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PL Instrukcja bezpiecznego uzytkowania ratanowych koszykow do garowania chleba

1. Przeznaczenie i funkcja

Koszyki ratanowe sa zaprojektowane do garowania chleba, zapewniajac odpowiednie wsparcie dla ciasta podczas wyrastania,
idealne dla piekarzy domowych i profesjonalnych

Dzigki specjalnym kanalikom w ratanie — koszyki umozliwiaja cyrkulacj¢ powietrza dla ciasta, co przyczynia si¢ do
réwnomiernego wyrastania.

Specjalny uktad wynikajacy z plecenia - moze nada¢ chlebowi dekoracyjny efekt.

2. Przygotowanie koszyka przed pierwszym uzyciem

Czyszczenie: przetrzyj koszyk suchg $ciereczka, aby usung¢ ewentualny pyt., przed pierwszym wypiekiem koszyk nalezy umy¢
pod biezaca woda, nastgpnie wygrza¢ w piekarniku w temperaturze 120-140 St. C przez okoto 15-20 minut, caty czas obserwujac,
ewentualnie skro¢ czas. Wyciagnij przez rekawicg kuchenng, odstaw na kratke, koszyk musi ostygnaé po wyciagnigciu.

3. Sposob uzycia

Przygotowanie powierzchni: Posyp wewnetrzna strong koszyka maka (najlepiej mixem pot pszenna, pot ryzowa lub
kukurydziang), aby zapobiec przywieraniu ciasta.

Garowanie ciasta Uformowane ciasto umie$¢ w koszyku ztaczeniem do gory. Przykryj koszyk czysta $ciereczka, aby zapobiec
wysychaniu ciasta. Pozostaw koszyk w cieptym miejscu, aby ciasto mogto wyrastac.

Przenoszenie ciasta: Po zakonczeniu garowania delikatnie przetoz ciasto na blache lub kamien do pieczenia, odwracajgc koszyk
do gory nogami.

Uwaga na wilgotne ciasto: Jesli ciasto jest zbyt wilgotne, moze przywrze¢ do koszyka. W takim przypadku uzyj wigkszej ilosci
maki lub wyldz koszyk $ciereczka posypang maka.

4. Pielggnacja i konserwacja

Czyszczenie po uzyciu - Usun nadmiar maki za pomocg suchej szczotki lub $ciereczki. W przypadku trudnych zabrudzen,
zaschnigte kawalki ciasta mozna delikatnie zeskroba¢ drewniang lub plastikowa szpatutka. Nigdy nie uzywaj ostrych narzgdzi,
ktore moga uszkodzic¢ ratan . Zaleca si¢ mycie koszyka woda maksymalnie 2 razy do roku, jesli jest to absolutnie konieczne. Jesli
to zrobisz, natychmiast wysusz koszyk w suchym i przewiewnym miejscu, lub wygrzej w piekarniku — jak przy pierwszym uzyciu.
Zmiana koloru koszyka jest naturalna.

Dezynfekcja (opcjonalnie): Co jakis czas mozna przetrze¢ koszyk $ciereczkg nasgczong octem, aby zapobiec rozwojowi bakterii.
Pozostaw do catkowitego wyschnigcia.

5. Ograniczenia uzytkowania:

Nie uzywaj w zmywarce: Koszyki ratanowe nie sg odporne na dzialanie wysokiej temperatury, wilgoci i detergentow w
zmywarce, co moze spowodowac ich odksztatcenie lub zniszczenie.

Unikaj mikrofaléwki: Koszyki ratanowe nie sa przeznaczone do uzywania w kuchence mikrofalowej. Narazenie na fale
mikrofalowe moze prowadzi¢ do zapalenia, a metalowe tgczenia zniszczg kuchenke.

Trzymaj z dala od ognia: Ratan jest materiatem tatwopalnym. Koszyk nalezy przechowywac i uzywac z dala od otwartego ognia,
kuchenki gazowej lub innych zrodet ciepta.

Nie uzywaj w piekarniku by upiec chleb: Koszyk ratanowy nie jest przeznaczony do pieczenia — stuzy wytacznie do garowania.
Sporadyczne wygrzewanie koszyka, to ewentualnosc.

3. Wskazowki dotyczace przechowywania:

Przechowywanie z dala od wilgoci: Ratanowe koszyki nalezy przechowywac¢ w suchym miejscu, najlepiej w szafce lub na potce,
aby zapobiec rozwojowi plesni.

Ochrona przed kurzem: Jesli koszyk nie jest uzywany przez dtuzszy czas, warto przechowywac¢ go w przewiewnym woreczku
lub przykry¢ bawelniang $ciereczka, aby zapobiec osadzaniu si¢ kurzu.

4. Zasady odpowiedzialnego uzytkowania:

Unikaj przeciazania: Nie wkladaj zbyt cigzkiego ciasta do koszyka, poniewaz moze to prowadzi¢ do jego deformacji.
Sprawdzanie stanu koszyka: Regularnie kontroluj koszyk pod katem uszkodzen, takich jak peknigcia lub rozdwojone wiokna,
ktore moga wptywac na jego funkcjonalnosé lub higiene.

Zgodno$¢ z przeznaczeniem: Uzywaj koszyka wylacznie do garowania chleba. Nie stosuj go do przechowywania mokrych lub
thustych produktow spozywczych.

5. Klauzula dotyczaca kontaktu z zywnoscia:

Koszyki ratanowe s3 wykonane z naturalnego materiatu, ktory jest odpowiedni do kontaktu z zywnoscia, pod warunkiem
prawidtowego uzytkowania. Przestrzeganie zasad czyszczenia i przechowywania zapewni higieng i bezpieczenstwo podczas
garowania ciasta. Koszyki ratanowe moga by¢ rowniez wykorzystywane do przechowywania pieczywa lub jako dekoracyjne
elementy w kuchni
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EN Safe Use Instructions for Rattan Proofing Baskets

1. Purpose and Function

« Proofing Bread: Rattan baskets are designed for proofing bread, providing proper support for dough during rising. They are ideal
for both home bakers and professionals.

« Air Circulation: The special channels in the rattan allow air circulation around the dough, promoting even rising.

» Decorative Design: The weaving pattern can give the bread a decorative appearance.

2. Preparing the Basket Before First Use - Cleaning: Wipe the basket with a dry cloth to remove any dust. Before the first bake, wash
the basket under running water, then heat it in the oven at 120-140°C (250-280°F) for about 15-20 minutes, constantly monitoring
it. Reduce the time if necessary. Remove the basket using oven mitts, place it on a rack, and allow it to cool completely.

3. Instructions for Use

» Preparing the Surface: Dust the interior of the basket with flour (ideally a mix of half wheat and half rice or corn flour) to
prevent the dough from sticking.

» Proofing Dough: Place the shaped dough in the basket with the seam facing up. Cover the basket with a clean cloth to prevent the
dough from drying out. Let the basket sit in a warm place for proofing.

« Transferring Dough: After proofing, gently transfer the dough onto a baking tray or stone by flipping the basket upside down.

« Moist Dough: If the dough is too moist, it may stick to the basket. In this case, use more flour or line the basket with a cloth
dusted with flour.

4. Care and Maintenance

« Cleaning After Use: Remove excess flour using a dry brush or cloth. For tough residues, gently scrape off dried dough with a
wooden or plastic spatula. Never use sharp tools that could damage the rattan. Wash the basket with water no more than twice a
year, and only if absolutely necessary. After washing, dry the basket immediately in a ventilated area or reheat it in the oven as
instructed for first use. Note that a change in the basket’s color is natural.

« Optional Disinfection: Occasionally, wipe the basket with a cloth dampened with vinegar to prevent bacteria growth. Allow the
basket to dry completely.

5. Usage Limitations

» No Dishwasher Use: Rattan baskets are not resistant to high temperatures, moisture, or detergents used in dishwashers, which can
cause deformation or damage.

» Avoid Microwave Use: Rattan baskets are not suitable for microwaves. Exposure to microwaves can cause the basket to catch
fire, and any metal fasteners could damage the microwave.

»  Keep Away from Fire: Rattan is a flammable material. Keep the basket away from open flames, gas stoves, and other heat
sources.

« Do Not Use for Baking Bread: Rattan baskets are not designed for baking; they are solely for proofing. Occasional heating for
maintenance is acceptable.

6. Storage Tips
» Keep Dry: Store rattan baskets in a dry place, such as a cabinet or shelf, to prevent mold growth.

» Protect from Dust: If the basket will not be used for an extended period, store it in a breathable bag or cover it with a cotton cloth
to prevent dust accumulation.

7. Responsible Use Guidelines
» Avoid Overloading: Do not place excessively heavy dough in the basket, as this may deform it.
» Inspect Regularly: Regularly check the basket for damage, such as cracks or split fibers, which could affect its functionality or

hygiene.
» Use as Intended: Use the basket exclusively for proofing bread. Do not use it to store wet or greasy food products.

8. Food Contact Clause

» Rattan baskets are made from natural materials suitable for contact with food, provided they are used correctly. Adhering to
cleaning and storage guidelines ensures hygiene and safety during dough proofing.
+ Additionally, rattan baskets can be used for storing bread or as decorative kitchen elements.
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EE Rattanist pirmitainakorvide ohutu kasutamise juhised

1. Eesmirk ja funktsioon

Taina kergitamine: Rattanist korvid on loodud leivataina kergitamiseks, pakkudes tainale vajalikku tuge kerkimise ajal. Need
sobivad nii kodus kiipsetajatele kui ka professionaalsetele pagaritele.

