci gwarancji. Gwarancja na czesci lub
cate urzadzenie, ktore s wymieniane konczy sie, wraz z
koricem gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg
wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia
wykraczajace poza tg umowe nie sg uwzgledniane przez tg
gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza,
nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego
wynikajacych z niezgodno$ci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowiazujg na
terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Dystrybutor:
CTC Clatronic Sp. z 0.0
Ul. Brzeska 1

45-960 Opole
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Usuwanie
Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”

Nalezy zadba¢ o $rodowisko i nie wyrzuca¢
urzadzen elektrycznych razem z odpadami
gospodarstwa domowego.

Stare lub uszkodzone urzadzenia elektryczne
I nalezy odstawi¢ do miejskich punktow zbiorki.

Prosimy unika¢ potencjalnych zagrozen dla zdrowia i $rodo-

wiska poprzez nieprawidtowe metody utylizacji odpadéw.

Przyczyniasz sie do recyklingu i innych form utylizacji zuzy-
tych urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Informacije na temat punktéw zbiérki znajdujg sie na terenie
danego miasta.
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Hasznalati utasitas

Koszonjuk, hogy a termékiinket valasztotta. Reméljik,
elégedetten hasznalja majd a késziiléket.

A hasznalati Gtmutatéban talalhaté szimbolumok

Az 6n biztonsagara vonatkozd utasitasok kifejezetten meg
vannak kiilénboztetve. Kérjik, mindenképpen tgyeljen
ezekre annak érdekében, hogy elkeriilje a baleseteket és a
készlilék karosodasat:

/\ FIGYELMEZTETES:
Egészségét karositd veszélyforrasokra figyelmeztet és
ramutat a lehetséges sérlilési lehetdségekre.

/\ VIGYAZAT:
Lehetséges veszélyre utal, mely a készilékben vagy mas
targyakban kart tehet.

1 MEGJEGYZES: Tippeket és informaciokat emel ki.

Altalanos megjegyzések

Akésziilék hasznalatba vétele el6tt gondosan olvassa végig
a haszndlati utasitést, és 6rizze meg a garancialevéllel, a
pénztari nyugtaval és lehet6leg a csomagoldkartonnal, ill. az
abban 1évd bélésanyaggal egyutt! Amennyiben a késztiléket
harmadik személynek adja tovabb, a hasznéalati Utmutatét is
adja a késztilékhez.

Kizarélag személyi célra hasznalja a készlléket, és csu-
pan arra, amire valo! A készilek nem ipari jellegli hasz-
nalatra készilt.

Ne hasznélja a szabadban! Ne tegye ki er8s héhatasnak,
kézvetlen napsugarzasnak és nedvességnek (semmi
esetre se martsa folyadékba), és ovja az éles szélektél!
Ne hasznélja a készliléket vizes kézzell Ha a kész(ilék
vizes vagy nedves lett, azonnal huzza ki a konnektorbdl.
Kapcsolja ki a késziiléket és mindig huzza ki a csatlako-
z6t a dugaszol6 aljzatbdl (a csatlakozét, ne pedig a veze-
téket hiizza), ha nem hasznalja a késziiléket, tartozékokat
szerel fel ra, tisztitja vagy zavart észlel.

Ne mikodtesse a készileket feliigyelet nélkl! Mindig
kapcsolja ki a készUléket, ha elhagyja a helyiséget! Huzza
ki a csatlakozét a dugaszolé aljzatbol.

Akésziléket és a halozati kabelt rendszeresen ellendrizni
kell, hogy nincs-e rajta sérilés jele. Ha sértilést lat rajta, a
készliléket nem szabad hasznalni.

Csak eredeti tartozékokat hasznaljon.

Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk el-
érhet6 helyen a csomagoldelemeket (miianyag zacsko,
karton, sztiropor stb.).

/N FIGYELMEZTETES:
Kisgyermekeket ne engedjen a foliaval jatszani.
Fulladas veszélye allhat fenn!

Specialis biztonsagi eloirasok a készulékre vonatkozéan
A kovetkezd figyelmeztetd szimbolumokat vagy tajékoztato jelzéseket

talalja a terméken:

FIGYELMEZTETES: Forro feliilet!

Egési sériilések veszélye!

Hasznélat kozben és utan a hozzaférhetd fellletek nagyon forrok

lehetnek.

* Ne érintse meg a készUlék forrd részeit. Ha a fogantyuhoz ér,

mindig hasznaljon edényfogot.

* Ne hordozza vagy vegye fel a készuleket miikodés kozben, elétte
kapcsolja ki és huzza ki a konnektorbol. Varja meg, amig a készu-

ek lehilt.

* Akésztleket hballo felszinre helyezze!
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« Ugyelien arra, hogy a tapkabel a miikddés soran ne érintkezzen a
készulék forrd részeivel.

* Ne miikodtesse a készuléket kulsé id6zitGvel vagy kulonalld tavira-
nyitd rendszerrel.

* Ne javitsa sajat keziileg a készuléket. Mindig Iépjen kapcsolatba
szakképzett szereldvel. Ha a villanyvezeték megsértl, a gyartonak,
a szerviz Ugynoksegnek vagy mas, hasonloan képzett személynek
kell a javitast végeznie, a veszélyek elkerulése érdekében.

+ Akészlileket nem hasznalhatjak 8 évesnél fiatalabb gyerekek, vala-
mint csokkent fizikai, érzékelési vagy értelmi képességii személyek,
vagy akiknek nincs meg a tapasztalatuk és tudasuk ehhez; kivéve,
ha a biztonsagukeért felelés személy a készllék hasznalatara meg-
tanitja, vagy hasznalat kozben felugyeli Oket.

