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Verwendungszweck

+ Das Baguette-Backblech ist zum Backen von
bis zu 3 Baguettes gleichzeitig konzipiert.

Es eignet sich ebenfalls zum Aufbacken von
Fertigbaguettes. Auperdem kdnnen Sie Teiglinge
vor dem Backen direkt in den Mulden des
Backblechs gehen lassen (Stiickgare).

+ Das Baguette-Backblech ist fiir handelsiibliche
Backofenroste geeignet. Es ist backofenfest bis
+230 °C.

+ Beim Backen verbessern die Perforierungen die
Luftzirkulation und sorgen fir einen optimalen
Feuchtigkeitsausgleich. So erzielen Sie ein
besonders knuspriges Backergebnis.

+ Das Baguette-Backblech ist nur fir feste Teige
geeignet. Weicher oder zu fliissiger Teig kann
durch die Perforierungen auslaufen.

+ Das Baguette-Backblech ist sauerteigbestandig.

Antihaftbeschichtung

Das Baguette-Backblech ist mit einer Antihaft-

beschichtung versehen, damit sich das fertige

Backgut leicht herauslost. Ein weiterer Vorteil

ist das leichtere Reinigen.

D> Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie
keine scharfen oder spitzen Gegensténde beim
Backen oder Reinigen. Schneiden Sie das Backgut
nicht in den Mulden des Backblechs.

> Wenn das Backgut einmal etwas haften bleibt,
nehmen Sie einen Teigschaber mit Gummilippe
o.A. zur Hilfe.

Gebrauch

D> Reinigen Sie das Baguette-Backblech vor dem
ersten Gebrauch wie unter ,Reinigen und auf-
bewahren” beschrieben.

D> Fetten Sie die Mulden des Baguette-Backblechs
vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder Marga-
rine ein. Bestreuen Sie sie zusatzlich mit Mehl.
Achten Sie dabei auf einen unempfindlichen,
leicht zu reinigenden Untergrund, da durch die
Perforierungen Flecken auf der Arbeitsflache
entstehen kdnnen. Legen Sie ggf. eine Unterlage
unter.

D> Legen Sie das Baguette-Backblech auf den
Backofenrost, nicht auf das Backofenblech.
Legen Sie ggf. Backpapier oder eine Dauerback-
matte zwischen Baguette-Backblech und Back-
ofenrost, falls doch Teig durch die Perforierungen
austreten sollte.

> Fassen Sie das heife Baguette-Backblech
nur mit Backhandschuhen o.A. an. Legen Sie
das heipe Backblech immer auf eine geeignete,
hitzebestdndige Unterlage.

Wenn Sie Teiglinge vor dem Backen im Baguette-

Backblech gehen lassen mdchten (Stiickgare):

D> Legen Sie die vorgeformten Teiglinge in die
Mulden und decken Sie das Baguette-Backblech
mit einem sauberen Tuch ab. Beachten Sie die
Gehzeit in Ihrem Rezept!

Reinigen und aufbewahren

D> Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden
Reinigungsmittel und keine scharfen oder spitzen
Hilfsmittel wie z.B. Drahtschwdmme oder -biirsten,
Stahlwolle, Reinigungsschwdmmchen mit Kera-
mikpartikeln o.A., um die Antihaftbeschichtung
nicht zu beschadigen

D> Reinigen Sie den Artikel vor dem ersten und
nach jedem weiteren Gebrauch mit heifem
Wasser und etwas Spiilmittel. Reinigen Sie ihn
mdglichst sofort nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten [6sen. Hartndckige
Teigreste lassen sich mit einer Spiilbirste mit
weichen Borsten aus den Ritzen und Lochern
der Perforation entfernen. Trocknen Sie den
Artikel gleich nach dem Spiilen ab, damit keine
Flecken entstehen.
Der Artikel ist nicht spiilmaschinengeeignet.

D> Lagern Sie den Artikel trocken.

Intended use

+ The baguette baking tray allows you to bake
up to 3 baguettes at once. It is also suitable for
baking part-baked baguettes. In addition, you can
leave the dough to rise directly in the moulds of
the baking tray before baking (proofing).

+ The baguette baking tray is suitable for standard
oven racks. It is oven-safe up to +230 °C.