Ohuringlus: Rattani spetsiaalsed kanalid vdimaldavad taina {imber Shuringlust, soodustades iihtlast kerkimist.

Dekoratiivne muster: Korvi punutise struktuur v3ib anda leivale dekoratiivse vilimuse.

2. Korvi ettevalmistamine enne esimest kasutamist - Puhastamine: Piihkige korv kuiva lapiga, et eemaldada vdimalik tolm. Enne esimest
kasutamist peske korv voolava vee all, seejérel kuumutage ahjus temperatuuril 120-140 °C umbes 15-20 minutit, jalgides pidevalt.
Vajadusel liithendage aega. Votke korv vilja kdogikinnaste abil, asetage restile ja laske tdielikult jahtuda.

3. Kasutusjuhised

Pinna ettevalmistamine: Puistake korvi sisemus jahuga (soovitavalt pooleks nisujahu ja pooleks riisi- voi maisijahu segu), et
viltida taina kleepumist.

Taina kergitamine: Asetage vormitud tainas korvi, nii et liitekoht jéiks iilespoole. Katke korv puhta ritikuga, et viltida taina
kuivamist. Jatke korv sooja kohta kergitamiseks.

Taina iile viimine: Pirast kergitamise 15ppu pdorake korv ettevaatlikult tagurpidi ja viige tainas kiipsetusplaadile voi -Kivile.
Niiske tainas: Kui tainas on liiga niiske, v3ib see korvi kiilge kinni jaéda. Sellisel juhul kasutage rohkem jahu v3i vooderdage
korv jahuga puistatud ratikuga.

4. Hooldus ja puhastamine

Puhastamine pérast kasutamist: Eemaldage iileliigne jahu kuiva harja vai lapiga. Kuivanud tainajadgid saab ettevaatlikult
kraapida puidust vai plastist spaatliga. Arge kunagi kasutage teravaid tooriistu, mis vdivad ratani kahjustada. Peske korvi veega
maksimaalselt kaks korda aastas ja ainult siis, kui see on hddavajalik. Pirast pesemist kuivatage korv kohe ventileeritavas kohas
v&i kuumutage ahjus nagu esmakordsel kasutamisel. Korvi vérvimuutus on loomulik.

Desinfitseerimine (valikuline): Aeg-ajalt vdite korvi piihkida dddikaga niisutatud lapiga, et viltida bakterite kasvu. Laske korvil
taielikult kuivada.

5. Kasutamise piirangud

Arge kasutage ndudepesumasinas: Rattanist korvid ei talu kdrget temperatuuri, niiskust ega ndudepesumasina detergente, mis
voivad pohjustada nende deformeerumist voi kahjustumist.

Viltige mikrolaineahju kasutamist: Rattanist korvid ei sobi mikrolaineahjusse. Mikrolained vdivad pohjustada korvi siittimist ja
metallosad vdivad kahjustada mikrolaineahju.

Hoidke eemal tulest: Rattan on kergesti siittiv materjal. Hoidke korv eemal avatud leegist, gaasipliidist ja teistest kuumuse
allikatest.

Arge kasutage kiipsetamiseks: Rattanist korvid ei ole mdeldud leiva kiipsetamiseks — neid kasutatakse ainult taina kergitamiseks.
Korvi perioodiline kuumutamine on lubatud hoolduseks.

6. Sailitamise juhised

Kuivas kohas siilitamine: Hoidke rattanist korve kuivas kohas, néditeks kapis voi riiulil, et viltida hallituse teket.
Tolmu kaitse: Kui korvi ei kasutata pikka aega, hoidke seda hingavas kotis vi katke puuvillasest riidega, et viltida tolmu
kogunemist.

7. Vastutustundlik kasutamine

Arge koormake iile: Arge asetage korvi liiga raskeid tainasid, kuna see vdib pShjustada selle deformeerumist.
Regulaarne kontroll: Kontrollige korvi regulaarselt kahjustuste, nditeks pragude voi rebenenud kiudude suhtes, mis vdivad
mdjutada selle funktsionaalsust voi hiigieeni.

Kasutamine otstarbekohaselt: Kasutage korvi ainult leivataina kergitamiseks. Arge kasutage seda mérgade vdi rasvaste
toiduainete hoidmiseks.

8. Toiduga kokkupuute tingimused

Rattanist korvid on valmistatud looduslikust materjalist, mis sobib toiduga kokkupuutumiseks, kui neid kasutatakse digesti.
Puhastus- ja hoiustamisjuhiste jargimine tagab hiigieeni ja ohutuse taina kergitamise ajal.

Rattanist korve voib kasutada ka leiva hoidmiseks v3i dekoratiivse elemendina koogis.
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LT Rataniniy kildinimo krepsiy saugaus naudojimo instrukcija

1. Paskirtis ir funkcija

Teslos kildinimas: Rataniniai krepSiai skirti teslos kildinimui, suteikiant tinkama atrama teslai jos kilimo metu. Jie puikiai tinka
tiek namy kepéjams, tiek profesionalams.

Oro cirkuliacija: Specialios rataninés grioveliai leidzia orui cirkuliuoti aplink te§la, uztikrinant tolygy kilima.

Dekoratyvinis dizainas: Pintiné struktiira gali suteikti duonai dekoratyvinj rasta.

2. Krepsio paruosimas prie§ pirma naudojima

Valymas: Nuvalykite krep$j sausa §luoste, kad pasalintuméte galimas dulkes. Prie§ pirma naudojima nuplaukite krepsj po tekanéiu
vandeniu, tada jkaitinkite orkaitéje 120—140 °C temperatiiroje apie 15-20 minuciy, nuolat stebédami. Jei reikia, sutrumpinkite
laika. ISimkite krepsj naudodami virtuvines pirstines, padékite ant groteliy ir palikite visiskai atvésti.

3. Naudojimo instrukcija

Pavirsiaus paruoSimas: Krepsio vidy pabarstykite miltais (geriausia pus¢ kvietiniais ir pus¢ ryziy arba kukuriizy miltais), kad
tesla nelipty.

Teslos kildinimas: Suformuotg tesla jdékite j kreps§j taip, kad sitlé buty virSuje. Uzdenkite krep§j $varia §luoste, kad tesla
Teslos perkélimas: Po kildinimo atsargiai apverskite kreps;j ir perkelkite tesla ant kepimo skardos ar akmens.

Drégna tesla: Jei tesla per daug drégna, ji gali prilipti prie krepsio. Tokiu atveju naudokite daugiau milty arba isklokite krepsj
Sluoste, pabarstyta miltais.

4. Prieziura ir valymas

Valymas po naudojimo: Perteklinius miltus pasalinkite sausu Sepetéliu ar $luoste. DZitivusius teslos likucius atsargiai
nugramdykite medine ar plastikine mentele. Niekada nenaudokite astriy jrankiy, kurie gali pazeisti ratang. Krepsj rekomenduojama
plauti vandeniu ne dazniau kaip du kartus per metus, tik jei butina. Po plovimo krepsj i$ karto i§dziovinkite gerai védinamoje
vietoje arba jkaitinkite orkaitéje, kaip pirma karta naudojant. Krepsio spalvos pasikeitimas yra natiiralus.

Dezinfekcija (pasirinktinai): Kartais galite nuvalyti krepsj $luoste, suvilgyta actu, kad i§vengtumeéte bakterijy augimo. Palikite
krepsj visiskai iSdzititi.

5. Naudojimo apribojimai

Nenaudokite indaplovéje: Rataniniai krep$iai netinkami naudoti indaplovéje, nes auksta temperatiira, drégmé ir plovikliai gali
deformuoti ar sugadinti kreps;j.

Venkite mikrobangy krosnelés: Rataniniai krepsiai netinka naudoti mikrobangy krosneléje. Mikrobangos gali sukelti krepsio
uzsidegima, o metalinés dalys gali sugadinti krosnele.

Laikykite toliau nuo ugnies: Ratanas yra lengvai degi medziaga. Laikykite kreps] atokiai nuo atviros liepsnos, dujiniy virykliy ar
kity Silumos Saltiniy.

Nenaudokite kepimui orkaitéje: Rataniniai krepsiai néra skirti kepimui — jie naudojami tik teslos kildinimui. Krep$io periodinis
ikaitinimas galimas tik priezitirai.

6. Laikymo patarimai

Laikykite sausoje vietoje: Rataniniai kreps$iai turéty bati laikomi sausoje vietoje, pavyzdziui, spinteléje ar lentynoje, kad
iSvengtumeéte pelésiy atsiradimo.

Apsauga nuo dulkiy: Jei krepSys nenaudojamas ilgg laika, laikykite jj orui laidziame maiselyje arba uzdenkite medvilnés audiniu,
kad apsaugotuméte nuo dulkiy kaupimosi.

7. Atsakingo naudojimo principai

Venkite perkrovimo: Nedékite per sunkios teslos j krep§j, nes tai gali deformuoti jj.

Reguliari patikra: Reguliariai tikrinkite krepsio buklg, ar néra jtrikimy ar plySusiy pluosty, kurie gali turéti jtakos
funkcionalumui ar higienai.

Naudokite pagal paskirtj: Krepsj naudokite tik teslos kildinimui. Nenaudokite jo drégny ar riebiy maisto produkty laikymui.

