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220-240V-, 50/60Hz

Power
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Temperatures
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Temperatuurid
Temperataras
Temperatlros

100-450°C

Country of use

Kayttomaa
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Welcome to the world of
Mustang grills

We are happy that you ended up choosing the
Mustang product. Mustang wants to be your
barbecue buddy and ensure the grilling experi-
ence of your dreams. Mustang was born out of
the desire to enjoy unhurried and relaxed cook-
ing together with family and friends, and this is
the idea we also want to offer to you.

The Mustang grills, ovens and accessories are
carefully designed and finished, and we are proud
to represent them. Our long experience and
expertise can be seen in all of our products. They
include all essential functions and features. We
are sure that this pizza oven will bring you joy for
along time, as long as you remember to maintain
and clean your oven according to the instructions
in this manual.

®

Follow us on social media

The most extensive barbecue
product selection

Mustang is a brand owned by the Finnish compa-
ny Tammer Brands Oy. Mustang offers all applianc-
es, supplies, accessories and spare parts needed
for grilling, as well as an extensive product selec-
tion for smoking food and making pizza. We know
the barbecue culture inside and out, so we can
ensure that you have access to the most suitable
and modern products. Mustang is the only brand
you need for a successful barbecue.

After sales service:

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111.
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Read the manual before using the appliance
and save it for later use.

ﬁ Q @ mustanggrill
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/\ Safety instructions and warnings

When starting to use this appliance, you shall be obligated to carefully read
through and pay attention to the warnings and safety instructions in this manual
before using the oven. This oven is CE-marked according to the valid regulations.

Symbol explanations:

Before installation

Unpack the sales package carefully and make sure that
all parts have been removed from the package. Ensure
that the packaging material is properly recycled before
using the oven.

Do not allow young children to play with
packaging materials.

Check that all the parts you need to use the appliance
are present and in good condition. If any parts are miss-
ing or damaged, contact your dealer.

General safety instructions

Use of the appliance for any purpose other
than that for which it is intended may cause

danger and any minor structural modification
of the device is prohibited in all respects. See :

below for the points to note.

¢ Do not touch hot surfaces. Use handles.

e To avoid electric shock, do not immerse the cord,
plug or body of the appliance in water or other
liquid.

e Supervise carefully when a child is using the
appliance or when a child is near the appliance.
Keep the appliance and its cord out of the reach
of children.

® Do not use the appliance near the edge of a
table or platform. Make sure the surface is firm,
flat, dry, heat-resistant and clean.

e Do not use oils or fats such as butter, olive oil or
margarine when cooking at temperatures above
260°C, as this can cause smoke and property
damage.

/\ panGer: (i) NOTE!

Do not use the appliance on or near a hot gas or
electric stove.

Do not allow the power cord to hang over the
edge of a table or surface, touch hot surfaces or
become tangled.

Unplug the appliance when not in use and be-
fore cleaning. Allow the appliance to cool before

replacing or removing parts and before cleaning.

Do not use the appliance if the power cord or
plug is damaged, or if the appliance does not
work properly or is damaged in any way.

Do not place cooking utensils, pans or dishes on
top of the glass lid when it is open.

Do not store any objects on the appliance while
itis in operation.

Keep the oven clean and do not allow excess
grease or ash to accumulate inside. This signifi-
cantly increases the risk of grease fire and excess

smoke, which can reduce the flavour of the food.

When using the oven, ensure adequate ventila-
tion.

Do not cover any part of the oven with metal foil.

This can cause the oven to overheat.

The appliance is not intended to be used with
an external timer or a separate remote control
system.

This appliance must not be used or cleaned by
children or persons with reduced physical or
mental capacity or who do not have sufficient
experience and knowledge of how to use the
appliance.

Do not allow children to play with the appliance.

Alcohol, prescription drugs and intoxicants of
any kind can affect the user’s ability to use the
appliance safely and properly.



Q This appliance is for indoor use only. Do not
: use it outdoors.

A An incorrectly used or damaged plug can
: cause electric shock. To avoid electric shock,
unplug the appliance before cleaning it.

A Please note that the appliance gets hot dur-
: ing use and should not be touched without
care.
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List of parts

A. Pizza Oven / Multifunctional Oven
B. Pizza Stone

C. Upper Heating Unit

D. Lower Heating Unit

E. Cooling Fan

F. Upper Heat Sensor

G. Lower Heat Sensor




Control panel and controls

10. Temperature Dial 100-450°C

11. Power rate Dial

12. Timer Dial

13. Power icon (touch control)

14. Power switch ON/OFF

1. LeftPreset Mode Display
2. Temperature Knob
3. Temperature Icon
4. Right Preset Mode Display
5. Upper/ Air Power Icon
6. Power Knob
7. Lower/Stone Power Icon
8. Timer Knob
9. Timerlcon
T
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Getting started

Before the first use

1. Remove the appliance from the packaging. Use
the lifting handles (A) on the sides of the appli-
ance.

2. Place the appliance according to the instruc-
tions.

3. Remove the pizza stone from its packaging and
carefully slide it into the oven (B). Be careful of
the oven’s heat sensors.

This oven has two heat sensors: one on the

side of the oven and one on the bottom. :
Avoid hitting the heat sensors when placing a :
pizza stone or baking dish inside the oven. :

4. Make sure that the power switch is in the OFF
position (C) before plugging the appliance in.

Positioning the oven

1. Place the appliance on a stable, level, dry,
heat-resistant and clean surface to ensure safe
use.

2. Make sure there are no combustible materials
around.

3. Position the oven so that the door can open fully
(D).

4. The power switch (C) of the appliance must be
accessible without obstruction.

5. Ensure adequate ventilation where the oven is
located.

6. The space above the appliance must be free of
combustible materials.ta materiaaleista.

The oven must not be used in an enclosed
space, such as a cupboard.




Connecting the appliance to a socket

This oven is intended for use in 220-240V
sockets only. If you use an extension cord,
make sure that the power rating indicated on
the cord is at least equal to the power of the
appliance (2140 W).

The appliance has a short power cord to avoid the risk
of entanglement or tripping over the cord. Longer de-
tachable power cords or extension cords may be used
with care.

Make sure that the cord does not run under the appli-
ance or hang over the edge of a worktop or table where
it could be caught or tripped over. Do not use a socket
that is below the surface of the worktop.

X
X
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Using the oven

Power on

1.

Turn on the power to the appliance using the
ON/OFF switch (A) on the side. The power indica-
tor light will turn on and the appliance will enter
standby mode.

Touch the power icon (B) to activate the preset
screen and exit standby.

Power off

1.

Touch the power icon (B) on the oven'’s front
panel to turn off the oven. The oven will enter
standby mode, and its fans will run to rapidly
cool the oven and its electronics.

Do not switch off the ON/OFF power switch (A)
until the oven fans have finished cooling. This
will take about 10 minutes.

Once the oven fans have stopped, you can turn
off the power switch and unplug the appliance.

Wait until the oven is completely cool before
moving it. It will take about 90 minutes to
cool down.

If the oven has not been used for 45 minutes,

it goes into standby mode to save energy and :

automatically starts a cooling cycle.

PAN PIZZA

OVEN

BAKE

FROZEN

NEW YORK

THIN CRISPY

NEAPOLITAN

STEAK




Selecting Preset Mode

1. Turn the temperature knob clockwise to select
the desired Preset Mode (C). The programs are
FROZEN, BAKE, OVEN, PAN PIZZA, NEW YORK,
THIN CRISBY, NEAPOLITAN and
STEAK.

2. For more information on preset programs, see
“Preset Mode”.

3. Press the temperature knob in the middle to
confirm your selection (D). The oven will then
start to heat up.

The oven beeps when the target temperature
is reached. For safety reasons, you must touch :

one of the controls to turn off the alarm.

To avoid property hazard of misoperation,
during oven operation rotating the Tempera-

ture Knob will quit current selected mode and

stop operating. If you want to switch other
mode or adjust temperature, Temperature

dials will flash to remind you to press down
for confirmation.

Manual temperature adjustment

1. Turn the temperature control clockwise over the
preset mode to select the desired target temper-
ature.

2. Turn clockwise to increase the temperature and
counterclockwise to decrease the temperature.
Temperature adjustable from 100 °C to 450 °C
(min. - max.)

3. The temperature indicator lights will flash until
you press control (D) to confirm the target tem-
perature selection.

How to read the temperature dial

1. The temperature icon and the current tempera-
ture flash during heating.

2. The target temperature is displayed as a solid
scale or number.

3. The current temperature is displayed as a flash-
ing scale or number.

4. After the current temperature, solid scales and
figures show the progress towards the target
temperature during heating.

5. When the target temperature is reached, all
scales and numbers become solid, the oven
beeps and is ready to cook.
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Temperature drop or exceedance

1. To ensure the temperature and performance of
the oven, the oven will sound a long alarm if the
temperature drops or exceeds a certain level.

2. If the temperature drops, the oven will start
heating again and the current temperature
display will flash until the target temperature is
reached.

3. Ifthe temperature is exceeded, the oven will
stop heating until the temperature returns to
the target temperature. In a safe and controlled
situation, opening the door can help lower the
internal temperature.

4. The oven automatically adjusts its power to
maintain the target temperature.

5. When the target temperature is reached, all
scales and numbers become solid, the oven
beeps and is ready to cook.

: A The inner surfaces of the oven door can be

very hot! Use only the handle to open and
close the door.
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Power Knob
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Adjusting the power

The power knob in the middle transfers power from the
top heating unit of air to the bottom heating unit of
stone. You can use it to find a better balance between
cooking the topping and the base.

1. Turn the knob clockwise to increase the power
to the lower / pizza stone heating unit (B) and
decrease it to the upper / air space (A) heating
unit.

2. Turn the knob counter-clockwise to increase
the power to the upper / air heating unit (A) and
decrease it to the lower / pizza stone heating
unit (B).

3. The power transfer works perfectly during
cooking, and you can adjust it while the oven is
in use.

4. Power Knob shifting is immediately. And it is not
necessary to press down for confirmation.

@ Finding the right balance of power for

cooking requires experience and knowledge.
Incorrect adjustment can cause the oven
temperature to drop or exceed the set tem-
perature.
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Timer Knob
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Timing Off-delay function
The timer function works independently. When timer 1. Press and hold the timer knob for 3 seconds to

finishes counting down, oven will beep and keep oper-
ating for maintaining target temperature.

1. Turn the timer knob clockwise to extend the 2.
time up to 20 minutes.

2. Turn the timer knob counter-clockwise to short- 3.
en the time.

3. The timer also allows you to select a time of less
than 4 minutes, even to the nearest half-minute,
which helps with pizza baking times.

P

Press the timer knob (A) to confirm or cancel the
timer function.

5. The scales and numbers on the timer flash when
the timer is adjusted. The timer is automatically
confirmed if the setting is not touched for 3
seconds.

6. The oven will always beep when the count is fin-
ished. The alarm is stopped by pressing or gently
turning the timer knob and the timer is ready for
use again.

To avoid property damage, the oven timer
alarm will not stop until you turn or press a
knob. You can press or gently turn the timer
knob to stop the alarm and reactivate the
timer function for use.

You can activate the ‘off-delay’ function which :
connects the timer function to the power :
switch. When the ‘off-delay’ function is ena-
bled, the oven will enter standby mode after
the timer has finished counting.

activate the Off-DELAY function. The Red Power
Icon nears Timer Icon will be on (B).

When the timer has finished counting, the oven
exits the current state and enters standby mode.

Press and hold the timer knob down for 3 sec-
onds again to deactivate the OFF-DELAY func-
tion. The Red Power Icon nears Timer Icon will be
off.

EN
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Preset Mode

Pizza oven

PAN PIZZA THIN CRISBY
e Temperature: 235 °C e Temperature: 285 °C
® Power air/stone: 60 % /40 % ® Power air/stone: 70 % /30 %
e Baking time: 8 - 9 min. e Baking time: 4 min.
e The mode is particularly suitable for pizzas with ® The mode is especially suitable for evenly thin
a thick crust, crisp on the bottom and lots of top- and crispy pizza, where the sauce extends right
pings, baked in a iron pan or aluminium baking to the edges and the toppings cover the entire
pan. surface of the pizza.
® The user can adjust the baking time according to e Higher temperatures make crispy pizza more
the pizza size and flavor. challenging to make, and the recipe for the pizza
............................................................................ base also affECts the reSU|t'
[ ]

Tip: Do not use a pan with a wooden or plastic
handle. It is also best to avoid putting coated

pans in the oven. e

The user can adjust the baking time according to
the pizza size and flavor.