+ During the baking process, the perforations
in the tray improve air circulation and ensure
optimal humidity control. Thanks to this, your
baguettes will be wonderfully crispy.

+ The baguette baking tray is only suitable for
firm doughs. Soft doughs or doughs that are too
runny may leak out through the perforations.

+ The baguette baking tray is suitable for baking
sourdough.

Non-stick coating

The baguette baking tray has a non-stick coating,

which makes it easy to get your finished baked

goods out of the tray. The coating also makes it

easier to clean.

> To protect the coating, do not use any sharp or
pointed implements while baking or cleaning.
Do not cut the baked goods in the moulds of the
baking tray.

> However, if food does stick to the tray, use a
rubber spatula or similar implement to loosen it.

Use

> Clean the baguette baking tray before using it
for the first time, as described in “Cleaning and
storage”.

D> Grease the moulds of the baguette baking tray
with a little butter or margarine before use, and
also dust them with flour. Make sure you do this
on a surface that is hard-wearing and easy to
clean, as the perforations may leave behind
stains on the worktop. Place a mat underneath
if necessary.

> Place the baguette baking tray on an oven rack,
not on an oven tray. If necessary, place baking
paper or a reusable baking mat between the
baguette baking tray and the oven rack to
catch any dough that may escape through the
perforations.

> Always wear oven gloves or similar when
handling the hot baguette baking tray.
Always set the hot baguette baking tray down
on a suitable, heat-resistant surface.

If you want to leave the dough to rise in the

baguette baking tray before baking (proofing):

D> Place the pre-formed dough portions in the
moulds and cover the baguette baking tray with
a clean cloth. Follow the proofing time specified
in your recipe!

Cleaning and storage

> When cleaning, do not use any abrasive cleaning
agents or sharp or pointed objects, such as wire
sponges or brushes, steel wool, cleaning sponges
with ceramic particles or similar, as these can
damage the non-stick coating.

D> Clean the product with hot water and a little
washing-up liquid before using it for the first

time and immediately after every further use.

If possible, clean it immediately after use while
the leftover dough is still easy to remove. Any
stubborn dough remains can be removed from
the gaps and holes of the perforations with a
washing-up brush with soft bristles. Dry the
product immediately after washing to prevent
stains. The product is not dishwasher-safe.
> Store the product in a dry place.
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Domaine d'utilisation

+ La plaque de cuisson pour baguettes est congue
pour cuire au four jusqu'a 3 baguettes en méme
temps. Elle convient également cuire des
baguettes précuites. Vous pouvez aussi laisser
lever les patons directement dans les creux de
la plague de cuisson avant de les faire cuire
(apprét).

+ La plaque de cuisson pour baguettes est adap-
tées aux grilles de four courantes. Elle résiste
a une chaleur de four jusqu'a +230 °C.

« Lors de la cuisson, les perforations améliorent
la circulation d'air et assurent une répartition
optimale de I'humidité. Vous obtiendrez ainsi
des baguettes a la crote bien croustillante.

« La plaque de cuisson pour baguettes convient
uniguement aux pates compactes. Une pate
souple ou trop liquide risquerait de s'écouler
a travers les perforations.

« La plaque de cuisson pour baguettes est résistante
au levain.

Revétement antiadhésif
La plaque de cuisson pour baguettes est dotée
d'un revétement antiadhésif pour pouvoir démouler
facilement les baguettes prétes. Le nettoyage est
également beaucoup plus facile.
> Pour ne pas détériorer le revétement du moule,
n'utilisez pas d'objets coupants ou pointus pour
la cuisson ou le nettoyage.
Ne découpez pas les baguettes cuites directe-
ment dans les creux de la plague de cuisson.
D> S'il arrive que la préparation attache au moule,
utilisez une spatule en caoutchouc
ou un objet similaire.

Utilisation

> Avant la premiére utilisation, nettoyez la plaque
de cuisson pour baguettes comme décrit sous
«Nettoyage et rangementy.

D> Avant d'utiliser la plague de cuisson pour
baguettes, graissez-en les creux avec un peu
de beurre ou de margarine. Saupoudrez-la
également de farine. Ce faisant, travaillez sur
une surface peu fragile et facile a nettoyer, les
perforations pouvant faire des taches sur le plan
de travail. Placez un support sous la plaque, le
cas échéant.