8. Kontaktas su maistu

Rataniniai krep§iai pagaminti i§ natliralios medziagos, tinkamos kontaktui su maistu, jei jie naudojami teisingai. Valymo ir laikymo
taisykliy laikymasis uztikrina higieng ir sauguma teslos kildinimo metu.
Rataninius krepsius taip pat galima naudoti duonos laikymui arba kaip dekoratyvinj elementg virtuvéje.
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LV Ratu pannu grozu drosas lietosanas instrukcija

1. Mérkis un funkcijas

»  Miklas raudze$ana: Ratu pannu grozi ir paredz&ti miklas raudz€Sanai, nodro$inot pienacigu atbalstu miklai tas raudzeSanas laika.
Tie ir ideali piem@roti gan majas cepgjiem, gan profesionaliem maizniekiem.

* Gaisa cirkulacija: Ratu grozu 1pasie kanali lauj gaisam cirkulét ap miklu, veicinot vienmerigu raudzesanu.

» Dekorativs dizains: Groza pitais raksts var pieskirt maizei dekorativu izskatu.

2. Groza sagatavoSana pirms pirmas lietoSanas

+ TiriSana: Noslaukiet grozu ar sausu dranu, lai nonemtu iesp&jamos puteklus. Pirms pirmas lietoSanas nomazgajiet grozu zem
tekosa Gidens, p&c tam uzkarsgjiet to cepeskrasni 120—140 °C temperatiira apméram 15-20 mindites, pastavigi novérojot.
Vajadzibas gadijuma samaziniet laiku. Iznemiet grozu, izmantojot cepeskrasns cimdus, novietojiet to uz rezga un laujiet pilniba
atdzist.

3. LietoSanas instrukcijas

* Virsmas sagatavo$ana: Groza ickSpusi bagatigi apkaisa ar miltiem (vislabak pusi kviesu un pusi 1Tsu vai kukurtizas miltus), lai
mikla neliptu.

»  Miklas raudze$ana: Veidoto miklu ievietojiet groza ar Suvi uz augSu. Parklajiet grozu ar tiru dranu, lai mikla neizzttu. Atstajiet
grozu silta vietd miklas raudzeSanai.

* Miklas parnesana: P&c raudz€Sanas uzmanigi apgrieziet grozu otradi un parnesiet miklu uz cepsanas paplates vai akmens.

+  Mitra mikla: Ja mikla ir parak mitra, ta var pielipt pie groza. Sada gadijuma izmantojiet vairak miltu vai izklajiet grozu ar miltiem
apkaisitu dranu.

4. Kop$ana un tiriSana

+  Tiri¥ana péc lietoSanas: Parpalikuos miltus nonemiet ar sausu birsti vai dranu. Zavétas miklas paliekas uzmanigi nokasiet ar
koka vai plastmasas lapstinu. Nekad nelietojiet asus rikus, kas var&tu bojat ratu. Grozu ieteicams mazgat ar tideni ne vairak ka
divas reizes gada un tikai tad, ja tas ir absoltiti nepiecie$ams. P&c mazgaSanas grozu nekavgjoties izzavgjiet labi védinama vieta vai
uzkarsgjiet cepeskrasni, ka noradits pirmas lietoSanas instrukcija. Groza krasas maina ir dabiska.

* Dezinfekcija (péc izvéles): Laiku pa laikam noslaukiet grozu ar dranu, kas samérceta etikT, lai novérstu bakteriju attistibu. Laujiet
grozam pilniba izzit.

5. LietoSanas ierobezojumi

* Neizmantojiet trauku mazgajamaja masina: Ratu grozi nav izturigi pret augstu temperatiru, mitrumu un mazgasanas
lidzekliem trauku mazgajamaja masina, kas var izraisit to deformaciju vai bojajumus.

* Izvairieties no mikrovilnu krasns lietoSanas: Ratu grozi nav piem@roti lietoSanai mikrovilnu krasni. Mikrovilni var izraistt groza
aizdegSanos, un metala dalas var sabojat mikrovilnu krasni.

« Turiet prom no uguns: Ratu ir viegli uzliesmojo§s materials. Turiet grozu talu no atklatas liesmas, gazes plits vai citiem siltuma
avotiem.

* Nekad neizmantojiet cep$anai cepeSkrasni: Ratu grozi nav paredz&ti maizes cep$anai — tie paredzeti tikai miklas raudzesanai.
Periodiska groza uzsildisana ir pielaujama kopsanai.

6. Uzglabasanas ieteikumi

* Glabajiet sausa vieta: Ratu grozi jauzglaba sausa vieta, pieméram, skapi vai plaukta, lai novérstu pelgjuma veidosanos.
* Aizsardziba pret putekliem: Ja grozs netiek izmantots ilgaku laiku, glabajiet to elpojosa maisina vai parklajiet ar kokvilnas
audumu, lai pasargatu no puteklu uzkrasanas.

7. Atbildiga lietoSana

» Izvairieties no parslodzes: Neparslogojiet grozu ar parak smagu miklu, jo tas var izraisit ta deformaciju.

* Regulara parbaude: Regulari parbaudiet groza stavokli, vai nav plaisu vai bojatu kiedru, kas var ietekmét ta funkcionalitati vai
higienu.

» LietoSana atbilstoSi paredzétajam mérkim: Izmantojiet grozu tikai miklas raudzgSanai. Neizmantojiet to mitru vai taukainu
produktu uzglabasanai.

8. Sazinasanas ar partiku

» Ratu grozi ir izgatavoti no dabiga materiala, kas ir piem&rots saskarei ar partiku, ja tos lieto pareizi. Tiri§anas un uzglabasanas
noteikumu ieverosana nodrosina higi€énu un drosibu miklas raudzesanas laika.
* Ratu grozi var izmantot arT maizes uzglabasanai vai ka dekorativu elementu virtuve.
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CZ Pokyny pro bezpe¢né pouZivani ratanovych osatek na kynuti chleba

1. U&el a funkce

» Kynuti tésta: Ratanové oSatky jsou urceny ke kynuti chleba, poskytuji téstu potiebnou oporu béhem kynuti. Jsou idealni jak pro
domaci pekate, tak pro profesionaly.

» Cirkulace vzduchu: Specialni kanalky v ratanu umoziuji cirkulaci vzduchu kolem tésta, coz ptispiva k rovnomérmému kynuti.

* Dekorativni vzor: Pletena struktura osatky muize dodat chlebu ozdobny vzhled.

2. Piprava oSatky pfed prvnim pouzitim

+  Cisténi: Otfete odatku suchym hadiikem, abyste odstranili piipadny prach. Pied prvnim pouZitim ofatku omyjte pod tekouci
vodou, poté ji zahtejte v troubé na 120—140 °C piiblizné¢ 15-20 minut, ptic¢emz ji neustale sledujte. Pokud je potieba, zkrat'te Cas.
Vyjméte oSatku pomoci kuchynskych rukavic, polozte ji na miizku a nechte zcela vychladnout.

3. Navod k pouziti

* Priprava povrchu: Vnitini stranu osatky dikladné posypte moukou (nejlépe smési pul na ptl pseni¢né a ryzové nebo kukuiiéné
mouky), aby tésto nelepilo.

» Kynuti tésta: Vytvarované tésto vlozte do osatky §vem nahoru. Pfikryjte oSatku ¢istou utérkou, aby té€sto neosychalo. Nechte
osatku na teplém misté, aby té€sto mohlo vykynout.

* Presun tésta: Po vykynuti tésto opatrné vyklopte na plech nebo na pecici kdimen oto¢enim osatky dnem vzhtiru.

*  VIlhké tésto: Pokud je tésto ptili§ vlhké, mize se pfilepit na osatku. V takovém ptipadé pouzijte vice mouky nebo vylozte osatku
utérkou posypanou moukou.

4. Udrzba a &isteni

«  Cisténi po pouziti: Pfebyteénou mouku odstraiite suchym kartaem nebo hadiikem. Zaschly zbytek tdsta opatrné seskrabnéte
devénou nebo plastovou $pachtli. Nikdy nepouzivejte ostré nastroje, které by mohly poskodit ratan. Osatku doporu¢ujeme umyvat
vodou maximalné€ dvakrat ro¢né, a to jen v nezbytné nutnych ptipadech. Po omyti oSatku ihned osuste na dobie vétraném misté
nebo ji zahfejte v troubé podle pokynil pro prvni pouziti. Zména barvy oSatky je pfirozena.

* Dezinfekce (volitelna): Obcas otiete oSatku hadiikem navlhéenym octem, aby se zabranilo mnoZeni bakterii. Nechte osatku zcela
vyschnout.

5. Omezeni pouzivani

* NepouzZivejte v mycce nadobi: Ratanové osatky nejsou odolné viici vysoké teploté, vlhkosti a Cisticim prostiedkim v mycce
nadobi, coz by mohlo zpUsobit jejich deformaci nebo poskozeni.

*  Vyhnéte se pouziti v mikrovinné troubé: Ratanové osatky nejsou vhodné pro pouziti v mikrovinné troub&. Mikroviny mohou
zpusobit vzniceni oSatky a kovové ¢asti mohou poskodit mikrovinnou troubu.

» Drite dil od ohné: Ratan je snadno hoflavy material. Udrzujte oSatku mimo otevieny plamen, plynovy sporak nebo jiné zdroje
tepla.

* NepouzZivejte k pe€eni: Ratanové osatky nejsou uréeny k peceni chleba — slouzi pouze ke kynuti tésta. Ptilezitostné zahtivani
oSatky je mozné v ramci 0drzby.