+ Gyerekek ne jatsszanak a készulékkel.

* Atisztitast és karbantartast nem végezhetik gyerekek, kivéve, ha
mar 8 évesnél idésebbek és a mivelet kozben fellgyelik 6ket.

+ Tartsa a késztleket és tapkabelét a 8 évesnél fiatalabb gyerekektl
tavol.

/N VIGYAZAT:
Akeészulék a tisztitas soran nem merithetd vizbe. Kérjuk, olvassa el
a jelen utmutaté , Tisztitas” fejezetében foglalt utasitasokat.

Rendeltetésszerii hasznalat A kezeldelemek attekintése / Szallitott elemek
Akésziilék vékony pizzak, tarte flambées és leveles taskak 1 Kézzel készitett terrakotta fedél
slitésére hasznalhato. 2 Fogantyu
Akészlilék maganhaztartasokban és més hasonlo helyeken 2a A'f"tét, o
hasznélhato. A késziilék csak a hasznélati Gtmutatonak 2b Rogzitbgydr
megfelelden leirtakra hasznalhato. Ne hasznlja a késziiléket 2c Szamyasanya
semmilyen més célra. 3 Fitdelem

4 Alapzat

Minden més hasznalat nem rendeltetésszer{i és karosodast 5 Alaplemez tamaszték

vagy személyi sérillést eredményezhet. 6 Kapesolo (Be/ki)
Agyartd nem vallal felelésséget a helytelen hasznalatbdl 7 Halozati csatlakozd
eredd karokert. 8 Rozsdamentes acél alaplemez

9 Rozsdamentes acél pizzakiemeld
10 Kekszvagd
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A késziilék kicsomagolasa

1. Vegye ki a készliléket a csomagolasbol.

2. Tavolitsa el az dsszes csomagoldanyagot, Ugymint a
foliakat, toltdanyagot, kabelrogzitoket és a kartonpapirt.
Ellenérizze a csomagot, hogy minden megvan-e.

3. Hianyos csomag vagy serilés esetén ne miikddtesse a
készuléket. Azonnal kiildje vissza a kereskeddnek.

4. Csatlakoztassa a foganty(t a cserépkupolahoz.

Ehhez lasd tovabba a 3. oldalon talélhat6 abrat.

1 MEGJEGYZES:

A gyartasi maradékok vagy a por dsszegy(ilhetett a készi-
leken. Javasoljuk, hogy a , Tisztitas” részben leirtak szerint
tisztitsa meg a készlleket.

Megjegyzések hasznalatra

+  Atészta nem lehet tul vastag, mivel a kel tészta érintkez-

het a f(itéelemmel.
+ Asiitésiidd a kovetkezd tényezoktdl figg:

Atészta tipusa

Atészta feliilete

Egyszerre siitott pékaru szama

Kornyezeti feltételek (pl. hémérséklet, huzat)

+ Acserépkupola jol tartja a hét. A ,melegen tart¢” funkcio
meg6rzi a pizza megfeleld hémérsékletét.

Elektromos csatlakozas

1. Miel6tt bedugna a csatlakozét a konnektorba, ellendrizze,
hogy a halézati feszliltség megegyezik-e a készlilék
feszliltségével. A keresett informaciot a névtablan talalja.

2. Csak megfeleléen felszerelt érintésbiztos aljzatba dugja
be a halézati dugaszt.

Hasznalat

1. Ugyeljen arra, hogy a késziilék ki legyen kapcsolva.
2. Helyezze az alaplemezt a keretekre, hogy a kivagasok
a fiitérudakon legyenek. Az ivnek felfelé kell mutatnia. A
lemezen az ,UP” (Fel) feliratnak kell olvashaténak lennie.
3. Helyezze r4 az alapzatra a terrakotta fedelet.

4. Dugja be a halézati csatlakozot egy fali csatlakozéaljzatba.

Kapcsolja be a tapkapcsolét. Kb. 30 percig melegitse elé
a késziiléket.

I\ FIGYELMEZTETES: Egésveszély!

A késziilék terrakotta fedele felforrésodik!

+ Ha a fogantydhoz ér, mindig hasznaljon edényfogot.
+ Acserépkupolat csak héalld felliletre helyezze.

5. Véagja ki a kekszvagoval az elére elkészitett tésztat.

6. Helyezze a kivagott tésztat a pizzakiemeldre, és helyezze
ra a tésztara a kivant feltéteket.

7. Apizzakiemel6t a tésztaval helyezze be a terrakotta kip
nyilaséaba, és helyezze az alaplemezre.

8. Vegye ki a pizzat, ha a tészta enyhén megbarnul és a
feltét jol sikerdlt.
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9. Ha egy masik tésztat is szeretne elkésziteni, ismételje
meg a 5.-9. Iépéseket.

A hasznalat befejezése

1. Kapcsolja ki a késziiléket. Hizza ki a tapkabelt a fali
aljzatbdl.

2. Hagyja teljesen lehiini a késziiléket!

/\ FIGYELMEZTETES: Egésveszély!
Ne érjen addig a fedélhez, amig teliesen le nem hilt.

Ajanlott receptek

Pizzatészta alaprecept
2004 liszt

100 ml langyos viz

"2 csomag széraz éleszté
"> evBkandl olivaolaj

1 csipet s6

1 csipet cukor

1. Szitélja at a lisztet. Ezutéan keverje 6ssze a soval egy
talban. Keverje dssze az élesztét és a cukrot a langyos
vizzel, amig az élesztd és a cukor fel nem oldodik. Egy
robotgép dagasztohorgaval dolgozza be az anyagot
aliszt ala. Ontse hozza az olivaolajat, és dagassza az
egészet homogén tésztava.