Tip: Spread the sauce and toppings evenly over

the dough up to the edges. This helps prevent

NEW YORK

e Temperature: 265 °C

e  Power air/stone: 60 % /40 %

the dough from bubbling during baking. For
a thin and crispy pizza, use toppings in mod-
eration. Baking time should not be too long to
prevent the crust from drying out too much.

Temperature: 430 °C
Power air / stone: 90% /10 %
Baking time: 1:30 — 1:50 min.

This mode is specially designed for a pizza with
an airy crust, air bubbles and leopard spotting
produced by the high heat of a oven.

In this mode, the oven provides more heat
compensation during cooking to help bake the
perfect Neapolitan pizza - a style of pizza that re-
quires very high temperatures and short cooking
times.

The user can adjust the baking time according to
the size of the pizza and, for example, the water
ratio of the dough.

Tip: The higher the temperature, the more

challenging it is to achieve a good result. For a
perfect Naepolitan style pizza, the user should
try several times.

*  Baking time: 7 min. NEAPOLITAN PIZZA
e The mode is designed to make a great New York-
style pizza with a crispy crust throughout. Lower °
baking temperatures and longer baking times o
result in a crispier crust.
L]
® New York pizza is easier to eat by hand in large
slices, because it can hold the sauce and top- °
pings better than Neapolitan-style pizza.
® The user can adjust the baking time according to
the pizza size and flavor. °
Tip: Avoid topping with a lot of water. Increase
the cooking time if there are more fillings than
usual.
°
—



Multifunctional oven

FROZEN

Temperature: 200 °C
Power air / stone: 50 % /50 %
Baking time: 15 — 20 min.

The mode is intended for cooking frozen foods,
such as frozen pizza.

When cooking frozen food, remove all packaging
before placing the food in the oven.

The frozen food should be placed on a suitable
plate or baking dish, not directly on top of the

pizza stone. This will help keep the pizza stone
clean.

BAKE

Temperature: 200 °C
Power air / stone: 40 % /60 %
Baking time: 18 — 20 min.

The mode is suitable for baking, for example,
cakes, tarts or biscuits.

In this mode, the user can freely adjust the
power of the top and bottom heating elements
according to the different types of baked goods.

Do not place oil or baking paper directly on

the baking stone. Use a baking dish suitable

for baking in the oven.

OVEN

Temperature: 235 °C
Power air / stone: 30% /70 %
Baking time: 13 - 18 min.

The mode is suitable for cooking fried food, like
French fries, chicken wings, chicken nuggets.

The food is cooked efficiently thanks to the hot
air from above and the hot pizza stone below at
the same time. There is no need to turn the food
during cooking.

STEAK

* Temperature: 300 °C
®* Power air/stone: 100% /0 %
e Cooking time: 40 sec - 1 min.

e The mode is intended for quick cooking of steak,
for example.

e Remove the pizza stone from the oven and
replace it with a cast iron baking sheet before
preheating.

® The user can adjust the cooking time according
to the size of the steak and the desired degree of
doneness.

@ Tips: It is very important to choose heat- resist-

: ant cooking ware for such high temperature, like
the cast iron frying plate or pan, because high
temperature will damage the coating of some
non heat-resistant cooking ware.

Remove the pizza stone from the oven and place
the cast iron plate in the oven at the beginning
of the preheating. When the preheating is com-
plete, place the steak on the hot cast iron plate,
close the oven door and let it bake for a few tens
of seconds. Then turn the steak over and cook
the other side in the same way.

Adjust the cooking time according to the size of
the steak and the desired degree of doneness.

Memory function

When adjusting the power, time or manually changing
the temperature, pressing the temperature knob will
“remember” these settings.

The oven will remember these settings as long as the
oven is on or until you change the settings and press
the control to “remember” the new settings.

The memory function allows you to manually
fine-tune the baking temperature and power
settings, for example. Once you've found the
settings that work for you and saved them to
“memory”, you can bake the next pizza with
the same settings, without having to readjust
them between pizzas.

EN
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Guide to baking times and power control

Listed below are guideline baking times and power settings for different pizza styles and oven functions. Baking times
are affected by many things, such as the water ratio of the pizza dough, the amount of toppings, etc.

Mode :’::re\pera- Power Air Power Stone  Baking time Preheating time
FROZEN 200°C 50% 50% 15-20 min. 6 min.
. BAKE .................................... 20 0 DC ............... 40% .................... 60% ....................... 1 8 _ 20 ml n .................. 7 m m ..............................

OVEN ................................... 2350(: ............... 30%70% ....................... 13_18mm ................. 7mm ..............................

STEAK%ODC ................ 1 00%0% ......................... 405ek_1mm ............ Hmm ............................

. PAN P |ZZA .......................... 23 5 OC ............... 60% .................... 40% ....................... 8_9 mm ...................... 8 m m ..............................

NEW YORK .......................... 265 DC ........... 60% .................... 40% ....................... 7mm ............................ 8mm ..............................

TH'NCR'SBY ....................... 2850(: ........... 70%30% ....................... 4mm ............................ mmm ............................

NAEPOL”—AN .................. 4300(: ........... 90% ................ 10%130_150mm ....... 18mm ...........................
My settings

On this page you can note your own pizza styles, temperatures, power settings and baking times.

Pizza style Temperature Power Air Power Stone Baking time




Useful tips

Pizza dough Neapolitan style

4 pieces a 250g
(cold-soaked, hydration 68%)
Total time to make the dough 36-48h

4009 Cold water

5909 Strong 00 flour (W-value 280-320)
15¢g Fine sea salt

1g Dry yeast

Durum or semolina flour for shaping the pizza
base

Preparation of dough

1.

Pre-measure all the ingredients. Start by adding
the water to the bowl. Next, add half of the flour
and dry yeast. Use a dough machine if possible,
but you can also make the pizza dough by hand.

Once you have completed this step, let the
dough rest in its bowl for 10 minutes.

Next, gradually add the rest of the flour, knead-
ing the dough all the time. When you have add-
ed all the flour, knead the dough for about 10
minutes and add the salt at the end. Knead the
salt evenly into the dough and let it rest again for
10 minutes at room temperature. You can then
lift the dough out onto the table and shape it
into one large ball.

Put the ball of dough back in the bowl and refrig-
erate for about 12 hours, well covered. You can
put a few drops of olive oil on the surface of the
dough and rub it gently over the surface.

Lift the ball of dough from the bowl onto the
table and fold a couple of times.

Cut the dough into four equal parts (250g/each)
and shape them into balls. Place the balls in a
tightly sealed rising tin and return to the fridge
for a further 24-36 hours.

When you are about to bake a pizza, the balls
should be brought to room temperature 2-3
hours before the pizzas are cooked.

Use durum or semolina flour to shape the pizza
base. They act like a bearing between the pizza
base and the table and do not stick to the pizza
base as easily as finer flours. It is also not a good
idea to skimp on flour. They make it easier to
work on the base.

Hydration refers to the relative proportion

of the mass of water in the mass of flour. In
everyday language you will also hear the
term, baker’s percentage, which means exact-
ly the same thing.

Processing the dough

The dough can be difficult to shape if it has not
rested long enough or is still too cold. If the
dough doesn't shape up and pulls back, let it rest
for another 15-30 minutes under a damp cloth.
Then try again.

The dough is ready when you can stretch it into
a very thin (almost transparent) piece without
tearing.

Use of a pizza peel

If you are filling the pizza base on the table,
sprinkle flour on the pizza peel and in front of
the dough on the table. Hold the edge of the
dough and push the pizza peel firmly under the
dough.

If you're filling the pizza directly on the pizza
peel, be quick. The pizza shouldn't be on the
pizza peel for more than two minutes to prevent
it from sticking to the peel. Use flour under the
pizza and gently wiggle the pizza to get it mov-
ing before transferring it to the oven.

Transfer the pizza to the oven by sliding the pizza
peel to the back of the oven. Tilt the pizza peel
and slide the front edge of the pizza onto the
stone. Then pull the whole pizza peel out of the
oven in one swift motion.

Keep the pizza peel clean and cool so that the
dough does not stick to the peel.

Use only enough flour to prevent the pizza from
sticking to the pizza peel. Excessive use of flour

will add a bitter taste to the pizza base, and can

increase the risk of smoke and fire in the oven.

EN
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Toppings

Uncooked meat products and thick vegetables
should be precooked before being used as top-
pings for pizza.

Too much sauce or toppings can make the base
watery. This makes it difficult to transfer the pizza
to the oven and to bake it.

Draining and lightly drying the buffalo mozza-
rella with paper towels helps to prevent water
retention.

Margherita

1 dl tomato sauce

80 g mozzarella cheese

A dash of parmesan cheese
A few basil leaves

A drizzle of olive oil

Shape the pizza base.

Put the tomato sauce in the middle of the pizza
and spread it in a spiral motion on the pizza.
Leave 1-2 cm of the edge without sauce.

Sprinkle the cheese evenly over the sauce.
Bake the pizza.

Garnish with fresh basil leaves and a drizzle of
olive oil.

Hot Honey Pepperoni

o o M w

1 dl tomato sauce

80 g mozzarella cheese

A dash of parmesan cheese
Pepperoni 7-8 slices

After baking hot honey

Shape the pizza base.

Put the tomato sauce in the middle of the pizza
and spread it in a spiral motion on the pizza.
Leave 1-2 cm of the edge without sauce.

Sprinkle the cheese evenly over the sauce.
Add the pepperoni slices to the pizza.
Bake the pizza.

After baking, you can add hot honey to the top.



Pizza Stone

Cleaning a pizza stone is important to prevent smoke
from spreading into the indoor air from the oven. The
cleanliness of the pizza stone also affects the taste

of the pizza. After each use, clean the pizza stone as
follows:

1.

N

w

o

o

Make sure that the pizza stone has cooled down
properly. The pizza stone will be hot for a very
long time after the oven has been turned off.

Carefully slide the pizza stone out of the oven. Be
careful of the oven’s heat sensors.

Handle pizza stone with care, it is very sensitive
to bumps and cracks.

Brush the flour and ashes off the pizza stone
with a pizza oven cleaning brush.

Turn the pizza stone over, dirty side down, and
carefully slide it back into the oven. Any leftover
food on the bottom will burn off the next time
you use the oven.

Keep the pizza stone clean and dry in the oven.
Do not store food or any utensils in the pizza
oven.

If flour or food drips on the pizza stone
during baking, it can be carefully brushed off
the oven between baking. Use a pizza oven
cleaning brush for cleaning and be careful
not to burn yourself.

Do not use detergents to clean the pizza
stone, do not immerse the pizza stone in
water or wash it in a dishwasher.

Do not scratch the pizza stone with a knife
or metal objects, as the pizza stone is easily
scratched.

Oven exterior and interior

Oven surfaces can be cleaned in the following way:
1.

Unplug the oven when not in use or before
cleaning.

Allow the oven to cool down thoroughly before
installing or removing parts and before cleaning.

Do not lean on the oven or place any objects on
top of it, as this may damage the oven.

Wipe the outside of the oven with a lightly damp
cloth. Dry immediately with a clean towel.

If necessary, you can also gently wipe the inside
of the oven with a damp cloth. Be careful of the
oven’s heat sensors.

Do not use metal scouring pads or oven
cleaners as they can damage the oven.
Cleaning agents can also break off pieces of
the oven, which can hit electrical parts and
pose a risk of electric shock.

To avoid electric shock, do not immerse the
cord, plug or body of the appliance in water
or other liquid.

