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DE Anwendungs- und Sicherheitshinweise

Achtung: Ein Garkorb darf niemals in den Backofen bei Uber ca. 120°C. Bei haufiger Verwen-
dung empfiehlt sich ein gelegentliches Entkeimen. Dazu stellen Sie den Korb lediglich fur 30 -
45 Minuten bei ca. 120°C in den Backofen.

GB Application and safety instructions

Danger: A proofing basket should never be placed in the oven at temperatures above approx.
120°C. If used frequently, occasional sterilization is recommended. To do this, simply place the
basket in the oven for 30 - 45 minutes at approx. 120°C.

NL Applicatie- en Veiligheidsaanwijzingen

Gevaar: Een rijsmand mag nooit in de oven worden geplaatst bij temperaturen boven ca.
120°C. Bij frequent gebruik wordt af en toe sterilisatie aanbevolen. Om dit te doen, plaatst u de
mand eenvoudig in de oven gedurende 30 - 45 minuten op ca. 120°C.

FR Informations sur l‘application et la sécurité

Danger: Un panier de fermentation ne doit jamais étre placé dans le four
a des températures supérieures a environ 120°C. En cas d‘utilisation fré-
quente, une stérilisation occasionnelle est recommandée. Pour ce faire,
placez simplement le panier au four pendant 30 a 45 minutes a environ
120°C.

IT Informazioni sull‘applicazione e sulla sicurezza

Pericolo: Il cestello da lievitazione non deve mai essere messo nel forno a una temperatura su-
periore a ca. Se utilizzato frequentemente, si consiglia una sterilizzazione occasionale. Per fare
cio ¢ sufficiente mettere il cestello in forno per 30 - 45 minuti a circa 120°C.

ES Informacién de aplicacién y seguridad

Peligro: Nunca coloque una cesta de fermentacion en el horno a temperaturas superiores a
aproximadamente 120 °C. Si se usa con frecuencia, se recomienda la esterilizacion ocasional.
Para ello, simplemente coloque la cesta en el horno durante 30 - 45 minutos a aproximadamen-
te 120°C.



PT Informagdes de aplicagao e segurancga

Perigo: Um cesto de levedagao nunca deve ser colocado no forno a temperaturas superiores
a aprox. Se usado com frequéncia, recomenda-se a esterilizagdo ocasional. Para isso, basta
colocar o cesto no forno durante 30 - 45 minutos a aproximadamente 120°C.

CZ Informace o aplikaci a bezpeénosti

Nebezpeci: Kypfici kos by se nikdy nemél vkladat do trouby pfi teplotach vysSich nez cca
120°C. P¥i Castém pouzivani se doporucuje ob¢asna sterilizace. K tomu staci ko$ vlozit do trou-
by na 30 - 45 minut pfi teploté cca 120°C.

PL Informacje dotyczace zastosowania i bezpieczenstwa

Niebezpieczenstwo: Kosza wyrastajgcego nie nalezy w zadnym wypadku wktadac do piekarni-
ka o temperaturze powyzej ok. 120°C. W przypadku czestego uzywania zaleca sie okazjonalng
sterylizacje. Aby to zrobic, wystarczy wtozy¢ koszyk do piekarnika na 30—45 minut w tempera-
turze ok. 120°C.

DK Sikkerhedsinstruktioner

Fare: En haavekurv ma aldrig placeres i ovnen ved temperaturer over ca. 120°C. Hvis det bru-
ges ofte, anbefales lejlighedsvis sterilisering. For at ggre dette skal du blot saette kurven i ovnen
i 30 - 45 minutter ved ca.

GR Oobdnyieg ac@aAgiag

Kivduvog: ‘Eva kaAdB1 oTeyavotroinong dev TTPETTEI TTOTE VA TOTTOBETEITAI OTO YOUPVO OE
Bepuokpacieg Tavw atd 120°C. EdAv xpnoiyoTTolEiTal CuXVd, CUVIOTATAI TTEPIOTACIOKA
atmrooTeipwaon. lNa va 1o KAveTe auTtod, atTAWG TOTTOBETAOTE TO KAAGBI 0TO Poupvo yia 30 - 45
AeTTTd 0TOoUG 120°C TTEPITTOU.