2. Egy liszttel megkent munkafelileten kézzel erételjesen
gyurja &t és formalja gémbbé a tésztat. Hagyja kelni
a tésztat egy talban lefedve 45 percig meleg, huzattol
vedett helyen.

3. Gyurja meg Ujra a tésztat egy lisztes feliileten, és tekerje
szét.

4. Akekszvagoval vagja fel a tésztat, és helyezze a
pizzakiemeldre. Ezutan kenje meg a tésztat paradicsom-
szosszal, és izlés szerinte helyezze fel a feltétet.

Tarte flambées alaprecept

300g liszt

125ml asvanyviz (buborékos)

4 ek. olaj (iz nélkili)

1 csipet s6

1 csésze tejfl vagy aludttej (Schmand)
50ml tejszin vagy tej

MAGYARUL

1. Helyezze a lisztet, olajat, vizet és a sot egy edénybe, és
kézi mixerrel keverje 0ssze. A tésztanak simanak kell
lennie, és nem lehet ragados. Ha a tészta tul széraz,
adjon még hozza némi olajat és asvanyvizet. Az asvany-
viz kicsit kdnnyebbé teszi a tésztat. Ha a tészta ragad,
adjon hozza némi lisztet.

2. Formalja gdmbbé a tésztat, és kb. 30 percre helyezze a
hitébe.

3. Keverje el a tejfolt vagy az aludttejet a tejjel vagy
tejszinnel.

4. Vegye ki a tésztat a h(itébdl, és vékonyan nyuijtsa szét.
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5. Akekszvagoval vagja fel a tésztat, és helyezze a piz-
zakiemeldre. Ezutan kenje meg a tésztét a tejszinnel, és
izlés szerinte helyezze fel a feltétet.

Leveles taska alaprecept

27049 liszt

259 vaj (olvasztott)

1 csipet sO

1 tojassargaja

125ml viz (hideg)

250g vaj (hideg)

1. Szitédlja a 2509 lisztet egy edénybe, majd adja hozza az
olvasztott vajat. Kézzel gylrja meg a vajat és némi lisztet
morzsas allagura. Adja hozza a sét és a tojassargajat,
majd fokozatosan a 125 ml hideg vizet. Keverjen dssze
kézzel sima tésztava. Tekerje félidba, és 30 percre
helyezze hiivds helyre.

2. Avajat vagja kis kockakra, és szitalja ra a maradék lisztet.
Jol gyurja 6ssze a vajat és a lisztet, majd helyezze két
réteg folia kozé. Tekerje szét a vajat kb. 19 cm-es négy-
zetté. Legalabb 30 percre tegye lehilni a hitbe.

3. Tekerje szét a lisztes tésztat némi liszten egy kb.
20x40cm-es téglalappa. Helyezze a vajas tészta
négyzetet a tészta egyik felére, és hajtsa ra a masik felét.
Alaposan dolgozza el a tészta széleit. Tekerje a tésztat
egy hosszabb téglalappa. Alulrdl és fellilrdl hajtsa be a
leveles tészta egyharmadét a kdzepe felé. Tekerje ki tjra
a haromréteg(i tésztat. Ujra hajtsa be alulrél és felillrél a
feltekert leveles tészta egyharmadat és legalabb 30 perc-
re helyezze a hiit6be a tésztat.

4. Némi liszten Ujra tekerje szét a leveles tésztat, és Ujra
hajtsa be az egyharmadat alulrdl és fellrél. 30 percig
helyezze hlivos helyre. A leveles tészta kitekerésével és
behajtasaval (mely ,hajtogatasként” is ismert), valamint
lehUtésével a finom leveles rétegek kertilnek elkészitésre.

5. Tekerje szét Ujra a leveles tésztat. Vagjon a pizzakieme-
I6nél kétszer nagyobb darabot. izlés szerint helyezzen ra
feltétet, és hajtsa félbe.

Tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES:

» Tisztitas el6tt mindig huzza ki a tapkabelt.
« Varjon, amig a készUlék teljesen le nem hiilt!
« Soha ne meritse viz ala az alapot, ha tisztitja. Elektrosokkhoz

vagy tlizesethez vezethet.

/\ VIGYAZAT:
+ Ne hasznaljon drotkefét vagy mas karcol6 targyakat.
+ Ne hasznéljon agressziv vagy karcol¢ tisztitoszereket.

Pizzakiemeld, alaplemez
Minden hasznalat utan meleg oblitévizben tisztitsa meg
ezeket az alkatrészeket.

Terrakotta fedél, alapzat

I\ VIGYAZAT:
Aterrakotta fedélnek teljesen le kell hilnie, miel6tt vizzel
érintkezne. Maskilonben a terrakotta fedél szétrobbanhat!

+ Afedelet és az alapzatot csak nedves ruhaval tisztitsa.

+ Aterrakotta fedél nem szivja fel a vizet. Leveg6n széritsa.

+ Csak a fedél teljes széradasa utan hasznalja Ujra a ké-
szliléket.
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Miszaki adatok

TIPUS: oo PO 3682

... 220-240V~, 50/60Hz

kb. 5,5kg
Amdiszaki és kivitelezési mddositasok jogat a folyamatos
termékfejlesztés miatt fenntartjuk.