> Posez la plague de cuisson pour baguettes
sur la grille du four, non sur la plaque du four.
Le cas échéant, mettez une feuille de papier
sulfurisée ou un tapis de cuisson réutilisable
entre la plague de cuisson et la grille du four,
au cas ol de la pate s'écoulerait malgré tout
a travers les perforations.

> Ne manipulez la plague de cuisson chaude
qu'avec des maniques ou autre. Posez toujours
la plague de cuisson chaude sur une surface
appropriée résistant a la chaleur.

Si vous souhaitez laisser lever les patons avant

de les faire cuire dans la plaque de cuisson pour

baguettes (apprét):

D> Placez les patons préformés dans les creux
et couvrez la plague de cuisson pour baguettes
d'un torchon propre. Respectez la durée de
lever de pate indiquée dans votre recette!

Nettoyage et rangement

D> Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits
a récurer ou d'ustensiles pointus ou coupants,
p. ex. éponges ou brosses métalliques, laine
d'acier, éponges de nettoyage a particules
céramiques, etc. afin de ne pas abimer le
revétement antiadhésif.

> Nettoyez I'article avant la premiére utilisation
et apres toute utilisation suivante avec de
I'eau trés chaude et un peu de produit vaisselle.
Nettoyez-le si possible juste aprés ['utilisation,
les restes de pate seront plus faciles a détacher.
Enlevez les restes de pate récalcitrants adhérant
aux rainures et aux perforations avec une brosse
avaisselle a poils souples. Essuyez |'article juste
apres le lavage pour éviter les taches.
L'article ne passe pas au lave-vaisselle.

> Rangez I'article dans un endroit sec.

Artikelnummer | Product number
Référence | Cislo vyrobku :
660 348
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Ugel pouziti

- Pecici plech na bagety je urcen k peceni az
3 kusi baget najednou. Hodf se také k rozpékani
hotovych baget. Kromé toho miiZete nechat tésto
pimo v prohlubnich peciciho plechu vykynout
(kynuti tvarovaného tésta).

« Pecici plech na bagety je vhodny pro bézné rosty
pecicich trub. Je odolny proti teplotdm peceni
do +230 °C.

- Perforace zlepsuje cirkulaci vzduchu pfi peceni
a zajistuje optimalni vyrovnavani vihkosti. Tim
doséhnete obzvlasté kfupavého vysledku pecen.

- Pecici plech na bagety je vhodny pouze pro
pevna tésta. Mékké nebo prilis tekuté tésto
muZe protékat pres otvory perforace.

+ Pecici plech na bagety je odolny proti kvasku.

Nepfilnava vrstva

Pecici plech na bagety je opatfen nepfilnavou

vrstvou pro snadné vyklopeni hotového upeceného

pokrmu. Dalsi prednosti je snazsi Cisténi.

> Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepouzivejte
pri peceni nebo Cisténi Zadné ostré predméty.
Nekrdjejte upeceny pokrm v prohlubnich peciciho
plechu.

D> Pokud by se kolac nedal lehce vyjmout, vezméte
si na pomoc stérku na tésto s gumovym okrajem
apod.

PouZiti

> Pred prvnim pouZitim peici plech na bagety
oCistéte podle pokynti popsanych v Casti
,Cidténi a uchovavani“.

> Pred pouzitim vymazte formu trochou masla
nebo margarinu. Pak ji jesté vysypte moukou.
Pracujte pfitom na odolném, snadno Cistitelném
podkladu, protoze skrze perforaci by se na pra-
covni ploSe mohly vytvofit skvrny. Prip. pouZijte
podlozku.

> Petici plech na bagety umistéte na peéici rost,
ne na pecici plech. Pokud pfece jen hrozi vytékd-
ni tésta pres otvory perforace, viozte mezi pecici
plech na bagety a pecici rot papir na pecenf
nebo pecici podlozku.

> Horkého peciciho plechu na bagety se doty-
kejte pouze v kuchyiiskych chiiapkach.

Horky pecici plech na bagety vzdy polozte na
vhodnou Zéruvzdornou podlozku.

