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NAVODILA ZA UPORABO

Zahvaljujemo se vam za nakup izdelka
Gorenje.  Prosimo, pozorno preberite
navodila in jih shranite, ¢e bi jih v prihodnje
e potrebovali.

Pred prvo uporabo

Ocistite kamen z vodo.

Nikoli ne uporabljajte mila ali detergenta, saj
je va$ kamen porozen in bi se prepojil z
milnico.

Pustite ga ¢ez no¢, da se posusi.

Kamen postavite v peéico na reSetko v
spodnjem vodilu ter nastavite delovanje
pecice na 250 °C.

Segrevajte kamen eno do dve uri.

Izklopite pecico in pustite kamen v pegici,
dokler se ne ohladi. Kamen je tako
pripravljen za uporabo.

Priporoc¢ena uporaba

Kamna ne mazite z oljem in ne pustite, da bi
odveCna masCoba kapliala po njem. Ce
Zelite preprediti, da bi se hrana oprijela
kamna, uporabite raje moko, koruzni zdrob
ali pSenicéni zdrob.

Za najboljSe rezultate postavite kamen za
peko v hladno pedico in ga segrevajte 30
minut do 2 uri pri temperaturi 250 °C.

Nikoli ne postavite hladnega kamna v vroCo
pecico, saj lahko kamen podi.

Ko postavljate kruh ali pico na vro¢i kamen
ali ko ju jemljete s kamna, uporabite lopar.
Preden postavite pico ali kruh na lopar, jih
pomokaijte, da bo testo laZe zdrsnilo z njih.
Na kamnu ne pecite hrane z visoko
vsebnostio masCobe (to vkljuéuje tudi
maslo). Pazite, da se sir ne tali na kamnu.
Ce se sir prismodi na kamen, ga je tezko
odstraniti. 5
Kamen lahko vedno pustite v pecici. Ce
obstaja verjetnost, da se bo hrana z zgornje
reSetke cedila po kamnu, ga prekrite s
folijo.

Sl

- Nikoli ne pomivajte kamna z milom.

- Ko je kamen dovolj hladen, da je to varno,
postrgajte ostanke drobtin ali druge hrane s
kamna. Uporabite leseno, najlonsko ali
polikarbonatno strgalo za ponve.

- MadeZi zaradi hrane, ki ostane na kamnu
po peki, ne vplivajo na okus hrane, ki jo
pecete na istem kamnu kasneje.

- Ne namakajte kamna v vodi daljsi Cas.
Kamen je kot goba in vpije vlago. Ce vpije
preveC vlage, ga je tezko posusiti.

Opozorilalopombe

- Ne prijemajte in ne premikajte kamna takoj
po peki, saj je zelo vrog.

- Ko jemljete kruh ali pico z vro€ega kamna,
prosimo uporabite lopar.

- Kamen za peko bo z uporabo naravno
potemnel. To je obi¢ajno in nobene potrebe
ni, da bi ga posku3ali oCistiti do prvotne
barve.

- Kamen za peko lahko prenese temperature
do 1.000 °C in ga lahko uporabite tudi pri
peki na Zaru na prostem ali v kru$ni peci.

- Po uporabi shranite kamen za peko in ga
za&¢itite pred umazanijo in vlago.

GORENJE
vam zeli obilo zadovoljstva ob uporabi!

Pridrzujemo si pravco do sprememb!



UPUTE ZA UPORABU HR

Zahvaljujemo vam na kupnji Gorenje - Kamen mozete stalno drZati u peénici, no u
proizvoda. Molimo vas da detaljno procitate i tom slu€aju uvijek vodite raCuna da pokrijete
proucite korisniCki priruénik s uputama za povrSinu kamena folijom, ukoliko postoji
uporabu i sacuvate ga za kasniju uporabu. vjerojatnost da se kakav sadrzaj razlije po

Prije prve uporabe

Odistite kamen vodom.

Nikad nemojte koristiti deterdzente ili
praSke. Kamen je porozan i upija takve
tvari.

Ostavite da se osusi preko noéi.

Kamen stavite u peénicu na donju reSetku, i
odaberite temperaturu peénice 250 °C.
Zagrijavajte kame jedan do dva sata.
Iskljuite rad peénice i ostavite kamen, da
se ohladi u peénici. Kamen je sada spreman
za uporabu.

Prakti¢ni savjeti

Kamen nemojte premazivati uljem, i
nemojte dopustiti da visak ulja ili masti
kaplie na kamen. Radije umjesto toga
koristite bradno, kukuruznu krupicu ili
pSeniéni gris, da se hrana ne zalijepi na
kamen.

Najbolie rezultate ¢ete postici stavivsi
kamen za pecenje u hladnu peénicu, koju
zatim grite od 30 minuta do 2 sata na
temperaturi 250 °C.

Nikad nemojte staviti hladan kamen za
peCenje u vrucu peénicu, jer time mozete
prouzroCiti da kamen pukne.

Za stavljanje ili skidanje pice/pogace/kruha
sa kamena ili na kamen za pecenje, koristite
prikladnu lopaticu.  Prije  nego Sto
picu/pogaCu gurnete na lopaticu, koristite
malo bradna za lak$e rukovanje.

Na kamenu nemojte peci jela s visokim
udjelom masnoce (ili maslaca). Takoder
nemojte na kamen stavljati sir. Ako se sir
zapeCe na kamenu, biti ¢ée ga vrlo teSko
odstraniti.

kamenu sa gornje reSetke.

- Na kamenu NIKAD ne smijete Koristiti
sapunicu/deterdzent.

- Cim je to mogute odnosno sigurno,
sastruzite ostatke hrane sa povrsine
kamena. U tu svrhu Koristite drvenu,
najlonsku ili polikarbonatnu strugalicu.

- Mrlje koje ostanu od namimnica iz
prethodnog pecenja nete imati utjecaj na
okus hrane u slijede¢em pecenju.

- Kamen nemojte namakati u vodi duze
vrijeme. Kamen je kao spuzva i upija viagu.
PreviSe  vlage  sprije€ava  njegovu
sposobnost susenja.

Upozorenja / opaske

- Kamenom za pefenje nemojte rukovati
netom nakon uporabe. Kamen je tada jo$
vrlo vrug.

- Lopaticom za picu odstranite ostatke
pice/pogace sa kamena.

- Kamen za pedenje s vremenom prirodno
gubi boju. Ovo je potpuno normalno, i nema
nikakve potrebe pokuSavati Cistiti njegovu
prirodnu boju.

- Kamen za peCenje moze izdrzati
temperature do 1000 stupnjeva Celziusa,
stoga ga mozete koristiti i vani na
otvorenom Zaru ili u kru3noj peéi.

- Nakon uporabe odloZite kamen za peéenje
na prikladno mjesto i zaStitite ga od
prijavstine i viage.

GORENJE
vam zeli mnogo uzitaka prilikom uporabe!

Pridrzavamo pravo na izmjene!



UPUTSTVA ZA UPOTREBU

Zahvaljujemo vam na kupovini Gorenje
proizvoda. Molimo vas da detaljno procitate i
proucite korisnicki priruénik s uputstvima za
upotrebu, i da ga spremite za kasniju
upotrebu.

Pre prve upotrebe

- Operite kamen vodom.

- Nikad nemojte koristiti  deterdzente ili
praSke. Kamen je porozan i upice takve
tvari.

- Ostavite kamen da se osusi preko noéi.

- Kamen stavite u rernu na donju reSetku, i
podesite rernu na temperaturu 250 °C.

- Zagrejavajte kamen jedan do dva Casa.

- Iskljucite rernu i ostavite kamen da se ohladi
u rermi. Kamen je sada spreman za
upotrebu.

Prakticni saveti

- Kamen nemojte premazivati uljem, i
nemojte dozvoliti da viSak ulja ili masti
kaplie na kamen. Umesto toga Koristite
bradno, kukuruzni ili pSeniéni gris, da se
hrana ne zalepi na kamen.

- Najbolie rezultate postiéi cete stavivsi
kamen za pecenje u hladnu rernu, koju
zatim grejte od 30 minuta do 2 ¢asa na
temperaturi 250 °C.

- Nikad nemojte staviti hladan kamen za
peCenje u vruéu rernu, jer time moZete
uzrokovati puknuée kamena.

- Za stavljanje ili skidanje pice/pogace/hleba
sa kamena ili na kamen za pecenje, koristite
primerenu  lopaticu. Pre nego Sto
picu/pogaCu gurnete na lopaticu, Kkoristite
malo bradna za lakSe rukovanje.

- Na kamenu nemojte peci jela s visokim
procentom masnoce (ili putera). Takode, na
kamen nemojte stavljati sir. Ako se sir
zapeCe na kamenu, bie ga veoma tesko
odstraniti.