Akészilék megfelel minden érvényes CE iranyelvnek,
beleértve az elektromagneses megfeleldségrdl, és a kisfe-
szliltségli berendezésekrdl sz0l6 iranyelveket, és a legujabb
biztonsagi szabalyozasok figyelembe vételével készillt.
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Hulladékkezelés

A ,kuka” piktogram jelentése
Ovja a kdmyezetet, ne a héztartasi hulladékkal
semmisitse meg az elektromos készUlékeket.

Afolosleges vagy hibas elektromos késziilékeket
a helyi gyjtépontokban adja le.

I Segitsen elkertilni a helytelen hulladékkezelés-
bol eredd kdrnyezeti és egészséglgyi hatasokat.

Hozzéjarulhat a régi elektromos és elektronikus készilékek
Ujrahasznositasahoz vagy mas médon valé hasznositasahoz.

Agyijtépontokrdl a helyi hatdsagok adhatnak felvilagositast.

PO3682_IM
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PYCCKUMX

PyKOBOACTBO no 3Kkcnnyatayuun

Cnacu6o 3a BbIGOp Haluero npoaykTa. Hageemcsi, oH Bam
MOHpaBUTCA.

CuMBOnNbI NPUMEHsIEMbIE B JaHHOM PYKOBOACTBE
nonb3oBarens

BaxHble pekomeHgaLmn ans obecneyeHus Baweit 6esonac-
HOCTU 0603Ha4eHbI N0 0cobeHHoMy. Obs3aTensHo creayite
3TUM PeKOMeHAALNAM, YToBbl NPeAOTBPaTUTL HECHACTHBII
CIyyail Unu NomomKy U3fenus:

/\ NMPERYNPEXOEHVE:
I'Ipenynpe)maeT 06 onacHocTn N4 300P0Bbs 1 BO3MOX-
HOM pUCKe nony4eHusa TpaBMbl.

/\ BHUMAHME:
YKa3biBaeT Ha BO3MOXHYHO 0MacHOCTb ANng u3genusa n
[DPYrvX OKpyXatoLLyX NpeaMeToB.

i MPUMEYAHWUA: [laeT coBeTb 1 MH(OPMALMIO.

06wwue 3ameyaHus

lNepeqd Hayanom akcnnyatauwmu npubopa BHUMATENLHO
MpoyMTaliTE NpUraraemyto MHCTPYKLMIO MO 3KCrnyaTaLuy 1
COXPaHUTE ee B HafIeXXHOM MecTe, BMECTe C rapaHTUIHbIM
TarnoHOM, KACCOBbIM YEKOM 1, MO BO3MOXHOCTM, KapTOHHOM
KOpobKOI C ynakoBOYHbIM MaTepuanom. Ecriv faete
KoMy-1mbo nononb3oBaTbCs Nprbopom, 0bs3aTensHo aanTe
B Npuaavy AaHHYH MHCTPYKLMIO MO SKCMyaTaLuy.

Monb3yiTech NpUbopoM TOMLKO YacTHbIM 06pa3oM 1 No
HasHaueHmio. Mprbop He NpegHasHaueH Ans KoMmepye-
CKOrO WCMONb30BaHMSI.

He nonb3yittech Npubopom Nof OTKPbITIM HEBOM.
lMpenoxpaHsiiTe Npubop OT Xxapbl, NPSAMbIX CONHEYHBIX
nyyeit, BNaXHOCTM (HW B KOEM CRyyae He norpyxarnTe ero
B BOZY) M yaapos 06 ocTpble yrmbl. He npukacaitech k
npubopy BnaxHbl Mu pykamu. Eciiv npubop ysnaxHuncs
WM HAMOK, TYT e BbIHbTE BUIKY M3 PO3ETKN.

lMocne aKkcnmyaTaLyi, MOHTaxe NPUHALANEXHOCTEN, YNCT-
Ke urnu nonomke npubopa Bceraa BolHUMAITE BUMKY 13
pO3eTKN (TAHUTE 3a BUIKY, @ He 3a kaberb.

He ocTaBnsinTe BkYEHHbIE anekTponpubopbl 6es npu-
cMoTpa. BbIxogs 13 noMeLLEHNs Bceraa BhIKIovanTe
npubop. BbIHbTE LWTEKEP U3 PO3ETKM.

Mpubop 1 kabenb ceTeBOro NUTaHNs HEObX0AMMO pery-
nsipHo obcrefioBaTh Ha Hanu4me CreaoB NOBPEXAEHNS.
Ipy 0BHapyXeHUM NOBPEXAEHNS NONb30BaTLCS NPU6O-
pOM 3arpeLLaeTcs.

Vcnonb3ayiiTe TOMbKO OpUrMHarbHbIe 3anyacTu.

113 coobpaxeHnint 6e30nacHOCTV Ans AETeN He OCTaBNsM-
Te NexaTb YNakoBKy (NMacTUKoBble MELLKM, KapTOH, NeHo-
nnact u 7.4.) 6e3 npucmotpa.

N\ MPERYNMPEXOEHVE:
He nosBsonsiite AeTaM uUrpath C NONUATUIEHOBON
nneHkoil. OnacHocTb yaywba!

Ocobble yka3aHuA NO TeXHMKe 6e30nacHOCTM
ANA AaHHOrO YCTPOMCTBA
Ha n3genuv umetoTes cnegyowme npeaynpexaatoLme cCMMBOn:
NPEQYNPEXOEHUE: Iopsyas noBepXHOCTb!

OnacHocTtb oxora!