Pokud chcete nechat tésto pred pecenim vykynout

v pecicim plechu na bagety (kynuti tvarovaného

tésta):

> Vlozte vytvarované kousky tésta do prohlubni
a zakryjte pecici plech na bagety Cistou utérkou.
Dodrzte dobu kynuti uvedenou ve Va$em receptu!

Cisteni a uchovavani

D> K ¢isténi nepouzivejte zadné abrazivni Cistici
prostredky ani Zadné ostré nebo $picaté
pomicky jako napr. draténé houbitky nebo
kartéce, ocelovou vinu, Cistici houbicky s kera-
mickymi ¢asticemi apod., abyste neposkodili
nepfilnavou vrstvu.

> Pfed prvnim a kaZdym dal$im pouZitim oCisté-
te vyrobek horkou vodou a trochou prostiedku
na nadobi. Po pouZiti vyrobek podle moznosti
ihned oCistéte, protoZe tak Ize nejlépe odstranit
zbytky tésta. Ulpélé zbytky tésta Ize ze spar
a otvorli perforace odstranit mycim karta¢em
s mékkymi Stétinami. Hned po umyti vyrobek
osuste, aby se na ném nevytvofily skvrny.
Vyrobek neni vhodny k myti v mycce.

D> Vyrobek skladujte na suchém misté.
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Blacha do pieczenia bagietek | Plech na pecenie bagiet
Bagette siitélap | Baget firin tepsisi
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Przeznaczenie

+ Blacha do pieczenia bagietek nadaje sie do
jednoczesnego upieczenia maks. 3 bagietek.
Mozna w niej takze opiekac gotowe bagietki.
Ponadto uformowane porcje ciasta mozna przed
upieczeniem pozostawi¢ do wyro$niecia w zagte-
bieniach blachy (rozrost koricowy).

+ Blacha do pieczenia bagietek nadaje sie tylko
do standardowych rusztéw do piekarnika.

Jest odporna na temperatury do +230°C.

+ Podczas pieczenia otwory poprawiajg cyrkulacje
powietrza i zapewniaja optymalny poziom wilgot-
nosci. Tym samym mozna otrzymac wyjatkowo
chrupiace wypieki.

+ Blacha do pieczenia bagietek nadaje sie tylko
do gestych ciast. Miekkie lub zbyt ptynne ciasto
moze przeciekac przez otwory.

+ Blacha do pieczenia bagietek jest odporna
na zakwas.

Powtoka antyadhezyjna

Blacha do pieczenia bagietek ma powtoke antyadhe-

zyjna, dzieki ktérej wyjmowanie upieczonego wypie-

ku z formy jest znacznie tatwiejsze. Dodatkowa
korzyscia jest tatwiejsze czyszczenie formy.

D> Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas
pieczenia lub mycia nie nalezy uzywac ostrych ani
spiczastych przedmiotéw. Nie nalezy kroi¢ wypie-
kéw w zagtebieniach blachy do pieczenia.

D> Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy
jego wyjmowaniu wspomoc sie skrobakiem do
ciasta z gumowa koricéwka lub podobnym przy-
rzadem.

Uzytkowanie

D> Przed pierwszym uzyciem blachy do pieczenia
bagietek nalezy ja umy¢ zgodnie z opisem zawar-
tym w czesci , Czyszczenie i przechowywanie”.

D> Przed uzyciem nalezy wysmarowac zagtebienia
blachy do pieczenia bagietek niewielkg iloscig
masta ub margaryny. Posypac ja dodatkowo
maka. Powierzchnia robocza powinna by¢ nie-
wrazliwa i tatwa w czyszczeniu, poniewaz otwory
moga spowodowac na niej plamy. W razie potrzeby
umiedci¢ na powierzchni roboczej podkiadke.

> Umiescic¢ blache do pieczenia bagietek na ruszcie
piekarnika, nie na blasze piekarnika. Ewentualnie,
jesli ciasto mogtoby wyciekac przez otwory, miedzy
blachg do pieczenia bagietek a rusztem piekarnika
potozy¢ papier lub mate do pieczenia.

> Goraca blache do pieczenia bagietek chwytaé
tylko w rekawicach kuchennych lub przez po-
dobne przybory. Goraca blache do pieczenia
bagietek ktas¢ tylko na odpowiedniej, odpornej
na wysoka temperature podktadce.

