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EN Pizza baking tray

Preparation for use

Before using for the first time, wash the baking tray by hand in mild
detergent, rinse well and dry carefully. Lubricate the baking side with
vegetable oil and put the baking tray in a hot oven (approx. 230 °C) for
one hour. Allow the tray to cool in the oven. The treating with oil can
also be done later, particularly if the tray needs washing.

Instructions for use

Put the baking tray on the middle shelf of the oven and set the oven
to 250-275°C. Pre-heat the baking tray in the oven for at least 30
minutes. Place the pizza base with its toppings on the baking tray
and bake until the toppings are cooked. Keep an eye on the pizza as

it bakes, because it will be ready quickly. Tip: Towards the end of the
baking process, you can try turning on the oven’s grill to get an even
crisper result. You can use a pizza spade paddle to move the pizza. Do
not cut the pizza while it is on the baking tray.

You can also bake cookies or bread on the baking tray. Heat only

the baking tray and follow the recipe normally. You can bake either
directly on the baking tray or use baking paper or an oven shelf on top
of the tray.

Care instructions

After the first wash, the baking tray no longer requires washing. Wipe
any dirt and grease with a cloth or burn it away in the oven. If, how-
ever, you wish to wash the tray, do it as for the first wash: wash, rinse,
dry carefully and treat with an oil. It is important to dry the baking tray
and to store it in a dry place to prevent it from rusting.

Fl Pizzanpaistolevy

Kayttoonotto

Ennen ensimmaista kdyttoa pese paistolevy kasin miedolla pesuai-
neella, huuhtele hyvin ja kuivaa huolellisesti. Voitele paistopuoli
kevyesti kasvioljylla ja aseta paistolevy kuumaan uuniin (noin 230 °C)
tunniksi. Anna levyn jadhtya uunissa. Kasittelyn voi tehdd myds myo-
hemmin, varsinkin jos levy kaipaa pesua.

Kayttoohje

Aseta paistolevy uunin keskitasolle ja laita uuni lampiamaan 250-
275°C. Esilammita paistolevya uunissa véhintadn 30 minuutin ajan.
Aseta pizzapohja taytteineen paistolevylle ja paista kunnes taytteet
kypsyvat. Pida paistosta silmallg, silla se kypsyy nopeasti. Vinkki: Voit
kokeilla paiston loppupuolella saataa uunin grillivastukselle saadaksesi
vieldkin rapeamman lopputuloksen. Voit kdyttaa pizzan siirtamiseen
pizzalapiota. Al3 leikkaa pizzaa paistolevyn paalla.

Voit paistaa paistolevyn paalla myds pikkuleipia tai leipaa. Ldimmita
vain paistolevy ja noudata reseptid normaalisti. Voit paistaa joko suo-
raan levyn paalla tai kdyttaa leivinpaperia tai uunipeltia paistolevyn
paalla.

Hoito-ohje

Ensimmaisen pesun jalkeen paistolevya ei tarvitse pestd. Pyyhi mah-
dollinen lika ja rasva liinalla tai polta ne pois uunissa. Jos kuitenkin
haluat pestd levyn, tee se kuten ensimmainen pesu: pese, huuhtele,
kuivaa huolellisesti ja tee Oljykasittely. Paistolevyn kuivaaminen ja
sailyttdminen kuivassa on tarkeaa, jottei levy ruostu.

SV Pizzastal

Ibruktagning

Diska pizzastalet for hand med milt tvattmedel, skolj vél och torka av
noggrant fore den férsta anvandningen. Smorj in steksidan latt med
vegetabilisk olja och lagg bakstalet i en varm ugn (cirka 230 °C) i en
timme. Lat stalet svalna i ugnen. Behandlingen kan ocksa géras sena-
re, sarskilt om stalet behover tvattas.

Bruksanvisning

Lagg pizzastalet i mitten av ugnen och varm ugnen till 250-275 °C.
Forvarm pizzastalet i ugnen i minst 30 minuter. Ldgg pizzabotten med
fylining pa pizzastalet och gradda tills fyliningarna ar genomstekta.
Hall 6gonen pa pizzan eftersom den graddas snabbt. Tips: Mot slutet
av graddningen kan du prova att satta pa ugnens grillinstéllning for
att fa ett annu knaprigare resultat. Du kan anvanda en pizzaspade for
att flytta pizzan. Skar inte pizzan 6ver pizzastalet.

Du kan dven baka smakakor eller brod pa pizzastalet. Varm bara upp
pizzastalet och folj receptet normalt. Du kan antingen baka direkt pa
pizzastalet eller ha bakplatspapper eller en ugnsplat ovanpa pizzasta-
let.

Skotselanvisning

Efter den forsta diskningen behdver man inte tvétta pizzastalet. Torka
bort eventuell smuts och fett med en duk eller brann bort dem i ug-
nen. Om du anda vill tvatta pizzastalet, gor det som den forsta tvatten:
diska, skolj, torka av noga och gor en oljebehandling. Det ar viktigt att
man torkar av och forvarar pizzastalet torrt, sa att det inte rostar.