Temnepatypa AOCTYMHbIX NOBEPXHOCTEN MOXET ObITb O4EHb BbICO-
KO BO BpeMS! 1 nocre paboTbl YCTPOMCTBA.
* He potparvBanTech Ao ropsumx Yacten npubopa. Beeraa me-

Morb3yiTe NpUXBaTKy.

* He nepeHocute 1 He nogHuMainTe npubop Bo Bpems paboTsl,
CHavana BbIKIKYMTE €ro ¥ OTKIIYMTE OT ceTw. MNogoxauTe, noka

YCTPOWCTBO He OCTbIHET.
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YcTaHaBnmBaiiTe nprbop Ha XaponpouHyo NOBEPXHOCTL!

Ybeantech, YTo LUHYP ANEKTPONUTaHMS HE KacaeTCs HarpeTbIX Mo-

BEPXHOCTEN YCTPOMCTBA BO BPEMS! €r0 paboTbl.

* He ynpaensuTe yCTPOACTBOM C MOMOLLbH BHELLHErO Tanumepa Ui
OTAENBHON CUCTEMbI AMCTAHLIMOHHOIO YNpaBeHNs.

* He nbiTaiTecb CamoCTOATENBHO OTPEMOHTUPOBATDL YCTPOMCTBO.

Obsi3aTenbHO CBSKUTECH C aBTOPM30BAHHBLIM MacTepoM. [pu no-

BPEXAEHWM CETEBOTO LUHYpa, BO M3DEXaHWe OnacHOCTI Nopaxe-

HWA SNEKTPUYECKUM TOKOM, LLUHYP cnegyeT 3aMeHUTb Y U3roToBuUTE-

151, CEPBMCHOTO NPeACTaBUTENS UK APYrX KBaNMULMPOBaHHbIX
nu,

JT0 YCTPOMUCTBO MOXET UCMONb30BaTLCS AETbMM C 8 NET U Mt0db-
MW C OrpaHNYEHHbIMU PU3NHECKUMM, OCS3aTENbHBIMU U YMCTBEH-
HbIMY CMIOCOBHOCTSAIMM, a Takke togbMm 6e3 OMbITa M 3HaHW,
€CI1 OHW HaXoLATCA NOA NMPUCMOTPOM U ObISM MPOUHCTPYKTU-
poBaHbl 06 MCMOMb30BaHNK YCTpOKCcTBa BesonacHbIM 0Bpasom 1
MOHYMAtOT BO3MOXHBIE Yrpo3bl.

[leTaM He paspeLuaeTcs urpatb C YCTPOUCTBOM.

UuncTka n obenyxmBaHue He JOMKHO BbINOMHATLCS AETbMM, 3@ UC-
KMOYeHneM aeTeit ctaplue 8 neT u noa HabnoaeHMeM B3pOCTIbIX.
Pacnonaraite neyb v CETEBOW LUHYP BHE JOCAraeMOCTV AeTen
mnagLe 8 ner.

/\ BHUMAHME:

[laHHOe YCTPONCTBO He MpefHasHaYeHo s NOrpyXeHUs B BOAY BO
Bpemst uncTkn. CMOTpUTE pekoMeHaaLW, KOTOpbIe JatoTCs B rNaBe
“Yuemka”.
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HasHauyeHue

[aHHoe ychOl?ICTBO MCNonb3yeTcs ANnA BbINEYKM NULL, Ha
TOHKOM TecCTe, TapToB cbnaM6e W KOHBEPTOB 13 COEHOro
TecTa.

OHO NpefiHa3HAYEHO NS UCTIONb30BAHIS B JOMALUHUX UMK
MoA0GHbIX YCOBUAX. YCTPOCTBO MOXHO UCTIONL30BaTL
TONbKO TaK, kak OMMCaHO B AAHHOM PYKOBOACTBE MOMb30-
Batens. He ucnonbayiite faHHOE YCTPOICTBO B KaKuX-nnbo
APYTUX Lensix.

TNMioBoe Apyroe UCrosnb30BaHNe CYUTAETCS UCTIONb30BaHNEM

He MO HasHa4eHuto, 1 MOXET NPUBECTU K Nopye UMyLlectsa
unn Tpasme.

[Mpon3BoaNUTENb HE HECET HIKAKOW OTBETCTBEHHOCTU 3a
yLep6, BO3HWKLLMI 13-3a HENPABUMBHOO MCMOMb30BaHWS
yCTpoiicTBa.

0630p aeTanen npubopa/

Komnnekr nocraBku
1 A3roToBNEHHbIi BPYYHyto TEpPaKOTOBbIA KoMMak
2 Pyuka
2a lllai6a

2b CronopHoe KombLIo
2c Taiika-6apaluek
3 HarpeBartenbHblil aneMeHT
4 OcHoBaHve
5 Onopa ans Tapenku-noLcTaBkm
6 MMepekntoyatens (BKIKOYEHNS / BbIKIHOYEHNS)
7 Bunkv nutanmus
8 Tapenka-nofcTaBKa 13 HepXKaBeloLLei cTanm
9 TNonatka Ans NULLbI U3 HEPXaBeloLLelt cTanm
10 dopma ans Bbipe3anus buckenta

PacnakoBka ycTponcTBa

1. M3BnekuTe YCTPOICTBO 13 KOPOBKM.

2. Ypanute BCe ynakoBOYHblE MaTepuarnbl, Takue kak
MONMaTUreHoBas NNeHka, Matepuar HamonHUTens,
kabernbHble CTSHKKW 1 KOPOBKA.

