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English

Before use

Before using your proofing basket for the first time,

it should be treated as follows:

* Moisten the proofing basket with water.

« Sprinkle flour over the basket.

+ Tip and gently shake out excess flour and allow
the proofing basket to dry.

Use

Dust the proofing basket with flour before each
use, make sure the flour covers all surfaces and
gets in all grooves. Tip and gently shake out excess
flour.

The first times you use the proofing basket, you
may need to use extra flour to prevent the dough
from sticking. It can take up to three uses before
the proofing basket works optimally.

Place the dough in the proofing basket and cover it
with the included cloth. Once the dough has risen,
place the bread on a baking tray and put it in the
oven.

Cleaning and storage

Allow the basket to dry.

Brush and tap the basket lightly to remove any
remaining dough after each use.

Hand wash the proofing basket with cold water 1-2
times per year or as needed. Do not use detergent.

Allow the proofing basket to dry completely before
storing it in a dry, ventilated place in order to avoid
mould.

After cleaning the proofing basket, perform the
same treatment process as before the first use.
Important

Do not use the proofing basket in the oven.



Deutsch

Vor der ersten Benutzung

Bevor der Garkorb zum ersten Mal benutzt wird,

sollte er wie folgt vorbehandelt werden:

*  Garkorb mit Wasser anfeuchten.

* Mehlin den Korb streuen.

+  Uberschissiges Mehl ausleeren und den
Garkorb trocknen lassen.

Handhabung

Den Garkorb vor jedem Gebrauch mit Mehl
bestauben. Darauf achten, dass die Oberflache
und auch alle Rillen mit Mehl bedeckt sind.
Uberschissiges Mehl vorsichtig abschiitteln.

Wenn der Garkorb die ersten Male benutzt wird, ist
eventuell zuséatzliches Mehl erforderlich, damit der
Teig nicht anklebt. Es kann bis zu drei Benutzungen
dauern, bis der Garkorb optimal funktioniert.

Leg den Teig in den Garkorb und bedeck ihn

mit dem mitgelieferten Tuch. Wenn der Teig
aufgegangen ist, leg das Brot (ohne den Korb) auf
ein Backblech und schieb es in den Ofen.

Reinigung und Verwahrung

Den Korb trocknen lassen.

Den Korb nach jeder Benutzung ausbirsten und
ihne leicht ausklopfen, damit eventuelle Teigreste
sich lésen.

Ein- bis zweimal pro Jahr oder bei Bedarf den

Korb mit kaltem, klarem Wasser ausspulen. Kein
Spulmittel benutzen.

Zur Vermeidung von Schimmelbildung den Géarkorb
vollstandig trocknen lassen, bevor er an einem
trockenen, luftigen Ort verwahrt wird.

Nach der Reinigung sollte der Garkorb auf die
gleiche Weise vorbereitet und bemehlit werden wie
vor der ersten Benutzung.

Wichtig
Den Garkorb nicht im Backofen benutzen.



Francais

Avant utilisation

Avant la premiére utilisation du banneton a pain,

vous devez :

* Humidifier le banneton avec de l'eau.

+ Saupoudrer le banneton de farine.

+ Retourner et secouer Iégerement pour enlever
I'exces de farine et laisser sécher le banneton.

Utilisation

Saupoudrez le banneton de farine avant chaque
utilisation. Assurez-vous que la farine recouvre
toutes les surfaces et pénétre dans chaque sillon.
Retournez et secouez [égérement pour enlever
I'excés de farine.

Lors des premiéres utilisations, vous aurez peut-
&tre besoin d'utiliser plus de farine pour que la
pate ne colle pas au banneton. Il faut environ trois
utilisations avant que le banneton fonctionne
parfaitement.

Mettez la pate dans le banneton et recouvrez d'un
linge. Une fois que la pate a levé, mettez le pain sur
une plaque de cuisson et faites cuire au four.

Entretien et stockage

Apreés utilisation, laissez sécher le banneton.
Brossez et secouez |égérement pour enlever toute
la farine apres chaque utilisation.

Lavez a la main avec de I'eau froide 1 a 2 fois par
an ou en fonction du besoin. Ne pas utiliser de
détergent.

Laissez le banneton entiérement sécher avant de
le ranger dans un endroit sec et bien aéré, afin
d'éviter toute moisissure.

Apres nettoyage, préparez de nouveau le banneton
en suivant les instructions d'une premiere
utilisation.

Attention
Ne pas mettre le banneton au four.



Nederlands

Voor gebruik

Behandel het rijsmandje vé6r het eerste gebruik

als volgt:

+ Maak het rijsmandje vochtig met water.

+ Bestrooi het mandje met bloem.

* Keer het mandje om en klop de overtollige
bloem voorzichtig uit het mandje en laat het
vervolgens drogen.

Gebruik

Bestrooi het rijsmandje vé6r ieder gebruik met
bloem en zorg ervoor dat de bloem op alle
oppervlakken en in alle groeven komt. Keer

het mandje om en klop de overtollige bloem
voorzichtig uit het mandje.

De eerste keren is het wellicht nodig extra bloem te
gebruiken om te voorkomen dat het deeg aan het
mandje blijft plakken. Het kan tot drie keer duren
voordat het rijsmandje optimaal werkt.

Leg het deeg in het rijsmandje en bedek het met de
meegeleverde doek. Nadat het deeg is gerezen, leg
je het brood op een bakplaat en schuif je de plaat
in de oven.

Schoonmaak en opbergen

Laat het mandje drogen.

Borstel het mandje schoon en tik er zachtjes op
om eventueel resterend deeg na ieder gebruik te
verwijderen.

Was het rijsmandje 1-2 keer per jaar (of wanneer
nodig) met de hand en met koud water. Gebruik
geen afwasmiddel.

Laat het rijsmandje volledig drogen en bewaar
het in een droge, geventileerde ruimte om
schimmelvorming te voorkomen.

Behandel het rijsmandje na reiniging op dezelfde
manier als voorafgaand aan het eerste gebruik.

Belangrijk
Gebruik het rijsmandje niet in de oven.



Dansk

For brug

Fer du bruger din haevekurv farste gang, skal den

behandles som fglger:

+ Fugt haevekurven med vand.

+  Drys mel pa kurven.