SRB MNE

Kamen moZzete stalno drzati u rerni, ali u
tom slu¢aju uvek vodite ratuna da povrsinu
kamena prekrijete folijom, ukoliko postoji
verovatnost da se neki sadrzaj prospe po
kamenu sa gornje reSetke.

Na kamenu NIKAD ne smete Koristiti
sapunicu/deterdzent.

Cim je to moguce odnosno kada je
bezbedno, sastruzite ostatke hrane sa
povrS§ine kamena. U tu svrhu koristite
drvenu, najlonsku ili  polikarbonatnu
strugalicu.

Fleke koje ostanu od namimica iz
prethodnog pecenja nece imati uticaja na
okus hrane u narednom peéenju.

Kamen nemojte potapati u vodu duze
vreme. Kamen je kao sunder i upija vlagu.
PreviSe vlage spre€ava njegovu sposobnost
susenja.

Upozorenja / opaske

Kamenom za peéenje nemojte rukovati
odmah nakon upotrebe. Kamen je tada jo$
veoma vrug.

Lopaticom za picu odstranite ostatke
pice/pogace sa kamena.

Kamen za pe€enje vremenom prirodno gubi
svoju boju. Ovo je potpuno normalno, i
nema nikakve potrebe pokuSavati Cistiti
njegovu prirodnu boju.

Kamen za peCenje moze izdrzati
temperature do 1000 stupnjeva Celzijusa,
zato moZete da ga koristite i napolju na
otvorenom roétilju ili u keramiékoj peéi.
Nakon upotrebe odloZite kamen za pecenje
na primereno mesto i zastitite ga od
prljavstine i viage.

GORENJE

vam Zeli mnogo uzitaka prilikom upotrebe!

Pridrzavamo pravo na promene!



YNATCTBA 3A YNOTPEBA

Bu 6naropapume wro ro u3bpasTe opetbe.
Be monume BHMUMaTenHoO npouuTajTe M
ynatcTBaTa 3a ynotpeba u uyBajTe ro osa
ynaTcTBO 3a NOHaTaMoLUHa ynoTpeba.

Mpep npBata ynotpeba

- Wcumctete ja nnoyata 3a neyere o BOAA.

- Hwkoraw He kopucTeTe canyH unw
petepreHT. [noyata € noposHa u npuma
BOZA JOKOMKY ja NOTONMTE LieMOCHO.

- Mnoyata 3a nevere Tpeba [obpo ga ce
ucywm.

- [loctaBeTe ja nnoyata 3a neyewe BO
pepHaTa Ha fnocnegHata peLueTka Ha gHOTO
Of pepHaTa u MofeceTe ja Temnepatypara
Ha pepHaTa Ha 250 °C.

- 3arpejte ja nnoyata 3a nevere efeH A0
[Ba vaca.

- MWcknyyete ja pepHaTa M ocTaBeTe ja
nnoyata fa Ce u3nagnW BHATpe BO Hea.
lnoyata e cera noaroTeeHa 3a ynotpeba.

Hajpo6pu npakcu

- He npemaukyBajte ja nnoyata 3a neyere
CO Macno W He [03BOIYBAjTE BULLOKOT
MacTi da ce Leau Ha nnovata. Hamecto
TOa, KopucTteTe OpalHO,  MYeHKapHO
OpaluHo, unu rpu3 3a Aa CrpeynTe nenewe
Ha XpaHaTa Ha nnouyata.

- 3a Hajoobpu pesyntatu, CTaBeTe ja
nnoyata 3a neyere BO NagHa pepHa W
3arpejTe ja 30 MuHyTM 0 2 Yaca Ha 250 °C.

- Hukoraw He cTaBajTe nagHa nnoya 3a
neyere BO TOMMa pepHa buaejkn oBa Moxe
Ja npeau3Buka HamykHyBakbe Ha nnovarta
3a neyekbe.

- Ynotpebete nonatka 3a nuua 3a fa ja
npeHeceTe nuuata/neboT Bp3 WM 04
nnovata 3a nevewe. lpeq Aa ja crasute
nuuata /ne6oT Ha nonatkaTta 3a nevekse,
nocunete OpalwHO 3a nonecHo fa ja
npeHeceTe nuuata/nedor.

- He nevete xpaHa co BMCOKa COApXMHA Ha
MacTu (unu nyTep) Ha nnoyata 3a neyete,
W He CTaBajTe KallkaBan Ha camara nmioua.
KawwkaBanot e Texok 3a OTCTpaHyBare
Kora efHaLL ke Ce CTOMW BP3 nnovara.

MK

Moxe pa ja octaBuTe mnoyata BO pepHaTta
BO cekoe Bpeme. Cenak, yBepeTe ce Aeka
nnoyata 3a nMevewe e MnpekpueHa Cco
conuja Kora MOCTOM MOXHOCT HELTO 0f
FOPHUTE PeLLeTKM Ha pepHaTa Aa ce UCTypu
Bp3 Hea.

HUKOTALL He «kopucTeTe canyH Bp3
nnoyarta 3a neyere.

OtcTpaHeTe 1 TpoLlLkuTE/OCTATOLMTE 0Of
nnovyarta 3a nevere BeAHALW kora Toa ke
bune GesbepHo. KopucteTe aOpBeHa,
CUINMKOHCKa unm nonukapboHaHTHa
cTpyrarka 3a Taea.

[lamkute of COCTOjKMTE KOM OCTaHyBaaT Ha
nnoyata 3a Mevee N0 MEYEHETO He
BMMjaaT BP3 BKYCOT NpW  CNegHOToO
KOpUCTEHE Ha nnoyaTa.

He notonysajTe ja nnovyarta 3a neyewe BO
BOfda NOLONT BpeMeHcku nepumog. lNnovarta
32 Neyewe ja npuma BAaxXHOCTa 0f
CYHFepoT 3a unctere. MpeMHory BraxHOCT
ro OTeXHyBa M 3abaByBa NpoOLECOT Ha
Cyluerse Ha nnovara.

BHumaHune/komeHTapu

He pakyBajTe co nmnovata 3a Mneyewe
BedHalw no neyeweTto. [lnouyata € MHory
KeLuka.

Be monume ga kopuctuTe nonatka 3a nuua
3a fJa ja oTcTpaHuTe nuuata/nebot og
nnoyara 3a neyetse.

lnoyaTta 3a neyete NPUPOAHO Ke NOTEMHM
3a Bpeme Ha ymotpebata. OBa e
BoobuyaeHo M Hema notpeba pa ce
obuaysaTte fa ja uncTuTe 3a [a ja noBpaTu
npeobuTHata 6oja.

Mnoyata 3a neyete MOXE [a W3OPKM
Temneparypu Ao 1000 CTeneHu
LlenanycoBn 1 moxe ga ce kopuctu 3a
HafBOPELLHW CKapy I BO SUaHN (ypHM.
Mo ynotpeba, cknagupajTe ja nnoyata 3a
neyere U 3aWTUTETE ja Of HEYUCTOTUM W
Bnara.

Foperbe
By nocakyBa MHOry 3afj0BOSICTBO BO
KOPUCTEHETO Ha BawMoT anapar!

o 3apgpxyBaMe NPaBoTO Ha NPOMeH#!



INSTRUCTION MANUAL

Thank you for purchasing this Gorenje
product. Please, carefully read the
instructions and save them for future
reference.

Before first use

- Clean your stone with water.

- Never use soap or detergent. Your stone is
porous and will soak it in.

- Dry overnight.

- Place the stone in the oven on the bottom
grid and set the oven to a temperature of
250 °C

- Heat the stone for one to two hours.

- Turn off the oven and let the stone cool
inside it. The stone is now ready for use.

Best practices

- Do not apply oil to your stone or let excess
fat drip onto it. Instead use flour, cornmeal or
semolina to prevent the food from sticking to
it.

- For best results, put the baking stone into a
cold oven and preheat it for 30 minutes to 2
hours at 250 °C.

- Never put a cold baking stone into a hot oven
as this may cause the stone to break.

- Use a pizza peel to transfer pizza/bread
onto/off the stone. Before putting pizza/bread
onto the peel, use flour for easier transfer.

- Do not bake food with high fat (or butter)
content on the stone and keep cheese off the
stone. Cheese is rather difficult to remove
once it burns onto the stone.

- You can leave your stone in the oven at all
times. However, be sure to cover the stone
with foil if there is a chance of something
from the upper rack spilling onto it.

- NEVER use soap on the stone.

- Scrape crumbs/debris from the stone once it
is safe to do so. Use a wooden, nylon or
polycarbonate pan scraper.

EN

- Stains of ingredients remaining on the stone
after baking do not affect the taste with the
next use.

- Do not soak the stone in water for an
extended period of time. The stone is a
sponge and it absorbs moisture. Too much
moisture will make it difficult to dry.

Caution/comments

- Do not handle the baking stone immediately
after baking. The stone is very hot.