6. Tipy pro skladovani

» Uchovavejte na suchém misté: Ratanové osatky skladujte na suchém miste, naptiklad ve skiiiice nebo na polici, aby se piedeslo
tvorbé plisni.

*  Ochrana pied prachem: Pokud osatku nepouzivate delsi dobu, skladujte ji v prody$ném obalu nebo ji pfikryjte bavinénou
utérkou, aby se na ni neusazoval prach.

7. Odpoveédné pouzivani

*  Vyhnéte se pretiZeni: Nevkladejte do osatky pfilis tézké tésto, protoze by mohlo dojit k jeji deformaci.

* Pravidelna kontrola: Pravidelné kontrolujte stav oSatky, zda nedoslo k prasklindam nebo rozdé€leni vlaken, které by mohly ovlivnit
jeji funkénost nebo hygienu.

* Pouzivejte podle urceni: Osatku pouzivejte pouze ke kynuti tésta. Nepouzivejte ji k uchovavani vlhkych nebo mastnych potravin.

8. Styk s potravinami

» Ratanové osatky jsou vyrobeny z pfirodniho materialu vhodného pro styk s potravinami, pokud jsou pouZzivany spravng.
Dodrzovani pravidel pro ¢isténi a skladovani zajisti hygienu a bezpecnost béhem kynuti tésta.
» Ratanové osatky lze také pouzit k uchovavani chleba nebo jako dekorativni prvek v kuchyni.
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SK Pokyny na bezpe¢né pouZivanie ratanovych osatiek na kysnutie chleba

1. U&el a funkcia

« Kysnutie cesta: Ratanové oSatky st navrhnuté na kysnutie chleba, poskytuju cestu potrebnti oporu pocas kysnutia. Su idealne pre
domacich pekarov aj profesionalov.

+  Cirkulicia vzduchu: Specialne kanaliky v ratane umoZiuju cirkuléciu vzduchu okolo cesta, o prispieva k rovnomernému
kysnutiu.

* Dekorativny vzor: Pletena Struktira oSatky méze dodat’ chlebu dekorativny vzhl'ad.

2. Priprava oSatky pred prvym pouzitim

«  Cistenie: Utrite o3atku suchou handrigkou, aby ste odstranili pripadny prach. Pred prvym pouzitim oSatku umyte pod tecticou
vodou a potom ju zahrejte v rare na 120—140 °C priblizne 15-20 minut, pricom ju neustale sledujte. V pripade potreby skrat'te Cas.
Vyberte osatku pomocou kuchynskych rukavic, polozte ju na mriezku a nechajte ju Gplne vychladntt’.

3. Navod na pouzitie

* Priprava povrchu: Vnutornt stranu o$atky bohato posypte mukou (najlepsie zmesou pol pseni¢nej a pol ryZovej alebo kukuri¢nej
muky), aby cesto nelepilo.

« Kysnutie cesta: Tvarované cesto vloZte do oSatky spojom nahor. OSatku prikryte ¢istou utierkou, aby cesto nevysychalo. Nechajte
oSatku na teplom mieste, aby cesto mohlo kysnut.

* Prenasanie cesta: Po vykysnuti cesto opatrne vyklopte na plech alebo na peciaci kamen oto¢enim osatky dnom nahor.

*  VIhké cesto: Ak je cesto prili§ vlhké, mdZe sa prilepit’ na osatku. V takom pripade pouzite viac milky alebo osatku vylozte
utierkou posypanou mukou.

4. Udrzba a Gistenie

«  Cistenie po pouZiti: Zvy$ni miku odstraiite suchou kefkou alebo handrickou. Zaschnuté zvysky cesta opatrne oskrabte drevenou
alebo plastovou $pachtlou. Nikdy nepouzivajte ostré nastroje, ktoré by mohli poskodit’ ratan. Osatku odpora¢ame umyvat’ vodou
maximalne dvakrat ro¢ne, a to iba v nevyhnutnych pripadoch. Po umyti osatku okamzite osuste na dobre vetranom mieste alebo ju
zahrejte v rure podl'a pokynov pre prvé pouzitie. Zmena farby osatky je prirodzena.

* Dezinfekcia (volitePna): Obcas oSatku utrite handrickou navlhéenou octom, aby ste zabranili mnoZeniu baktérii. Nechajte oSatku
uplne vyschntit’.

5. Obmedzenia pouZzivania

* Nepouzivajte v umyvacke riadu: Ratanové oSatky nie st odoIné voci vysokej teplote, vlhkosti a ¢istiacim prostriedkom v
umyvacke riadu, o moze spdsobit’ ich deformaciu alebo poskodenie.

*  Vyhnite sa pouZzitiu v mikrovlnnej rire: Ratanové oSatky nie su vhodné na pouzitie v mikrovinnej rire. Mikroviny mozu
spdsobit’ ich vznietenie a kovové ¢asti mézu poskodit’ mikrovinnu raru.

* Drite d’alej od ohia: Ratan je 'ahko horl'avy material. Udrzujte oSatku mimo otvoreného plamena, plynového sporaka alebo
inych zdrojov tepla.

* NepouZivajte na pecenie: Ratanové oSatky nie st ur¢ené na pecenie chleba — sluzia iba na kysnutie cesta. Prilezitostné
zahrievanie oSatky je mozné v ramci udrzby.

6. Tipy na skladovanie

* Uchovavajte na suchom mieste: Ratanové osatky skladujte na suchom mieste, napriklad v skrinke alebo na polici, aby ste
predisli tvorbe plesni.

* Ochrana pred prachom: Ak osatku nepouzivate dlhsi ¢as, skladujte ju v priedusnom obale alebo ju prikryte bavlnenou utierkou,
aby ste zabranili usadzovaniu prachu.

7. Zodpovedné pouzivanie

*  Vyhnite sa pretaZeniu: Nevkladajte do osatky prili§ tazké cesto, pretoze by mohlo dojst k jej deformacii.

* Pravidelna kontrola: Pravidelne kontrolujte stav oSatky, ¢i nedoslo k prasklinam alebo rozstiepeniu vlakien, ktoré by mohli
ovplyvnit jej funkcnost alebo hygienu.

* Pouzivajte podla urcenia: OSatku pouzivajte iba na kysnutie cesta. Nepouzivajte ju na skladovanie vlhkych alebo mastnych
potravin.

8. Kontakt s potravinami

» Ratanové osatky su vyrobené z prirodného materialu vhodného na kontakt s potravinami, ak s pouzivané spravne. Dodrziavanie
pravidiel Cistenia a skladovania zabezpecuje hygienu a bezpecnost’ pocas kysnutia cesta.
» Ratanové osatky je mozné pouzivat aj na skladovanie chleba alebo ako dekorativny prvok v kuchyni.
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DE Sicherheitsanweisungen fiir die Verwendung von Girkérben aus Rattan

1. Zweck und Funktion

Teiggehen: Rattan-Girkorbe sind fiir das Gehenlassen von Brot ausgelegt und bieten dem Teig wihrend des Gérens die
notwendige Unterstiitzung. Sie eignen sich ideal fiir Hobbybécker und Profis.

Luftzirkulation: Die speziellen Rillen im Rattan ermoglichen eine Luftzirkulation um den Teig und fordern ein gleichméaBiges
Giren.

Dekoratives Muster: Die geflochtene Struktur des Korbs kann dem Brot ein dekoratives Muster verleihen.

2. Vorbereitung des Gérkorbs vor der ersten Verwendung Reinigung: Wischen Sie den Korb mit einem trockenen Tuch ab, um eventuellen
Staub zu entfernen. Vor der ersten Verwendung spiilen Sie den Korb unter flieBendem Wasser ab und erhitzen ihn anschlieend im Backofen
bei 120-140 °C fiir etwa 15-20 Minuten. Uberwachen Sie den Vorgang stindig. Bei Bedarf kiirzen Sie die Zeit. Nehmen Sie den Korb mit
Ofenhandschuhen heraus, legen Sie ihn auf ein Gitter und lassen Sie ihn vollstindig abkiihlen.

3. Gebrauchsanweisung

Vorbereitung der Oberfliche: Bestiduben Sie die Innenseite des Korbs grofziigig mit Mehl (am besten eine Mischung aus
Weizen- und Reis- oder Maismehl), um ein Anhaften des Teigs zu verhindern.

Giiren des Teigs: Legen Sie den geformten Teig mit der Naht nach oben in den Korb. Decken Sie den Korb mit einem sauberen
Tuch ab, um ein Austrocknen des Teigs zu vermeiden. Stellen Sie den Korb an einen warmen Ort, damit der Teig géren kann.
Ubertragen des Teigs: Nach dem Géren drehen Sie den Korb vorsichtig um und iibertragen den Teig auf ein Backblech oder einen
Backstein.

Feuchter Teig: Wenn der Teig zu feucht ist, kann er am Korb haften bleiben. Verwenden Sie in diesem Fall mehr Mehl oder legen
Sie den Korb mit einem bemehlten Tuch aus.

4. Pflege und Reinigung

Reinigung nach der Verwendung: Entfernen Sie iiberschiissiges Mehl mit einer trockenen Biirste oder einem Tuch. Getrocknete
Teigreste konnen vorsichtig mit einem Holz- oder Kunststoffspatel abgeschabt werden. Verwenden Sie niemals scharfe
Werkzeuge, die das Rattan beschadigen konnten. Waschen Sie den Korb hochstens zweimal im Jahr mit Wasser und nur, wenn es
unbedingt erforderlich ist. Trocknen Sie den Korb danach sofort an einem gut beliifteten Ort oder erhitzen Sie ihn im Ofen, wie in
der Erstbenutzung beschrieben. Eine Farbverdnderung des Korbs ist natiirlich.