*  Ryst kurven, sa melet fordeles, og haeld
overskydende mel ud. Lad haevekurven torre.

Brug

Drys haevekurven med mel, hver gang du skal
bruge den, og serg for, at melet daekker alle
overflader og kommer ind i alle riller. Ryst kurven,
og haeld forsigtigt overskydende mel ud.

Ferste gang du bruger haevekurven, skal du maske
bruge ekstra mel for at forhindre, at dejen sidder
fast. Du skal maske bruge kurven tre gange, for
den fungerer optimalt.

Leaeg dejen i haevekurven, og daek den til med den
medfelgende klud. Nar dejen er haevet, skal du
laegge bregdet pa en bageplade og satte den i
ovnen.

Rengering og opbevaring

Lad kurven tarre.

Berst og bank let pa kurven for at fjerne
overskydende dej efter hver brug.

Haevekurven skal vaskes i handen med koldt vand
1-2 gange om aret eller efter behov. Brug ikke
opvaskemiddel.

Lad haevekurven torre helt, for den opbevares

et tort sted med god ventilation for at undga
mugdannelse .

Nar haevekurven er blevet rengjort, skal den have
samme behandling, som fgr den bruges forste
gang.

VIGTIGT!

Haevekurven ma ikke bruges i ovnen.



islenska

Fyrir notkun

Fyrir fyrstu notkun & hefunarkorfunni:

+ Bleyttu hefunarkérfuna med vatni.

«  Stradu hveiti yfir kérfuna.

+ Snadu koérfunni & hvolf og hristu varlega
umframhveiti Gr henni og leyf8u henni ad
porna.

Nota

Strddu hveiti yfir hefunarkérfuna fyrir hverja
notkun, gaettu pess ad hveitid peki alla kérfuna og
fari i allar raufar. Snadu kérfunni og hristu varlega
ar henni umframhveiti.

pU geetir purft ad nota aukahveiti i fyrsta skiptid
sem pu notar hefunarkérfuna til ad koma i veg
fyrir ad deigid festist vid hana. pPad getur tekid

allt ad prju skipti fyrir hefunarkérfuna ad virka &
akjosanlegan hatt.

Settu deigid i hefunarkérfuna og leggdu
medfylgjandi klut yfir hana. pegar deigid er buid
ad hefast skaltu setja braudid & békunarpldtuna og
inn i ofn.

brif og geymsla

Leyf&u kérfunni ad porna.

Burstadu og bankadu létt & kérfuna eftir hverja
notkun til ad fjarlaegja deig sem geeti hafa ordid
eftir.

pvodu hefunarkdrfuna upp i héndunum med kéldu
vatni 1-2 sinnum 4 &ri, eda eftir pérfum. Ekki nota
hreinsiefni.

Leyfdu hefunarkorfunni ad porna alveg &dur en pu
gengur fra henni, & purran, vel loftreestan stad til ad
koma i veg fyrir myglu.

pegar buid er ad prifa hefunarkorfuna skaltu
medhondla hana eins og fyrir fyrstu notkun.

Aridandi
Ekki ma setja hefunarkérfuna i ofn.



Norsk

For bruk

For du bruker hevekurven din for fgrste gang, skal

den forbehandles slik:

*  Fukt hevekurven med vann.

* Dryss mel over kurven.

* Vend og rist forsiktig ut overfladig mel og la
hevekurven fa tid til a terke.

Bruk

Dryss hevekurven med mel fgr hver bruk og pass
pa at melet dekker alle flater og kommer inn i alle
fordypninger. Vend og rist forsiktig ut overfladig
mel.

Den ferste gangen du bruker hevekurven, kan

det veere du trenger litt mer mel for & forhindre at
deigen setter seg fast. Det kan ta opptil tre gangers
bruk fer hevekurven fungerer optimalt.

Legg deigen i hevekurven og dekk til med det
medfglgende kledet. Sa snart deigen har hevet seg,
plasseres brgdet pa ei stekeplate og settes inn i
stekeovnen.

Rengjoring og oppbevaring

La kurven terke.

Berst og bank lett pa kurven for a fjerne all
gjenvaerende deig etter hver bruk.

Vask hevekurven for hand i kaldt vann 1-2 ganger
per ar eller ved behov. Ikke bruk vaskemiddel.

La hevekurven terke helt fgr den settes til
oppbevaring pa et tert, ventilert sted for & unnga
mugg.

Etter rengjering av hevekurven, behandles den pa
samme mate som for ferste gangs bruk.

Viktig

Hevekurven mé ikke settes inn i stekeovnen.
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Suomi

Ennen kayttoa

Ennen kuin kaytat kohotuskoria ensimmaisen

kerran, toimi seuraavasti:

+ Kostuta kohotuskori vedella.

* Ripottele koriin jauhoja.

« Kallista koria, ravista ylimaaraiset jauhot
varovasti pois ja anna kohotuskorin kuivua.

Kaytto

Kasittele kohotuskori jauhoilla ennen jokaista
kayttokertaa, ja varmista, ettd jauho peittaa kaikki
pinnat ja urat. Kallista koria ja ravista ylimaaraiset
jauhot varovasti pois.

Kohotuskorin ensimmaisilla kayttdkerroilla voi
olla tarpeen lisata jauhoja, jotta estat taikinan
tarttumisen. Kohotuskori saattaa toimia
optimaalisesti vasta kolmannella kayttokerralla.
Laita taikina kohotuskoriin ja peitd se mukana
toimitetulla liinalla. Kun taikina on kohonnut, aseta
leipa uunipellille ja laita se uuniin.

Puhdistus ja sailytys

Anna korin kuivua.

Harjaa kori ja kopauta sita kevyesti jokaisen
kayttokerran jalkeen, jotta siihen jaanyt taikina
irtoaa.

Pese kohotuskori kasin kylmalla vedella 1-2
kertaa vuodessa tai tarpeen mukaan. Al3 kayta
pesuainetta.

Anna kohotuskorin kuivua kokonaan ennen
sdilytystd, ja sdilyta koria kuivassa ja hyvin
tuuletetussa paikassa, jotta se ei homehdu.
Kun olet puhdistanut kohotuskorin, suorita samat
toimet kuin ennen ensimmaista kayttokertaa.