EN



EN Glass door Storage
The glass door of the oven can be cleaned in the follow- ¢ Unplug the oven when it is not in use.
ing way:
ing way e Store the oven indoors in dry conditions when
1. Wait until the oven has cooled down completely notin use.
before cleaning the glass door.
9 9 e  Store the oven horizontally on a solid surface, on
2. You can remove the grease from the inside with its own feet.
a dry paper towel or a dry cloth. For more effec- . .
. ) e Do not store anything on top of the oven, as this
tive cleaning, use a damp cloth and warm soapy
could damage the oven.
water.
3. The outside of the glass can be cleaned with * Keepthe oven clean even during storage.
detergents designed for cleaning glass surfaces. e Store the cleaned pizza stone inside the oven to
4. Dry the glass door and the oven thoroughly prevent damage during storage.
before turning the oven back on.
5. If necessary, you can remove the glass by open-
ing the screws (A). Wash and dry the glass thor-
oughly before reinstalling. If necessary, replace
the damaged glass with new glass.
Do not place cooking utensils, pans or dishes
on top of the glass door.
—N
DU e MUSTANG ..............................................................................................



Troubleshooting

The following table summarises the most common problems related to pizza baking and oven use. If you cannot find
the answer to your problem in the table, please contact your dealer.

Problem Possible reason Solution

Make sure that the dough base is well floured.
Make sure the dough moves freely before adding
the toppings. If the dough does not move, add a
little flour to the base.

Do not leave the filled pizza on the pizza peel for
more than two minutes, as the moisture in the
dough may cause it to stick to the peel. Use quick,
short movements to pull the peel back once you
have placed the pizza on the stone.

Keep the toppings light to make it easier to trans-
fer the pizza in the oven.

Use only enough flour in the base to prevent the
pizza from sticking to the peel. Too much flour

Too little flour under the pizza.

Unbaked pizza sticks to the !
pizza peel. i The pizza has been on the pizza peel for
¢ toolong.

i Too much flour on the pizza stone. ¢ will burn easily and cause smoke inside the oven.
Smoke comes out of the i Clean the oven of flour with a pizza oven cleaning
oven during baking. i brush.

Avoid using oils or fats if the frying temperature
is above 260 °C. Clean the pizza stone from food
particles and oil.

Use the power control to set more heat for the
pizza stone and less heat for the top crust.

Lower the temperature and increase the cooking

The pizza base is raw, but . . -
. . : ¢ time to give the base time to cook.
the toppings are burning. et

The pizza base is too thick. { Try to make a thinner crust for the pizza. For a
i Neapolitan pizza, stretch the crust thin enough so
that you can see through it.

Use the power control to reduce the heat on the
i pizza stone and move it to the upper heat unit.
The pizza stone is too hot. © Wait for the stone to cool slightly. You can also
i lower the oven temperature by keeping the door

stone.

Too much flour between the pizza base Use only enough flour to make the pizza slide off
and the pizza stone. i the pizza peel and into the oven.

Shape the pizza with coarser flour, which is easier
to scrape off the pizza and does not burn as easily
in the oven.

The pizza crust is burnt.

No processing flour has been used to
shape the pizza.

The pizza is in the oven too long. Reduce the cooking time.
' Too much food has been fried. i If you cook food for a long time, use lower tem-
......................................................................... peratures. DO not |eaVe food unattended in the

The temperature in the oven is too high. | oven to bake.

Excess flour and burnt food leftovers on the pizza
: stone can ignite at high temperatures. If this hap-
Too much flour, crumbs or fat/oil onthe i pens, keep the oven door closed and the flames
pizza stone. © will extinguish themselves. If the flames do not
: go out within 15 seconds, unplug the appliance.
Clean the pizza stone before resuming use.

You can see flames in the
oven.




Problem Possible reason Solution

During baking, cooling fans are activated to pro-
tect sensitive electronic parts from overheating.
: ¢ Asthis oven reaches very high temperatures, the
The oven makes a noise i The cooling fans are running and cooling : fans stay on after baking until the temperature is
when it is switched off. : the furnace. ¢ low enough for the components. Do not unplug
: : the oven or turn it off at the power switch until
the oven has cooled down and the cooling func-
tion has finished.

The oven is designed to bake pizzas continuously
: and will not shut down or interrupt pizza baking.
The oven's "Off-delay" function is not i However, you can select the "off-delay" function.
activated. In this mode, the oven will switch off and go into
i standby mode to cool down automatically when
the timer has finished counting down.

Stone over temperature: Turn off the oven pow-
er. Allow the oven to cool down. Restart the oven.

Air over temperature: Turn off the oven power.
Allow the oven to cool down. Restart the oven.

The oven will not switch
off automatically after the
timer has finished counting.

The power knob flashes and Error code. See image and explanationin : pir & Stone over temperature: Turn off the oven
along alarm sounds. the next section. power. Allow the oven to cool down. Restart the

For all other problems: Turn off the oven power.
If the error message does not disappear, contact
your dealer.

Error code
m =)
Stone Over temperature Air Over Temperature
On display of Power Knob, Red Scale and Stone Power On display of Power Knob, Red Scale and Air Power Icon
Icon flash. Long alarm sounds. flash. Long alarm sounds.
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Air & Stone Over Temperature

On display of Power Knob, Red Scale, Stone and Air Pow-
er lcons flash. Long alarm sounds.

0,

PCB Bottom Temperature Sensor Open Circuit

On display of Power Knob, the Right side two short scales
flash. Long alarm sounds.

S

PCB Bottom Temperature Sensor Short Circuit

On display of Power Knob, the Right side long white scale
flashes. Long alarm sounds.

Warranty

This Mustang pizza oven comes with a 2-year guarantee
on workmanship and materials. Check our website for
the latest warranty conditions

mustang-grill.com

PCB Top Temperature Sensor Open Circuit

On display of Power Knob, the left side two short scales
flash. Long alarm sounds.

4

PCB Top Temperature Sensor Short Circuit

On display of Power Knob, the Left side long white scale
flashes. Long alarm sounds.

PCB Communications Fault

On display of Power Knob, a lower Left side white scale
and a lower Right side white scale flash. Long alarm
sounds.

To take care of any warranty matters, you will need a
purchase receipt that indicates the place and date of
purchase.

EN
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Tervetuloa mukaan
Mustangin grillausmaailmaan

Olemme onnellisia, etta valintasi osui Mustang
-tuotteeseen. Mustang haluaa toimia grillaus-
kaverinasi ja varmistaa unelmiesi grillausela-
myksen. Mustang on syntynyt halusta nauttia
kiireettomasta, rennosta ruuanlaitosta yhdessa
perheen tai ystavien kanssa ja taman saman
ajatuksen haluamme tarjota myaos sinulle.

Mustang -grillit, uunit ja tarvikkeet on huolelli-
sesti suunniteltu ja viimeistelty, joten pystymme
seisomaan ylpeana niiden takana. Pitka kokemuk-
semme ja ammattitaitomme nakyvat jokaisessa
tuotteessamme ja niista I6ytyvat kaikki oleelliset
toiminnallisuudet ja ominaisuudet. Olemme var-
moja, ettd tasta pizzauunista on sinulle iloa pitkak-
si aikaa, kunhan vain muistat huoltaa ja puhdistaa
uunisi taman kayttdoppaan ohjeiden mukaisesti.

®

Seuraa meita somessa

Lue kayttoohjeet lapi ennen laitteen kayttoa
ja sailyta ne myohempaa tarvetta varten.

Kaikkein laajin grillausvalikoima

Mustang on suomalaisen Tammer Brands Oy:n
omistama tuotemerkki. Mustang tarjoaa kaikki
grillaamiseen tarvittavat laitteet, valineet, tarvik-
keet ja varaosat seka laajan valikoiman tuotteita
savustukseen ja pizzanpaistoon. Tunnemme gril-
lauskulttuurin taydellisesti, joten voimme varmis-
taa, ettd saatavillasi on juuri oikeat ja nykyaikaisim-
mat tuotteet. Mustang on siis ainoa merkki minka
tarvitset onnistuneeseen grillaukseen.

Asiakaspalvelu

Tammer Brands Oy,
puh.03 2521111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

° oo

ﬁ Q @ mustanggrill
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

Kayttaessasi tata laitetta, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja kiinnittamaan
huomiota tassa kdyttooppaassa oleviin varoituksiin ja turvallisuusohjeisiin ennen
laitteen kdyttamista. Tama laite on CE-merkitty olemassa olevien asetusten mukai-

sesti.

Merkkien selitykset: A VAARA!

Ennen asentamista

Pura myyntipaketti huolella ja varmista etta kaikki osat
on poistettua paketista. Huolehdi pakkausmateriaalin
asianmukaisesta kierratyksesta ennen uunin kayttoa.

Ald anna pienten lasten leikkia pakkaus-
materiaaleilla.

Tarkista, etta kaikki laitteen kayttamiseen tarvittavat
osat I0ytyvat ja ovat kunnossa. Jos jotain osia puuttuu
tai osat ovat vahingoittuneet, ole yhteydessa myyjaliik-
keeseen.

Yleiset turvallisuusohjeet

Laitteen kayttaminen muuhun kuin suunni-

teltuun tarkoitukseen voi aiheuttaa vaaraa ja :
laitteen pienikin rakenteellinen muuttaminen :

on kaikilta osin kielletty. Katso alta huomioi-
tavat kohdat.

e Ali koske kuumiin pintoihin. Kayta kahvoja.

e Al3 upota johtoa, pistoketta tai laitteen runkoa
veteen tai muuhun nesteeseen sahkdiskun
valttamiseksi.

® Valvo tarkasti, kun lapsi kadyttaa laitetta tai kun
lapsi on laitteen lahella. Pida laite ja sen johto
poissa lasten ulottuvilta.

o Ali kayti laitetta ldhelld poydan tai tasojen
reunaa. Varmista, etta pinta on tukeva, tasainen,
kuiva, kuumuutta kestava ja puhdas.

o Ali kayta 6ljyja tai rasvoja, kuten voita, oliividljya
tai margariinia, kun valmistat ruokaa yli 260 °C

lampétilassa, silld se voi aiheuttaa savua seka
omaisuusvahinkoja.

(&) Huom:

Al3 kdyti laitetta kuuman kaasu- tai sdhkélevyn
paalla tai sen lahella.

Al3 anna virtajohdon roikkua pdydan tai tason
reunan yli, koskea kuumiin pintoihin tai menna
solmuun.

Irrota pistoke pistorasiasta, kun laite ei ole kay-
t0ssd, ja ennen sen puhdistamista. Anna laitteen
jaahtyd ennen osien asettamista paikalleen tai
irrottamista seka ennen puhdistamista.

Ala kayta laitetta, jos virtajohto tai pistoke on
vaurioitunut, tai jos laite ei toimi oikein tai on
vaurioitunut millaan tavalla.

Al3 aseta keittidvélineitd, pannuja tai astioita
lasiluukun paalle sen ollessa auki.

Ala sailytd mitddn esineitd laitteen paalld sen
ollessa toiminnassa.

Pida uuni puhtaana dlaka anna ylimaaraisen ras-
van tai tuhkan kerdantya sen sisalle. Tama lisaa
merkittavasti rasvapalon ja ylimaardisen savun
riskia, mika voi heikentaa ruoan makua.

Kayttdessasi uunia, huolehdi riittavasta ilman-
vaihdosta.

Al peitd mitddn osaa uunista metallifoliolla.
Tama voi aiheuttaa uunin ylikuumenemisen.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisella
ajastimella tai erillisella kaukosaadinjarjestelmal-
a.

Tata laitetta eivdt saa kdyttaa tai puhdistaa
lapset tai henkil6t, joilla on rajoitettu fyysinen tai
henkinen toimintakyky tai joilla ei ole riittavasti
kokemusta ja tietoa laitteen kaytosta.

Al anna lasten leikkia laitteella.

Alkoholi, reseptiladkkeet ja kaikenlaiset pdihteet
voivat vaikuttaa kayttdjan kykyyn kayttaa laitetta
turvallisesti ja asianmukaisesti.



Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
sisdkayttoon. Ala kayta sita ulkona.

Véarin kdytetty tai vahingoittunut pistotulp- :
pa voi aiheuttaa sahkoiskun. Sdhkoiskun valt- :
tamiseksi irrota pistoke pistorasiasta ennen
laitteen puhdistamista.

A Huomaa, etta laite kuumenee kdyton aikana,
: eika sita tule koskea varomatta.