3. YbenuTech, 4T0 COAEPKMMOe YNaKoBKI BKIOYaET BCE
KOMMOHEHTBI.

4. B cnyyae obHapyxeHWsi NOBPEXAEHWUIA UMK HEMOMHOro
KOMMNeKTa NocTaBKku, He Ucronb3yiite npubop. Hemen-
NEHHO BEPHUTE €ro AUnepy.

5. YcTaHoBUTE pyyKy Ha TEPPaKOTOBbIN KOMMaK.

[ins aTOro TaKke cM. puc. Ha cTp. 3.

i NMPUMEYAHMS:

Ha ycTpolicTBe Bce elLe MoryT ocTaaThes Menkiie
YacTuLbl 1 NbiMb, OCTABLUMECS NOCTE NPOU3BOLCTBEHHOTO
npoviecca. PeKoMeHayeTes MOYMUCTUTb YCTPOICTBO, Kak
onucaHo B pasgene "ucmka“.
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ﬂpumeqauuﬂ Mo ncnonb3oBaHUA

TecTo He AOMKHO BbiTb CAIALLIKOM TONCTBIM, UHAYeE Mpu
MOAbEME OHO MOXET COMPUKOCHYTLCS C HarpeBaTebHbIM
3MIEMEHTOM.

Bpemst Bbineuky 3aBUCHT OT CrieyoLmX (akTopos:

- BuprTecta

- HauuHka Ha Tecte

- KonmuectBo KoHAUTEPCKNX M3AENUIA, BbINEKAEMbIX
32 OfH pas.

- Ycnosus okpyxatoLLei cpeabl (HanpuMep, Temnepa-
Typa, TAra Bo3ayxa)

TeppakoToBbIi KONNak XOPOLLO CoxpaHsieT Tenno. bra-

rofiapst ,pyHKLMM MOALEPKaHWS B rOpsiHEM COCTOSIHUN'
nuLLi@ XpaHUTCS NpY NpaBUIbHOI TemnepaType.

Snekprqecxoe noakn4eHne

1.

Meper Tem, Kak BCTaBMSTh LUTENCEMb B PO3ETKY,
ybeauTech, Y4To HaNpsHKeHe CETU COOTBETCTBYET CreLy-
chvkaLym yeTpoitcTaa. Tpebyemyto MH(opMaLyio MOXHO
HaiTI Ha Tabnuyke.

MopkmtounTe WTEncenb K npaBunbHbIM 06pa3om
YCTAHOBINEHHO LUTENCENBHOI PO3ETKE C 3a3eMMSHOLLIMM
KOHTaKTOM.

Pabota

. Y6enuTech 4To Nprbop BbIKIKOYEH.
. YCTaHoBWTe TapenKy-NoACTaBKy Ha KPOHLUTEHDI Tak,

4T06bI MPOPE3b pacrnonaranach Ha HarpesaTenbHbIX
cTepxHsix. W36 fomkeH ObITb HanpaeneH Beepx. Ha
[V CKe A0MKHa ObITb BUAHA Hagnmuck UP.

. YCTaHOBWTe TEPPaKOTOBbIN KOMMak Ha OCHOBaHWE.

lMoakntounTe CETEBOM LLHYP K CTEHHO po3eTke. Bkntoun-
Te npubop ¢ nomoLLbto BbIkMKoYaTens. MpeasapuTensHo
Harpeiite Npubop B TeyeHe okono 30 MUHYT.

A MPEQYNPEXAEHWUE: OnacHocTb oxora!

TeppakoToBbIN Konnak Npuéopa o4eHb CUNBHO

HarpeBaetcs!

+ Bcerpa ncnonbayiTe npuxsaTky.

+ PasmeLLaiiTe TeppaKoTOBbIA KOMNAK TOMBKO Ha a-
POYCTOIYNBOIA OBEPXHOCTY.

. Oﬁpe»(bTe npeaABapuTENbHO NPUroTOBINIEHHOE TECTO C

MOMOLLBI0 (hOpMbI ANst Bbipe3aHist buckenTa.
MomecTuTe 0Ope3aHHOe TECTO Ha NonaTky Ans MuLLb! 1
MOMOXWTE Ha HEro MHrPeANEHTBI Mo CBOEMY BbIGOpY.

. Beegute nonatky And nuuLbl C TECTOM B OTBEPCTUE

TEpPaKOTOBOO KOMNaKa 1 MoSIOXMTE ee Ha Taperky-nog-
CTaBky.

. Korpa Tecro cnerka NOAPYMAHUTCA, @ Ha4MHKa XOPOLLO

MPUrOTOBMTCS, BbIHBTE MALILY.

. Ecnm Bbl xotute NPUroTOBUTD €LLE OAHY NOPLMIO, MOBTO-

puTe MyHKTbI 5-9.
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KoHew paboTbI

1. BbikntounTe ycTpolicTeo. OTCOEAMHIUTE CETEBOI LUHYP OT
CTEHHOI PO3ETKN.

2. TlopoxauTe, noka YCTPOCTBO MOMHOCTbIO HE OCTbIHeT!

A NPEQYNPEXAEHUE: OnacHocTb oxora!l
He npukacaiitech k konnaky 0 ero nosiHoro 0CTbIBaHMS.

Mpumepbl peuienToB
OCHOBHOW peLienT TecTa Ans NULLbI
200rp Mykm
100 mn Tenmoi Bogbl
Y4 yNaKoBKY CyXuX APONOKEN
Y, CTONOBOII MOXKM ONMBKOBOTO Macna
1 WwenoTka conm

1 WwenoTka caxapa 2.

1. TpocesTb Myky. CMeLuaThb ee ¢ Conbto B Mucke. Pasvie-
LUaTb APOXCKM W caxap B TENMoM BOAe A0 PaCcTBOPEHUS.
O6paboTtaTb MyKy py4HbIM MUKCEPOM C HACAAKOM Ans
TBepporo Tecta. [l06aBnTb ONMBKOBOE Macro 1 pa3ve-
LUMBATb [0 MOMy4YeHNs OBHOPOAHOTO TecTa.