Desinfektion (optional): Wischen Sie den Korb gelegentlich mit einem in Essig getrankten Tuch ab, um Bakterienwachstum zu
verhindern. Lassen Sie den Korb vollstindig trocknen.

5. Nutzungseinschrinkungen

Nicht in der Spiilmaschine verwenden: Rattan-Gérkorbe sind nicht spiilmaschinengeeignet. Hohe Temperaturen, Feuchtigkeit
und Reinigungsmittel konnen Verformungen oder Schiden verursachen.

Vermeiden Sie die Verwendung in der Mikrowelle: Rattan-Géarkorbe sind nicht flir die Mikrowelle geeignet. Mikrowellen
konnen den Korb entziinden, und Metallverbindungen konnten die Mikrowelle beschddigen.

Fernhalten von Feuer: Rattan ist ein leicht entziindliches Material. Halten Sie den Korb von offenen Flammen, Gasherden und
anderen Warmequellen fern.

Nicht zum Backen verwenden: Rattan-Géarkorbe sind nicht fiir das Backen geeignet — sie dienen ausschlieBlich dem Géren. Ein
gelegentliches Erhitzen des Korbs zur Pflege ist zuldssig.

6. Tipps zur Lagerung

Trocken lagern: Lagern Sie Rattan-Gérkorbe an einem trockenen Ort, beispielsweise in einem Schrank oder Regal, um
Schimmelbildung zu vermeiden.

Staubschutz: Wenn der Korb langere Zeit nicht verwendet wird, bewahren Sie ihn in einem atmungsaktiven Beutel auf oder
decken Sie ihn mit einem Baumwolltuch ab, um Staubablagerungen zu vermeiden.

7. Verantwortungsbewusste Nutzung

Nicht iiberladen: Uberladen Sie den Korb nicht mit zu schwerem Teig, da dies zu Verformungen fiihren kann.

RegelmiiBige Kontrolle: Uberpriifen Sie den Korb regelmiBig auf Schiiden wie Risse oder gespaltene Fasern, die die
Funktionalitit oder Hygiene beeintrachtigen konnten.

Verwendung gemifl Bestimmung: Verwenden Sie den Korb ausschlieBlich zum Géren von Teig. Verwenden Sie ihn nicht zur
Aufbewahrung von feuchten oder fettigen Lebensmitteln.

8. Kontakt mit Lebensmitteln

Rattan-Garkdrbe bestehen aus einem natiirlichen Material, das fiir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet ist, wenn sie
ordnungsgemaf verwendet werden. Die Einhaltung der Reinigungs- und Lagerungsvorschriften gewéhrleistet Hygiene und
Sicherheit wahrend des Gérens.

Rattan-Garkorbe konnen auch zur Aufbewahrung von Brot oder als dekoratives Element in der Kiiche verwendet werden.
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NL Veiligheidsinstructies voor het gebruik van rieten rijsmanden

1. Doel en functie

* Rijzen van deeg: Rieten rijsmanden zijn ontworpen om ondersteuning te bieden aan het deeg tijdens het rijzen. Ze zijn ideaal voor
zowel thuisbakkers als professionals.

» Luchtcirculatie: De speciale groeven in het riet zorgen voor luchtcirculatie rond het deeg, wat bijdraagt aan een gelijkmatige
rijzing.

« Decoratief patroon: De gevlochten structuur van de mand kan een decoratief patroon aan het brood geven.

2. Voorbereiding van de mand voor het eerste gebruik

* Reiniging: Veeg de mand af met een droge doek om eventuele stof te verwijderen. Spoel de mand voor het eerste gebruik af onder
stromend water en verwarm deze vervolgens in de oven op 120-140 °C gedurende ongeveer 15-20 minuten, terwijl u deze
voortdurend in de gaten houdt. Verkort de tijd indien nodig. Haal de mand uit de oven met ovenhandschoenen, plaats deze op een
rooster en laat volledig afkoelen.

3. Gebruiksaanwijzing

« Voorbereiding van het oppervlak: Bestrooi de binnenkant van de mand royaal met bloem (bij voorkeur een mix van tarwebloem
en rijst- of maismeel) om te voorkomen dat het deeg blijft plakken.

» Rijzen van deeg: Plaats het gevormde deeg met de naad naar boven in de mand. Bedek de mand met een schone doek om
uitdroging van het deeg te voorkomen. Zet de mand op een warme plaats om het deeg te laten rijzen.

« Overbrengen van het deeg: Na het rijzen draait u de mand voorzichtig om en brengt u het deeg over naar een bakplaat of
baksteen.

« Nat deeg: Als het deeg te nat is, kan het aan de mand blijven plakken. Gebruik in dat geval meer bloem of bekleed de mand met
een met bloem bestoven doek.

4. Onderhoud en reiniging

« Reiniging na gebruik: Verwijder overtollige bloem met een droge borstel of doek. Gedroogde deegresten kunnen voorzichtig
worden geschraapt met een houten of plastic spatel. Gebruik nooit scherpe gereedschappen die het riet kunnen beschadigen. Was
de mand maximaal twee keer per jaar met water en alleen als het absoluut noodzakelijk is. Droog de mand na het wassen
onmiddellijk op een goed geventileerde plaats of verwarm deze in de oven volgens de instructies voor het eerste gebruik.
Verkleuring van de mand is een natuurlijk proces.

« Desinfectie (optioneel): Veeg de mand af met een doek die is bevochtigd met azijn om de groei van bacterién te voorkomen. Laat
de mand volledig drogen voordat u deze gebruikt.

5. Beperkingen in gebruik

« Niet in de vaatwasser: Rieten rijsmanden zijn niet bestand tegen hoge temperaturen, vocht en vaatwasmiddelen in de vaatwasser.
Dit kan leiden tot vervorming of beschadiging.

» Vermijd gebruik in de magnetron: Rieten manden zijn niet geschikt voor gebruik in de magnetron. Magnetronstraling kan de
mand in brand steken en metalen onderdelen kunnen de magnetron beschadigen.

» Houd weg van vuur: Riet is een brandbaar materiaal. Houd de mand uit de buurt van open vuur, gasfornuizen en andere
warmtebronnen.

» Niet gebruiken om te bakken: Rieten manden zijn niet ontworpen voor het bakken van brood — ze zijn uitsluitend bedoeld voor
het rijzen van deeg. Het incidenteel verwarmen van de mand is alleen toegestaan voor onderhoudsdoeleinden.

6. Opslagtips
« Bewaar op een droge plaats: Bewaar rieten manden op een droge plaats, zoals in een kast of op een plank, om schimmelvorming
te voorkomen.
» Bescherming tegen stof: Als de mand gedurende langere tijd niet wordt gebruikt, bewaar deze dan in een ademende zak of bedek
deze met een katoenen doek om stofophoping te voorkomen.

7. Verantwoord gebruik
« Vermijd overbelasting: Plaats geen te zwaar deeg in de mand, omdat dit vervorming kan veroorzaken.
» Regelmatige inspectie: Controleer regelmatig de staat van de mand op scheuren of gespleten vezels die de functionaliteit of
hygiéne kunnen beinvloeden.
*  Gebruik volgens bestemming: Gebruik de mand uitsluitend voor het rijzen van deeg. Gebruik deze niet voor het bewaren van
vochtige of vette voedingsmiddelen.

8. Contact met voedsel

» Rieten rijsmanden zijn gemaakt van natuurlijk materiaal dat geschikt is voor contact met voedsel, mits correct gebruikt. Het
naleven van de reinigings- en opslagregels zorgt voor hygiéne en veiligheid tijdens het rijzen van het deeg.
» Rieten manden kunnen ook worden gebruikt voor het bewaren van brood of als decoratief element in de keuken.
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FI Rottinkisten leipsikorien turvallinen kiyttéohje

1. Tarkoitus ja toiminta

« Taikinan kohottaminen: Rottinkiset leipakorit on suunniteltu taikinan kohottamiseen, tarjoten taikinalle tarvittavaa tukea
kohotuksen aikana. Ne sopivat erinomaisesti niin kotileipureille kuin ammattilaisillekin.

» llmankierto: Rottingin erityiset urat mahdollistavat ilmankierron taikinan ympdrilld, mikd edisté4 tasaista kohotusta.
» Koristeellinen kuvio: Korin punottu rakenne voi antaa leivélle koristeellisen kuvion.

2. Korin valmistelu ennen ensimmaisti kaytt6a

« Puhdistus: Pyyhi kori kuivalla liinalla poistaaksesi mahdollisen pdlyn. Ennen ensimmaisté kéytt6d huuhtele kori juoksevan veden
alla ja lammita se sen jdlkeen uunissa 120—140 °C:ssa noin 15-20 minuuttia tarkkaillen koko ajan. Lyhenni aikaa tarvittaessa. Ota
kori uunista uunikintaita kdyttéen, aseta se ritilélle ja anna sen jadhtyd kokonaan.

3. Kéyttdohjeet

» Pinnan valmistelu: Ripottele korin sisépinta runsaasti jauhoilla (parasta on kiyttdi seosta, jossa on puolet vehné- ja puolet riisi-
tai maissijauhoja), jotta taikina ei tartu kiinni.

« Taikinan kohottaminen: Laita muotoiltu taikina koriin sauma ylospéin. Peitd kori puhtaalla liinalla, jotta taikina ei kuivu. Anna
korin olla lampiméssa paikassa taikinan kohotusta varten.