Fi
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Osaluettelo

A. Pizzauuni/ monitoimiuuni
B. Pizzakivi

C. Ylemmat vastukset

D. Alemmat vastukset

E. Tuuletin

F. Ylempilampoanturi

G. Alempi lampoanturi



Ohjauspaneeli ja saatimet

1. Esiasetustilan naytté vasemmalla 10. Lampatilan asteikko 100-450°C
2. Lampdtilan sdadin 11. Ylavastuksen ja alavastuksen asteikko
3. Lampotilan kuvake 12. Ajastimen asteikko
4. Esiasetustilan ndyttd oikealla 13. Virtakuvake (kosketuspainike)
5. Ylavastuksen / yladlammon kuvake 14. Laitteen virtakytkin ON/OFF
6. Tehon /vastuksien saadin
7. Alavastuksen / pizzakiven kuvake
8. Ajastimen saadin
9. Ajastimen kuvake
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Aloittaminen

Ennen ensimmaista kayttokertaa

1. Ota laite pois pakkauksesta. Kdyta laitteen sivuis-
sa olevia nostokahvoja (A).

2. Sijoita laite ohjeen mukaisesti.

3. Ota pizzakivi pois sen pakkauksesta ja liu‘uta se
varovasti uuniin (B). Varo uunin lampdantureita.

Tassa uunissa on kaksi lampo6anturia: toinen
uunin sivuseindssa ja toinen uunin pohjalla.
Valta osumasta lampoantureihin, kun asetat
pizzakiven tai paistoastian uunin sisalle.

4. Varmista, ettd virtakytkin on OFF-asennossa (C),
ennen kuin kytket laitteen pistorasiaan.

Laitteen sijoittaminen

1. Aseta laite vakaalle, tasaiselle, kuivalle, kuumuut-
ta kestavalle ja puhtaalle pinnalle turvallisen
kayton varmistamiseksi.

Varmista, ettei ymparilla ole palavia materiaaleja.

Sijoita uuni niin, etta sen luukku paasee avautu-
maan kokonaan (D).

4, Laitteen virtakytkimeen (C) tulee olla esteeton
paasy.

5. Huolehdiriittavasta ilmanvaihdosta uunin sijoi-
tuspaikassa.

6. Laitteen yldpuolinen tila tulee olla vapaa palavis-
ta materiaaleista.

Laitetta ei saa kdyttaa suljetussa tilassa,
kuten kaapissa.




Laitteen kytkeminen pistorasiaan

: Tama uuni on tarkoitettu kaytettavaksi vain

220-240V pistorasioissa. Jos kaytat jatkojoh-
toa, varmista, etta sen merkitty sihkéteho
vastaa vahintdan laitteen tehoa (2140 W).

Laitteessa on lyhyt virtajohto, jolla voidaan valttaa
johtoon sotkeutumisen tai kompastumisen vaaraa. Pi-
dempia irrotettavia virtajohtoja tai jatkojohtoja voidaan
kayttad, kun niiden kdytdssa noudatetaan varovaisuut-
ta.

Varmista, etta johto ei kulje laitteen alla eika roiku
tyotason tai poydan reunan yli siten, etta siihen voisi
tarttua tai kompastua. Al3 kéyta pistorasiaa, joka on
tyotason pinnan alapuolella.

X
X
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Uunin kayttaminen

Uunin kaynnistaminen

1. Kytke laitteeseen virta sivussa olevasta ON/
OFF-virtakytkimesta (A). Virtakuvakkeen valo
syttyy, ja laite siirtyy valmiustilaan.

2. Kosketa virtakuvaketta (B) aktivoidaksesi esiase-
tusndyton ja poistuaksesi valmiustilasta.

Uunin sammuttaminen

1. Kosketa uunin etupaneelin virtakuvaketta (B)
sammuttaaksesi uunin. Uuni siirtyy valmiusti-
laan, jolloin sen tuulettimet toimivat jadhdyt-
tadkseen nopeasti uunin ja sen elektroniikan.

2. Al3 katkaise virtaa ON/OFF virtakytkimesta (A),
ennenkuin uunin tuulettimet ovat lopettaneet
jadhdyttamisen. Tama vie noin 10 minuuttia.

3. Kun uunin tuulettimet ovat lopettaneet, voit kat-
kaista virran virtakytkimesta ja irroittaa laitteen
pistorasiasta.

Odota, kunnes uuni on taysin jaahtynyt,
ennenkuin siirrat sita. Jadhtyminen vie noin
90 minuuttia.

Jos uunia ei ole kdytetty 45 minuuttiin, se
siirtyy valmiustilaan saastadkseen energiaa
ja aloittaa automaattisesti jaahdytyskierron.

PAN PIZZA

OVEN

BAKE

FROZEN

c

| NEW YORK |

[THIN CRISPY]

[ NEAPOLITAN

TEMPV[ STEAK




Esiasetetun ohjelman valitseminen

1. Kierrd lampdtilan saadinta myotapaivaan valitak-
sesi haluamasi esiasetetun ohjelman (C). Ohjel-
mia ovat FROZEN, BAKE, OVEN, PAN PIZZA,

NEW YORK, THIN CRISBY, NEAPOLI-
TAN ja STEAK.

2. Esiasetetut ohjelmat on selitetty tarkemmin
kohdassa "Esiasetetut ohjelmat”.

3. Painalampdtilan saadinta keskelta vahvistaakse-
si valinta (D). Taman jalkeen uuni alkaa lammeta.

Uuni ilmoittaa aanimerkilla, kun tavoitelam-

pétila on saavutettu. Turvallisuussyista sinun :

tulee koskea johonkin saatimista sammut-
taaksesi merkkidanen.

Vélttadksesi virhetoiminnasta johtuvat
vahingot, lampétilan sdatimen kiertaminen
uunin kdyton aikana lopettaa nykyisen tilan
ja pysayttaa toiminnan. Jos haluat vaihtaa
esiasetettua tilaa tai saataa lampéotilaa,
lampétilan merkkivalot vilkkuvat muistut-
taen sinua vahvistamaan valinnan saatimen
painamisella.

Manuaalinen lampotilan saataminen

1. Kierrd lampétilan sadadinta myotapaivaan esiase-
tustilan yli valitaksesi haluamasi tavoitelampati-
lan.

2. Kierra myotapaivaan nostaaksesi lampétilaa ja
vastapdivaan laskeaksesi lampatilaa. Lampétila
asetettavissa 100 °C - 450 °C (min. - maks.)

3. Lampétilan merkkivalot vilkkuvat, kunnes painat
saadinta (D) vahvistaaksesi tavoitelampaotilan
valinnan.

Kuinka lukea lampaotilan valitsinta

1. Lampdtilakuvake ja nykyinen [ampétila vilkkuvat
[dmmityksen aikana.

2. Tavoitelampétila nakyy kiinteana asteikkona tai
lukuna.

3. Nykyinen ldampétila nakyy vilkkuvana asteikkona
tai lukuna.

4. Nykyisen lampétilan jalkeen kiinteat asteikot ja
luvut ndyttavat etenemisen kohti tavoitelampo-
tilaa lammityksen aikana.

5. Kun tavoitelampétila on saavutettu, kaikki astei-
kot ja luvut muuttuvat kiinteiksi, uuni ilmoittaa
merkkidanelld ja on valmis ruoanlaittoon.

300
250
\ (W) '
Q
200 &
N Fi
[
-
150 e e 450
-
4
& g
100 &
TEMP
300
250 .
!
) Y
200 &
N
@
-
150 &= e 450
-
C_J
P 4

100 8

TEMP

Lampotilan lasku tai ylitys

1. Uunin lampétilan ja suorituskyvyn varmistami-
seksi uuni halyttaa pitkaan, jos lampatila laskee

tai ylittyy.

2. Joslampdtila laskee, uuni alkaa lammittaa uu-
delleen, ja nykyisen lampdtilan ndytto vilkkuu,
kunnes tavoitelampétila saavutetaan.

3. Jos lampétila ylittyy, uuni lopettaa lammittami-
sen, kunnes lampatila palaa tavoitelampétilaan.
Turvallisessa ja valvotussa tilanteessa luukun
avaaminen voi auttaa laskemaan sisalampatilaa.

4. Uunisaataa automaattisesti tehoaan pitddkseen
tavoitelampatilan.

5. Kun tavoitelampétila on saavutettu, kaikki astei-
kot ja luvut muuttuvat kiinteiksi, uuni ilmoittaa
merkkidanella ja on valmis ruoanlaittoon.

: A Uunin luukun sisdpinnat voivat olla erittiin

kuumia! Kayta luukun avaamiseen ja sulkemi- :
seen vain kahvaa. :
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Tehon saadin

Tehon saataminen

Keskelld oleva tehon / vastuksien saddin siirtaa tehoa
yldosan vastuksilta alaosan vastuksille. Voit kayttaa sita
|oytadksesi paremman tasapainon taytteen ja pohjan
kypsentamisen valilla.

1. Kierrad saadinta myotapaivaan lisataksesi tehoa
alaosan / pizzakiven vastuksiin (B) ja vahentaak-
sesi sitd yldosan / ilmatilan (A) vastuksilta.

2. Kierrd saadinta vastapaivaan lisataksesi tehoa
yldosan vastuksiin (A) ja vahentaaksesi sita ala-
osan / pizzakiven vastuksilta (B).

3. Tehonsiirto toimii erinomaisesti kypsennyksen
aikana, ja voit saataa sita uunin ollessa kaytossa.

4. Tehonsaato vaikuttaa valittomasti, eikd vahvista-
miseksi tarvitse painaa mitaan.

Tehon tasapainon I6ytaminen kypsennyk-
seen vaatii kokemusta ja tietoa. Virheellinen

sdito voi aiheuttaa uunin limpétilan laskemi- :

sen tai ylittymisen.
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Ajastus Viivytetty sammutus
Ajastintoiminto toimii itsenaisesti. Kun ajastin laskee 1. Painaja pida ajastimen sdadinta painettuna 3

ajan loppuun, uuni antaa merkkidanen ja jatkaa toimin-
taansa tavoitelampdtilan yllapitamiseksi.
1. Kierrd ajastimen saadinta my6tapaivaan piden-
tadksesi aikaa enintaan 20 minuuttiin asti. 2.

2. Kierré ajastimen saadinta vastapaivaan lyhen-
taaksesi aikaa. 3.

w

Ajastin antaa mahdollisuuden valita alle 4 mi-
nuutin ajaksi myos puolen minuutin tarkkuudel-
la, mika auttaa pizzan paistoajassa.

4. Paina ajastimen saadinta keskeltd (A) vahvistaak-
sesi tai peruuttaaksesi ajastintoiminnon.

o

Ajastimen asteikot ja numerot vilkkuvat ajastinta
saddettdessa. Ajastus vahvistetaan automaatti-
sesti, jos saatoon ei kosketa 3 sekuntiin.

6. Uuniantaa aina merkkidanen laskennan paatyt-
tya. Halytys pysaytetdan painamalla tai kevyesti
kiertamalla ajastimen saadinta, jolloin ajastin on
taas kdyttovalmis.

Valttadksesi omaisuusvahingot, uunin ajas-
timen hélytys ei lopu ennen kuin kddnnat tai  :
painat jotain sdddinta. Voit painaa tai kevyes- :
ti kiertaa ajastinsaddinta pysayttaaksesi ha-
lytyksen ja aktivoidaksesi ajastintoiminnon
uudelleen kayttovalmiiksi.

Voit aktivoida "Viivytetty sammutus”-kytken- :

: nin, joka yhdistaa ajastintoiminnon virtakyt- :
kimeen. Kun "viivytetty sammutus”-toiminto
on kdytdssa, uuni siirtyy valmiustilaan ajasti-
men laskennan paatyttya.

sekuntia aktivoidaksesi VIIVYTETTY SAMMUTUS
-toiminnon. Punainen virran merkkivalo ajasti-
men kuvakkeen lahella syttyy (B).

Kun ajastimen laskenta on paattynyt, uuni pois-
tuu nykyisesta tilasta ja siirtyy valmiustilaan.

Paina ja pida ajastimen sdadinta alhaalla 3
sekuntia uudelleen poistaaksesi VIVYTETTY
SAMMUTUS -toiminnon kaytosta. Punainen
virran merkkivalo ajastimen kuvakkeen lahella
sammuu.
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Pizzauuni
PAN PIZZA

e Lampétila: 235 °C

e Teho ylavastus / alavastus: 60 % /40 %

e Paistoaika: 8 — 9 min.