RO Instructiuni de siguranta

Pericol: Un cos de fermentare nu trebuie niciodata introdus in cuptor la temperaturi de peste
120°C. Daca se utilizeaza frecvent, se recomanda sterilizarea ocazionala. Pentru a face acest
lucru, introduceti pur si simplu cosul in cuptor pentru 30 - 45 de minute la cca 120°C.



UK IHCTpyKLUii 3 TeEXHIKK 6e3nekun

Hebesneka: Kowwnk onsi po3CTOMKM HIKOSNM HE CTaBTe B AyXOBKY Npu TemnepaTtypi suwe 120°C.
Y pasi 4acToro BUKOPUCTaHHA pEKOMEHAYETLCA NepioanyHa ctepunisadis. [Ans uboro npocTo
NOCTaBTe KOLUMK y AyXOBKY npmbnusHo Ha 120°C Ha 30-45 xBUnuH.

BG WHcTpyKumum 3a 6e3onacHoOCT

OnacHocT: KowHuua 3a BTacBaHe HUKora He TpsibBa Aa ce nocTtaBs BbB hypHaTa npwm
Temnepatypu Hag 120°C. Ako ce 1n3nonasea 4YecTo, Ce nNpenopbyBa criyyarHa cTtepunmsaums.
3a fga HanpasuTe ToBa, NPOCTO NOCTaBeTe KoWHULaTa BbB doypHaTa 3a 30 - 45 MuHyTK npu
npuénuautenHo 120°C.

SK Bezpecénostné pokyny

NebezpecCenstvo: K6S na kysnutie nikdy nevkladajte do rury pri teplotach vysSich ako cca
120°C. Pri Castom pouZzivani sa odporuca obcasna sterilizacia. K tomu staci vlozit’ koSik do rary
na 30 - 45 minut pri teplote cca 120°C.

SL Varnostna navodila

Nevarnost: KoSarice za vzhajanje nikoli ne postavljajte v pecico pri temperaturah nad 120 °C.
Pri pogosti uporabi je priporocljiva obCasna sterilizacija. To storite tako, da koSaro preprosto
postavite v pecico za 30 - 45 minut na priblizno 120°C.

HR Sigurnosne upute

Opasnost: KoSarica za pecenje nikada se ne smije staviti u pe¢nicu na temperature iznad
120°C. Ako se Cesto koristi, preporucuje se povremena sterilizacija. Da biste to ucinili, jednos-
tavno stavite koSaru u pecénicu na 30 - 45 minuta na otprilike 120°C.

EST Ohutusjuhised

Oht: Korvi ei tohi kunagi panna ahju temperatuurile tle 120°C. Kui seda kasutatakse sageli, on
soovitatav aeg-ajalt steriliseerida. Selleks asetage korv 30 - 45 minutiks umbes 120°C ahju.



LT Saugos instrukcijos

Pavojus: Apytiksliai aukstesnéje nei 120°C temperatiaroje nedékite j orkaite. Jei naudojamas
daznai, rekomenduojama retkarciais sterilizuoti. Norédami tai padaryti, tiesiog jdékite krepsj |
orkaite 30—45 minutéms, esant mazdaug 120 °C temperatarai.

LV Drosibas noradijumi

Bistamiba: Izgatavo$anas grozu nekad nedrikst ievietot cepeskrasni, ja temperatira ir augstaka
par aptuveni 120°C. Ja to lieto biezi, ieteicams laiku pa laikam sterilizét. Lai to izdarTtu, vienkarsi
ievietojiet grozu cepeskrasni uz 30-45 mintatém aptuveni 120°C temperatara.

RU WHcTpyKumMm no 6e3onacHoOCTH

OnacHocTb: Kop3nHy Ang pacCTOMKN HXU B KOEM Cllydae Hemnb3s NoMeLlaTb B yXOBKY Mpu
Temnepatype Bbiwe 120°C. [pn YacTOM UCMONb30BaHUN PEKOMEHOYETCH Nepuoandeckas
cTepunuaaums. [ns aToro npocTo NoOMeCcTUTe KOp3nHy B AyxoBKy Ha 30—45 MUHYT npu
Temnepartype npumepHo 120°C.

SH Bezbednosna uputstva

Opasnost: Korpa za pec€enje nikada ne sme da se stavlja u rernu na temperaturi iznad 120°C.
Ako se koristi Cesto, preporucuje se povremena sterilizacija. Da biste to uradili, jednostavno
stavite korpu u rernu na 30 - 45 minuta na oko 120°C.
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