Tarkeaa
Ala kayta kohotuskoria uunissa.
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Svenska

Innan anvéndning

Innan du anvander din jaskorg forsta gangen ska
den behandlas enlig nedan:

+ Fukta jaskorgen med vatten.

+  Stré mjol 6ver korgen.

+ Hall ut 6verflodigt mjol och lat jaskorgen torka.

Anvandning

Mjola in jaskorgen fore varje anvandning, var noga
med att mjolet kommer in alla ytor och spar. Hall ut
overflodigt mjol.

De férsta gadngerna du anvander jaskorgen kan du
behdéva anvénda extra mycket mjol for att degen
inte ska fastna. Det kan ta upp till tre anvandningar
innan jaskorgen fungerar optimailt.

Placera degen i jaskorgen och tack den med det
medfodljande tyget. Nar degen har jast, stjalp upp
brodet pa en bakplat och stall in i ugnen.
Rengéring och forvaring

Lat korgen torka.

Borsta och knacka latt pa korgen for att ta bort
kvarvarande deg efter varje anvandning.

Handtvatta jaskorgen med kallt vatten 1-2 ganger
per ar eller vid behov. Anvand inte diskmedel.

Lat jaskorgen torka helt innan du férvarar den pa
en torr ventilerad plats for att undvika mogel.
Efter reng6ring av jaskorgen behandlar du den pa
samma satt som innan forsta anvandningen.
Viktigt

Anvand inte jaskorgen i ugnen.

Cesky

PFed pouzitim

PFed prvnim pouzitim kosiku na kynuti chleba
postupujte takto:

+ Navlhcete kosik vodou.

+  KoSik posypte moukou.
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+ Otolte a jemné vytiepejte prfebyteCnou mouku
a nechte kosik uschnout.

Pouziti

Pred kazdym pouZzitim popraste kosik moukou,

ujistéte se, Ze mouka pokryva viechny jeho ¢asti a

vnikne do v3ech draZek. Otocte a jemné vytrepte

prebyte¢nou mouku

PFi prvnim poutziti kosiku na kynuti mozna budete

muset pouZzit mouku navic, abyste zabranili

prilepeni tésta. MUze trvat az tfi pouZiti, nez zajistite

optimalni fungovani koSiku.

VloZte tésto do koSiku a prikryjte ho pfilozenym

hadrikem. Jakmile tésto vykyne, dejte chléb na

plech a vloZte ho do trouby.

Cisténi a skladovani

Nechte ko3ik vyschnout.

Po kazdém poufZiti vycCistéte kartackem a lehce

kosikem zaklepejte, abyste odstranili zbyvajici tésto.

KoSik myjte 1-2krat za rok studenou vodou nebo

podle potfeby. NepouZivejte saponat.

Pred uloZenim na suchém a vétraném misté nechte

kosik zcela uschnout, aby nedoslo k tvorbé plisné.

Po vycisténi koSiku na kynuti opakujte stejny

postup oSetfeni jako pred prvnim pouZitim.

Dulezité

NepouZivejte koSik na kynuti tésta v troubé.

Espaiiol
Antes de usar
Antes de utilizar el cesto de fermentacion por

primera vez, debes tratarlo tal y como se indica a
continuacion:

*  Humedece el producto con agua.
» Espolvorea harina por encima del cesto.

+ Inclina el cesto y agitalo con delicadeza para
eliminar el exceso de harina y deja que se
seque.
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Utilizacién

Espolvorea bien la cesta de fermentacién con
harina antes de cada uso, asegurandote de que
cubra por completo la superficie y las ranuras.
Después, inclinala y agitala con delicadeza para
eliminar el exceso de harina.

Las primeras veces que uses la cesta de
fermentacion, es probable que necesites poner
harina de mas para impedir que la masa se pegue,
y es posible que hasta después de tres usos no
ofrezca el rendimiento adecuado.

Pon la masa en la cesta de fermentacién y tapala
con el pafio incluido. Cuando suba, coloca el pan en
una bandeja y hornéalo.

Limpieza y almacenaje
Deja que la cesta se seque.

Cepillay da ligeros golpes a la cesta para eliminar
los restos de masa después de cada uso.

Lava a mano la cesta con agua fria una o dos veces
al afio o siempre que sea necesario. No utilices
jabon.

Deja que la cesta de fermentacion se seque por
completo antes de guardarla en un lugar secoy
bien ventilado para evitar que se forme moho.

Después de limpiarla, aplicale el mismo tratamiento
que el indicado para antes del primer uso.
Importante

No utilizar la cesta de fermentacién en el horno.

Italiano

Prima dell'uso

Prima di usare il cestino da lievitazione per la prima

volta, esegui il seguente trattamento:

+ Inumidisci il cestino con acqua.

+ Cospargi il cestino di farina.

+ Scuoti delicatamente il cestino per eliminare la
farina in eccesso e lascialo asciugare.

Uso

Infarina il cestino da lievitazione prima di ogni
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utilizzo, facendo in modo che la farina copra bene
tutte le superfici ed entri nelle scanalature. Scuoti
delicatamente il cestino per eliminare la farina in
eccesso.

Le prime volte che usi il cestino da lievitazione, ti
servira una maggiore quantita di farina per evitare
che I'impasto si attacchi. Normalmente il cestino
da lievitazione funziona in modo ottimale dopo tre
utilizzi.

Metti I'impasto nel cestino e coprilo con il panno
incluso. Quando I'impasto € lievitato, metti il pane
su una teglia da forno e inforna.

Pulizia e conservazione

Lascia asciugare il cestino.

Spazzola e batti delicatamente il cestino per
rimuovere eventuali residui di impasto dopo ogni
utilizzo.

Il cestino da lievitazione deve essere lavato a mano,
in acqua fredda, 1-2 volte all'anno o in base alle
esigenze. Non usare detersivi.

Lascia asciugare completamente il cestino da
lievitazione prima di metterlo via in un luogo
ventilato e asciutto, per evitare la formazione di
muffa.

Dopo aver lavato il cestino, ripeti il trattamento che
hai eseguito al primo utilizzo.

Importante

Non mettere il cestino da lievitazione nel forno.

Magyar

Hasznalat el6tt

Miel6tt el6szor haszndlnad a terméket, a
kovetkezdket kell tenned:

+ Nedvesitsd be a terméket vizzel.