- Please use a pizza peel to
pizza/bread from the stone.

- The baking stone will naturally darken during
use. This is normal and there is no need to
attempt to clean it to its original colour.

- The baking stone can withstand
temperatures of up to 1000 degrees Celsius
and can be used in an outdoor grill or in a
tiled stove.

- After use, store the baking stone and protect
it against dirt and moisture.

remove

GORENJE
wishes you a lot of pleasure with the use of
this applaince!

We reserve the right to any modifications!



GEBRAUCHSANLEITUNG DE

Wir danken lhnen, dass Sie unser Gerat
gekauft haben. Bitte lesen Sie die

Gebrauchsanleitung vor dem ersten
Gebrauch griundlich durch und
bewahren Sie sie zum spateren

Nachlesen auf.

Vor dem ersten Gebrauch

- Reinigen Sie den Stein mit Wasser.

- Benutzen Sie zum Reinigen niemals
Seife oder Geschirrspllmittel, weil der
Stein pords ist und das Seifenwasser
aufsaugen wirde.

- Lassen Sie den Stein Uber Nacht
trocknen.

- Stellen Sie den Stein in den Garraum
auf den Rost auf der unteren Fuhrung
und stellen Sie die Temperatur im
Garraum auf 250°C ein.

- Erhitzen Sie den Stein 1-2 Stunden.

- Schalten Sie den Backofen ab und
lassen Sie den Stein im Garraum, bis er
abkdhlt. Nun ist der Stein betriebsbereit.

Empfohlene Einstellung

- Den Stein nicht einfetten oder eindlen
und nicht zulassen, dass Fett auf den
Stein tropft. Wenn Sie es verhindern
mochten, dass das Bratgut auf dem
Stein festklebt, schiitten Sie etwas Mehl,
Maisgries oder Weizengries auf den
Stein.

- Um die besten Ergebnisse zu erhalten,
stellen Sie den Stein in den kalten
Garraum und erhitzen Sie ihn 30
Minuten bis 2 Stunden bei 250°C.

- Stellen Sie den kalten Stein niemals in
den heilen Garraum, da er Spriinge
bekommen kann.

- Verwenden Sie eine Pizzaschaufel, um
den Teig auf den Stein zu stellen oder
das Brot oder die Pizza aus dem
Garraum zu entnehmen. Bevor Sie die
den Teig fir die Pizza oder das Brot auf
die Pizzaschaufel legen, bestreuen Sie
die Pizzaschaufel mit Mehl, damit der
Teig nicht auf der Pizzaschaufel klebt.

- Braten/Backen Sie auf dem Stein keine
UbermaRig fetthaltige Speise. Achten
Sie darauf, dass kein Kase auf den
Stein kommt. Falls Kase auf dem Stein

anbrennt, lasst er sich nur schwer
entfernen.

- Sie koénnen den Stein im Garraum
aufbewahren. Falls Fett auf den Stein
tropfen sollte, bedecken Sie ihn mit
einer Alu-Folie.

- Den Stein niemals mit Seifenlauge
reinigen.

- Teigreste oder andere Speisereste
kénnen Sie vom Stein abschaben,
nachdem sich dieser abgekuhlt hat.
Verwenden Sie dazu einen Schaber aus
Holz, Kunststoff oder Polykarbonat.

- Flecken, die auf dem Stein erscheinen,
haben keinen Einfluss auf den
Geschmack der Speisen.

- Den Stein nicht zu lange im Wasser
einweichen. Der Stein verhalt sich wie
ein Schwamm und saugt Flissigkeit auf.
Falls er zu viel Wasser einsaugt, lasst er
sich nur schwer trocknen.

Niitzliche Hinweise

- Den Stein nach Beendigung der
Backvorgangs nicht berihren und
verstellen, da er sehr heil} ist.

- Zum Herausnehmen des Brotes oder
der Pizza aus dem Garraum immer eine
Pizzaschaufel verwenden.

- Der Stein wird nach regelmaRigem
Gebrauch dunkler. Das ist eine normale
Erscheinung und es besteht kein Grund
dafiir, den Stein so intensiv zu reinigen,
bis er urspriingliche Farbe erhalt.

- Der Back-Stein vertragt Temperaturen
bis zu 1.000°C. Sie koénnen ihn auch
zum Grillen von Fleisch im Freien oder
im Steinofen verwenden.

- Bewahren Sie den Stein nach dem
Gebrauch so auf, dass er vor Schmutz
und Feuchtigkeit geschiitzt ist.

GORENJE wiinscht lhnen viel Freude
mit lhrem neuen Backstein!

Wir behalten uns das Recht zu Anderungen
vor.



MANUAL DE INSTRUCTIUNI

Va multumim pentru achizitionarea acestui
produs Gorenje. Va rugam sa cititi cu atentie
instructiunile si sa le pastratl pentru
consultari viitoare.

inainte de prima utilizare

- Curatati piatra cu apa.

- Nu folositi sapun sau detergent. Piatra este
poroasa si se va scufunda.

- Uscati piatra peste noapte.

- Puneti piatra in cuptor pe grila de jos si
setati cuptorul la o temperatura de 250 ° C

- Incalziti piatra timp de o ord pana la doud
ore.

- Opriti cuptorul si lasati piatra sa se raceasca
in interiorul acestuia. Piatra este acum gata
pentru utilizare.

Cele mai bune practici

- Nu aplicati ulei pe piatrd sau nu lasati
excesul de picaturi de grasime pe ea.
Utilizati in schimb faind, mélai sau gris
pentru a preveni lipirea produselor
alimentare de piatra.

- Pentru rezultate optime, puneti piatra de
copt intr-un cuptor rece si preincalziti-| timp
de 30 de minute pana la 2 ore la 250 ° C.

- Nu puneti niciodatd o piatra de copt rece
intr-un cuptor fierbinte, deoarece aceasta
poate provoca ruperea pietrei .

- Utilizati o paletd pentru pizza pentru a
transfera pizza/péinea pe/de pe piatra.
Inainte de a pune pizza/painea pe paleta ,
folositi faina pentru un transfer mai usor.

- Nu coaceti alimente cu continut ridicat de
grasimi (sau unt) pe piatrd, si pastrati
branza departe de piatra. Branza este
destul de dificil de eliminat odata ce arde pe
piatra.

- Puteti lasa piatra in cuptor in orice moment.
Cu toate acestea, asigurati-va ca acoperiti
piatra cu folie, daca exista sansa ce ceva
din cosul superior s se verse pe ea.

- Nu folositi sapun pe piatra.

- Adunati firimiturile/resturile de pe piatra
atunci cand este sigur s& faceti acest lucru.

RO

Utilizati o racleta din nylon sau policarbonat
sau din lemn.

Urmele de ingrediente ramase pe piatra
dupa coacere nu afecteaza gustul pentru
urmatoarea utilizare.

Nu l&sati piatra In apd pentru o perioada
mai lunga de timp. Piatra este un burete si
absoarbe umezeala. Prea multd umezeala
este dificil sa se usuce.

Atentie / comentarii

Nu manipulati piatra de coacere imediat
dupa coacere. Piatra este foarte fierbinte.
Va rugdm sa folositi o paletd pentru pizza
pentru a elimina pizza/painea de pe piatra.
Piatra de coacere se va inchide la culoare
in mod natural in timpul utilizarii. Acest lucru
este normal si nu trebuie s& incercati s& o
curatati pentru a reveni la culoarea initiala.
Piatra de coacere poate rezista la
temperaturi de pana la 1000 de grade
Celsius si poate fi folosita intr-un gratar in
aer liber sau intr-o soba de teracota.

Dupa utilizare, depozitati piatra de coacere
si protejati-o Tmpotriva murddriei si a
umezelii.

GORENJE
va doreste s utilizati acest aparat
cu placere!

Ne rezervam dreptul oricaror
modificari!



NAVOD NA OBSLUHU

Dakujeme za zakupenie tohto produktu
spoloénosti Gorenje. Pozorne si precitajte
pokyny a ulozte ich pre budlce pouZitie.

Pred prvym pouzitim

- Vydistite kamen s vodou.

- Nikdy nepouzivajte mydlo alebo Cistiaci
prostriedok.ndS kameni je porézny a
nasiakol by ich dovndtra.

- Cez noc nechajte vyschndt.

- Umiestnite kamefi do rary na spodnu
mriezku a nastavit riru na teplotu 250 °C.

- Nechajte kamef nahrievat po dobu jednej
az dvoch hodin.

- Vypnite rdru a nechajte kameri chladnut vo
vnutri. Kamef je teraz pripraveny na
pouzitie.

Osvedcené postupy

- Nenana3ajte na kamefi olej ani nenechajte
naii kvapkat prebytoCny tuk. Namiesto toho
pouzite muku, celozrnnd muku, semolinu,
aby sa zabranilo prilepeniu potraviny.