®  Ohjelma sopii erityisesti pizzalle, jossa on paksu
pohja, rapea pohjakerros ja runsaasti taytteita,
ja joka paistetaan pannussa tai alumiinisessa
paistovuoassa.

e Kayttdja voi saataa paistoaikaa pizzan koon ja
tarpeen mukaan.

Vinkki: Ald kdytd pannua, jossa on puinen tai
muovinen kahva. Pinnoitettujen pannujen laitta-
mista uuniin kannattaa myos valttaa.

NEW YORK

e Lampétila: 265 °C

e Teho yldvastus / alavastus: 60 % /40 %

e Paistoaika: 7 min.

®  Ohjelma on suunniteltu suuren New York
-tyylisen pizzan valmistukseen, jonka pohja on
kauttaaltaan rapea. Matalampi paistolampaétila
ja pidempi paistoaika saa aikaiseksi rapeamman
pohjan.

e New York -pizza on helpompi syéda suurina sii-
vuina kdsin, koska se jaksaa kantaa kastikkeen ja
taytteet paremmin kuin Napolilaistyylinen pizza.

[ ]

Esiasetetut ohjelmat

Kayttaja voi saataa paistoaikaa pizzan koon ja
tarpeen mukaan.

Vinkki: Valta taytteita, joissa on paljon vetta. Pi-
dennd kypsennysaikaa, jos tdytteita on tavallista
enemman.

THIN CRISBY

Lampaétila: 285 °C
Teho ylavastus / alavastus: 70 % /30 %
Paistoaika: 4 min.

Sopii erityisesti tasaisen ohuelle ja rapealle piz-
zalle, jossa kastike ulottuu aivan reunoille asti ja
taytteet peittavat pizzan koko pinnan.

Korkeampi lampotila tekee rapean pizzan val-
mistuksesta haastavampaa, ja myds pizzapohjan
resepti vaikuttaa lopputulokseen.

Kayttaja voi saataa paistoaikaa pizzan koon ja
tarpeen mukaan.

Vinkki : Levitd kastike ja taytteet tasaisesti taiki-

nalle reunoihin asti. Tama auttaa estamaan tai-
kinan kuplimista kypsennyksen aikana. Ohueen
ja rapeaan pizzaan tulee maltillisesti taytteita.
Paistoaika ei kannata olla liian pitk3, jotta pohja
ei kuivu liikaa.

NEAPOLITAN PIZZA

Lampaétila: 430 °C
Teho ylavastus / alavastus: 90 % /10 %
Paistoaika: 1:30 - 1:50 min.

Tama ohjelma on suunniteltu erityisesti ilmavan
reunuksen omaavalle napolilaistyyliselle pizzal-
le, jossa on korkean lammon ansiosta syntyvia
selkeita rakkuloita ja "leopardi”-pilkkuja.

Ohjelmassa uuni tarjoaa enemman lampokom-
pensaatiota kypsennyksen aikana, jotta taydel-
linen napolilaispizza saadaan paistettua — tdma
pizzatyyli vaatii erittdin korkean lampétilan ja
lyhyen kypsennysajan.

Kayttaja voi saataa paistoaikaa pizzan koon ja
esim. taikinan vesisuhteen mukaisesti.

Vinkki: Mita korkeampi lampétila on, sita haas-
tavampaa on saavuttaa hyva lopputulos. Tay-
dellisen napolilaistyylisen pizzan paistamiseksi
kayttajan kannattaa kokeilla useita kertoja.



Monitoimiuuni

FROZEN STEAK

Lampétila: 200 °C
Teho ylavastus / alavastus: 50 % /50 %
Paistoaika: 15 — 20 min.

Ohjelma on tarkoitettu pakasteruokien, kuten
pakastepizzan kypsennykseen.

Kun kypsennét pakasteruokaa, poista kaikki pak-
kaukset ennen kuin asetat ruoan uuniin.

Pakasteruoka tulee asettaa sopivalle lautaselle
tai vuokaan, ei suoraan pizzakiven paalle. Tama
auttaa pitdmaan pizzakiven puhtaana.

BAKE

Lampatila: 200 °C
Teho ylavastus / alavastus: 40 % /60 %
Paistoaika: 18 — 20 min.

Ohjelma sopii esim. torttujen, kakkujen tai kek-
sien paistamiseen.

Tassa tilassa kayttdja voi saataa vapaasti yla- ja
alalammitysvastusten tehoa erilaisten leivon-
naisten mukaan.

Ala aseta 6ljya tai leivinpaperia suoraan pais-
tokivelle. Kayta uunissa leivontaan sopivaa
paistoastiaa.

OVEN

Lampaétila: 235 °C
Teho ylavastus / alavastus: 30 % /70 %
Paistoaika: 13 — 18 min.

Ohjelma soveltuu paistettujen ruokien, kuten
ranskalaisten, kanansiipien ja kananugettien
valmistukseen.

Ruoka kypsyy tehokkaasti yldpuolelta tulevan
kuuman ilman ja alapuolella olevan kuuman
pizzakiven ansiosta samanaikaisesti. Ruokaa
ei valttamatta tarvitse kdantaa kypsennyksen
aikana.

e Lampétila: 300 °C

* Teho yldvastus / alavastus: 100 % /0 %

e Paistoaika: 40 sek.- 1 min.

e  Ohjelma on tarkoitettu esim. pihvin nopeaan
paistamiseen.

°

Ota pizzakivi pois uunista ja laita tilalle valurau-
tainen paistolevy ennen esilammitysta.

e Kayttaja voi saatda kypsennysaikaa pihvin koon
ja halutun kypsyysasteen mukaan.

Vinkit: On erittdin tarkeaa valita ammonkestava
paistoastia, kuten valurautainen paistolevy tai
-pannu, koska korkea lampétila voi vahingoittaa
muiden, ei-lammdnkestavien astioiden pinnoi-
tetta.

Ota pizzakivi pois uunista ja laita valurautainen
levy uuniin jo esilammityksen alussa. Kun esilam-
mitys on valmis, aseta pihvi kuumalle valurau-
talevylle, sulje uunin luukku ja anna sen paistua
muutaman kymmenen sekunnin ajan. Kdanna
sitten pihvi ja paista toista puolta samalla tavalla.

Saada kypsennysaika sen mukaan, minka kyp-
syysasteen haluat saavuttaa.

Muistitoiminto

Saatdessasi uunin tehoa, ajastimen aikaa tai muuttaes-
sasi manuaalisesti lampdtilaa, saat kyseiset asetukset
"muistiin” painamalla lampétilan saadinta.

Uuni muistaa kyseiset asetukset niin kauan kuin uuni
on paalla tai kunnes muutat asetuksia ja painat saadinta
saadaksesi uudet asetukset "muistiin”.

Muistioiminnon avulla voit manuaalisesti hie- :

nosdataa esim. paistolampaotilaa ja tehoase-
tuksia. Kun olet Ioytdanyt toimivat asetukset
ja kuitannut ne "muistiin” voit paistaa myos
seuraavan pizzan samoilla asetuksilla, eika
sinun tarvitse saataa asetuksia uudestaan
pizzojen valissa.

Fi
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Opas paistoaikoihin ja tehon saatoon

Alla listattuna ohjeelliset paistoajat ja tehoasetukset eri pizzatyyleille ja uunin toiminnoille. Paistoaikoihin vaikuttavat
monet asiat, kuten pizzataikinan vesisuhde, taytteiden maara jne.

Ohjelma Lampotila ;fé:‘v:\stus I:\::uzlfl-(ivi Paistoaika Esikuumennusaika
FROZEN 200 °C 50% 50% 15 - 20 min. 6 min.
BAKE .................................... 200C ............... 40% .................... 60% ...................... 1820mm .................. 7mm ...............................

OVEN ................................... 235C30%70% ...................... 1318mm .................. 7mm ...............................

STEAK .................................. 300C ................ 1 00% .................. 0% ........................ 405ek1mm ............ Hmm .............................

PANPlZZA .......................... 235C ............... 60% .................... 40% ...................... 89mm ...................... Smm ...............................

NEWYORK .......................... 265C60% .................... 40% ...................... 7mm ........................... 8mm ...............................

TH'NCR'SBY ....................... 285C ........... 70% .................... 30% ...................... 4mm ........................... mmm .............................

NAEPOLITAN .................. 43OC ........... 90% ................ 10%130150mm18mm ............................

Omat saadot

Télle sivulle voit laittaa muistiin omat pizzatyylisi ja muiden ruokien lampétilat, tehoasetukset ja paistoajat.

Oma tyyli Lampotila Teho ylavastus Teho alavastus / kivi Paistoaika




Hyodyllisia ohjeita

Pizzataikina Napolilaiseen tyyliin

4kpl 32509
(kylmakohotettu, hydraatio 68%)
Taikinan valmistaminen vie yhteensa 36-48h

400g Kylmaa vetta

590g Vahvoja 00- jauhoja (W-arvo 280-320)
15g Hienoa merisuolaa

1g Kuivahiivaa

Durum-, tai semolinajauhoja pizzapohjan muo-
toiluun

Taikinan valmistus

1.

Mittaa kaikki ainekset valmiiksi. Aloita lisdéamalla
vesi kulhoon. Seuraavaksi alusta veteen puolet
jauhoista ja kuivahiiva. Kdyta mahdollisuuksien
mukaan taikinakonetta, pizzataikinan voi kuiten-
kin tehda myos kasin.

Kun olet saanut tdman vaiheen valmiiksi, anna
taikinan alun levata 10 min. kulhossaan.

Lisaa seuraavaksi loput jauhoista vahitellen, koko
ajan taikinaa vaivaten. Kun olet lisannyt kaikki
jauhot vaivaa taikinaa n.10 minuuttia ja lisaa
loppuvaiheessa suola. Vaivaa viela suola tasaises-
ti taikinaan ja anna levata taas 10 min. huoneen-
[ammossa. Voit nostaa taikinan taman jalkeen
poydalle ja muotoilla siita yhden suuren pallon.

Nosta taikinapallo takaisin kulhoon ja jadkaap-
piin n.12 tunniksi hyvin peiteltyna. Voit laittaa
taikinan pintaan pari tippaa oliivioljya ja hieroa
sen kevyesti pinnalle.

Nosta taikinapallo kulhosta poydalle ja taita pari
kertaa.

Leikkaa taikina neljaan tasaiseen osaan (250g/
kpl) ja muotoile niista palloja. Laita pallot tiivii-
seen kohotusastiaan ja takaisin jaakaappiin viela
24-36 tunniksi.

Kun olet aikeissa pizzanpaistoon, tulisi pallot
nostaa huoneenldmpoon n. 2-3h ennen pizzojen
valmistusta.

Kdyta pizzapohjan muotoiluun durum-, tai
semolinajauhoja. Ne toimivat laakerin lailla
pizzapohjan ja poydan valissa, eivatka tartu niin
helposti pizzapohjaan kiinni kuin hienommat
jauhot. Jauhoja ei kannata mydskaan sadstella.
Ne helpottavat tydskentelyd pohjan kimpussa.

Hydraatiolla tarkoitetaan veden massan suh-
teellista osuutta jauhojen massasta. Arkikie-
lessa kuullaan myds termi, leipurinprosentti,
mika tarkoittaa taysin samaa asiaa.

Taikinan kasittely

Taikinaa voi olla vaikea muotoilla, jos se ei ole le-
vannyt tarpeeksi pitkdan tai on vield liian kylmaa.
Jos taikinaa ei saa muotoiltua, vaan se vetdytyy
takaisin, anna sen levata viela 15-30 minuuttia
kostean liinan alla. Kokeile sitten uudelleen.

Taikina on valmis, kun siitd voi venyttaa erittdin
ohuen (ldhes lapindkyvan) palan ilman repeyty-
mista.

Pizzalapion kaytto

Jos taytat pizzapohjan poydallg, ripottele jauhoja
pizzalapiolle ja taikinan eteen pdydalle. Pida
kiinni taikinan reunasta ja tyénna pizzalapio
reippaasti taikinan alle.

Jos taytat pizzan suoraan lapion paallg, ole no-
pea. Pizza ei saisi olla lapiolla yli kahta minuuttia,
jotta se ei tartu lapioon kiinni. Kayta jauhoja piz-
zan alla ja heiluta pizzaa varovasti, etta se liikkuu,
ennen siirrat sen uuniin.