*  Sz6rjrd lisztet.

+ Razd le a felesleges lisztet és hagyd
megszaradni.
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Hasznalat

Minden hasznalat elétt szérd be liszttel, fedje be
teljesen a kosarat, a felesleges lisztet pedig razd le
réla.

Az els6 hasznalat el6tt lehet, hogy tobb lisztet kell
majd hasznalnod, hogy ne ragadjon le a tészta.
Akar harom hasznalatra is sziikség van ahhoz, hogy
az a kosar tokéletesen muikodjon.

Tedd a tésztat a kosarba és takard le a
konyharuhaval. Ha megkelt, tedd egy tepsibe, majd
helyezd a sttébe.

Tisztitas és tarolas

Hagyd megszaradni.

Minden hasznélat utdn évatosan razd meg, hogy
lejojjon réla az extra tészta.

Kézzel mosd el hideg vizben, évente 1-2 alkalommal
vagy szlikség szerint. Ne hasznalj mosogatészert.
Hagyd teljesen megszéaradni, mielétt eltennéd

és mindig j6l szell6z6 helyen tarold, nehogy
bepenészedijen.

Tisztitas utan ismételd meg az elsé hasznalat el6tt
alkalmazott fellletkezelést.

Fontos
Ne hasznald sutében!

Polski

Przed uzyciem

Przed pierwszym uzyciem koszyka do wyrastania

ciasta nalezy go przygotowac w nastepujacy

sposéb:

+  Zwilz koszyk do wyrastania ciasta woda.

*  Posyp koszyk maka.

*  Przechyl i delikatnie wytrzasnij nadmiar maki i
pozostaw koszyk do wyschniecia.

Uzywanie

Przed kazdym uzyciem koszyk do wyrastania

ciasta oprész maka, upewnij sie, ze maka pokryta

16



wszystkie powierzchnie i wnikneta we wszystkie
zagtebienia. Przechyl i delikatnie wytrzasnij
nadmiar maki.

Przy pierwszym uzyciu koszyka konieczne moze
by¢ uzycie wiekszej iloci maki, aby zapobiec
przywieraniu ciasta. Optymalne dziatanie koszyka
do wyrastania ciasta powinno uzyskac sie po okoto
trzech uzyciach.

W16z ciasto do koszyka i zakryj dotgczong szmatka.
Po wyrosnieciu ciasta umies¢ chleb na blasze do
pieczenia i wt6z do piekarnika.

Czyszczenie i przechowywanie

Pozostaw koszyk do wyschniecia.

Po kazdym uzyciu wyszczotkuj i lekko ostukaj
koszyk, aby usung¢ resztki ciasta.

Myj koszyk recznie zimng wodg 1-2 razy w roku lub
w razie potrzeby. Nie uzywaj detergentéw.

Aby unikna¢ plesni odczekaj, az koszyk do
wyrastania ciasta catkowicie wyschnie, zanim
umiescisz go w suchym, wentylowanym miejscu.
Po wyczyszczeniu koszyka do wyrastania ciasta
wykonaj te same kroki, co przed pierwszym
uzyciem.

Wazne

Nie uzywaj koszyka do wyrastania w piekarniku.

Eesti

Enne kasutamist

Enne kergituskorvi esmakordset kasutamist tuleks

seda toddelda jargneval viisil:

+ Niisuta kergituskorvi veega.

+ Puista korvi jahu.

+ Kalluta korvi ja raputa seda &rnalt, et vabaneda
Uleliigsest jahust ninga lase korvil kuivada.

Kasutamine

Puista kergituskorvile jahu enne iga kasutamist
ja veendu, et jahu katab kogu pinna ja satub ka
soonte vahele. Kalluta ja raputa uleliigne jahu
ornalt valja.
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Esimestele kasutuskordadel, pead vdib-olla
kasutama rohkem jahu, et tainas korvi kiilge ei
jaaks. V8ib minna kuni kolm kasutust enne kui
kergituskorv optimaalselt td6tama hakkab.
Pane tainas kergituskorvi ja kata see kaasasoleva
riidega. Kui tainas on piisavalt kerkinud, pane sai/
leib ahjuplaadile ja pista ahju.
Puhastamine ja sdilitamine

Lase korvil kuivada.

Parast iga kasutuskorda harja ja koputa korvi
kergelt, et eemaldada Uleliigne tainas.

Pese kergituskorvi kiilma veega 1-2 korda
aastas vdi vastavalt vajadusele. Ara kasuta
ndudepesuvahendit.

lase kergituskorvil taielikult kuivada enne, kui
paned selle kuiva ja 6hutatud kohta, et valtida
hallituse tekkimist.

Parast kergituskorvi puhastamist, jargi sama
toéotlusprotsessi, nagu enne esmakordset
kasutamist.

Oluline

Ara kasuta kergituskorvi ahjus.

LatvieSu

Pirms lietoSanas

Pirms miklas briedinaSanas groza pirmas lietoSanas

tas ir jasagatavo:

+ Samitrinat grozu ar Gdeni.

+ Groza iebért miltus, noklajot groza malas.

+ Apgriezt grozu otradi, izbért liekos miltus un
laut grozam izzat.

LietoSana

Pirms katras lietoSanas groza iebért miltus, noklajot
groza malas un aizpildot visas rievas. P&c tam
apgriezt grozu otradi un viegli pakratt, lai izb&rtu
liekos miltus.

Pirmajas lietoSanas reizés miklas briedinasanas
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groza var bat nepiecieSams iebért vairak miltu, lai
mikla neliptu. Vislabako rezultatu var panakt péc
apmeéram tris lietoSanas reizém.

Miklu liek miklas briedinaSanas groza un apklaj ar
dranu, kas ietilpst komplekta. UzbrieduSu miklu liek
cepamtrauka un cepeskrasnt.

TiriSana un glabasana

Laut grozam izzat.

Izberzt un viegli pakratit grozu, lai péc lietoSanas
iznemtu liekos miltus.

Miklas briedinasanas grozu mazga ar rokam vésa
adenT 1-2 reizes gada vai péc vajadzibas. Nemazgat
ar trauku mazgasanas Iidzekliem.