2. Pa3msiTb TECTO BPYYHYH HA NOBEPXHOCTH, NOCbINAHHOM
MYKOIA, ¥ cenatb u3 Hero Lwap. MonoxXuTb NonyYeHHbIM
LUap B MUCKY, HaKPbITb W OCTABUTL Ha 45 MUHYT B TENMNOM
MecTe 6e3 CKBO3HSIKOB.

3. CHoBa 3amecyTe TECTO Ha MOKPLITON MyKOW MOBEPXHOCTM
11 packarare ero.

4. OBpexbTe TECTO C NOMOLLbKO (hOPMbI /AN BbIpe3aHns
BucKBMTa 1 NONOXWUTE €r0 Ha NoNaTKy ANs MuLLbl. 3atem
pacripefienuTe Ha TecTe TOMaTHbIA COYC U HAUMHKY MO

BKYCY.

OcHoBHoW peLienT TapTa hnambe

3007 Myku

125Mn M1HepanbHolt Bodbl (ra3vpoBaHHOM)

4 cTOMOBbIE NOXKM PaCTUTENBHOMO Macna (Ae3040pUpOBaH-
HOro)

1 wenotka conu

1 YaLuka kpem-cppeLua 1nm cMeTakbl (Schmand)

50Mn crmMBOK MK Monoka

1. MomecTuTe Myky, Macrno, BOAy 1 COMb B YaLLy v nepe- 5
MeLLaiiTe BEeHYMKOM. TECTO JOMKHO BbITb rMafKiM 1 He
nmnkumM. Ecrv TecTo crnnwikom cyxoe, fobaebTe elue
HEMHOro Macrna 1 MUHepanbHol Boabl. MuHepanbHas
BOZA [ienaeT TECTO HEMHOTO MbiuHee. Ecnn Tecto
npununaet, 406aBbTe HEMHOTO MyKU.

2. CkataiiTe TECTO B LLUAp 11 NOMECTUTE €ro B XONOAMIbHUK
npuMepHo Ha 30 MUHYT.

3. MepemeLuaiite kpem-thpeLL UK CMETaHY C MOMOKOM Wi
CrVBKaMU.

4. BblHbTe TECTO M3 XONOANMBHIKA M TOHKO €ro packatanre.

5. OBpexbTe TECTO C MOMOLLbIO POPMbI 15 BbIPE3aHNS
BuckBITa 1 NONOXMTE €ro Ha nonaTky Ans nuuLbl. Mocne
3TOrO MOKPOWTE ero CIMBKaMI U HAUMHKOI MO BKYCY.

PO3682_IM

OCHOBHOM peLenT CNOeHOoro TecTa
2707 Myku

25T CMBOYHOrO Macna (pacTonmneHHoro)
1 Wwenotka conu

1 AMYHBIN XENTOK

125mn Bofb! (X0noAHoI)

250 T cnmMBOYHOrO Macna (XonogHoro)

1.

Mpoceiite 250 Myku B Yaluy, fobaBbTe XUaKoe Crn-
BOYHOe Macrno. CMeLuaiiTe pykamu CrMBOYHOE Macro ¢
HeBoMbLUMM KOMMYECTBOM MykM, 4TobbI 06pasoBanuch
KkpoLuki. [lo6aBbTe COMb W ANYHBIN XENTOK, 3aTeM no-
cTeneHHo fobaBbTe 125Mn xonoaHow Bofpl. CMelLaiite
BCE pyKamy [0 MONy4eHus IMaaKoro Tecta. 3aBepHuTe B
NULLEBYIO NNEHKY 1 MOMECTUTE B MPOXNaAHOE MECTO Ha
30 MUHYT.

HapexbTe X0onoAHoe CrIMBOYHOE Macro Ha Mernkve
Ky6VIKi1 1 MOCBINbTE ero oCTaBLUEACS MyKOW. XOpOLLO
CMelLLaliTe CrMBOYHOE Macro C MyKOW, a 3aTeM nome-
CTUTe Mexay 2 Crosmu NULLEBOi nneHkW. PackataiTe
Macrno B KBagpat co CTOpoHon okono 19.cm. Momectute
€r0 B XONoANmbHIK He MeHee YeM Ha 30 MUHYT, 4To6bl
0XI1aguTb.

. Packartaitte Tecto Ha HeBonbLLIOM KOnM4ecTBe MYyKn B

npsiMoyronbHK npumepHo 20 x40 cm. MomecTtute ox-
NaxgeHHbIi KBagpaT U3 Macna Ha ofHy MonoBKHY TecTa
11 HaKPOWTE ero ApYrow NorioBIUHON. XOPOLLIO MPUXMUTE
kpasi TecTa. PackataliTe CroXXeHHOe TECTO B BbITSHYTbINA
npsMOYronbHK. CorHuTe NPUMEPHO Mo OfHOM TPETU
CrMOEHOro TeCTa CBEPXY U CHU3Y N0 HanpaBMeHuio K
cepeauHe. CHoBa packataiite nony4eHHoe Takim 06-
pa3om TpexcroiHoe TecTo. Ele pa3 corHuTe no oaHoi
TPETW packaTaHHOrO CIIOEHOTO TECTa CBEPXY U CHI3Y 1
MOMECTHTE CTIOXEHHOE TECTO B XOMOAMIBHIK He MeHee
Yem Ha 30 MUHYT.