- Pre dosiahnutie najlepSich  vysledkov
pecenia vkladajte kamen do studenej riry a
nahrievajte ho po dobu 30 minut az 2 hodin
pri teplote 250 °C.

- Nikdy nedavajte studeny kamer do horucej
rary, pretoze by mohol kamen prasknut.

- Na presuvanie pizze/chleba z kamena a na
kamen pouzite Skrabku. Pred pouzitim
Skrabky popraste kamefi mukou pre lep3ie
presuvanie pizzy/chleba.

- Nepeéte potraviny s vysokym obsahom tuku
(alebo s maslo) na kameni a snazte sa, aby
syr nepriSiel do kontaktu s kamefiom.
Pripaleny syr sa pomerne tazko z kamena
odstrafiuje.

- Kamen mdZzete nechat v rdre po cell dobu.
Nezabudnite v8ak zakryt kamefi vhodnou
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foliou na peCenie, aby ste predisli
pokvapkaniu kamena z hornych Casti rary.
Nikdy nepouZzivajte na kamef mydlo.
Omrvinky/kusky jedla zoSkriabte z kamena
az ked to bude bezpe¢né vzhladom k
horicemu  povrchu. Pouzite drevend,
nylonovu alebo polykarbonatovi Skrabku.
Skvrny z potravin od pedenia, ktoré ostali
na kameni, nemaju vplyv na jeho dalSie
pouzitie.

Nemé&cajte kamefi dihi dobu vo vode.
Kamen je ako hubka a absorbuje vihkost.
Prili vela vlhkosti spdsobi jeho dihsie
vysusanie.

Upozornenia/komentare

Nechytajte kameri ihned po peceni. Kamen
je velmi hordci.

Vyuzite pizza Skrabku na zoSkrabnutie
pizzy/chleba z kamefia.

Kamen na peCenie bude podas pouzivania
prirodzene tmavnuift. Je to normélne a nie je
potrebné snazit sa vycistit ho do pdvodnej
farby.

Kamen na peCenie odola teplote az 1000
stupfiov Celzia a mbZe byt pouZity na
vonkajSom grile alebo v kachlovej peci.

Po pouziti vhodne uskladnite kamen na
peCenie a chrafite ho pred nedistotami a
vlhkostou.

GORENJE
Vam zela vela radosti pri pouzivani tohto
spotrebical

Zastrzegamy sobie prawo do zmian!



HASZNALATI UTASITAS

Készonjiik, hogy megvasarolta ezt a Gorenje
terméket. Kérjiik, olvassa at figyelmesen az

Utmutatot és drizze meg, mert késoébb is
sziiksége lehet ra.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tisztitsa meg a kévet vizzel.

Soha ne hasznéljon szappant vagy
tisztitoszert. A k& pordzus és beszivja
ezeket.

Széritsa a kdvet egy éjszakan at.

Helyezze a kdvet a slitbbe az alsé racsra és
allitsa a stté hémérsékletét 250 °C-ra
Melegitse a kdvet egy-két 6ran at.

Kapcsolja ki a siitét és hagyja a kovet
kihlni benne. A k8 ezzel hasznalatra kész.

JO GYAKORLATOK

Soha ne olajozza be a kdvet és Ugyeljen ra,
hogy ne csOppenjen ra zsiradék. Az étel
ratapadasanak megel6zésére hasznaljon
lisztet, buzakorpat vagy buzadarat.

A legjobb eredmények elérése érdekében a
kévet a hideg sutébe helyezze be és
melegitse el 250 °C-on 30 perc és 2 6ra
kozotti ideig.

Soha ne helyezze a hideg koévet forrd
stt6be, mert a kd eltorhet.

A pizza | kenyér kére helyezéséhez, illetve
onnan valé levételéhez  hasznéljon
stt6lapatot. Miel6tt a pizzat / kenyeret a
sit6lapatra tenné, haszndljon lisztet az
athelyezés megkonnyitésére.

Ne slisson nagy zsir- (vagy vaj-) tartalmd
ételeket a kdvon és lgyeljen ra, hogy ne
kerliljon sajt a kdre, mert azt igen nehéz
onnan eltavolitani, ha mar raégett.

A kdvet mindig a sutében hagyhatja. Ha
azonban lehetséges, hogy valami a fels
szintr8l racsepegjen, inkabb fedje le a kdvet
foliaval.
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A k& tisztitisdra SOHA ne hasznaljon
szappant.

Amint az biztonsaggal megtehetd, kaparja
le a morzsakat / ételmaradékokat a kérdl.

Hasznéljon fa, mianyag vagy polikarbonat

edénykapardt.

- A sités wutan a kovon  marado,
hozzavalokbol szarmazd foltok nem
befolyasoljgk az izt a k& kovetkez6
hasznalatakor.

- Ne aztassa a kdvet hosszl idére vizbe. A
k6 szivacsos és magdba szivia a
nedvességet. Tul sok nedvességet igen
nehéz lesz kiszaritani beldle.

FIGYELMEZTETESEK/MEGJEGYZESEK

- A kovet ne fogja meg kozvetlenil a sités
utan, mert igen forré lehet.

- A pizza | kenyér korél valo levételéhez
hasznéljon stt6lapéatot.

- A sitékd szine a hasznélat soran sététebb
lesz. Ez természetes jelenség és nem
szilkséges a tisztitas soran arra torekedni,
hogy visszanyerije eredeti szinét.

- Aké maximum 1000 Celsius fokig héallé és
hasznélhaté  kaltéri  grilen, illetve
kemencében is.

- Hasznélat utan tarolja megfeleléen a kdvet
és Ovja a szennyezGdéstdl és a
nedvességtdl.

A GORENJE
sok oromet kivan Onnek a termék
hasznalata soran!

A médositas jogat fenntartjuk!



INSTRUKCJA OBSLUGI

Dziekujemy Paristwu za zakup produktu
Gorenje. Prosimy, aby dokfadnie zapoznali
sie Panstwo z instrukcja obstugi i zachowali
ja, aby w przysztosci méc z niej jeszcze w
razie potrzeby skorzysta¢.

Przed pierwszym uzyciem

- Czysci¢ kamien woda.

- Nigdy nie uzywa¢ mydfa lub detergentu.
Kamien jest porowaty i nasigknie nia.

- Wysuszy¢ przez noc.

- Umiesci¢ kamien w piekarniku na dolnym
ruszcie i ustawi¢ temperature piekarnika na
250°C

- Podgrzewa¢ kamien przez jedng do dwéch
godzin.

- Wylgczy¢ piekarnik i odczeka¢ az
znajdujacy sie w nim kamien ostygnie.
Piekarnik jest teraz gotowy do uzytku.

Najlepsze praktyki

- Nie smarowaC kamienia olejem ani nie
pozwala¢é na to, by skapywat na niego
nadmiar tuszczu. Zamiast tego, aby
zapobiec przywieraniu do niego zywnosci,
postuzy¢ sie maka, maka kukurydziang lub
kasza manna.

- Dla uzyskania najlepszych rezultatow
wlozy¢ kamien do zimnego piekarnika i
podgrzewaC go w temperaturze 250°C
przez 30 minut do 2 godzin.

- Nigdy nie umieszcza¢ zimnego kamienia w
goragcym piekarniku, poniewaz mogtoby to
spowodowaé pekniecie kamienia.

- Aby potozy¢ pizze/chleb na kamieniu lub
zdja¢ ja/go z niego uzywacé topaty do pizzy.
Dla tatwiejszego przenoszenia posypac
topate maka, zanim potozy sie¢ na niej
pizze/chleb.

- Nie piec na kamieniu zywnosci o duzej
zawartosci ttuszczu (lub masta) i chronic
kamien przed serem. Gdy przywrze on do
kamienia, raczej trudno jest go pdzniej
usungg.

- Kamieh moze pozostawaé w piekarniku
przez caly czas. Jedli istnieje jednak
prawdopodobienstwo, ze na kamieh wyleje
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sie co$ z gdrnego rusztu, prosze przykry¢
kamien folia.

NIGDY nie czysci¢ kamienia mydtem.

Gdy jest to bezpieczne, zeskrobaé
okruszki/pozostatoci zywnosci z kamienia.
Uzy¢ do tego drewnianego, nylonowego lub
poliweglanowego skrobaka do garnkéw.
Przebarwienia kamienia po pieczeniu
okreslonych sktadnikéw nie majg wptywu na
smak przy nastepnym uzyciu.

Nie moczy¢ kamienia w wodzie przez
dtuzszy okres czasu. Kamien zachowuije sie
jak gabka i pochtania wilgo¢. Nadmiar
wilgoci utrudnia jego czyszczenie.

Srodki ostroznosciluwagi

Nie dotyka¢ kamienia bezpo$rednio po
zakonczeniu  pieczenia.  Kamien  jest
wowczas bardzo goracy.