ET Pitsakiipsetusplaat

Kasutuselevott

Enne esimest kasutuskorda peske kiipsetusplaat kasitsi lahja pesuva-
hendiga, loputage korralikult ja kuivatage hoolikalt. Mdarige kiipsetus-
pool kergelt taimedliga ja asetage kiipsetusplaat tunniks ajaks kuuma
ahju (umbes 230 °C). Laske plaadil ahjus jahtuda. Toddelda voite seda
ka hiljem, eriti juhul, kui plaat vajab pesemist.

Kasutusjuhend

Asetage klipsetusplaat ahju keskossa ja seadke ahi temperatuurile
250-275 °C. Eelkuumutage kiipsetusplaati ahjus vahemalt 30 minutit.
Asetage pitsapohi koos taidistega kiipsetusplaadile ja kiipsetage seni,
kuni tdidised kiipsevad. Valvakse kiipsetist, sest see kiipseb kiiresti.
Nouanne. Voite kiipsetamise 16pus sisse lulitada ahju grillfunktsiooni,
et I6pptulemus oleks veelgi krobedam. Pitsa téstmiseks voite kasutada
pitsalabidat. Arge |6igake pitsat kiipsetusplaadi peal.

Kipsetusplaadi peal voite kiipsetada ka kipsiseid voi leiba. Lihtsalt
kuumutage kiipsetusplaati ja jargige tavaparaselt retsepti. Voite kiip-
setada kas otse plaadi peal voi kasutada kiipsetuspaberit voi ahjuplaa-
ti kiipsetusplaadi peal.

Hooldusjuhend

Pdrast esimest pesu ei ole kiipsetusplaati vaja pesta. Plihkige voimalik
mustus ja rasv lapiga dra voi poletage need ahjus dra. Kui soovite siiski
plaati pesta, tehke seda nagu esimese pesu puhul: peske, loputage,
kuivatage hoolikalt ja toodelge 6liga. Kiipsetusplaadi kuivatamine ja
kuivas sdilitamine on oluline tagamaks, et see ei lahe rooste.
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LV Picas cepsanas plats

Sagatavosana lietosanai

Pirms pirmas lietoSanas reizes cepS$anas plati ir jinomazga ar rokam,
izmantojot vieglu mazgasanas lidzekli, péc tam rapigi janoskalo un
janosusina. leellojiet cep3anai paredzéto pusi ar augu ellu un ielieciet
plati uz vienu stundu karsta cepeskrasni (apmeéram 230 °C). Laujiet
platij atdzist krasni. leellosanu ar e|lu var veikt ari vélak, Tpasi, ja plats ir
jamazga.

Lietosanas noradijumi

lelieciet cepsanas plati krasni uz vidéja plaukta un iestatiet cepeskras-
nij 250-275 °C temperatdru. CepSanas plati ir jauzkarsé cepeskrasni
vismaz 30 minGtes. Uzlieciet picas pamatni ar piedevam uz cep$anas
plats un cepiet, lidz piedevas ir gatavas. Pica cep$anas laika ir jauz-
rauga, jo ta bas |oti atri gatava. Padoms: Tuvojoties cepSanas beigam,
varat méginat ieslégt cepeskrasns grilu, lai iegitu vienmérigaku cep3a-
nas rezultatu. Picas parlikSanai uz citu trauku varat izmantot picas
lapstinu. Negrieziet picu, kamér ta atrodas uz cepsanas plats.

Uz cep3anas plats var cept ari cepumus vai maizi. Uzsildiet tikai cep3a-
nas plati un gatavojiet ka parasti atbilstosi receptei. JUs varat gatavot
tieSi uz cepSanas plats vai ari uz plats uzklat cepamo papiru vai uzlikt
krasns plauktu.

Kopsanas noradijumi

Péc pirmas mazgasanas reizes cepsanas plats vairs nebus jamaz-

ga. Noslaukiet netirumus un taukus ar lupatinu vai sadedziniet tos
cepeskrasni. Ja tomér vélaties plati nomazgat, rikojieties tapat ka
pirmaja mazgasanas reizé: vispirms nomazgajiet, péc tam noskalojiet
un uzmanigi nosusiniet, visbeidzot ieellojiet ar ellu. Ir svarigi nosusinat
cepsanas plati un uzglabat sausa viets, lai ta nesaktu rasét.

LT Picos kepimo skarda

Paruosimas naudoti

Prie$ naudodami pirma karta, kepimo skarda rankomis nuplaukite
Svelniu plovikliu, gerai nuskalaukite ir atsargiai iSdZiovinkite. Kepimo
puse sutepkite augaliniu aliejumi ir kepimo skarda padékite vienai
valandai j kar$ta orkaite (mazdaug 230 °C). Leiskite skardai atveésti or-
kaitéje. Sutepti skarda aliejumi galima ir kitus kartus, ypac po plovimo.