Jezeli uformowane porcje ciasta przed upieczeniem

maja by¢ pozostawione do wyro$niecia w blasze

do pieczenia bagietek (rozrost koricowy):

D> Uformowane ciasto umiescic w zagtebieniach
i przykry¢ blache do pieczenia bagietek czysta
$ciereczka. Przestrzega¢ podanego w przepisie
czasu na wyro$niecie!

Czyszczenie i przechowywanie

D> Nie uzywac do mycia szorujgcych $rodkow czysz-
czacych ani ostrych lub spiczastych przybordw,
takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki
czy gabki z czasteczkami ceramicznymi itp., aby
nie uszkodzi¢ powtoki antyadhezyjnej.

D> Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy umy¢ produkt w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn. W miare mozliwosci nalezy umy¢
go od razu po uzyciu, poniewaz wtedy mozna
najtatwiej usunac resztki ciasta. Trudne do usu-
niecia resztki ciasta w zatamaniach i otworach
formy mozna usunac szczotka do zmywania
o miekkim wtosiu. Aby unikna¢ powstawania
plam, nalezy osuszy¢ produkt od razu po umyciu.
Produkt nie nadaje sie do mycia w zmywarce
do naczyn.

D> Produkt nalezy przechowywac w suchym miejscu.
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Ugel pouzitia

- Plech na pecenie bagiet je urceny na pecenie
aZ 3 bagiet sicasne. Hodi sa takisto na zapecenie
hotovych bagiet.

Okrem toho mdZete vytvarované cesto pred
pecenim nechat nakysndt priamo v drézkach
plechu na pecenie (kysnutie pred pecenim).

+ Plech na pecenie bagiet je vhodny na bezné
rosty rdr na pecenie. Odoldva teplotdm v rire
na pecenie do +230 °C.

+ Perfordcie na plechu zlep3uju cirkuldciu vzduchu
pri peceni a zabezpecujti optimélne vyrovndvanie
teploty. Takto docielite mimoriadne chrumkavy
vysledok pecenia.

- Plech na pecenie bagiet je vhodny len na tuhé
cestd. Makké alebo prili$ tekuté cesto moze
vytiect cez perforacie.

« Plech na pecenie bagiet je odolny voci kvasku.

Antiadhézna povrchova tprava

Plech na pecenie bagiet disponuje antiadhéznou

povrchovou Upravou, ktora umoZiiuje lahké

oddelenie upecenych bagiet od formy.

Dal¥ou vyhodou je jednoduchie Eistenie.

> Na ochranu antiadhéznej vrstvy nepouZivajte pri
peceni alebo Cisteni Ziadne ostré alebo Spicaté
predmety. V drazkach plechu na pecenie
nekrajajte pecivo.

D>V pripade, Ze sa pecivo predsa mierne prilepilo,
pouZzite stierku na cesto s gumenym okrajom
alebo pod.

Pouzivanie

> Pred prvym pouZitim vyCistite plech na pecenie
bagiet podla popisu v ¢asti , Cistenie
a uschovanie”.

D> Pred pouzitim vymazte drazky plechu na pecenie
bagiet trochou masla alebo margarinu. Posypte
ich dodatocne mukou. Uistite sa, Ze povrch nie je
citlivy a lahko sa Cisti, pretoZe perforacie mozu
sposobit $kvrny na pracovnej ploche. Pripadne
umiestnite pod plech podlozku.

> Plech na pecenie bagiet poloZte na rost rary,
nie na plech na pecenie. Pripadne medzi plech
a rost riry vioZte poloZte papier na pecenie
alebo trvanlivd podlozku na pecenie, ak by
cesto predsa len vytieklo cez perfordcie.

> Horiici plech na pecenie bagiet chytajte
len kuchynskymi rukavicami alebo pod.
Hordci plech na pecenie poloZte vZdy na vhodny,
teplovzdorny podklad.

Ak chcete nechat kisky cesta pred pecenim

vykysnit v plechu na pecenie bagiet (kysnutie

pred pecenim):

D> Predtvarované kiisky cesta poloZte do drazok
a plech na pecenie bagiet zakryte Cistou
utierkou. Respektujte Cas kysnutia uvedeny
vo vasom recepte!