Do zdejmowania pizzy/chleba z kamienia
uzywac topaty do pizzy.

W czasie uzycia barwa kamienia w
naturalny sposob $ciemnieje. Jest to
normalne zjawisko i nie ma potrzeby
podejmowania prob oczyszczenia go, tak by
odzyskat pierwotny kolor.

Kamien wytrzymuje temperatury do 1000
stopni Celsjusza i mozna go uzywa¢ w
zewnetrznym grillu lub piecu kaflowym.

Po uzyciu zabezpieczy¢ kamieni i chronié¢ go
przed zabrudzeniem i wilgocia,

GORENJE

Zyczy Panstwu wiele satysfakcji podczas

uzytkowania!

Zastrzegamy sobie prawo do zmian!



NAVOD K OBSLUZE

Dékujeme za zakoupeni tohoto produktu
spolegnosti Gorenje. Peclivé si pfectéte pokyny
a ulozte je pro budouci pouziti.

Pfed prvnim pouzitim

- Vycistéte kamen s vodou.

- Nikdy nepouzivejte mydlo nebo C istici
prostfedek. Va§ kamen je porézni a
nasakl by jej dovnitf.

- Pres noc nechte vyschnout.

- Umistéte kamen do trouby na spodni
mfizku a nastavte troubu na teplotu 250
°C.

- Nechte kamen nahfivat po dobu jedné az
dvou hodin.

- Vypnéte troubu a nechte kamen chladnout
uvnitf. K&men je nyni pfipraven k pouziti.

Osvédcené postupy

- Nenané3ejte na kamen olej ani nenechte
na ngj kapat prebyte¢ny tuk. Misto toho
pouzite mouku, celozrnnou  mouku,
semolinu, aby se zabranilo pfilepeni
potraviny.

- Pro dosazeni nejlepSich vysledkl peceni
vkladejte kamen do studené trouby a
zahfivejte jej po dobu 30 minut az 2 hodin
pii teploté 250 °C.

- Nikdy nedavejte studeny kamen do horké
trouby, protoZe by mohl k&dmen prasknout.

- Na pfesouvani pizzy/chleba z kamene a
na kamen pouzijte Skrabku. Pfed pouzitim
Skrabky popraste kamen moukou pro
lepSi pfesouvani pizzy/chleba.

- Nepette potraviny s vysokym obsahem
tuku (nebo s méslem) na kameni a snazte
se, aby syr nepfisel do kontaktu s
kamenem. Pfipaleny syr se pomérné
tézko z kamene odstrafuje.

- Kaémen mizete nechat v troubé po celou
dobu. Nezapomeite vSak zakryt kamen
vhodnou félii na peceni, abyste pfedesli
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kapéni z hornich ¢asti trouby na povrch
kamene.

Nikdy nepouZzivejte na kamen mydio.
Drobky/kousky jidla seSkrabnéte z
kamene aZz kdyz to bude bezpetné
vzhledem k horkému povrchu. PouZijte
dfevénou, nylonovou nebo
polykarbonatovou Skrabku.

Skvrny z potravin od peceni, které zlstaly
na kameni, nemaji vliv na jeho dalsi
pouziti.

Nemécejte kdmen dlouhou dobu ve vodé.
Kamen je jako houba a absorbuje vihkost.
Prili§ mnoho vlhkosti zplsobi jeho déle
vysouseni.

Upozornéni / komentare

Nechytejte kamen ihned po peceni.
Kamen je velmi horky.

ViyuZijte pizza Skrabku na seSkrabnuti
pizzy / chleba z kamene.

Kamen na peéeni bude béhem pouzivani
pfirozené tmavnout. Je to normalini a neni
tfeba snazit se vycistit ho do pdvodni
barvy.

Kamen na peceni odola teploté az 1000
stuphd Celsia a mlZze byt pouzit na
venkovnim grilu nebo v kachlovych
kamnech.

Po pouziti vhodné uskladnéte kamen na
peCeni a chrarfite ho pred neistotami a
vihkosti.

GORENJE
Véam preje hodné radosti pfi pouzivani
tohoto spotiebice!



WHCTPYKLIUN 3A YNOTPEBWU

Bnarogapum 3a nokynkata Ha TO3u NpPoAyKT
Gorenje. Monum aa npoyeTeTe BHUMATENHO
MHCTPYKLMUTE W Aa rM 3anasuTe 3a 6baewwo
nonssaHe.

Mpepau nbpBa ynotpeba

- [MouncTeTe kameHHaTa nnoYa ¢ Boga.

- Hwkora He wu3nonseaiTe canyH U
nouncTealy npenapar. Bawara kameHHa
nnoya e C nopecta CTpyKTypa W e mm
nonue.

- OcraBeTe 5 4a U3CbXHe Npe3 HowyTa.

- [MocraseTe kameHHaTa nnoya BbB (pypHaTa
Ha [JonHaTa  pelweTka W  3aganTe
Temnepatypa Ha dypHata 250°C.

- HarpsBaiite kameHHaTa nnova egvH Wmw
[Ba vaca.

- MWskniovete  dypHata u ocTaBeTe
KaMeHHaTa nnoya fa ce oxflagu BbTpe.
KamenHata nnoya Beye e rotoBa 3a
ynotpeba.

Hait-go6pu npakTukm

- He HaHacsailTe onuo BBLPXYy KaMeHHaTa
nnoya ¥ He nO3BONABANTE W3NWULWHATA
MasHMHA Aa kane Bbpxy Hes. Bmecto ToBa
“3non3sanTe MLWEHNYEHO MMM LEAPEBUYHO
OpawHo, wnu rpuc, 3a [fa npeanasute
XpaHaTta OT 3anenBaHe BbpXy Hesl.

- 3a Hai-mobpu pesynTatM  nocraBeTe
KaMeHHaTa nnoya 3a MnevyeHe B CTyJeHa
(ypHa u a 3arpeite npegsaputenHo 3a 30
MWHYTM [0 2 u4aca npu Temnepatypa
250 °C.

- Hukora He nocTaBsTe CTydeHa KameHHa
nnoya 3a neveHe B ropelia dypHa, Tbi
KaTo TOBa MOXE Aa NPUYMHM CUYNBAHETO 1.

- WsnonssaiTe nomata 3a nuua, 3a Aa
npexsbpnsTe nuua/xnsb BbPXY/OT
kameHHaTa nnoya. lpean fa nocrasuTe

nuuata/xnsba BBbPXY nonarara,
usnonssante  GpawHO 33  MO-NECHO
npexsbprsHe.

- He neyete BbpXy KameHHaTa nnoda xpaHa
C BICOKO CbIbPXaHWe Ha MasHUHa (Macro)
W naseTe CUPEHETO [anede OT Hes.
CvpeHeTo ce OTCTpaHsiBa [OCTa TPYyAHO,
aKo € 3aropsno BbpXy kameHHaTa nrova.
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MoxeTe BuHarM [a ObpXUTE KameHHaTa
nnoya BbB (pypHaTa. YBepete ce obave, ye
cTe MOKPUIW  KaMeHHata nnoya C
anymMuHMeBo (HONMMO, ako MMa OnacHoCT
HeWo OT ropHaTa pelleTka fa ce wsnee
BbpPXY Hes.

HWKOTA He wsnonssaiTe canyH Bbpxy
kameHHaTa nnova.

WacTobpreaiite  Tpoxute/ocTaTbuute  OT
kameHHaTa nmnova, korato e 6esonacHo Aa
ro Hanmpasute. Ma3nonssaiiTe [ObpBeHa,
nnactTMacoBa  unM  nonukapboHaTHa
Linatyna 3a CbJoBe.

leTHaTa OT NPOAYKTUTE , OCTaBALLM BbPXY
KameHHaTa nnoya, He NPOMEHST BKyca npw
cneggaula ynotpeba.

He kucHeTe kameHHaTa nnoya BbB BOAA
npoab/KUTENHO Bpeme. KameHHaTa nnova
e mba n abcopbupa Bnarata. Tebpae
MHOrO Bfara Le 3aTpyaHU M3CbXBAHETO 1.

BHuMaHue/KoMeHTapy

He xBawaliTe kameHHaTa nnoya BegHara
cnep nevyeHe. KamenHata nnova € MHOMO
ropeya.

M3nonsgaitTe nonata 3a nuua, 3a fda
oTCTpaHWTe nuuata/xnsba OT kameHHaTa
nnoya.

KameHHaTa nnoya 3a neyeHe Lie NOTbMHEE
Mo eCTeCTBEH MbT B NpoLieca Ha Mon3saHe.
ToBa e HOpManHoO W He e HeobxoauMo aa
Ce onuTBaTe Aa BbPHETE MbpBOHAYANHUA 1
LBSIT.