. CHoBa packataiiTe CrioeHoe TecTo Ha HebonbLLOM

KOMM4EeCTBE MyKU 11 ONSITb COTHUTE MO OAHOM TPETU
CHU3y 11 CBEpXY K CepeanHe. MoMecTuTe B NpoxnafHoe
mecTo Ha 30 MuHyT. Brarofaps packaTbiaHuIo u
CKafbIBaHI0 CTIOEHOTO TECTa (3TO Takke Ha3biBaeTCs
«NpoKaTbIBaHWEN) W €ro oXMaxaeHuto, 06pasyroTcs
TOHKMe YeLlyyaTble Criou.

. Ewe pa3 packaraiiTe crioeHoe TecTo. BbIpexbTe Kycok,

pasmMep KOTOPOro B AiBa pa3a MpeBbiLLaeT pa3mep fonar-
Ku Anst nuLbl. NOMeCTUTE HaumHKy Mo BKYCY 1 CIOXUTe
roronam.

PYCCKWUX
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PYCCKUU

Yuctka

/A TPEOYNPEXOEHUE:

* Bcerga oTkIt04anTe ceTeBow LUTENCENb Nepes 04NCTKOM.

* [logoxauTe, NoKa YCTPOMCTBO NOMTHOCTLIO HE OCThLIHET.

* He onyckaiite 0cHOBaHWe B BOAY At OUMCTKW. OTO MOXET Mpu-
BECTM K MOPAXEHMIO AMEKTPUUECKIM TOKOM WIN MoXapy.

/\ BHUMAHME:

*He ucnonb3ayitte MeTannm4eckue LETKU Anv Apyriue
a6pa3MBHbIe npeameTbl.

* He VICI'IOJ'Ib3yI71Te arpeccuBHble unu aﬁpasmaHble YUcTa-
Luye cpeacTBa.

TNonatka ans NUUYbI, Tapenka-noacTaBka

lMocne kaxagoro 1Cronb3oBaHWs NPOMbIBaIiTE 3T eTanu B
TEnmnon NpoTO4HON BOJE.

TeppaKOTOBblﬁ Konnak, ocHoBaHue

/\ BHUMAHME:

[Nepen KOHTaKTOM C BOAOI TEPPAKOTOBBIN KONNaK AOMKEH
MOMHOCTBIO OCTbITb. B MPOTUBHOM Crly4ae oH MOXeT
NOMHyTb!

+  Konnak v ocHoBaHue NpoTvpaliTe TONMbKO BaXHON
TPANKOW.

* Henbasi, 4T0BbI TEpPPaKOTOBBI KOMMAK BNUTLIBAN BOAY.
OH MOXeT BbICOXHYTb Ha BO3MYXE.

+ CHoBa 1Cronb3yiiTe Npubop TOMbKO MOCHE MOMHOTO Bbl-
CbIXaHus konnaka.

50
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TexHu4eckue gaHHble

MOLETIB: ..ottt s PO 3682
220-240B~, 50/60Ty
1100Bt

CoXpaHeHo NpaBo Ha TEXHUYECKIE 1 KOHCTPYKLMOHHbIE
U3MEHEHNS B paMkax NPOAOKatoLLeics paspaboTku
npogykTa.

[laHHOE YCTPOICTBO COOTBETCTBYET BCEM TEKYLUMM [INPEK-
TvBam CE, TakuM kak aMeKTpoMarHuTHasi COBMECTUMOCTb
HI3KOE HaMPSKEHME; OHO MPOU3BEAEHO B COOTBETCTBUN C
HOBEWLLIMMM NpaBUNaMy TEXHIKW Ge30nacHoCTM.

16.05.17
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart « carte de garantie « scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartao de garantia - garantikort
karta gwarancyjna « zarucni list « kartica jamstva « carte de
garantie » lapaHUMOHHa KapTa » zarucny list « garancijski list «
garanciajegy - rapaHTiiHuiidopmynap « FapaHTUNHBINA TanoH »
o il

PO 3682

24 Monate Garantie gema Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration « 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie + 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia » 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracién de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaragéo de garantia « 24 méaneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie oswiadczenia
gwarancyjnego - zaruka 24 mésici podle prohlaseni o zaruce « 24 mjesecno jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie «
24 Mmecela rapaHUWA B CbOTBETCTBME C rapaHUMOHHATa Aeknapauua - 24-mesacna
zaruka podla vyhlasenia o zaruke « 24-mesecna garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 honap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapauTia Ha 24 micaui
BiANOBIAHO 3aABi Npo rapaHTilo + lapaHTMA 24 MecAUa COrNacHO 3aABNEHHbIM
TapPaHTUHBIM MPABINIAM * clacall o 5 565 24 33 aa

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift - date of purchase, dealer stamp, signature + aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening « date d‘achat, tampon du concessionnaire, signature « data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma - fecha de compra, sello del distribuidor, firma - data de compra, carimbo do
assinatura - kjopsdato, signatur - data zakupu, piecze¢ sprzedawcy, podpis -

datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis - datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnétura « [lata Ha nokynkara, Meuat Ha Mpogasaya, Moanuc - détum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis - datum nakupa, Zig trgovca, podpis « vésarlas détuma, kereskedd bélyegzéje,
45 - nata NpuAGaHHs, NevaTka NPoAasLA, nianuc - flata npuoGperenvis, LWitamn npopastia, Moanucy «
SRR I Y
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