Laut grozam pilnigi izzat un glabat to sausa, labi
ventiléta vieta, lai neveidotos pel&jums.

Péc groza tiriSanas veikt tas pasas darbibas, kuras
veic pirms pirmas lietoSanas.

Svarigi

Grozu miklas briedinaSanai nelietot cepeskrasnr.

Lietuviy

Prie$ naudojimag

Prie$ naudodami teslos kildymo krepsj pirma karta,

atlikite Siuos veiksmus:

+ suslapinkite krep$j vandeniu;

« apibarstykite krep3j miltais;

« pirsty galiukais pastuksenkite per krep$j, kad
nubyréty milty perteklius, ir leiskite jam iSdZiati.

Naudojimas

Pries kiekvieng naudojima apibarstykite teslos

kildymo krepsj miltais. Miltai turi dengti visg krepsj,

kiekvieng tarpelj. Pertekliy Svelniai nukratykite

(galite pabarbenti pirsty galiukais).

Naudojant krepsj pirma karta, gali prireikti daugiau

milty, kad tesla nelipty. Kartais reikia bent trijy

naudojimy, kad viskas tinkamai veikty.

|dékite teSlg j kildymo krep3j ir uzdenkite rinkinyje

esancia Sluoste. ISkilusig teslg perkelkite j kepimo

inda ir paSaukite j orkaite.
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PrieZilra ir sandéliavimas

Leiskite teSlos kildymo krepSiui iSdZiati.

Po kiekvieno naudojimo teSlos kildymo krepsj
pavalykite Sepetéliu, Svelniai pakratykite.

Vieng ar du kartus per metus teslos kildymo krepsj
iSplaukite Saltu vandeniu, jei batina. Nenaudokite
ploviklio.

Prie$ sandéliuodami, leiskite teslos kildymo krepSiui
visiskai iSdziati. Sandéliuokite sausoje, gerai
védinamoje vietoje, kad nepelyty.

ISplautg teslos kildymo krepSj paruoskite naudoti
kaip pirmajj karta.

Svarbu

Nedékite teslos kildymo krepSio j orkaite.

Portugues

Antes de utilizar

Antes de usar o cesto de fermentag¢do pela primeira

vez, deve seguir estes passos:

+  Humedeca o cesto com 4gua.

+ Espalhe farinha no cesto.

+ Incline, sacuda ligeiramente o excesso e deixe
secar.

Utilizagado

Salpique o cesto com farinha antes de cada

utilizacdo, certifique-se de que a farinha cobre

todas as superficies e entra em todas as ranhuras.

Incline e sacuda ligeiramente o excesso.

Nas primeiras utiliza¢des, pode ser necessario

usar uma quantidade extra de farinha para evitar

que a massa pegue. E possivel que o cesto de

fermentacdo sé atinja o maximo desempenho apés

trés utilizagGes.

Coloque a massa no cesto e cubra com o pano

incluido. Depois de levedar, coloque o pdo num

tabuleiro de forno e leve-o a cozer.

Limpeza e arrumacgao
Deixe secar.
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Ap6s a utilizacdo, limpe com um pincel e bata o
cesto para remover a massa que possa ter ficado
colada.

Lave a mao com 4gua fria, 1 a 2 vezes por ano ou
sempre que necessario. Ndo utilize detergentes.

Deixe o cesto de fermentagdo secar por completo
antes de o guardar num local seco e ventilado, de
forma a evitar o surgimento de bolor.

Depois de limpar o cesto de fermentacao, proceda
ao mesmo tratamento que efetuou antes da
primeira utilizacdo.

Importante

N&o use o cesto de fermentagdo no forno.

Romana

Tnainte de utilizare

inainte de a folosi cosul de dospit pentru prima

data, trebuie sa fie tratat dupa cum urmeaza:

* Umezeste cosul de dospit cu apa.

* Presara faina deasupra cosului.

+Inclina si scutura usor excesul de f4ina si lasd
cosul de dospit sa se usuce.

Utilizare

Presara faina in cosul de dospit Tnainte de prima

utilizare si asigurd-te ca toate suprafetele sunt

acoperite cu faina. Inclina si scutura usor excesul

de faina.

Prima datd cand folosesti cosul de dospit, poate

trebuie sa folosesti faind in plus pentru a preveni

lipirea aluatului. Poate fi necesar sa folosesti de cel

putin trei ori cosul Thante sa functioneze optim.

Pune aluatul in cosul de dospit si acopera-| cu carpa

inclusa. Dupa ce aluatul creste, pune painea intr-o

tava de copt si coace in cuptor.

Curatare si depozitare

Lasa cosul sa se usuce.

Curata cu o perie si inclina cosul usor pentru a

elimina orice rest de aluat dupa fiecare utilizare.
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Spald manual cosul de dospit cu apa rece de 1-2
ori pe an sau ori de cate ori este necesar. Nu folosi
detergent.

Lasa cosul de dospit sa se ususce complet Tnainte
de depozitare intr-un loc uscat si ventilat pentru a
evita mucegaiul.

Dupa curatarea cosului de dospit, repeta
tratamentul ca Thainte de prima utilizare.
Important

Nu folosi cosul de dospit in cuptor.

Slovensky

Pred pouZitim

Pred prvym pouZitim o3atky by ste mali:

+ Navlh¢it oSatku vodou.

+ OS3atku posypat mukou.

* Naklonit'a jemne vytriast' nadbyto¢nd muku a
nechat oSatku vyschnut.

Pouzitie

Pred kazdym pouZitim posypte o3atku mukou a

uistite sa, Ze muka pokryva cely povrch a Ze sa

dostala do vSetkych draZok. Nadbyto¢nd muku

jemne vytraste.

Pri prvom pouZiti oSatky mozno budete musiet

pouZit' viac muky, aby ste zabranili prilepeniu cesta.

Optimalne fungovanie o3atky mozZe prist az po

tretom pouZiti.

VloZte cesto do o3atky a zakryte ho priloZzenou

latkou. Akondhle cesto nakysne, poloZte chlieb na

plech a vloZte ho do rury.

Cistenie a skladovanie

Nechajte oSatku vyschnut.

Po kazdom pouZziti kefkou a jemnym poklepanim

odstrarite zvySné cesto.