KameHHaTa nnoya MOXe fa W3AbPXU
Temnepatypu go 1000 rpagyca no Llensui
M MOXe [a Ce M3MON3Ba C rpun Ha OTKPUTO
UM B 3ugaHa ney,

Cnen nonssaHe npubepeTe KameHHaTa
nrnoya 3a nevyeHe W A 3awuTeTe OT
3amMbpcsiBaHe U Brara.

GORENJE
BU NOXenaBa ga M3nonssarte TO3u ypea ¢
yaoBoncTeue!



IHCTPYKL|II 3 KOPUCTYBAHHSA

Oskyemo 3a npupbaHHA ULOTO BUpPOOY
Gorenje. YBaxHO npouuTaiite Ta 36epexiTb
L0 iHCTPYKLitO

Mepen nepwMM BUKOPUCTAHHAM

- [pomwuiiTe KamiHb BOAOLO.

- Hikorm He BukopucToByinTe Muno abo
MUIOMi 3acobu.

- KamiHb Mae nopucTy noBepxHio Ta BOepe ix.

- 3anuwiTb Ha HiY, OO BUCOXHYTH.

- [omicTiTb KaMiHb Yy [OYXOBKY Ha HWXKHIO
PELLITKY 11 yCTaHOBITb TEMMNEPATYPY 4YXOBKM
Ha 250 °C.

- HarpiBaitte kamiHb MpOTArOM OAHiEi-ABOX
rOOMH.

- BuMKkHIT  pgyxoBKy W [paiiTe  KaMeHH
OXOJTOHYTMN BCEPEAMHI.

- Tenep kamiHb rOTOBUIA 4O BUKOPUCTAHHS.

Mopaaw Wwono BUKOPUCTAHHSA

- He 3malLyitTe kamiHb onieto Ta He JaBaiiTe
HaZNULLKY XUpY CKarnyBaTu Ha HbOrO.

- Hatomictb  nocunte  KaMiHb  MyKOIO,
KyKypyassHuMm  GopoliHOM abo  MaHKoo,
o6 ka He npununana Ao HbOro.

- [ing Kpaloro pesynbtaty MOMICTiTb KaMiHb
0N BWMIYKM B XOMOAHY AYXOBKY K
nonepeaHLO HarpisanTe 1oro Big 30 XBUAKH
[0 2 roauH npu Temnepartypi 250 °C.

- Hikonu He KknagiTb XONogHWA KaMiHb Y
rapsiyy AyxoBky, 60 BiH MOXe po3namaTucs.

- Bwukopucrosyitte nomatky Ans niuy, wob
nepeHocuTI Tily 4M xnib Ha kamiHb abo
3HIMaTK 3 HBOTO.

- Mepww Hix knactu nidy abo xnid Ha nonatky,
nocunTe ii Mykoto, Wob ixa He npununana.

- He neuiTb Ha KameHi iXy 3 BUCOKMM BMiCTOM
xupy (abo macna) i He paBanTe cupy
NOTPannsATh Ha KaMiHb.

- Slkiwo cup npuroputh A0 KaMeHs, ioro byae
JyXe BaxKO BULAnUTH.

- Bu moxeTe TpUMaTh KaMiHb Y AyX0BLj.
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OpHak  06OB'SI3KOBO  HakpuBaiTe  10ro
honbrot, SKWO LWOCh MOXe Kanath Ha
HbOTO 3 BEPXHBOI NONuL.

HIKONW He muiiTe kamiHb MUNOM.
3ilukpibanTe KpUXTU N 3anmuWKM ixi 3
KaMeHto, e ko Lie 6eaneyHo.
BukopucToByiiTe AN UbOrO  [AEPEB’SHU,
HeinoHoBM abo nonikap6oHaTHMI ckpebok
ANs KacTpyIb.

[nsmu Big iHrpeaieHTiB, SKi 3aNUWMNMCA Ha
kameHi nicns BunikaHHs, He BNNMBAKOTb Ha
CMaK CTpaB Mig 4Yac  noZanbLioro
BMKOPUCTaHHS.

He MouiTb KkaMmiHb Yy BOZi NPOTArOM
TpUBanoro nepiogy yacy.

KamiHb mae rybyacty CTpykTypy i Bbupae
BOIOTY.

Akwo Bonoru 3abarato, kamiHb Oyae Bakko
BUCYLLMT.

3acTepexeHHs/KoMeHTapi

Hivoro He pobiTb i3 kameHem oapa3dy nicns
BUNiKaHHS.

BiH Lyxe rapsumi.

BukopuctoByiite nomatky Ansa niuy, wob
3HiMaTL 3 kKameHs niwy abo xnib.

Y Mipy BUKOPUCTaHHS KaMiHb ANs BUMiKaHHS
TEMHiE.

Lle HopmanbHo, i He MOTpibHO HamaraTucs
BiAUMCTMTI OTO O NOYATKOBOTO KOMbOPY.
KaMiHb ons BUNikaHHS MOXe BUTPUMYBaTH
Temnepatypy o 1000 °C, i ioro MoxHa
BMKOPMCTOBYBATU Ha BYNIMYHOMY rpuni abo
B KaxenbHiit neui.

Micns BUKOpUCTaHHS 3bepiraiiTe KaMmiHb Tak,
Wwob Ha HbOro He moTtpannsmmM Opyg i
BOriora.

Komnanis GORENJE

Oaxae Bam NMPUEMHOro KOPUCTYBAHHA LUM

npunapom!



WHCTPYKLKUA NO 3KCNNYATALKUN

Bnarogapum Bac 3a BbiGop wu3genus
Gorenje. MNepea ucnonb3oBaHMeM u3genus
BHUMaTENbHO 03HAKOMbTECh C MHCTPYKLMEN
no 3KChAyaTauMu M CcOXpaHuTe ee nAns
JanbHemero UCMonb3oBaHWA B KayecTBe
CMpaBOYHOro Matepuana.

I'Iepep, nepBbIM UCMOJIb3OBAHMEM

- BbIMoiiTe BOAOi KaMeHb NS BbINEYKM.

- He npumeHsiiTe MbINo wnuM - moroLlee
CpeaCTBO, MOCKONbKY KaMEHb NOPUCTBIN.

- Cpasy BbiCyLIMTE KaMEHb.

- T[loctaBbTe KameHb Ha HWXKHIOW pELIeTKY
DYXOBKW, ycTaHoBuTe Temnepatypy 250°C.

- HarpeBaitTe kameHb B TEYeHWe OfHOrO-
[JBYX YacoB.

- Bbiknwouute gyxoBky, ocTaBbTE KaMeHb
OCTbiBaTb  BHYTPW. KameHb roTOB K
WCMONb30BAHMIO.

MonesHble coBeThbI

- He cmasbiBaitTe kameHb [Ans  BbINEYKM
Macrfiom M He Mo3BonsiiTe, YTOBbI Ha Hero
kanano MHoro upa. Ytobbl rotossiieecs
Oniogo  He  mpununano K KamHio,
UCTIONb3YNTE MYKY, KYKYPY3HYIO Kpymy Wi
MaHKYy.

- [lepen npuroToBrneHWeM nuULLM NOMeECTUTE
KaMeHb B [yXOBKYy U NpeaBapuTenbHO
HarpesaiTe ero oT 30 MWHYT [0 2 Yacos
npu Temnepatype 250°C.

- He cTaBbTe XONOAHLIN KaMeHb B ropsuyyko
[DYXOBKY — OH MOXET TPECHYTb.

- Yrobbl nomectutb xneb wnu nuuly Ha
KaMeHb UMK CHATb WX C HEro, UCNoNb3ynTe
nekapckylo — nomatky,  npeABapuTenbHO
Npu1CbINaB ee MyKoW.

- He 3anekante ¢ GoOMbLIMM KONMYECTBOM
Xupa unu CrMBOYHOrO Macna, u3berante
nonagaHns blpa Ha KameHb. 3anekwuics
CbIp TSXeNo yaansTb.

- KameHb MOXeT MOCTOSHHO HaxoAuTbCs B
ayxoBke. HakpbiBailTe KameHb (Onbrow,
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4TOBbl Ha HEro HWYero He MPOAUNOCH C
BEPXHWX PELLETOK.

Hu B koem cnyyae He MOWTEe KaMeHb
MbISIOM.

OCTOPOXHO yaansiTe C KamHs KPOLUKM W
ocTatkn nuwm. Mcnonb3yinte Ans 3Toro

[EPEBSHHbIN, HENMOHOBBIN nnm
nonukapboHaTHbIA ckpebok ans
CKOBOPOAbI.

[atHa, oCTaBlIMECH HA KamHe nocne
NPUroTOBNEHUs  Kakoro-nnbo 6ntoga, He
BNMSIOT Ha BKYC creaytowlero bntopa.

He 3amauuBaiite kameHb B Bofe HaJomro.
MopucTbll  kameHb  BMWTbIBAeT — Brary.
V13BbITOYHOE KONMYECTBO Brarv 3aTpyaHseT
CYLLIKY.