Naudojimo instrukcija

|dékite kepimo skardg ant vidurinés orkaités lentynos ir nustatykite
orkaite iki 250-275 °C. Kepimo skarda i$ anksto pasildykite orkaité-

je maziausiai 30 minuciy. Padékite picos pagrinda su priedais ant
kepimo skardos ir kepkite, kol virSus apkeps. Kepant, stebékite pica,
nes ji bus greitai paruosta. Patarimas: Kepimo proceso pabaigoje galite
pabandyti jjungti orkaités grilj, kad pica baty dar trapesné. Norédami
perkelti pica, galite naudoti picos mentele. Nepjaustykite picos, kol ji
yra ant kepimo skardos.

Ant kepimo skardos taip pat galite kepti sausainius ar duona. Sildykite
tik kepimo skardg ir laikykités recepto nurodymy. Galite kepti tiesiai
ant kepimo skardos arba naudoti kepimo popieriy ar virSutine orkaités
lentyna.

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas//3rotoutens: Tammer Brands Oy,
Viinikankatu 36, 33800 Tampere, Finland/Tamnepe, ®uHnaAHAUA

Prieziiiros instrukcijos

Po pirmojo plovimo kepimo skardos nebereikia plauti. NeSvarumus ir
riebalus nuvalykite audiniu arba sudeginkite orkaitéje. Jei vis délto no-
rite plauti skarda, darykite tai kaip ir pirma karta: nuplaukite, nuskalau-
kite, atsargiai nusausinkite ir sutepkite aliejumi. Kepimo skarda reikia
iSdziovinti ir laikyti sausoje vietoje, kad nertdyty.

RU BbinekaHua nuyubl

MoaroroBKa K MCNosib30BaHMIO

Mepen nepBbIM NCMNONb30BaHMEM NPOTUBEHDb CllefyeT BbIMbITb BPYY-
HYIO C MCMOMIb30BaHUEM MATKOrO MOILLEro CPefCcTBa U TLaTelbHO
npocylwntb. CMaxxbTe MOBEPXHOCTb NMPOTUBHA PACTUTENIbHbIM Mac/ioM
1 NOMeCTHWTe ero B AyX0OBOW WKad, HarpeTbiil 4O TemnepaTypbl NPUM.
230 °C, Ha oauH yac. [Nocne 3Toro NPOTUBEHb AOMKEH OCTbITb B iyXO-
BOM LWKady. O6paboTKy pacTUTENbHbIM Mac/IOM MOXHO BbIMOSTHUTb
no3»e, B YaCTHOCTU, €CIN NPOTMBEHb HEOOXOAVMO BbIMbITD.

YKasaHuA No Ncnosib30BaHMI0

MomecTnTe NPOTMBEHD B AYXOBOW WKad Ha CpefHNIA YPOBEHb U
yCTaHOBMUTe Temnepatypy Ha 250-275°C. NpenBaputenbHO HarpenTe
NPOTVBEHb B fiyXOBOM LiKady B TeueHne 30 MUHYT. BblnoxuTe nuuuy
Ha NPOTVBEHb U BbiNeKamnTe Jo rotoBHocTu. CnegnTe 3a NpoLeccom,
MOCKOJIbKY Muuua rotoBuTcs 6bicTpo. CoBeT: bnmxe K KOHUY npouecca
BbINEKaHWA MOXHO BKJTIOUUTb rPUSib 1A TOrO, YToObI N nonyyu-
nacsb ele 6onee xpycTaweit. [ina nepeknagbliBaHNA NALLbI MOXHO UC-
nonb30BaTh SIonaTky AndA nuuubl. He HapesaiTe nuuuy Ha MPOTUBHE.

MpOoTVBEHb MOXHO TaKXKe MCMOb30BaTh AJIA BbiMNeKaHWA NeYeHbs

1 xneba. MpenBaprTenbHO Harpeite NPOTVBEHb U BHUMATENbHO
cnenyiTe peuenty. [OTOBUTb MOXHO Ha MPOTUBHE UMW NCMOMb30BaTh
6ymary ons Bbineyky, nMbo 1y NoOMeCTUTb Ha NPOTUBEHDb PELLETKY.

WHcTpyKuusa no yxogy

Mocne nepBoli MOVKU NPOTNBEHDb MOXKHO 60MblUe He MbiTb. YaanuTe
3arpA3HEHUS 1 KNP TKAHbIO UV NPOKANMTE NPOTVBEHD B yXOBOM
wkady. Mpu HeO6X0AUMOCTY BbIMbITb NMPOTUBEHD, BbIMOJSTHATE Te XKe
LEeNCTBUA, UTO U Nepes NepBbIM UCMOb30BaHVEM: BbIMOITE NPO-
TUBEHb, CMONIOCHUTE €ro, MOCJie Yero NPocyLunTe n obpaboTanTte
MacioM. BaXKHO BbICYLLIUTb NPOTUBEHD 11 XPaHWTb €ro B CyXOM MecTe
BO U36eXaHue NosABeHNs PXKaBUMHDI.
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