Cistenie a uschovanie

D> Na Cistenie nepouZivajte abrazivne Cistiace
prostriedky a ostré alebo $picaté pomacky,
ako napr. drotené hubky alebo kefky, ocelovi
vinu, Cistiace hubky s keramickymi casticami
a pod., aby ste neposkodili antiadhéznu
povrchovd Gipravu.

> Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom
pouZiti vyrobok vycistite horticou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
VyCistite ho podla moznosti hned'po pouZiti,
pretoze vtedy sa zvySky cesta odstranuji
najlepsie. Nepoddajné zvysky cesta sa zo Skar
a dier daju odstranit kefkou na riad s makkymi
$tetinami. Vyrobok osuste hned'po oplachnuti,
aby sa nevytvorili flaky.
Vyrobok nie je vhodny na umyvanie v umyvacke
riadu.

> Vyrobok uskladnite v suchu.
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Rendeltetés

- A bagett siit6lappal egyszerre akdr 3 bagettet
is stithet. Kész bagettek megsitésére is alkalmas.
Ezenkiviil a megformazott tésztakat a siités el6tt
kozvetleniil a sitélap mélyedéseiben is keleszt-
heti (darabos kelesztés).

- A bagett siit6lap szokdsos siitéracsokhoz alkal-
mas. A termék +230 °C-ig hasznalhat a siitében.

+ Asiités kozben a perforaldsok a levegd jobb
dramldsét és az optimdlis nedvességkiegyenlitést
biztositjak. igy a kenyér kiilondsen ropogos lesz.

+ Abagett siit6lemez csak siiri tésztakhoz alkal-
mas. A 1agy vagy tul folyékony tészta kifolyhat
a perfordldsokon.

- A bagett siit6lapon a kovdszos tésztat is siithet.

Tapadasmentes bevonat

A siit6lap tapaddsgatld bevonattal van ellatva,
aminek koszonhetGen a kész tészta konnyen kive-
hetd a formabdl. Tovabbi eldnye, hogy megkonnyiti
a termék tisztitasat.

> A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon

éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez vagy
a tisztitdshoz. Ne vdgja fel a tésztat a termék
mélyedéseiben.

> Amennyiben eqgy kissé leragadna a tészta,

a kivételéhez gumis éllel ellatott spatuldt vagy
hasonl6t hasznaljon.

Hasznélat

> Az elsG hasznalat el6tt tisztitsa meg a bagett

siitGlapot a , Tisztitas és tarolas” pontban leirtak
szerint.

> A haszndlat el6tt zsirozza ki a bagett siit6lap

mélyedéseit egy kevés vajjal vagy margarinnal,

és lisztezze is ki. Ugyeljen arra, hogy a felillet ne
legyen kényes és konnyen tisztithato legyen, mi-
vel a perfordldsok foltokat okozhatnak a munka-
feliileten. Sziikség esetén helyezzen ald alatétet.

D> A bagett siitdlapot a siitracsra helyezze, ne

egy siit6lapra vagy tepsire. Sziikség esetén
helyezzen siitGpapirt vagy sitdlapot a bagett
siit6lap és a siitéracs kozé, ha a tészta esetleg
atszivarogna a perforaldsokon keresztill.

D> A forré bagett siitdlapot csak siitokesztyiivel

vagy hasonléval fogja meg. A forr¢ siit6lapot
mindig megfeleld, hGallé feliiletre helyezze.
Ha a tésztat siités el6tt a bagett siitélapon hagyja
megkelni (darabos kelesztés):

D> Helyezze az el6formazott tésztat a mélyedé-

sekbe, és fedje le a bagett siit6lapot egy tiszta
ruhdval. Vegye figyelembe a recept altal meg-
adott kelesztési id6t!

Tisztitds és tdrolas
D> A tapadasmentes bevonat védelme érdekében,

ne haszndljon sdrold hatdsu tisztitészereket
vagy éles vagy hegyes eszkdzoket, példaul
drétszivacsot vagy -kefét, acéldorzsit, kerdmia-
részecskéket tartalmazo tisztitészivacsot vagy
hasonlét.