MpepynpexaeHus

He npukacaiiTecb K KaMHKW cpasy nocrne
NPUroToBNEHUs 6NKAA — OH OYEHb FOPSAYUIA.
Yrobbl CHATb C KaMHSi UCMEYEHHbIN xneb
WM NAULY,  UCMOMb3yiTe  MEKapCKyr
nonarky.

C TeyeHMeM BpeEMEHU KaMeHb A71S1 BbINEYKM
TeMHeeT. 3T0 eCTeCTBEHHbIN npouecc. HeTt
HeobxogumMocTi npoboBaTb OTYUCTUTL €ro
[0 NEepBOHAYanbHOro LiBeTa.

KameHb ans  BbineYkM  BblgepxuBaeT
Temnepatypol go 1000°C. Ero MoxHO
“cnonb3oBaTb B TpWUNe MOL  OTKPbITbIM
HeboM unn B KadhenbHO Neyn.

lMocne wucnonb3oBaHWs XpaHuTe KaMeHb
Tak, 4ToObl Ha HEro nomaganmu rpssb M
Bnara.

(&

Wwmnoptep: 000 «lopeHbe BT»
119180, Mocksa, fAkumaHckas Hab., 4, ctp. 1



MAWOANAHY XXOHIHAET| H¥CKAYIbIK

Gorenje OyiibIMbIH TaHAaFaHbIHbI3 YLWiH

anFbic  anTambid. ByibiMabl  KonpaHap
anabiHga naiganaHy XOHiHAeri
HYCKaynbIKneH MYKuAT TaHbICbIN
WhIFbIHbI3 X3HEe OHbl angarbl YyaKbITTa

aHbIKTaManbIK MaTepuan peTiHge KongaHy
YILiH caKTan KOWbIHbI3.

Anfaw KongaHap anablHaa

- Micipyre apHanfaH TacTbl CyMEH XybIHbl3.

- CabbiHopl  Hemece  Xyy  KypanblH
KonaaHbaHbI3, ONTKEHI TaC KeyekTi.

- Tactbl bipaeH kenTipiHjs.

- TacTbl  ByXOBKaHbIH,
KoWibIn, 250°C
OpHaTbIHbI3.

- Tactbl bip-eki caraT Kbl3ablpblHbI3.

- [yxoBKkaHbl ~ CeHaipin, TacTbl iwWiHae
KangoblpbiHbi3. Tac KongaHyra AaibiH.

TOMEHI  TOpbIHA
TeMneparypaHbl

Manpanbl keHecTep

- Micipyre apHanfaH Tacka Mai XaKnaHpl3
XOHE OHbIH YCTiHe Ken MawnfblH afyblHa
xon 6epmeHis.  TlicipineTiH TaFamHbIH
Tacka xabbicnaybl VYLWIH YHAbI, Xyrepi

KapMacblH ~ HemMece  YHTaK  XapmaHbl
KOmnAaHbIHbI3.

- Tafamgbl [adblHoap —anfplHoa  TacTbl
JyXOBKaFa canblHpl3 %aHe OHbl 30
MWHYTTaH 2 cafatka gewiH 250°C
TEMNepaTypaaa Kbi3abipbiHbI3.

- CankplH  TacTbl  bICTbIK  AyXOBKaFa

canmaHbl3 - 0 Xapblbin KeTyi MyMKiH.

- HaHgbl Hemece nuuLaHbl Tacka KO XeHe
OfaH any ywiH angbliH ana yH cebinreH
HaybaixaHa KanaKwacblH KOnaaHbIHbI3.

- Maitgbl Hemece capbl Mamgbl  Ken
KOCNaHbI3, MangblH, Tacka TUIOIHE KON
GepmeHjs. Tlicin keTkeH ipiMWikTi KeTipy
KMbIH.

- Tac opkawaH [yxoBKaHbIH ilWiHge Typa
anagbl. Tacka kofFapfbl  TopnapgaH
elHapce aknaybl YLiH OHbl (honbrameH
Xaybin KOMbIHbI3.

- TacTbl elKawwaH cabblHMEH XyMaHbI3.

- Tactafbl  Tafam  KangblKTapbl — MeH
YHTaKTapbIH aKbipbiH TadanaHpl3. On yuix
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Tabara apHanfaH afall, HEWnoH Hemece
NonukapboHaT KbIPFbILWTbI KOMNAAHbIHbI3.

- KaHpai ga 6ip TaFamapl micipreHHeH KeWiH
TacTa KanfaH XakTap Keneci TaFaMHbiH
LOMiHe acep eTnengi.

- Tactbl cyfFa ys3aK YyaKbiTKa canbin
KommaHpI3. KeyekTi Tac binfFangbl CiHipin
anagbl. blnfFan menwepiHiH apTblk 60nybl
KenTipyai KubiHaaTagbl.

Eckeptynep

- Tarampgbl paibiHoan GonFaH coH 6GipaeH
Tacka KonblHbI3Abl TUri3beHi3 - on eTe
bICThIK,

- TacraH nickeH HaHabl HeMece NUULAHbI any
YLWiH HaybailxaHa KanakLacbIH
KOMJaHbIHpbI3.

- YakbIT ©TKEH CalbIH Nicipyre apHanfaH Tac
Kapasgbl. byn Tabusn npouecc. OHbl
factankbl TyciHe AeliH Tasanay KaxeT
emec.

- Ticipyre apHanfaH Tac 1000°C pgeminri
Temnepatypara wWbigaigsl. OHbl  awwbIK
acnaH acTblHaFbl rpunbae Hemece kadernb
newuTte KonaaHyra 6onagsbl.

- KonpaHbin GonfaH COH TacTbl Nac neH
bINIFan TUMeWTIHAEN eTin cakTaHbI3.

WmnoptrayLbl: «FopeHbe BT» XKLLK
119180, Mackey, AkumaHckas xaf., 4-yn, 1-

Kyp.

(&;



KAYTTOOPAS

kiitimme sinua siita, ettd ostit timan Gorenje-
tuotteen. Lue ohjeet huolellisesti ja saasta ne
tulevaa tarvetta varten.

Ennen ensimmaisté kayttoa

- Puhdista paistokivesi vedella.

- Ald  miloinkaan kaytd saippuaa tai
pesuainetta. Kivi on huokoinen ja pesuaine
imeytyisi sen sis&éan.

- Anna kuivua yon yli.

- Laita kivi uunin alaritilélle ja sd&dad uunin
lampdtilaksi 250 °C.

- Lammita kivea uunissa yksi tai kaksi tuntia.

- Sammuta uuni ja anna kiven jadhtya sen
sisalld. Kivi on nyt kayttévalmis.

Parhaat kédytannot

- Al levitd kiveen 6ljya tai anna sen padlle
valua suurempia maaria rasvaa. Kaytad sen
sijaan  jauhoja, maissijauhetta  tai
mannaryyneja estaaksesi ruokaa tarttumasta
kiinni kiveen.

- Parhaat tulokset saat laittamalla paistokiven
kylmaan uuniin ja esikuumentamalla sitd 30
minuutista  kahteen tuntin 250 °C:n
lampdtilassa.

- A& milloinkaan laita kylma@a paistokivea
kuumaan uuniin, koska kivi saattaisi
rikkoutua.

- Kayta pizzalastaa pizzan/leivan siirtdmiseksi
kivelle / poistamiseksi sen paalta. Ennen kuin
laitat pizzan/leivén lastalle, kaytd jauhoja
siirtdmisen helpottamiseksi.

- A& paista kivelld ruokaa, jonka
rasvapitoisuus (tai voipitoisuus) on korkea,
alaka pééasta kivelle juustoa. Juusto on melko
vaikea poistaa kivestd, kun se on palanut
siihen kiinni.

- Voit antaa kiven olla aina uunissa. Peitd se
kuitenkin ~ foliolla, jos on olemassa
mahdollisuus, ettd ylemmiltd tasoilta tippuu
jotain sen paélle.
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Ald MILLOINKAAN kayta saippuaa kiven
puhdistamiseen.

Raaputa muruset/lika pois kiven pinnalta, kun
tdma on turvallista. Kaytad puusta, nailonista
tai polykarbonaatista valmistettua kaavinta.
Jos kiveen ja& tahroja ruoka-aineista
paistamisen jélkeen, télld ei ole vaikutusta
makuun seuraavalla kayttokerralla.

Ala liota kivea pitkia aikoja vedesséa. Kivi on
huokoinen ja imee kosteutta. Jos kivessa on
likaa kosteutta, se ei kuivu hyvin.

Varotoimenpiteet/huomautukset

Ald  kasittele  paistokivea  valittomasti
paistamisen jalkeen. Kivi on erittdin kuuma.
Kayta pizzalastaa pizzan/leivan poistamiseksi
kivelta.