» Taikinan siirto: Kohotuksen jélkeen kddnnd kori varovasti ylosalaisin ja siirré taikina leivinpellille tai -kivelle.

» Kostea taikina: Jos taikina on liian kosteaa, se voi tarttua koriin. Kéyta tilloin enemmén jauhoja tai vuoraa kori jauhotetulla
liinalla.

4. Hoito ja puhdistus

* Puhdistus kiyton jilkeen: Poista ylimaérdiset jauhot kuivalla harjalla tai liinalla. Kuivuneet taikinan jdénteet voi varovasti kaapia
pois puisella tai muovisella lastalla. Ald koskaan kiyti terdvia vélineitd, jotka voivat vahingoittaa rottinkia. Suosittelemme korin
pesua vedelld korkeintaan kahdesti vuodessa ja vain, jos se on ehdottoman vilttimétontd. Pesun jélkeen kuivaa kori valittomasti
hyvin tuuletetussa paikassa tai ldmmité se uunissa ensimmadisen kédyton ohjeiden mukaisesti. Korin varimuutokset ovat
luonnollisia.

» Desinfiointi (valinnainen): Pyyhi kori ajoittain etikalla kostutetulla liinalla bakteerikasvun estimiseksi. Anna korin kuivua
kokonaan.

5. Kéyton rajoitukset

« Al kiiyti astianpesukoneessa: Rottinkiset leipakorit eivit kestd korkeita lampétiloja, kosteutta tai astianpesuaineita
astianpesukoneessa, mikd voi aiheuttaa muodonmuutoksia tai vahinkoja.

* Viilti mikroaaltouunia: Rottinkiset leipdkorit eivit sovellu mikroaaltouuniin. Mikroaallot voivat sytyttda korin palamaan, ja
metalliosat voivat vahingoittaa mikroaaltouunia.

» Pidé kaukana tulesta: Rottinki on helposti syttyvda materiaalia. Sdilyté kori poissa avotulen, kaasulieden ja muiden
lammonlahteiden 14helta.

+  Ali kiiyti leipomiseen: Rottinkiset leipikorit eivit ole tarkoitettu leivin paistamiseen — ne ovat vain taikinan kohotukseen. Korin
satunnainen ldmmitys on sallittua huoltotarkoituksiin.

6. Sailytysvinkit

» Pidé kuivassa paikassa: Sdilyté rottinkiset leipakorit kuivassa paikassa, esimerkiksi kaapissa tai hyllylld, jotta viltit homeen
muodostumisen.

* Suojaa polylta: Jos koria ei kiytetd pitkdéan aikaan, sdilytd sitd hengittdvassa pussissa tai peitd se puuvillaliinalla p6lyn kertymisen
estamiseksi.

7. Vastuullinen kaytto

Vit ylikuormitusta: Al tiyti koria liian raskaalla taikinalla, silli se voi aiheuttaa muodonmuutoksia.

+ Sadnnoéllinen tarkastus: Tarkista korin kunto sddnndllisesti halkeamien tai repeytyneiden kuitujen varalta, jotka voivat vaikuttaa
sen toimivuuteen tai hygieniaan.

+  Kiyti tarkoituksenmukaisesti: Kiyti koria vain taikinan kohotukseen. Ald kiyti siti kosteiden tai rasvaisten elintarvikkeiden
sdilytykseen.

8. Kosketus elintarvikkeisiin

* Rottinkiset leipdkorit on valmistettu luonnonmateriaalista, joka sopii elintarvikekdyttoon, kun niitd kédytetdén oikein. Puhdistus- ja
sdilytysohjeiden noudattaminen varmistaa hygienian ja turvallisuuden taikinan kohotuksen aikana.
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» Rottinkisia leipdkoreja voi kdyttdd myds leivén sdilytykseen tai koristeellisena elementtiné keittiossa.
SE Sékerhetsinstruktioner for anvindning av jaskorgar i rotting

1. Syfte och funktion

+ Jésning av deg: Jiskorgar i rotting 4r designade for att ge stod at degen under jdsningen och r perfekta for bade hemmabagare
och professionella.

» Luftcirkulation: Rottingens sdrskilda kanaler m6jliggor luftcirkulation runt degen, vilket bidrar till en jimn jdsning.

» Dekorativ design: Den flitade strukturen kan ge brodet ett dekorativt monster.

2. Forberedelse av korgen fore forsta anvéndningen

* Rengoring: Torka av korgen med en torr trasa for att ta bort eventuellt damm. Fore forsta anvéndningen, skolj korgen under
rinnande vatten och varm den sedan i ugnen vid 120-140 °C i cirka 15-20 minuter. Hall den under uppsikt hela tiden. Vid behov,
forkorta tiden. Ta ut korgen med hjélp av grytvantar, placera den pa ett galler och 14t den svalna helt.

3. Bruksanvisning

* Forberedelse av ytan: Stro rikligt med mjol pa korgens insida (helst en blandning av vetemjol och rismjol eller majsmjol) for att
undvika att degen fastnar.

» Jisning av deg: Ligg den formade degen i korgen med skarven uppat. Téck korgen med en ren kokshandduk for att forhindra att
degen torkar ut. Placera korgen pa en varm plats for jasning.

«  Overforing av deg: Efter jasning, vind forsiktigt korgen upp och ner och 6verfor degen till en bakplat eller baksten.

» Fuktig deg: Om degen ar for fuktig kan den fastna i korgen. Anvénd i sé fall mer mjol eller kld korgen med en mj6lad
kokshandduk.

4. Underhall och rengdring

* Rengoring efter anviindning: Ta bort 6verflodigt mjol med en torr borste eller trasa. Torkade degrester kan forsiktigt skrapas bort
med en trd- eller plastspatel. Anvind aldrig vassa verktyg som kan skada rottingen. Tvétta korgen med vatten hogst tva génger per
ar och endast om det dr absolut nddvéndigt. Efter tvitt, torka korgen omedelbart pa en vélventilerad plats eller virm den i ugnen
enligt anvisningarna for forsta anvandningen. Fargforandringar i korgen ér naturliga.

« Desinficering (valfritt): Torka av korgen med en trasa fuktad med &ttika for att forhindra bakterietillvéxt. Lat korgen torka helt
innan anvindning.

5. Begrénsningar i anvdndning

* Anvind inte i diskmaskin: Jaskorgar i rotting ar inte diskmaskinsdkra. Hoga temperaturer, fukt och diskmedel kan orsaka
deformation eller skada pa korgen.

*  Undvik mikrovagsugn: Rottingkorgar ir inte avsedda for anvéndning i mikrovagsugn. Mikrovagor kan orsaka att korgen borjar
brinna och metalldelar kan skada mikrovagsugnen.

» Hall borta fran 6ppen eld: Rotting &r ett lattantdndligt material. Férvara korgen pé avsténd fran 6ppen eld, gasspisar eller andra
vérmekéllor.

* Anvind inte for bakning: Jaskorgar i rotting &r inte avsedda for att baka brod — de dr endast avsedda for jasning. Uppvérmning
av korgen kan endast ske vid underhall.

6. Forvaringstips

» Forvara pa en torr plats: Forvara jdskorgar i rotting pé en torr plats, till exempel i ett skédp eller pa en hylla, for att undvika
mogelbildning.

+  Skydd mot damm: Om korgen inte anvénds under en ldngre tid, forvara den i en ventilerad pase eller tdck den med en
bomullsduk for att forhindra att damm samlas.

7. Ansvarsfull anvindning

* Undvik éverbelastning: Ligg inte for tung deg i korgen, eftersom detta kan orsaka deformation.

* Regelbundna kontroller: Inspektera korgen regelbundet for att uppticka skador, sdsom sprickor eller delade fibrer, som kan
péverka dess funktionalitet eller hygien.

* Anvind enligt syfte: Anvind korgen endast for jasning av deg. Anvind den inte for att forvara vata eller feta livsmedel.

8. Kontakt med livsmedel

o Jaskorgar i rotting ar tillverkade av naturligt material som ar lampligt for kontakt med livsmedel nér de anvénds korrekt. Genom
att folja reglerna for rengéring och forvaring sékerstills hygien och sékerhet under jasningen.
» Jaskorgar i rotting kan ocksé anvéndas for forvaring av brod eller som en dekorativ detalj i koket.
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HR Upute za sigurno koriStenje ratan kosara za dizanje kruha

1. Namjena i funkcija

» Dizanje tijesta: Ratan kosare su dizajnirane za dizanje tijesta za kruh, pruzajuéi potrebnu potporu tijestu tijekom dizanja. Idealan
su izbor za kuéne pekare i profesionalce.

» Cirkulacija zraka: Posebni kanali u ratanu omogucuju cirkulaciju zraka oko tijesta, $to pridonosi ravnomjernom dizanju.

» Dekorativni uzorak: Pletena struktura koSare moze kruhu dati ukrasni uzorak.

2. Priprema kosSare prije prve upotrebe

+  Ci¥cenje: Obrisite kosaru suhom krpom kako biste uklonili eventualnu prasinu. Prije prve upotrebe operite kosaru pod teku¢om
vodom, zatim je zagrijte u peénici na 120—140 °C priblizno 15-20 minuta, uz stalno pracenje. Po potrebi skratite vrijeme. Izvadite
kosaru kuhinjskim rukavicama, stavite je na reSetku i ostavite da se potpuno ohladi.