Raz az dvakrat do roka umyte o3atku ru¢ne

studenou vodou. NepouZivajte saponét.

Pred uskladnenim na suchom vetranom mieste

nechajte o3atku Uplne vyschnut, aby nedoslo k

deformécii.
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Po ocisteni o3atky vykonajte rovnaky postup ako
pred prvym pouzitim.

Dolezité.

OSatku nepouZzivajte v rare.

Bbarapckum

Mpeawn ynoTtpe6a

Mpean Aa n3nosssaTe KOLIHMLATA 3a BTacBaHe 3a

NbPBW NbT, TPSI6BA Aa A TpeTMpaTe No caeAHus

HaYnH:

+ HaBnaxHeTe KOLUHMLATa 33 BTaCBaHe C BOAA.

+ TMopbceTe 6pallHO BbLPXY Hesl.

+ Hak/ioHeTe 1 1eKo U3TPbCKaNTe N3ANLIHOTO
6palLLHO, 1 OCTaBeTe KOLLHNLATA 4@ U3CbXHE.

Ynotpe6a

MopbceTe ¢ 6palLHO KOLLIHKMLATa 3a BTacBaHe
npeawv Bcsika ynotpeba. YBepeTe ce, Ye 6paLlHOTO
NnoKpvBa Lfnata NoBbPXHOCT, BK/TOUNTEHO

1 BATbOHATMHUTE. Hak/IoHeTe 5 1eko U
N3CTpbCKaiTe N3MLLIHOTO 6paLLHO.

MbpBUTE HAKONKO MbTW, KOraTo 13Mnos3BaTe
KOLWHMLIaTa 3a BTacBaHe, € Bb3MOXHO /a B/
TpsibBa AOMbAHNTENHO 6PALLHO, 3a a He 3a/enHe
TecToTo. MOXe Aa ce HanoXw Aa s U3nonsgare

M0 TO3W HauYMH A0 TPY MbTW, MPeAV Aa e rogHa
OMTMMasHO 3a ynoTpeba.

MocTaBeTe TeCTOTO B KOLLUHKMLATa 3@ BTacBaHe 1 ro
nokpwiiTe ¢ BKIoYeHaTa kbpna. Cnej KaTo TectoTo
yABOW obema cuv, mocTaBeTe ro B TaBa 3a MeveHe 1
ro cioxeTe BbB PypHaTa.

MouncreaHe n CbXpaHeHue

OcTaBeTe KOLIHWLATa Aa U3CbXHe.

C nomoLLTa Ha YeTka 1 C ek NoTynBaLm
ABWXXEHUS NpemMaxHeTe ocTaTbka OT TecTo ciej
BCsika ynotpeba.

PBUYHO M3MUIATe KOLLIHMLIATa 3a BTaCBaHe CbC
CTyAeHa BoAa, 1-2 MbTW rOAMLLHO WAV NpK
HeobxoAMMOcCT. He 13non3BaiiTe noumcTaalLly
npenapar.
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OcTaBeTe KOLWHMLATA a U3CbXHE HaMb/HO, Npeaun
Aa A nprubepeTe Ha Cyxo U NPOBETPUBO MACTO, 3a
fia n3berHeTe nosieata Ha MyXb/l.

Cnej KaTo CTe NOYUCTUAN KOLLIHUMLATA 3a BTacBaHe,
TpeTupaiiTe s N0 CbLUMA HAUNH, KaKTO Npean
nbpea ynotpeba.

Ba)kHo

He nocTaBsiiTe KOLWIHMLaTa 3a BTacBaHe BbB
odypHaTa.

Hrvatski

Prije upotrebe

Prije prve upotrebe ove ko3are za dizanje tijesta,

potrebno ju je pripremiti na sljedeci nacin:

+ Navlaziti je vodom.

+ Posuti brasno po ko3ari.

+ Laganim tapkanjem po ko3ari protresti viSak
bradna i pustiti da se ko3ara osusi.

KoriStenje

Prije svake upotrebe, ko3aru za dizanje testa

obloZiti braSnom tako da ono prekrije sve povrsine

i utore. Okreni i njezno protresi viSak brasna u

koSari.

Prilikom prve upotrebe moZzda ce ti biti potrebno

viSe brasna, kako se tijesto ne bi lijepilo. Ponekad je

potrebno i do tri upotrebe dok koSara ne postane

optimalna za koristenje.

Postauviti tijesto u koSaru za dizanje i prekriti ga

tkaninom koja se dobiva uz proizvod. Kada tijesto

naraste, prebaciti kruh na pleh za pecenje i ubaciti

ga u pecnicu.

Cis¢enje i odlaganje

Ostavi korpu da se osusiti.

Cetkom o¢istiti i blago protresti korpu da ukloniti

ostatke testa nakon svake upotrebe.

Hladnom vodom ru¢no oprati ko3aru za dizanje

testa jednom ili dvaput godiSnje ili po potrebi. Ne

koristiti deterdZent.
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KoSaru ostaviti da se potpuno osusiti prije nego
$to je odloZiti na suho, prozra¢no mjesto kako bi se
izbjeglo stvaranje vlage.

Nakon ¢iS¢enja ko3are za dizanje tijesta, primijeni
isti postupak pripreme kao i prije prve upotrebe.

VaZno
Ne koristiti koSaru za dizanje tijesta u pecnici.

EAANVLIKA

Mpw tn xprion

MNPV XPNOLHOTIOLOETE TO KAAAOL yta tn {Uun yLa

TIPWTN Popd Ba TPETEL va KAVETE TNV TIAPAKATW

eneLepyaoia:

+  Bpéxete To KAAGOL yLa tn {UPN PE VEPO.

+  MaomaAidete alevpl VW 0TO KAAAOL.

+ To twdlete ehawpd yLa va @UyeL To TIOAU aAeUpL
KAl aprote To KaAdOL yia tn VN va oTeyVWoEL.

Xprion

ANEUPWOTE TO KAAABL yLa To YoUCKWHA TNG {UKNG
TPV amod kabe xprion, BePatwbeite 6TL To aAeUpL
€XEL KOAUPEL ONEG TLG ETTLPAVELEG KaL PTTaivel o€
OAa Ta Keva. Takte To aAelpL TTOU TTEPLOCEVEL.
TLG TIPWTEG POPEG TTOU Ba XPNOLUOTIOLOETE TO
KaAABL, lowg XpeLaoTel va BAAETE IEPLOOOTEPO
aAgVPL yLa va PNV KOAAEL N {ON. Oa xpelaoctel
HEXPL KaL 3 XPOELG PEXPL TO KAAABL va Aettoupyel
TéheLa.