Paistokivi tummenee kéyton aikana. Tdma on
normaalia, eika sita tarvitse yrittdd puhdistaa
entisen variseksi.

Paistokivi kestdd jopa 1000 Celsius-asteen
l[dmpdtilan, ja sitd voidaan  kayttaa
ulkogrillissé tai kiviunissa.

Laita paistokivi séilytykseen kayton jalkeen ja
suojaa se lialta ja kosteudelta.

GORENJE

toivottaa miellyttavia hetkia laitteen parissa!

Pidatamme oikeuden muutoksiin!



BRUGSANVISNING

Tillykke med dit nye produkt fra Gorenje.
Laes brugsanvisningen grundigt, og gem
den til eventuel senere brug.

For forste brug

- Renger stenen med vand.

- Brug aldrig sebe eller opvaskemiddel!
Stenen er porgs og kan suge det op.

- Lad den tarre natten over.

- Seet risten pa nederste rille i ovnen, anbring
stenen pa risten, og teend ovnen pa 250 °C.

- Lad stenen varme op i 1-2 timer.

- Sluk for ovnen, og lad stenen kgle af i
ovnen. Stenen er nu klar til brug.

Gode rad

- Smar ikke olie pa stenen, og lad ikke fedt
dryppe ned pa den. Brug i stedet mel eller
majsmel for at forhindre, at maden haenger
fast pa stenen.

- Du opnar de bedste resultater ved at leegge
stenen i en kold ovn og forvarme ovnen i -
2 timer til 250 °C.

- Leeg aldrig en kold sten ind i en varm ovn,
da det kan fa stenen til at spreenge.

- Brug en pizzaspade til at flytte
pizzaen/brgdet til/fra stenen. Husk at putte
lidt mel pa& pizzaspaden farst, sa
pizzaen/bradet nemmere glider af.

- Bag ikke mad med hgjt fedtindhold (eller
smer) pa stenen, og serg for, at der ikke
drypper ost ned pa stenen. Hvis osten
braender sig fast pa stenen, er det sveert at
fa stenen ren igen.

- Stenen kan veere i ovnen altid. Husk dog
altid at daekke stenen med stanniol, hvis der
er risiko for, at der kan dryppe noget ned pa
den.

- Brug ALDRIG seebe pa stenen.

- Skrab krummer og fastbreendt mad af
stenen, nar den er kolet tilstraekkeligt af.
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Brug en skraber af ftree, nylon eller
polycarbonat.

Pletter af ingredienser, som forbliver pa
stenen efter brug og rengering, pavirker
ikke smagen, nar du bruger stenen naeste
gang.

Lad ikke stenen ligge i vand i leengere tid ad
gangen. Stenen er som en svamp, og den
absorberer fugt. Hvis den bliver for fugtig,
far den sveert ved at tarre helt.

Advarsler og kommentarer

Handtér ikke stenen umiddelbart efter brug.
Stenen er meget varm.

Brug en pizzaspade til at fierne pizzaen eller
bradet fra stenen.

Stenen bliver naturligt merkere, nar den
bruges. Det er helt normalt, og det er ikke
nadvendigt at prove at fa den originale farve
frem igen.

Stenen kan tale temperaturer pa op til 1.000
°C og kan ogsa bruges i en udenders grill
eller i en stenovn.

Beskyt stenen mod snavs og fugt, nar den
opbevares.

GORENJE
onsker dig rigtig god forngjelse med
produktet!

Vi forbeholder os ret til at foretage
&ndringer!



BRUKSANVISNING

Takk for at du har kjopt dette Gorenje-
produktet. Les gjennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den for
senere bruk.

For forste gangs bruk

- Rengjer steinen med vann.

- Bruk aldri sape eller vaskemiddel. Steinen
er porgs og det vil trekke inn i den.

- Latarke over natten.

- Plasser steinen i ovnen pa nederste rist, og
still inn temperaturen pa 250 °C.

- Varm opp steinen i to timer.

- Sla av ovnen og la steinen avkjgles inni
den. Steinen er na klar til bruk.

Best praksis

- |kke smer olje pa steinen, eller la det dryppe
overskuddsfett ned pa den. Bruk i stedet
mel, grovmel eller semule for & hindre at
maten henge seg fast.

- Du far best resultat ved & sette bakesteinen
inn i kald ovn og forvarme den i 30 minutter
til 2 timer ved 250 °C.

- Legg aldri en kald bakestein inn i en varm
ovn, for dette kan fa steinen til & briste.

- Bruk en pizzaspade til a legge pizza/brad
pa steinen og fierne pizza/bred fra steinen.
Dryss mel pa pizzaspaden slik at
pizzaen/bradet ikke setter seg fast under
overflyttingen.

- Ikke stek mat med hgyt innhold av fett (eller
smer) pa steinen, og hold ost unna steinen.
Ost er noksa vanskelig & fierne hvis den
brenner seg fast pa steinen.

- Du kan la steinen ligge i ovnen hele tiden.
Men husk & dekke steinen med folie hvis
det er fare for sgl fra mat som hgyere opp i
ovnen.

- Bruk ALDRI sape pa steinen.
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Skrap smuler/avfall av steinen nar det er
trygt & gjere dette. Bruk en gryteskrape av
tre, nylon eller polykarbonat.

Flekker med ingredienser som er igjen pa
steinen etter stekingen, pavirker ikke
smaken neste gang steinen brukes.

Ikke legg steinen i vann over lengre tid.
Steinen er en svamp og absorberer
fuktighet. Ved for mye fuktighet er det
vanskelig & terke den.

Advarsler’/kommentarer

Ikke handter bakesteinen rett etter steking.
Steinen er svaert varm.

Bruk en pizzaspade til & fierne pizza/bred
fra steinen.

Bakesteinen vil naturlig markne under bruk.
Dette er normalt, og det er ingen grunn til &
preve a vaske steinen for & fa tilbake den
opprinnelige fargen.

Bakesteinen taler temperaturer inntil 1000
grader celsius og kan brukes i en utendgrs
grill eller i en keramikkovn.

Etter bruk lagrer du bakesteinen og
beskytter den mot skitt og fuktighet.

GORENJE
onsker deg lykke til med bruken av dette
produktet!

Vi forbeholder oss retten til 4 foreta
endringer!



BRUKSANVISNING SV

Tack for att du valt denna produkt fran - Sank inte ner stenen i vatten under en langre
Gorenje. Lads bruksanvisningen noga och tidsperiod. Stenen ar en svamp och
spara den for framtida bruk. absorberar fukt. For mycket vatska gor att

den blir svar att torka.
Fore forsta anvandningen

Observeralkommentarer
- Rengdr stenen med vatten. o ) _—
- Anvand aldrig tval eller rengdringsmedel. - Ta inte i stenen direkt efter tillagning. Stenen
Stenen &r pords och suger &t sig. ar mycket varm. .
- Lattorka dver natten. - Anvand _en pizzaspade for att ta av
- L&gg in stenen pa nedersta gallret i ugnen pizza/brod fran stenen. , .
och sétt ugnen pa 250 °C. - Stenen kommer att mérkna vid anvandning.
- Varm upp stenen i en till tva timmar. Detta ar helt normalt och du behdver inte
~ Stang av ugnen och lat stenen svalna inne i forsdka rengdra den for att den ska fa tillbaka
ugnen. Stenen ar nu Klar fér anvandning. sin ursprungliga farg.

- Stenen tal en temperatur pa upp till 1000
grader och kan anvandas i vanliga grillar och

Skotselrad murade grillar.
- Forvara stenen skyddat mot smuts och fukt

- Applicera inte olja pa stenen och lat inte efter anvandning.

overflodigt fett droppa pa den. Anvand istallet
mjdl, majsmjdl eller semolina for att forhindra
att maten fastnar i den.

- For bésta resultat, sétt stenen i en kall ugn
och férvarm den i mellan 30 minuter och 2
timmar vid 250 °C.

- Sétt aldrig in en kall sten i en varm ugn
eftersom den da kan spricka.

- Anvand en pizzaspade for att ta av
pizza/brod fran stenen. Innan du satter
pizza/brod pa spaden, lagg pa mjol for att
éverforingen ska bli attare.

- Tillag inte mat med hdgt fettinnehall pa
stenen och se till att det inte kommer ost pa
den. Ost &r svart att ta bort om det branner
fast pa stenen.

- Du kan forvara stenen i ugnen. Se bara till att
tacka stenen med aluminiumfolie om det
finns risk for att nagot droppar ner pa den. GORENJE

- Anvand ALDRIG tvél pastenen. énskar dig mycket néje med ditt inkp!

- Skrapa smulor/rester fran stenen nar den ar
tillrackligt sval. Anvand en skrapa i tra eller
plast.

- Rester som blir kvar pa stenen paverkar inte

smaken vid nasta anvandning. Vi forbehaller oss ratten till andringar!
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