D> Tisztitsa meg a terméket forré vizzel és egy
kevés mosogatdszerrel az elsé hasznalat eldtt
és minden tovabbi hasznalat utan.
Lehetdséq szerint kozvetleniil hasznalat utén
tisztitsa meg, mivel a tésztamaradvanyokat ekkor
a legeqgyszer(ibb eltdvolitani. A letapadt tészta-
maradékokat egy puhasortés kefével tudja a
mélyedésekbdl és perforalasokbol eltavolitani.
A foltok elkeriilése érdekében a mosogatds utan
azonnal szdritsa meg a terméket.
A termék mosogatdogépben nem tisztithato.

> A terméket szdraz helyen tarolja.
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Kullanim amaci

+ Baget firin tepsisi ayni anda 3 bagete kadar pisir-
mek icin tasarlanmistir.

Hazir bagetleri pisirmek icin de uygundur. Ayrica
hamur parcalarini pisirmeden 6nce dogrudan
firin tepsisinin gukurlarinda kabarmaya biraka-
bilirsiniz (parca provasi).

« Baget firin tepsisi standart firin raflari icin
uygundur. +230°C'ye kadar dayanikiidir.

« Pisirme sirasinda delikler hava sirkiilasyonunu
iyilestirir ve optimum nem dengesi saglar. Boylece
Gzellikle ¢itir bir pisirme sonucu elde edersiniz.

« Baget firin tepsisi sadece sert hamurlar icin
uygundur. Yumusak veya sivi halde olan hamur,
deliklerden disari akabilir.

+ Baget firin tepsisi eksi mayall hamurlara
dayanikhdir.

Yapismayan kaplama

Firinda pisirdiginiz triiniin kaliptan kolayca ¢ikarila-

bilmesi icin firin kalibi yapismayan kaplamayla kap-

lanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

> Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temiz-
lerken keskin veya sivri cisimler kullanmayin.
Pisirilecek diriindi firin tepsisinin bosluklarinda
kesmeyin.

D> Yiyeceklerin yapismasi durumunda, lastik kenarl
bir hamur spatulasi vb. kullanabilirsiniz.

Kullanim

> Baget firin tepsisini ilk kez kullanmadan 6nce
Temizleme ve saklama” boliminde aciklandigi
gibi temizleyin.

> Baget firin tepsisi cukurlarini, kullanmadan énce
bir miktar tereyadi veya margarinle yaglayin.
ilave olarak un serpebilirsiniz.
Delikler nedeniyle calisma yiizeyinde lekelere
olusabilecedinden, yiizeyin hassas olmadigindan
ve temizlemesinin kolay oldugundan emin olun.
Altina gerekirse bir althk yerlestirin.

> Baget firin tepsisini firin tepsisinin tizerine degil,
firin rafinin Gizerine yerlestirin. Eger gerekirse,
hamurun deliklerden sizmasi ihtimaline karsi
baget firin tepsisi ile firin rafi arasina pisirme
kagidi veya bir pisirme mati yerlestirin.

> Sicak baget firin tepsisine sadece firin
eldiveni vb. ile dokunun. Sicak firin tepsisini
her zaman uygun, 1stya dayanikli bir yiizeye
yerlestirin.

EGer hamur parcalarini pisirmeden 6nce baget firin

tepsisinde kabarmaya birakmak isterseniz (parca

provasi):

> Onceden sekillendirilmis hamur parcalarini
cukurlara yerlestirin ve baget firin tepsisini temiz
bir bezle ortiin. Tarifinizdeki dinlenme siiresine
dikkat edin!

Temizleme ve saklama

> Yapismayan kaplamaya zarar vermemek icin
asindirici temizlik maddeleri veya tel siingerler
veya fircalar, celik yiinii, seramik parcacikli
temizlik stingerleri vb. gibi keskin veya sivri uglu
aletler kullanmayn.

D> ilk kullamimdan dnce ve her kullanimdan sonra
lirlinG sicak su ve biraz bulasik deterjan ile temiz-
leyin. Miimkiinse kullanimdan hemen sonra
temizleyin, ¢linkii hamur kalintilari
en iyi 0 zaman ¢ikar. Zorlu hamur kalintilari
yumusak uclu bir firca ile cukurlardan ve
deliklerden temizlenebilir. Leke olusumunu
onlemek icin durulamadan hemen sonra Griini
kurulayin.

Uriin bulasik makinesinde yikanmaya uygun
degildir.

> Uriinii kuru bir yerde muhafaza edin.
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