TomoBetr|ote T {UPN 0TO KAAGBL KAl OKETIAOTE
TN pe To Ttavi ou TepapBavetat. MOALG n

Q0PN YoUOoKWOEL, ToTtoBeTroTe To Ywpl o€ Sioko
Ynoipatog kat BAATE to otov poupvo.

KaBapLopog kat armobrikeuon

AQr|oTe To KaAdBL va OTEYVWOEL.

TKOUTILOTE pE éva OKOUTIAKL KaL TLVAETe eEappd To
KaAdBL yLa va amopakpUVeTe VPN TIOU UTtopEL va
€xeL pelvel petd amd kdabe xprion.

MAEVeTe To KAAAOL yLa tn PN 0To XEPL PE KPUO
VEPO 1-2 POPEG TOV XpOVo 1) 600 cuXVA XpeLaleTal.
Mn XPNOLHOTIOLELTE ATTOPPUTIAVTLKO.

25



Apriote To KaAdOL yLa tn {UPN va oTeyVWOoEL
TeAelWG TIpLV TO amoBNKEVOETE O€ €va OTEYVO, KAAA
aepL{OPEVO ONUELO TIPOKELPEVOU VA ATTOQUYETE TN
HoUxAa.

MOALG kaBaploete To KaAdbL yLa tn ¢opn,
TPAYHATOTIOLHOETE TNV (SLa Stadtkacia omwg TpLv
armd Tnv mpwtn Xpron.

ZNHAvTLKo

Mn xpnotpoTtoteite To kakabl yia tn {UYn otov
poupvo.

Pycckuii

Mepep ncnonb3oBaHnem

MepeA HayanoM NCMONb30BaHUS KOP3UHY CesyeT

obpaboTaThb ClesyoLM 06pasom:

+  CMounTe KOp31HY BOAOA.

+  TocbInbTe KOP3UHY MYKOIA.

+ [epeBepHWTE N aKKypaTHO BbITPAXHUTE
N3/IMLLKL MYKW 1 OCTaBbTe, YTO6bI KOP3MHa
BbICOX/1A.

Mcnonb3oBaHue

MocbinaiiTe KOP3MHY MyKOW Nepej KaxabIM
1cnosb3oBaHreM, ybeamntech, UTo MyKa nonana
BO BCe 60p03AKW. NepeBepHUTE 1 akKypaTHO
BbITPSIXHWTE UBNLLKA MYKW.

Mepes NepBbIM UCMOL30BaHVEM BaM

MOXeT NoTpeboBaThbCA 60/bLUE MYKU, YTOBbI
npeaoTBpaTUTL MpUAMNaHve Tecta. Moxet
noTpe6oBaTbCs TPU UCMO/Ib30BaHNS, YTOObI
obecneynTb ONTVMaNbHOE PYHKLIMOHNPOBaHMe
KOP3UHbI.

MomecTnTe TeCcTo B KOP3VHY 1 HakpoliTe
npuaaraoLWmUmMes Yexaom. Korga tecto
NMOAHNMETCS], MOCTaBbTe ero B AyXOBKY ANS
BbIMeKaHus.

yxopa v XxpaHeHue
JloxanTech BbICbIXaHWSA KOP3VMHbI.
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Mocne Kaxaoro NCNoNbL30BaHWSA ClesyeT OUNCTUTD
KOP3WHY 1 cnerka noctyyaTtb Mo Heil, 4Tobbl
yAanuUTb OCTaTKu TecTa.

MoliTe KOP3VHY XONOAHOWM BOAOW 1-2 pa3a B roj,
VAW NpU HEOBXOAMMOCTH.

Y6eanTech, UTO KOP3MHA NOHOCTbLIO BbICOXAA,
npexze 4Yem ybrpaTb ee Ha XpaHeHue B Cyxoe,
XOPOLLO NpoBeTp1BaeMoe MecTo, YTobbI
npeAoTBPaTUTL NOSIB/IEHWE NIeCeHN.

Mocne MbITbsi KOP3UHBI HEO6XO0AMMO 0bpaboTaTh
ee TaK Xe Kak nepe/ nepsblM UCMO/Ib30BaHMEM.

BHuMmaHune
He ncnonb3yiite KOp3vHy Ans xneba B AyxXoBKe.

yKpaiHCbKa

Mepes BUKOPUCTAHHAM

Mepes BUKOPUCTAHHAM KOLUMKA AN1S BUMIKaHHS

xni6a, oro cnig 06pobUTN TaKUM YNHOM:

*  HamouiTb KoLWWK.

+ TMocunTe KoK 6OPOLLHOM.

*  HaxuniTb BUPI6 i BUTPYCITb HagANLLIKA
60poLUHa Ta ganTe KoLKy ANA BUNIKaHHSA
Xni6a BUCOXHYTWN.

BukopuctaHHsa

KoLk gnsa BunikaHHaA xniba cnig nocmnati
60POLLHOM KOXHOrO pasy, KON BY HUM
KopucTyeTecs. [epekoHaliTecs, L0 60POLLHO
rNoKpMBaE BCi MOBEPXHi Ta KaHaBKW. Haxunitb
KOLUMK | BUTPYCiTb HagMLLIKW 6OpoLLHa.

Mif yac NepLIoro BUKOPUCTAHHA MOXe
3Haj06UTNCA TPOXM BiNbLUe 60POLLHA, L6 TicTO
He npuavnano. Kowwk A4na BunikaHHS xniba
npautoBaTMe K HanexmTb NpUBAN3HO Nicns
TPbOX BUKOPUCTaHb.

MoMICTiTb TICTO y KOLIWK | HakpwWIiTe ioro
TKaHVHOHO, LLIO AOAAETLCSA. Konn TicTo niginmeTbcs,
NokNaAiTb XNib Ha AeKo i MocTaBTe Yy yXOBKY.