3. Upute za upotrebu

*  Priprema povrsine: Unutrasnjost koSare obilno pospite brasnom (najbolje mjesavinom pseni¢nog i rizinog ili kukuruznog brasna)
kako tijesto ne bi prianjalo.

« Dizanje tijesta: Oblikovano tijesto stavite u kosaru s preklopom prema gore. Pokrijte ko$aru ¢istom kuhinjskom krpom kako biste
sprijecili isusivanje tijesta. Ostavite koSaru na toplom mjestu da se tijesto digne.

* PrenoSenje tijesta: Nakon dizanja pazljivo okrenite koSaru i tijesto prenesite na lim za pecenje ili kamen za pecenje.

* Vlazno tijesto: Ako je tijesto previSe vlazno, moze se zalijepiti za kosaru. U tom slucaju koristite viSe brasna ili oblozite kosaru
krpom posutom brasnom.

4. Odrzavanje i ¢iséenje

+  Ci§éenje nakon upotrebe: Vidak brasna uklonite suhom &etkom ili krpom. Osudene ostatke tijesta paZljivo ostruZite drvenom ili
plasti¢nom lopaticom. Nikada ne koristite oStre alate koji bi mogli oStetiti ratan. Preporucuje se prati koSaru vodom najvise dva
puta godi$nje i samo ako je to nuzno. Nakon pranja odmah osusite koSaru na prozraénom mjestu ili je zagrijte u pe¢nici prema
uputama za prvu upotrebu. Promjena boje kosare je prirodna.

« Dezinfekcija (po izboru): Povremeno prebrisite kofaru krpom namoc¢enom u octu kako biste sprijeéili razvoj bakterija. Ostavite
kosaru da se potpuno osusi.

5. Ogranicenja upotrebe

* Ne Koristiti u perilici posuda: Ratan kosare nisu otporne na visoke temperature, vlagu i deterdzente u perilici posuda, Sto moze
uzrokovati deformaciju ili ostecenje.

* Izbjegavajte mikrovalnu pecnicu: Ratan koSare nisu prikladne za koriStenje u mikrovalnoj pe¢nici. Mikrovalovi mogu izazvati
zapaljenje koSare, a metalni dijelovi mogu ostetiti mikrovalnu peénicu.

* Drzati podalje od vatre: Ratan je lako zapaljiv materijal. Drzite koSaru podalje od otvorenog plamena, plinskih Stednjaka i drugih
izvora topline.

* Ne Kkoristiti za pefenje: Ratan koSare nisu namijenjene za pecenje kruha — sluZe iskljuéivo za dizanje tijesta. Povremeno
zagrijavanje koSare dopusteno je u svrhu odrzavanja.

6. Savjeti za pohranu

* DrZati na suhom mjestu: Ratan koSare ¢uvajte na suhom mjestu, poput ormara ili police, kako biste sprijecili razvoj plijesni.

» Zastita od prasine: Ako se koSara ne koristi dulje vrijeme, pohranite je u prozra¢noj vrecici ili je prekrijte pamu¢nom krpom kako
biste sprijecili nakupljanje prasine.

7. Odgovorno koristenje

» Izbjegavati preopterecenje: Nemojte stavljati pretesko tijesto u kosaru jer to moze uzrokovati deformaciju.

» Redovita provjera: Redovito provjeravajte stanje kosare kako biste uocili eventualne pukotine ili oste¢ena vlakna koja bi mogla
utjecati na njezinu funkcionalnost ili higijenu.

« Koristiti prema namjeni: Kosaru koristite isklju¢ivo za dizanje tijesta. Ne koristite je za pohranu vlazne ili masne hrane.

8. Kontakt s hranom

» Ratan kosare izradene su od prirodnog materijala pogodnog za kontakt s hranom, pod uvjetom da se koriste pravilno. Postivanje
pravila ¢iséenja i skladiStenja osigurava higijenu i sigurnost tijekom dizanja tijesta.
» Ratan koSare mogu se koristiti i za cuvanje kruha ili kao dekorativni element u kuhinji.
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RO Instructiuni de utilizare siguri a cosurilor de dospire din ratan

1. Scop si functie

« Dospirea aluatului: Cosurile din ratan sunt proiectate pentru a sprijini aluatul in timpul dospirii. Sunt ideale atat pentru brutarii de
acasa, cat si pentru profesionisti.

» Circulatia aerului: Canalele speciale din ratan permit circulatia aerului in jurul aluatului, contribuind la o dospire uniforma.

* Model decorativ: Structura impletita a cosului poate oferi painii un model decorativ.

2. Pregatirea cosului inainte de prima utilizare

+  Curitare: Stergeti cosul cu o carpd uscati pentru a indepirta eventualele urme de praf. fnainte de prima utilizare, clatiti cosul sub
apa curentd, apoi incalziti-1 in cuptor la 120-140 °C timp de aproximativ 15-20 de minute, monitorizandu-1 constant. Daca este
necesar, reduceti timpul. Scoateti cosul cu manusi de bucatarie, asezati-1 pe un gratar si lasati-1 sa se raceasca complet.

3. Instructiuni de utilizare

» Pregatirea suprafetei: Presarati din abundenta interiorul cosului cu fdina (de preferat un amestec de fiina de grau si faina de orez
sau porumb) pentru a preveni lipirea aluatului.

« Dospirea aluatului: Puneti aluatul format in cos cu partea inchisa in sus. Acoperiti cosul cu o carpa curata pentru a preveni
uscarea aluatului. Agezati cosul intr-un loc cald pentru dospire.

+ Transferul aluatului: Dupa dospire, rasturnati cu grija cosul si transferati aluatul pe o tava de copt sau o piatra de copt.

+  Aluat umed: Daci aluatul este prea umed, poate adera la cos. In acest caz, utilizati mai multa faina sau tapetati cosul cu o cirpa
presdrata cu faina.

4. Intretinere si curdtare

+  Curitare dupi utilizare: indepirtati excesul de fiina cu o perie uscatd sau o carpa. Reziduurile uscate de aluat pot fi rizuite usor
cu o spatula din lemn sau plastic. Nu utilizati niciodata unelte ascutite care pot deteriora ratanul. Spalati cosul cu apa de cel mult
doua ori pe an si doar dacd este absolut necesar. Dupa spalare, uscati imediat cosul intr-un loc bine ventilat sau incalziti-1 in cuptor
conform instructiunilor de la prima utilizare. Schimbarea culorii cosului este naturala.

* Dezinfectare (optional): Stergeti periodic cosul cu o carpa imbibata in otet pentru a preveni dezvoltarea bacteriilor. Lasati cosul
sd se usuce complet inainte de utilizare.

5. Restrictii de utilizare

* Nu folositi in masina de spalat vase: Cosurile din ratan nu sunt rezistente la temperaturi ridicate, umiditate si detergenti din
masina de spalat vase, ceea ce poate provoca deformarea sau deteriorarea acestora.

« Evitati cuptorul cu microunde: Cosurile din ratan nu sunt potrivite pentru utilizare in cuptorul cu microunde. Microundele pot
provoca aprinderea cosului, iar partile metalice pot deteriora cuptorul cu microunde.

» Paistrati departe de foc: Ratanul este un material inflamabil. Pastrati cosul departe de flacara deschisa, aragazuri pe gaz si alte
surse de caldura.

» Nu folositi pentru coacere: Cosurile din ratan nu sunt destinate pentru coacerea painii — ele sunt utilizate exclusiv pentru dospire.
Incilzirea ocazionali a cosului este permisa doar in scopuri de intretinere.

6. Sfaturi pentru depozitare

« Pastrati intr-un loc uscat: Depozitati cosurile din ratan intr-un loc uscat, cum ar fi un dulap sau pe un raft, pentru a preveni
formarea mucegaiului.

*  Protectie impotriva prafului: Dacé cosul nu este utilizat pentru o perioada lungd, depozitati-1 intr-un sac respirabil sau acoperiti-I
cu o carpa din bumbac pentru a preveni acumularea prafului.

7. Utilizare responsabila

» Evitati supraincircarea: Nu puneti aluat prea greu in cos, deoarece acest lucru poate provoca deformarea.

» Inspectii regulate: Verificati periodic starea cosului pentru a detecta eventuale fisuri sau fibre despicate care pot afecta
functionalitatea sau igiena acestuia.

» Utilizare conform destinatiei: Utilizati cosul exclusiv pentru dospirea aluatului. Nu il folositi pentru depozitarea alimentelor
umede sau grase.

8. Contactul cu alimentele

*  Cosurile din ratan sunt fabricate dintr-un material natural potrivit pentru contactul cu alimentele, daca sunt utilizate corect.
Respectarea regulilor de curatare si depozitare asigura igiena si siguranta in timpul dospirii aluatului.
»  Cosurile din ratan pot fi, de asemenea, utilizate pentru depozitarea painii sau ca element decorativ in bucatarie.
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IT Istruzioni per I'uso sicuro dei cestini in rattan per la lievitazione del pane

1. Scopo e funzione

« Lievitazione dell'impasto: | cestini in rattan sono progettati per sostenere I'impasto durante la lievitazione. Sono ideali sia per
panettieri domestici che per professionisti.

» Circolazione dell'aria: | canali specifici del rattan consentono la circolazione dell'aria attorno all'impasto, favorendo una
lievitazione uniforme.

« Motivo decorativo: La struttura intrecciata del cestino pud conferire al pane un motivo decorativo.