Siirrd pizza uuniin viemalla lapio uunin ta-
kaosaan. Kallista lapiota ja liuuta pizzan etureu-
na kivelle. Veda sitten koko lapio uunista pois
ripedlla liikkeella.

Pida pizzalapio puhtaana ja villedna, jotta taikina
ei tartu lapioon.

Kayta vain sen verran jauhoja, ettd pizza ei tartu
lapioon. Liiallinen jauhojen kaytto lisaa kitkeraa
makua pizzan pohjaan, seka voi lisdta savua ja
tulipalon riskia uunissa.
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Taytteet

e Kypsentamattomat lihatuotteet ja paksut
vihannekset tulisi esikypsentaa ennenkuin niita
kaytetaan pizzan taytteena.

e Liiallinen maara kastiketta tai taytteita voi tehda
pohjasta vetisen. Tama vaikeuttaa pizzan siirta-
mista uuniin seka pizzan paistumista.

e Buffalomozzarellan valuttaminen ja kevyt kui-
vaaminen talouspaperilla auttaa ehkdisemaan
vetisyytta.

Margherita

* n.1dltomaattikastiketta

® 80 g mozzarella juustoa

® Ripaus parmesaania

®*  Muutama basilikanlehti

e Loraus oliividljya
Leivo pizzapohja.

2. Laita tomaattikastike pizzan keskelle ja levitd se
spiraalimaisella liikkeelld pizzalle. Jata 1-2 senttia
reunaa ilman kastiketta.

3. Ripottele juustot tasaisesti kastikkeen paalle.
Paista pizza.

5. Koristele tuoreilla basilikan lehdilla ja pienella

lorauksella oliividljya.

Hot honey pepperoni

® n.1dltomaattikastiketta

e 80 g mozzarellajuustoa

® Ripaus parmesaania

® Pepperonia 7-8 siivua

e  Paiston jalkeen hot honey hunajaa
Leivo pizzapohja.

2. Laita tomaattikastike pizzan keskelle ja levita se
spiraalimaisella liikkeelld pizzalle. Jata 1-2 senttia
reunaa ilman kastiketta.

3. Ripottele juustot tasaisesti kastikkeen paalle.

4. Lisaa pepperonisiivut pizzalle.

5. Paista pizza.

6. Paiston jalkeen voit lisata pinnalle tulista Hot
Honey hunajaa.

—R



Uunin puhdistus

Pizzakivi

Pizzakiven puhdistus on tarkead, jotta uunista ei tule
kdrya huoneilmaan. Pizzakiven puhtaus vaikuttaa myos
pizzan makuun. Puhdista pizzakivi jokaisen kayttoker-
ran jalkeen seuraavalla tavalla:

1.

w

b

o

Varmista ettd pizzakivi on kunnolla jadhtynyt.
Pizzakivi on kuuma erittdin pitkadn ajan uunin
sammuttamisen jalkeen.

Liu‘uta pizzakivi varovasti uunista. Varo uunin
lampdantureita.

Kasittele pizzakivea varovasti, se on erittdin herk-
ka kolhuille ja halkeamiselle.

Harjaa jauhot ja tuhkat pizzakivesta pizzauunin
puhdistusharjalla.

Kaanna uunikivi ympari likainen puoli alaspdin
ja liu“uta se varoen takaisin uuniin. Alapuolelle
jaavat mahdolliset ruuan tahteet palavat pois
seuraavalla kayttokerralla.

Sdilyta pizzakived uunissa puhtaana ja kuivana.
Al sailytd pizzauunissa ruokia tai mitaan tava-
roita.

Mikali paiston aikana pizzakivelle jaa jauhoja

tai tippuu ruokaa, voidaan ne varovasti harja- :

ta pois uunista paiston vilissa. Kayta puhdis-
tamiseen tarkoitettua pizzauunin puhdistus-
harjaa ja varo polttamasti itseasi.

Al3 kiyta pizzakiven puhdistukseen pesuai-
neita, ala upota pizzakivea veteen tai pese
sita astianpesukoneessa.

Ala raaputa pizzakived veitselli tai metalli-
silla esineilld, koska pizzakivi naarmuuntuu
helposti.

Uunin puhdistus ulkoa ja sisalta

Uunin pinnat voidaan puhdistaa seuraavalla tavalla:

1.

Irrota uuni pistorasiasta, kun se ei ole kdytossa
tai ennen puhdistusta.

Anna uunin jadhtya hyvin ennen osien asennus-
ta tai irrotusta sekad ennen puhdistusta.

Al nojaa uuniin tai laita mitaan tavaroita sen
paalle, silla tama saattaa vahingoittaa uunia.

Pyyhi uuni ulkopuolelta kevyesti kostutetulla
liinalla. Kuivaa heti puhtaalla pyyhkeell.

Voit pyyhkia uunin tarvittaessa nihkealla liinalla
varovasti myos sisdpuolelta. Varo uunin lam-
poantureita.

Al3 kiyta metallisia hankaussienia tai uunin-
puhdistusaineita, koska ne voivat vahin-
goittaa uunia. Puhdistusvilineista voi myos
irrota palasia, jotka voivat osua siahkdosiin
ja aiheuttaa sahkoiskun vaaran.

Al3 upota johtoa, pistoketta tai laitteen run-
koa veteen tai muuhun nesteeseen sdhkois-
kun valttamiseksi.

Fi
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Lasiluukku

Uunin lasiluukku voidaan puhdistaa seuraavalla tavalla:

1.

Odota, kunnes uuni on taysin jaahtynyt ennen
lasiluukun puhdistusta.

Voit poistaa rasvan sisapuolelta kuivalla paperi-
pyyhkeella tai kuivalla liinalla. Tehokkaampaan
puhdistukseen kayta kosteaa liinaa ja lamminta
saippuavetta.

Ulkopuolelta lasi voidaan puhdistaa lasipintojen
puhdistamiseen tarkoitetuilla pesuaineilla.

Kuivaa lasiluukku ja uuni huolellisesti ennen kuin
kytket uunin taas péalle.

Tarvittaessa voit irrottaa lasin avaamalla luukun
ruuvit (A). Pese ja kuivaa lasi huolellisesti ennen
takaisin asennusta. Tarvittaessa vaihda vahin-
goittunut lasi uuteen.

Ala aseta keittiovilineitd, pannuja tai astioita
lasiluukun paille.

Varastointi

Irroita uuni pistorasiasta, kun se ei ole kaytossa.

Sailyta uuni sisatiloissa, kuivissa olosuhteissa,
kun se ei ole kaytossa.

Sdilytad uuni vaakatasossa tukevalla pinnalla,
omilla jaloillaan.

Al3 varastoi mitaan uunin paille, silld se voi
vahingoittaa uunia.

Pida uuni puhtaana my6s sailytyksen aikana.

Sdilyta puhdistettua pizzakivea uunin sisalla,
jotta se ei vahingoitu sdilytyksen aikana.



Vianmaaritys

Seuraavaan taulukkoon on kerétty yleisimpia ongelmia liittyen pizzanpaistoon ja uunin kayttoon. Mikali et 16yda vas-
tausta ongelmaasi taulukosta, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

Vika Mahdollinen syy Ratkaisu

Varmista, etta taikinan pohja on hyvin jauhotettu.
Varmista, etta taikina liikkuu vapaasti ennen tayt-
teiden lisddamista. Jos taikina ei liu'u, lisda hieman
jauhoja pohjaan.

Al3 jata taytettyd pizzaa lapion paille yli kahdeksi
minuutiksi, silld taikinan kosteus saattaa saada sen

Liian vahan jauhoja pizzan alla.

Paistamaton pizza

tarttuu pizzalapioon. . Pizza on ollut liian kauan pizzalapion . - . e
P P : ol P P tarttumaan lapioon. Kayta nopeita, lyhyita liikkeita

vetaaksesi lapio takaisin, kun olet asettanut pizzan
kiven paalle.

Pida taytteet kevying, jotta pizzan siirtdminen
onnistuu helpommin.

Kayta pohjassa vain sen verran jauhoja, etta
pizza ei tartu lapioon. Liika jauho palaa helposti
ja aiheuttaa savua uunin sisalla. Puhdista uuni

Paiston aikana uunista tulee : i jauhoista pizzauunin puhdistusharjalla.
SaVUa. ......................................................................... .......................................................................................
: i Valta 6ljyjen tai rasvojen kayttds, jos paistolampé-
Oljya tai rasvaa on valunut pizzakivelle. i tila on yli 260 °C. Puhdista pizzakivi ruoantahteistd
¢ jaoljysta.

Saada tehonsaatimellda enemman 1dmpoa pizzaki-
velle ja vdhemman lampo6a ylavastukselle.

Pizzan pohja on raaka, mut- Laske lampétilaa ja lisda paistoaikaa, jotta pohja

. § ¢ ehtii kypsya.
ta taytteet palavat. P ) ) T T
i Pizzan pohja on liian paksu. i Yritd tehdd pizzalle ohuempi pohja. Napolilaises-

sa pizzassa venyta pohjaa niin ohueksi, etta siita
kuultaa lapi.

Véhenna tehonsaatimelld 1ampoa pizzakivelta ja
siirrd sitd ylavastukselle.. Odota, ettd kivi hieman
jaahtyy. Voit laskea uunin l[dmpdtilaa my6s pita-
malla luukkua auki.

i Liikaa jauhoja pizzapohjan ja pizzakiven Kayta vain sen verran jauhoja, ettd pizza liukuu
Pizzan pohja on palanut. i valissa. ¢ lapiolta uuniin.

Muotoile pizza karkeampien kasittelyjauhojen
avulla, ndma jauhot kariset helpommin pois piz-

Pizzan muotoiluun ei ole kaytetty kasitte-

lyjauhoja. R . " .
V) ) zasta, eivatkd pala uunissa niin helposti.
Pizza on uunissa liian kauan. Vahenna paistoaikaa.
¢ Ruokaa on paistettu liikaa. i Jos kypsennit ruokia pitkaan, kayta alhaisempia
......................................................................... Iémpétiloja. A|éi jété ruokia valvomatta uuniin
¢ Uunissa on liian kova lampdtila. { paistumaan.
: ¢ Liiallinen jauho ja palaneet ruoan tahteet pizza-
Uunissa nakyy liekkeja. i kivells voivat syttya korkeissa lampétiloissa. Jos
i Liikaa jauhoja, ruuantahteits tai rasvaa/ i nain kay, pidd uunin luukku kiinni, jolloin liekit
oOljya pizzakivelld. : sammuvat itsestdan. Jos liekit eivat sammu 15 se-

kunnin kuluessa, irrota laite pistorasiasta. Puhdista
pizzakivi ennen kayton jatkamista.

Fi
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Vika Mahdollinen syy

Uunista kuuluu danta sen

sammuttamisen jalkeen. jaahdyttavat uunia.

Uuni ei sammu automaatti-
sesti sen jalkeen kun ajasti-
men laskenta on paattynyt.

ei ole kytketty paalle.

Tehon saadin vilkuttaa ja

pitka halytysaani kuuluu. vasta kohdasta.

Jaahdytyspuhaltimet ovat toiminnassa ja

Uunin "Viivytetty sammutus” -toimintoa

Virhekoodi. Katso kuva ja selitys seuraa-

Ratkaisu

Paiston aikana jadhdytyspuhaltimet kdynnistyvat
suojaamaan herkkid elektronisia osia ylikuumene-
miselta. Koska tdma uuni saavuttaa erittdin kor-
keat lampétilat, puhaltimet pysyvat paalla paiston
jalkeen, kunnes lampétila on tarpeeksi alhainen
komponenteille. Al irrota uunia pistorasiasta tai
sammuta sitd virtakytkimestd, ennen kuin uuni on
jaahtynyt ja jadhdytystoiminta on paattynyt.

Uuni on suunniteltu paistamaan pizzoja yhtdjak-
soisesti, eikd se sammu tai keskeyta pizzan pais-
toa. Voit kuitenkin valita "Viivytetty sammutus”
-toiminnon. Tdssa tilassa uuni sammuu ja siirtyy
valmiustilaan jadhtymaan automaattisesti, kun
ajastimen laskenta on pdattynyt.

Alavastuksen/kiven lampétilan ylitys: Sulje
uunin virta. Anna uunin jaahtya. Kaynnista uuni
uudestaan.