YunuieHHs Ta 36epiraHHsA
[laliTe KOLIMKY BUCOXHYTW.
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MMicns KOXHOro BUKOPUCTaHHSA KOLUWK Cij,
NOYNCTUTL LLIITKOO Ta 31erka NocTyKaTy, wob
npubpaTu 3annLLKK TicTa.

MuiATe KoLK BPYYHY XON04HO BOAOtO 1-2 pasu
Ha pik abo 3a noTpebu. He Kopuctyritecs MUAHUMMN
3acobamu.

[JlaiiTe KoMKy AN BUNIKAHHSA XNiba MOBHICTO
BMCOXHYTW, MepLU HiX 3aXx0BaTW NOro y cyxe Mmicue
3 XOPOLLIOK LIMPKYNSLLIE NOBITPS, LLO6 YHUKHY TN
uBini.

MoYnCcTMBLLN KOLLIWK ANSt BUTTIKAHHA XNi6a,
06p0o6ITh MOro Tak camo, ik nepej nepLunm
BUKOPUCTaHHSM.

Baxnuneo
He cTaBTe KOLWIVK ANS BUMIKaHHA X1i6a y AyX0BKY.

Srpski

Pre upotrebe

Pre prve upotrebe, korpu za dizanje testa treba

pripremiti na slededi nacin:

* Vodom nakvasi korpu za dizanje testa.

+ Pospi brasno po korpi.

+ Nakreni korpu i nezno protresi visak brasna, pa
ostavi korpu da se osusi.

Upotreba

Pre svake upotrebe, korpu za dizanje testa obloZi
braSnom tako da ono prekrije sve povr3ine i
Zlebove. Nakreni korpu i nezno istresi visak brasna.
Prilikom prve upotrebe moZzda ce ti biti potrebno
viSe brasna, kako se testo ne bi lepilo. Ponekad je
potrebno i do tri upotrebe dok korpa ne postane
optimalna za koris¢enje.

Postavi testo u korpu za dizanje i prekrij ga
tkaninom koja se dobija uz proizvod. Kada testo
naraste, prebaci hleb na pleh za pecenje i ubaci ga
u pecnicu.

Cis¢enje i odlaganje

Ostavi korpu da se osusi.
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Cetkom ofisti i blago protresi korpu da ukloni$
ostatke testa nakon svake upotrebe.

Hladnom vodom ruéno operi korpu za dizanje testa
jednom ili dvaput godisnje ili po potrebi. Ne koristi
deterdZent.

Korpu ostavi da se potpuno osusi pre nego 3to je
odlozi§ na suvo, prozracno mesto kako bi se izbeglo
stvaranje budi.

Nakon ¢iS¢enja korpe za dizanje testa, primeni isti
postupak pripreme kao i pre prve upotrebe.

Vazno

Ne upotrebljavaj korpu za dizanje testa u pecnici.

Slovenscina

Pred uporabo
Pred prvo uporabo ko3arice za vzhajanje testa
upostevaj naslednja navodila:

+ Kosarico za vzhajanje testa navlazi z vodo.
* Po ko3arici posuj moko.

+ Kosarico obrni in iz nje neZno potresi odvecno
moko. Pocakaj, da se osusi.

Uporaba

Pred vsako uporabo ko3arico za vzhajanje testa
oprasi z moko - z njo prekrij celotno povrsino ter
vse brazde. Ko3arico obrni in iz nje neZno potresi
odvecno moko.

Pri prvih uporabah ko3arice za vzhajanje testa

bo morda potrebno ve¢ moke, da se prepreci
prijemanje testa. Potrebne so lahko do 3 uporabe
za optimalno delovanje ko3arice.

Testo poloZi na sredino ko3arice za vzhajanje in ga
prekrij s priloZeno krpo. Ko je testo vzhajano, ga
poloZi na pekac in postavi v pecico.

Cis€enje in shranjevanje

Pocakaj, da se koSarica osusi.

Po vsaki uporabi skrtaci in narahlo potrkaj po
kosarici, da odstranis ostanke testa.

1-2-krat na leto, ali po potrebi, ro¢no operi kosarico
za vzhajanje s hladno vodo. Ne uporabljaj €istil.
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Pocakaj, da se ko3arica za vzhajanje testa
popolnoma osusi in jo nato shrani v suh in dobro
prezracen prostor, da preprecis nastanek plesni.

Po ¢is€enju koSarice za vzhajanje, ponovi enak
postopek kot pred prvo uporabo.

POMEMBNO!
Kosarice za vzhajanje ne uporabljaj v pecici.

Turkce

ilk kullanimdan énce

Ekmek sekillendirici sepet ilk kullanimdan 6nce
asagidaki gibi islem gérmelidir:

+ Ekmek sekillendirici sepeti suyla nemlendirin.
* Sepetin Uzerine un serpin.

+ Fazla unu sepeti devirerek sallayin ve dokun.
Sepetin kurumasini bekleyin

Kullanim

Her kullanimdan 6nce ekmek sekillendirici sepete
un serpistirin. Unun tim yizeyleri kapladigindan ve
tim oluklara girdiginden emin olun. Sepeti devirin
ve fazla unu yavasca sallayarak dokan.

Sepeti ilk kez kullandi§inizda hamurun yapigmasini
6nlemek icin ekstra un kullanmaniz gerekebilir.
Sepet ¢ kullanimdan sonra en iyi sonucu verir.
Hamuru sepete yerlestirin ve pakete dahil bez ile
Gzerini 6rtin. Hamur kabardiginda ekmegi bir firin
tepsisine yerlestirin ve firina koyun.

Temizlik ve saklama
Sepetin kurumasini bekleyin.

Her kullanimdan sonra kalan hamurlari ¢ikarmak
icin sepeti fircalayin ve sepete hafifce vurun.
Sepeti yilda 1-2 kez veya gerektiginde soguk su ile
elde yikayin. Deterjan kullanmayin.

Sepeti saklanmadan 6nce, kalip olusumunu
6nlemek igin sepetin tamamen kurumasini
bekleyin. Sepeti kuru ve hava alan bir yerde
saklayin.

Sepeti temizledikten sonra, ilk kullanimdan 6nce
yaptiginiz islemi tekrarlayin.
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Onemli
Ekmek sekillendirici sepeti firinda kullanmayin.
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