2. Preparazione del cestino prima del primo utilizzo

« Pulizia: Pulire il cestino con un panno asciutto per rimuovere eventuali residui di polvere. Prima del primo utilizzo, sciacquare il
cestino sotto acqua corrente, quindi riscaldarlo in forno a 120-140 °C per circa 15-20 minuti, monitorandolo costantemente. Se
necessario, ridurre il tempo. Rimuovere il cestino dal forno utilizzando guanti da cucina, posizionarlo su una griglia e lasciarlo
raffreddare completamente.

3. Istruzioni per l'uso

» Preparazione della superficie: Spolverare abbondantemente I'interno del cestino con farina (preferibilmente una miscela di farina
di grano e farina di riso 0 mais) per evitare che I'impasto si attacchi.

« Lievitazione dell'impasto: Posizionare I'impasto formato nel cestino con la chiusura rivolta verso l'alto. Coprire il cestino con un
panno pulito per evitare che I'impasto si secchi. Mettere il cestino in un luogo caldo per favorire la lievitazione.

« Trasferimento dell'impasto: Dopo la lievitazione, capovolgere delicatamente il cestino e trasferire I'impasto su una teglia o una
pietra da forno.

» Impasto umido: Se l'impasto ¢ troppo umido, potrebbe attaccarsi al cestino. In tal caso, utilizzare piu farina o rivestire il cestino
con un panno infarinato.

4. Manutenzione e pulizia

« Pulizia dopo I'uso: Rimuovere la farina in eccesso con una spazzola asciutta o un panno. Raschiare delicatamente i residui secchi
di impasto con una spatola in legno o plastica. Non utilizzare mai utensili affilati che potrebbero danneggiare il rattan. Lavare il
cestino con acqua non pit di due volte I'anno e solo se strettamente necessario. Dopo il lavaggio, asciugare immediatamente il
cestino in un luogo ben ventilato o riscaldarlo in forno seguendo le istruzioni per il primo utilizzo. E normale che il colore del
cestino cambi nel tempo.

» Disinfezione (opzionale): Pulire periodicamente il cestino con un panno imbevuto di aceto per prevenire la crescita di batteri.
Lasciarlo asciugare completamente prima dell'uso.

5. Limitazioni d'uso

* Non utilizzare in lavastoviglie: I cestini in rattan non sono resistenti alle alte temperature, all'umidita e ai detergenti delle
lavastoviglie, che potrebbero causarne la deformazione o il danneggiamento.

« Evitare il forno a microonde: I cestini in rattan non sono adatti per I'uso nel microonde. Le microonde possono causare l'incendio
del cestino e le parti metalliche potrebbero danneggiare I'apparecchio.

« Tenere lontano dal fuoco: Il rattan & un materiale inflammabile. Conservare il cestino lontano da fiamme libere, fornelli a gas e
altre fonti di calore.

« Non utilizzare per la cottura: | cestini in rattan non sono progettati per cuocere il pane, ma esclusivamente per la lievitazione. Il
riscaldamento occasionale del cestino € consentito solo per la manutenzione.

6. Suggerimenti per la conservazione
« Conservare in un luogo asciutto: Conservare i cestini in rattan in un luogo asciutto, ad esempio in un armadietto o su una
mensola, per prevenire la formazione di muffe.
» Protezione dalla polvere: Se il cestino non viene utilizzato per un lungo periodo, conservarlo in un sacchetto traspirante o
coprirlo con un panno di cotone per evitare I'accumulo di polvere.

7. Uso responsabile
« Evitare sovraccarichi: Non mettere un impasto troppo pesante nel cestino, poiché cio potrebbe causarne la deformazione.
»  Controlli regolari: Controllare regolarmente lo stato del cestino per individuare eventuali crepe o fibre danneggiate che
potrebbero comprometterne la funzionalita o l'igiene.
» Utilizzo conforme: Utilizzare il cestino esclusivamente per la lievitazione dell'impasto. Non usarlo per conservare alimenti umidi
0 grassi.

8. Contatto con gli alimenti
+ I cestini in rattan sono realizzati con materiale naturale adatto al contatto con gli alimenti, purché utilizzati correttamente. Il
rispetto delle regole di pulizia e conservazione garantisce igiene e sicurezza durante la lievitazione dell'impasto.
« | cestini in rattan possono anche essere utilizzati per conservare il pane o come elemento decorativo in cucina.
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HU Rattan kelesztdkosarak biztonsagos hasznalati utasitasa

1. Rendeltetés és funkcid
+  Tészta kelesztése: A rattan kelesztokosarak ugy lettek kialakitva, hogy a tésztat megfelelden tamogassak a kelesztési folyamat
soran. Idealisak otthoni és professzionalis pékek szamara egyarant.
» Légaramlas: A rattan specialis barazdai biztositjak a tészta koriili légaramlast, ami egyenletes kelesztést eredményez.
» Dekorativ minta: A kosar fonott szerkezete dekorativ mintat adhat a kenyérnek.

2. A kosar el6készitése az elsé hasznalat el6tt
o Tisztitas: Torolje at a kosarat szaraz ruhaval, hogy eltavolitsa az esetleges port. Az els6 hasznalat el6tt 6blitse le a kosarat folyo
viz alatt, majd melegitse fel stitében 120-140 °C-on kb. 15-20 percig, folyamatos feliigyelet mellett. Sziikség esetén roviditse az
id6t. Vegye ki a kosarat konyhai kesztytivel, helyezze racsra, és hagyja teljesen kihiilni.

3. Hasznalati Gtmutato

* Feliilet elokészitése: Szorja meg béségesen a kosar belso részét liszttel (legjobb, ha buzalisztet rizsliszttel vagy kukoricaliszttel
keverve hasznal), hogy a tészta ne ragadjon.

» Tészta kelesztése: Helyezze a formazott tésztat a kosarba, a zarassal felfelé. Fedje le a kosarat tiszta konyharuhaval, hogy
megakadalyozza a tészta kiszaradasat. Hagyja a kosarat meleg helyen, hogy a tészta megkeljen.

» Tészta athelyezése: A kelesztés utan ovatosan forditsa meg a kosarat, és helyezze at a tésztat egy siitélapra vagy siitokore.

* Nedves tészta: Ha a tészta tul nedves, az ratapadhat a kosarra. Ilyen esetben hasznaljon tobb lisztet, vagy bélelje ki a kosarat
lisztezett konyharuhaval.

4. Karbantartas ¢és tisztitas

* Hasznalat utani tisztitas: Tavolitsa el a felesleges lisztet szaraz kefével vagy ruhaval. A megszaradt tésztadarabokat dvatosan
kaparja le fabol vagy miianyagbol késziilt spatulaval. Soha ne hasznaljon éles eszkozoket, amelyek karosithatjak a rattan anyagot.
Evente legfeljebb kétszer mossa le vizzel a kosarat, és csak akkor, ha ez feltétleniil sziikséges. Mosas utin azonnal széritsa meg jol
szell6z6 helyen, vagy melegitse fel a siitében az els6 hasznalatra vonatkozo utasitasok szerint. A kosar szinének valtozasa
természetes folyamat.

» Fertétlenités (opcionalis): Idonként tordlje at a kosarat ecettel atitatott ruhaval, hogy megel6zze a baktériumok elszaporodasat.
Hagyja a kosarat teljesen megszaradni.

5. Hasznalati korlatozasok

* Ne hasznalja mosogatégépben: A rattan kelesztokosarak nem hé-, nedvesség- €s tisztitoszer-allok, igy a mosogatogép
deformalhatja vagy karosithatja dket.

* Keriilje a mikrohullamu siit6t: A rattan kosarak nem alkalmasak mikrohullamu siitdben vald hasznalatra. A mikrohullamok
meggyujthatjak a kosarat, a fémrészek pedig karosithatjak a késziiléket.

» Tartsa tavol a nyilt langtol: A rattan konnyen gyulékony anyag. Tartsa tavol a kosarat nyilt langtol, gaztiizhelytdl és mas
héforrasoktol.

* Ne hasznalja siitésre: A rattan kosarak nem siitésre késziiltek — kizarolag tészta kelesztésére szolgalnak. Az alkalmi melegités
karbantartasi célokra megengedett.

6. Tarolasi tippek
» Tarolas szaraz helyen: Téarolja a rattan kosarakat szaraz helyen, példaul szekrényben vagy polcon, hogy elkeriilje a
penészképzdést.
* Porelnyelés elleni védelem: Ha hosszabb ideig nem hasznalja a kosarat, tarolja szellés tasakban, vagy takarja le pamutruhazattal,
hogy megakadalyozza a por lerakodasat.

7. Felel6s hasznalat
» Keriilje a tilterhelést: Ne helyezzen til nehéz tésztat a kosarba, mert az deformalodast okozhat.
* Rendszeres ellendrzés: Rendszeresen ellendrizze a kosar allapotat repedések vagy szétvalt szalak tekintetében, amelyek
befolyasolhatjak a funkcionalitast vagy a higiéniat.
* Hasznalat rendeltetésszeriien: A kosarat kizardlag tészta kelesztésére hasznalja. Ne hasznalja nedves vagy zsiros ételek
tarolasara.

. Erintkezés az élelmiszerekkel
» Arattan kosarak természetes anyagbol késziilnek, amely megfelel6 az élelmiszerekkel valo érintkezéshez, ha megfelelden
hasznaljak Oket. A tisztitasi és tarolasi szabalyok betartasa biztositja a higiéniai és biztonsagi kdvetelményeket a kelesztés soran.

*  Arattan kosarak kenyér tarolasara vagy konyhai dekoracioként is hasznalhatok.
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