Ylavastuksen lampétilan ylitys: Sulje uunin vir-
ta. Anna uunin jadhtya. Kdynnistd uuni uudestaan.

Molempien vastuksien lampatilan ylitys: Sulje
uunin virta. Anna uunin jaahtya. Kaynnista uuni
uudestaan.

Kaikkiin muihin ongelmakohtiin: Sulje uunin
virta. Kytke uuni uudestaan paalle. Jos virheilmoi-
tus ei poistu, ota yhteytta jdlleenmyyntipistee-
seen.

Virhekoodit

))

Alavastuksen / kiven lampatilan ylitys

Teho-saatimen ndytdssa vilkkuu sadtimen keskikohta

seka kiven vastuksen kuvake. Pitka halytysaani kuuluu.

(=]

Ylavastuksen lampatilan ylitys

Teho-sddtimen ndytossa vilkkuu saatimen keskikohta
seka ylavastuksen kuvake. Pitka halytysdaani kuuluu.
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Molempien vastuksien lampétilan ylitys

Teho-saatimen ndytdssa vilkkuu saatimen keskikohta
sekd molempien vastuksien kuvakkeet. Pitka halytysaani

kuuluu.

0,

Piirilevyn alapuolisen lampatila-anturin hairio

Teho-saatimen ndytossa vilkkuvat oikean puolen kaksi

lyhytta asteikkoa. Pitka halytysaani kuuluu.

S

Piirilevyn alapuolisen lampatila-anturin oikosulku

Teho-saatimen ndytdssa vilkkuu oikea pitkd asteikko.
Pitka halytysaani kuuluu.

Takuu

Talla Mustang pizzauunilla on 2 vuoden valmistus- ja

materiaalitakuu. Tarkista ajantasaiset takuuehdot verk-

kosivuiltamme

mustang-grill.com

v @

Piirilevyn ylapuolisen lampétila-anturin hairio

Teho-saatimen nadytdssa vilkkuvat vasemman puolen
kaksi lyhytta asteikkoa. Pitka halytysaani kuuluu.

4

Piirilevyn ylapuolisen lampéatila-anturin oikosulku

Teho-saatimen ndytossa vilkkuu vasen pitka asteikko.
Pitka halytysaani kuuluu.

Piirilevyjen viestintavirhe

Teho-saatimen ndytdssa vilkkuvat alimmat asteikot oi-
kealla ja vasemmalla. Pitkd halytysaani kuuluu.

Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
josta ostopaikka ja ostopdiva pystytaan toteamaan.
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Monterings- och bruksanvisning



Valkommen med till
Mustangs grillvarld

Vi dr glada att du till slut valde Mustang-pro-
dukten. Mustang vill vara din grillkompis och
garantera dig dina drommars grillupplevelse.
Mustang féddes ur en 6nskan om att kunna
njuta av lugn och avslappnad matlagning till-
sammans med familj och vanner, och det dr den
idén vi ocksa vill erbjuda dig.

Mustang grillar, ugnar och tillbehor har plane-
rats och fullandats med omsorg sa att vi kan vara
stolta over dem. Var langa erfarenhet och expertis
syns i vara produkterna och de har alla vasentliga
funktioner och egenskaper. Vi ar sdkra pa att du
kommer att ha gladje av denna pizzaugn under
lang tid, sa lange du kommer ihag att underhalla
och rengora ugnen enligt anvisningarna i denna
bruksanvisning.

Det bredaste grillningssortimentet Sv

Mustang ar ett varumarke som dgs av finska Tam-
mer Brands Oy. Mustang erbjuder all utrustning,
tillbehor och reservdelar som behovs i grillning
samt ett brett sortiment av produkter fér rokning,
och lagning av pizza. Vi kanner grillkulturen utan
och innan sa att vi kan forsakra att vi erbjuder dig
de ratta och mest moderna produkterna. Mustang
ar alltsa det enda varumarket som du behdéver for
att lyckas i grillning.

Kundtjanst

Tammer Brands Oy,

tfn + 35832521111
Viinikankatu 36,

33800 Tammerfors, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

@ Las igenom bruksanvisningen innan du borjar an-
vanda apparaten och spara den for senare bruk.

Folj oss i de sociala medierna

ﬁ Q @ mustanggrill
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/\ Sikerhetsanvisningar och varningar

Nar du borjar anvanda denna apparat ar du skyldig att noggrant lasa igenom och
uppmadrksamma varningarna och sakerhetsanvisningarna i denna bruksanvisning
innan du anvander ugnen. Denna ugn dr CE-markt i enlighet med géllande bestam-

melser.

Teckenforklaring: A VARNING!

Fore installation

Packa upp forsaljningsemballaget noggrant och kont-
rollera att alla delar har tagits ut ur emballaget. Se till
att forpackningsmaterialet atervinns pa ratt satt innan
ugnen tas i bruk.

Lat inte sma barn leka med forpackningsma-
terialet.

Kontrollera att alla delar som du behover for att anvan-
da apparaten finns och ar i gott skick. Om nagon del
saknas eller ar skadad, kontakta din aterforsaljare.

Allmanna sakerhetsanvisningar

Anvandning av apparaten fér nagot annat
andamal an det den &r avsedd for kan orsaka

(&) oBs!

fara och alla mindre strukturella @ndringar av

apparaten ar forbjudna i alla avseenden. Se
nedan for punkter att notera.

e  Rorinte vid heta ytor. Anvand handtag.

e For att undvika elektriska stotar, sank inte ner
sladden, kontakten eller apparatens stomme i
vatten eller annan vatska.

e Hall noggrann uppsikt nar ett barn anvander ap-
paraten eller nér ett barn befinner sig i ndrheten
av apparaten. Férvara apparaten och dess sladd
utom rackhall for barn.

e Anvand inte apparaten nara kanten av ett bord
eller en plattform. Se till att underlaget ar fast,
plant, torrt, varmetaligt och rent.

e Anvand inte oljor eller fetter som smor, olivolja
eller margarin vid matlagning i temperaturer
over 260°C, eftersom det kan orsaka rok- och
egendomsskador.

Anvand inte apparaten pa eller i ndrheten av en
varm gas- eller elspis.

Lat inte natsladden hanga over kanten pa ett
bord eller en yta, vidrora heta ytor eller trassla in

sig.

Dra ur kontakten nar apparaten inte anvands
och fore reng0ring. Lat apparaten svalna innan
du byter ut eller tar bort delar och innan du
rengor den.

Anvéand inte apparaten om natsladden eller
stickkontakten ar skadad, eller om apparaten
inte fungerar som den ska eller ar skadad pa
nagot satt.

Placera inte koksredskap, stekpannor eller tallri-
kar ovanpa glaslocket nar det ar 6ppet.

Forvara inga foremal pa apparaten ndr den ar i
drift.

Hall ugnen ren och lat inte overflodigt fett

eller aska ansamlas inuti. Detta 6kar risken for
fettbrand och rokutveckling, vilket kan forsamra
smaken pa maten.

Se till att ventilationen ar tillracklig nar du anvan-
der ugnen.

Tack inte ndgon del av ugnen med metallfolie.
Detta kan leda till att ugnen dverhettas.

Apparaten ar inte avsedd att anvdandas med en
extern timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.

Denna apparat far inte anvandas eller rengoras
av barn eller personer med nedsatt fysisk eller
mental férmaga eller som inte har tillrdcklig
erfarenhet av och kunskap om hur apparaten
ska anvdndas.

Lat inte barn leka med apparaten.

Alkohol, receptbelagda lakemedel och berus-
ningsmedel av alla slag kan paverka anvan-
darens férmaga att anvanda apparaten pa ett
sakert och korrekt satt.



Q Denna apparat dr endast avsedd fér inomhus-
: bruk. Anvdnd den inte utomhus. :

A En felaktigt anvénd eller skadad stickkontakt
: kan orsaka elektriska stotar. For att undvika
elstotar ska du dra ur kontakten innan du

rengor apparaten.

A Observera att apparaten blir varm under :
: anvandning och inte bor vidroras utan forsik- :
tighet.

SV
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Lista over delar

A. Pizzaugn / multifunktionell ugn
B. Pizza sten

C. Ovre virmeenhet

D. Nedre varmeenhet

E. Flakt for kylning

F. Ovre virmesensor

G. Nedre varmesensor

)

QQ



Kontrollpanel och reglage

1. Vanster forinstalld ldgesdisplay
2. Temperatur-knopp
3. Temperaturikon
4. Hoger forinstalld 1agesdisplay
5. lkon for 6vre elementet / Gvervarme
6. Effekt-/elementknopp
7. lkon for nedre elementet / pizzasten
8. Timer-knopp
9. Timerikon
T
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10. Temperaturintervall 100-450 °C
11. Skala for 6vre och nedre elementet
12. Timerskala

13. Effektikon (beroringskontroll)

14. Strombrytare ON/OFF
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Sa har kommer du igang

Fore forsta anvandningen

1.

2.
3.

4,

Ta ut apparaten ur forpackningen. Anvand lyft-
handtagen (A) pa apparatens sidor.

Placera apparaten i enlighet med anvisningarna.

Ta ut pizzastenen ur forpackningen och skjut
forsiktigt in den i ugnen (B). Var forsiktig med
ugnens varmesensorer.

Denna ugn har tva varmesensorer: en pa
sidan av ugnen och en pa botten. Undvik att
traffa varmesensorerna nar du placerar en
pizzasten eller bakform i ugnen.

Kontrollera att strombrytaren ar i lage OFF (C)
innan du ansluter apparaten till eInatet.

Placering av ugnen

1.

Placera apparaten pa en stabil, jamn, torr, var-
mebestandig och ren yta for att garantera saker
anvandning.

Se till att det inte finns ndgra brannbara material
i narheten.

Placera ugnen sa att luckan kan 6ppnas helt (D).

Apparatens strombrytare (C) maste vara dtkom-
lig utan hinder.

Se till att ventilationen ar tillrdcklig dar ugnen ar
placerad.

Utrymmet ovanfor apparaten maste vara fritt
fran brannbara material.

Ugnen far inte anvdndas i ett slutet utrymme,
t.ex. ett skap.




Ansluta apparaten till ett uttag

Denna ugn ar endast avsedd att anvandas i
220-240 V-uttag. Om du anvander en for-
langningssladd ska du se till att den effekt
som anges pa sladden &r minst lika stor som
apparatens effekt (2140 W).

Apparaten har en kort natsladd for att undvika risken
att trassla in sig eller snubbla 6ver sladden. Langre
I6stagbara natsladdar eller férlangningssladdar kan
anvandas med forsiktighet.

Se till att sladden inte I6per under apparaten eller
hanger 6ver kanten pa en bankskiva eller ett bord dar
den kan fastna eller man kan snubbla pa den. Anvand
inte ett uttag som ligger under bankskivans yta.

SV
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Anvanda ugnen

Sla pa strommen

1.

Sla pa strommen till apparaten med hjalp av ON/
OFF-strombrytaren (A) pa sidan. Strémindikator-
lampan tands och apparaten gar in i standby-la-

ge.

Tryck pa stromikonen (B) for att aktivera den
forinstallda skdarmen och [dmna standby.

Stang av strommen

1.

Tryck pa stromikonen (B) pa ugnens frontpanel
for att stdnga av ugnen. Ugnen gar in i stand-
by-lage och dess flaktar gar igdng for att snabbt
kyla ugnen och dess elektronik.

Stang inte av strombrytaren ON/OFF (A) forran
ugnsflaktarna har svalnat helt och hallet. Detta
tar ca 10 minuter.

Nar ugnsflaktarna har stannat kan du stanga av
strombrytaren och dra ut kontakten ur eluttaget.

Vanta tills ugnen har svalnat helt innan du
flyttar den. Det tar cirka 90 minuter att kyla
ner den.

Om ugnen inte har anvants pa 45 minuter gar

den in i standbyldge for att spara energi och
startar automatiskt en kylcykel.

PAN PIZZA

OVEN

BAKE

FROZEN

c

NEW YORK |

THIN CRISPY|

NEAPOLITAN

STEAK




Valja forinstallt lage

1. Vrid temperaturratten medurs for att vélja ons-
kat forinstallt 1age (C). Programmen ar FROZEN,
BAKE, OVEN, PAN PIZZA, NEW YORK, THIN
CRISBY, NEAPOLITAN och STEAK.

2. For mer information om forinstédllda program, se
"Forinstallt lage”.

3. Tryck pa temperaturvredet i mitten for att be-
krafta ditt val (D). Ugnen bdérjar da varmas upp.

Ugnen piper niar den 6nskade temperaturen
har uppnatts. Av sdakerhetsskil maste du
rora vid nagon av reglagen for att stinga av
larmet.

For att undvika risken for felaktig anvand-
ning av ugnen, kommer ett vridande av

temperaturvredet under ugnsdrift att avsluta

det aktuella laget och stoppa driften. Om
du vill vaxla till ett annat lage eller justera
temperaturen blinkar temperaturratten for
att paminna dig om att trycka ned den for
bekréftelse.

Manuell temperaturjustering

1. Vrid temperaturreglaget medurs 6ver det forin-
stallda laget for att vdlja 6nskad maltemperatur.

2. Vrid medurs for att 6ka temperaturen och
moturs for att minska temperaturen. Justerbar
temperatur fran 100 °C till 450 °C (min. - max.)

3. Temperaturindikatorerna blinkar tills du trycker
pa kontrollknappen (D) for att bekrafta valet av
onskad temperatur.

Hur man laser av temperaturintervall

1. Temperatursymbolen och den aktuella tempera-
turen blinkar under uppvarmningen.

2. Maltemperaturen visas som en solid skala eller
ett tal.

3. Den aktuella temperaturen visas som en blinkan-
de skala eller siffra.

4. Efter den aktuella temperaturen visar fasta skalor
och figurer utvecklingen mot maltemperaturen
under uppvarmningen.

5. Nérden 6nskade temperaturen har uppnatts blir
alla skalor och siffror fasta, ugnen piper och ar
klar for tillagning.
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Temperaturfall eller
temperaturoverskridning

1.

For att sakerstalla ugnens temperatur och pre-
standa kommer ugnen att avge ett langt larm
om temperaturen sjunker eller dverstiger en viss
niva.

Om temperaturen sjunker borjar ugnen varmas
upp igen och den aktuella temperaturvisningen
blinkar tills nskad temperatur har uppnatts.

Om temperaturen 6verskrids kommer ugnen
att sluta varma tills temperaturen atergar till

maltemperaturen. | en saker och kontrollerad
situation kan 6ppning av dorren bidra till att

sanka innertemperaturen.

Ugnen anpassar automatiskt sin effekt for att
bibehalla 6nskad temperatur.

Nar den 6nskade temperaturen har uppnatts blir
alla skalor och siffror fasta, ugnen piper och ar
klar for tillagning.

Ugnsluckans inre ytor kan vara mycket var-
ma! Anvand endast handtaget for att 6ppna
och stinga luckan.



Effekt-/elementknopp
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Justering av effekten

Effektvredet i mitten 6verfor effekt fran den ovre
varmeenheten for |uft till den nedre varmeenheten for
sten. Du kan anvanda den for att hitta en battre balans
mellan tillagning av topping och bas.

1. Vrid ratten medurs for att 6ka effekten till den
nedre varmeenheten/pizzasten (B) och minska
den till den dvre varmeenheten/luftutrymmet
(A).

2. Vrid ratten moturs for att 6ka effekten till den
ovre/luftvarmeenheten (A) och minska den till
den nedre/pizzastenvdarmeenheten (B).

3. Effektoverforingen fungerar perfekt under till-
lagningen, och du kan justera den medan ugnen
anvands.

4. Power Knob skiftar omedelbart. Och det &r inte
nddvandigt att trycka ned for bekraftelse.

Att hitta ritt effektbalans for matlagning

: kraver erfarenhet och kunskap. Felaktig
justering kan leda till att ugnstemperaturen
sjunker eller dverstiger den installda tempe-
raturen.



Timer-knopp
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TIMER TIMER
Tidtagning Av-fordrojningsfunktion
Timerfunktionen fungerar oberoende av varandra. Nar 1. Tryck och hall in timerratten i 3 sekunder for

timern har slutat rakna ner piper ugnen och fortsatter
att arbeta for att bibehalla 6nskad temperatur.

1. Vrid timervredet medurs for att férlanga tiden
upp till 20 minuter. 2.

n

Vrid timervredet moturs for att forkorta tiden.

w

Timern later dig ocksa vélja en tid pa mindre an
4 minuter, till och med till ndrmaste halvminut,
vilket hjalper till med pizzabakningstider.

P

Tryck pa timerreglaget (A) for att bekrafta eller
avbryta timerfunktionen.

5. Skalorna och siffrorna pa timern blinkar nar
timern dr installd. Timern bekraftas automatiskt
om du inte ror installningen pa 3 sekunder.

o

Ugnen piper alltid nar rakningen ar klar. Larmet
stoppas genom att trycka pa eller vrida forsiktigt
pa timervredet och timern ar klar att anvandas
igen.

For att undvika skador pa egendom stoppas
inte ugnstimerns larm forran du vrider eller
trycker pa en ratt. Du kan trycka pa eller
vrida forsiktigt pa timervredet for att stoppa
larmet och ateraktivera timerfunktionen for
anvandning.

Du kan aktivera Av-fordréjningsfunktionen
som kopplar timerfunktionen till strombry-
taren. Nar Av-fordrojningsfunktionen ar
aktiverad gar ugnen in i standby-ldage efter
att timern har slutat rakna.

att aktivera Off-DELAY-funktionen. Den roda
stromikonen nara timerikonen kommer att vara
pa (B).

Nar timern har raknat klart lamnar ugnen det

aktuella laget och 6vergar till standby-lage.

Tryck och hall ner timervredet i 3 sekunder igen
for att avaktivera OFF-DELAY-funktionen. Den
réda stromikonen nara timerikonen kommer att
vara avstangd.

SV
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Forinstallt lage

Pizzaugn
PAN PIZZA THIN CRISBY

e Temperatur: 235 °C e  Temperatur: 285 °C

o Effekt luft/sten: 60 % /40 % e Effekt luft/sten: 70 % /30 %

* Bakningstid: 8 - 9 min. e Bakningstid: 4 min.

e Laget ar sarskilt lampligt for pizzor med tjock e Laget ar sarskilt lampligt for en jamntunn och
botten, krispig botten och mycket palagg, som krispig pizza, dar sdsen nar dnda ut till kanterna
bakas i en jarn- eller aluminiumpanna. och toppingen tacker hela pizzans yta.

e Anvdndaren kan justera baktiden efter pizzans ® Hogre temperaturer gor det mer utmanande att
storlek och smak. gora krispig pizza, och receptet pa pizzabotten

paverkar ocksa resultatet.
........................................................................... ° Anva'ndaren kan justera baktiden efter pizzans
: Tips: Anvand inte stekpannor med tra- eller storlek och smak.
: plasthandtag. Det ar ocksd bastatt undvikaatt
sdttain belagda stekpannor i ugnen. Tips: Fordela sasen och palagget jamnt over
........................................................................... degen nda upp till kanterna. P4 s sitt undviker
du att degen bubblar under bakningen. For att
fa en tunn och krispig pizza, anvand mattligt
med topping. Graddningstiden bor inte vara for
NEW YORK lang for att forhindra att skorpan torkar ut for

e Temperatur: 265 °C mycket.

o Effektluft/sten: 600 /4006 T

e Bakningstid: 7 min. NEAPOLITAN PIZZA

e |aget ar utformat for att gora en fantastisk pizza
i New York-stil med en krispig botten hela vagen °
igenom. Lagre baktemperaturer och langre bak-
tider ger en knaprigare botten.

e New York-pizzan ar lattare att ata for hand i stora
bitar, eftersom den haller sasen och toppingen °
battre an napolitansk pizza.

e Anvandaren kan justera baktiden efter pizzans
storlek och smak.

Temperatur: 430 °C
Effekt luft/sten: 90% /10 %
Bakningstid: 1:30 - 1:50 min.

Det har laget ar speciellt utformat for en pizza
med luftig botten, luftbubblor och leopardflack-
ar som uppstar pa grund av den héga ugnsvar-
men.

| det har laget ger ugnen mer varmekompensa-
tion under tillagningen for att hjalpa till att baka
den perfekta napolitanska pizzan - en pizzastil
som kraver mycket hoga temperaturer och korta
tillagningstider.

Anvéandaren kan justera graddningstiden efter
pizzans storlek och till exempel degens vatten-
kvot.

Tips: Ju hogre temperatur, desto svarare ar det

: att uppna ett bra resultat. For att fa en perfekt

L]
Tips: Undvik att toppa med mycket vatten. Oka
: tillagningstiden om det ar fler fyliningar an
vanligt.
............................................................................ b
—

pizza i Naepolitan-stil bor anvandaren forsoka
flera ganger.



Multifunktionell ugn

FROZEN

Temperatur: 200 °C
Effekt luft/sten: 50 % /50 %
Bakningstid: 15 - 20 min.

Laget ar avsett for tillagning av frysta livsmedel,
t.ex. fryst pizza.

Vid tillagning av fryst mat, ta bort all férpackning
innan maten placeras i ugnen.

Den frysta maten ska placeras pa en lamplig tall-
rik eller bakform, inte direkt ovanpa pizzastenen.
Detta hjalper till att halla pizzastenen ren.

BAKE

Temperatur: 200 °C
Effekt luft/sten: 40 % /60 %
Bakningstid: 18 - 20 min.

Laget ar lampligt for bakning av t.ex. kakor,
tartor eller kex.

| det har laget kan anvandaren fritt justera effek-
ten pa de 6vre och nedre varmeelementen efter
de olika typerna av bakverk.

Lagg inte olja eller bakplatspapper direkt pa

bakstenen. Anvédnd en bakform som &r lamp-
lig for bakning i ugnen.

OVEN

Temperatur: 235 °C

Effekt luft/sten: 30 % /70 %

Bakningstid: 13 - 18 min.

Laget ar lampligt for tillagning av friterad mat,

som pommes frites, kycklingvingar, kycklingnug-
gets.

Maten tillagas effektivt tack vare den varma
luften ovanifran och den varma pizzastenen
undertill samtidigt. Det finns ingen anledning att
vanda pa maten under tillagningen.

STEAK

e  Temperatur: 300 °C
Effekt luft/sten: 100 % /0 %

e Bakningstid: 40 sek. -1 min.
e |dgetaravsett for snabb tillagning av t.ex. biff.

® Ta ut pizzastenen ur ugnen och byt ut den mot
ett bakplatspapper av gjutjarn fére férvarmning-
en.

® Anvdandaren kan justera tillagningstiden beroen-
de pa biffens storlek och 6nskad stekgrad.

@ Tips: Det ar mycket viktigt att valja varmebe-

: standiga kokkarl for sa hoga temperaturer, t.ex.
stekplatta eller stekpanna av gjutjarn, eftersom
hoga temperaturer skadar belaggningen pa
vissa icke varmebestandiga kokkarl.

Ta ut pizzastenen ur ugnen och stall in gjutjarns-
plattan i ugnen i bérjan av forvarmningen. Nar
forvarmningen ar klar lagger du biffen pa den
heta gjutjarnsplattan, stanger ugnsluckan och
later den steka i ndgra tiotals sekunder. Vand
sedan pa biffen och tillaga den andra sidan pa
samma satt.

Justera tillagningstiden beroende pa biffens
storlek och 6nskad stekgrad.

Minnesfunktion

Nar du justerar effekten, tiden eller andrar temperatu-
ren manuellt, "7minns” du dessa installningar genom att
trycka pa temperaturratten.

Ugnen kommer att komma ihdg dessa instéllningar sa
lange ugnen ar pa eller tills du dndrar installningarna
och trycker pa reglaget for att "lkomma ihdg” de nya
installningarna.

Med minnesfunktionen kan du manuellt
finjustera till exempel baktemperatur och
effektinstéllningar. Nar du har hittat de
installningar som fungerar for dig och sparat
dem i “"minnet” kan du baka nasta pizza med
samma instdllningar, utan att behova justera
dem mellan pizzorna.

SV



Guide till baktider och effektreglering

Nedan foljer vagledande graddningstider och effektinstallningar for olika pizzasorter och ugnsfunktioner. Baktiderna
paverkas av manga saker, t.ex. pizzadegens vattenkvot, mdngden topping osv.

Lage :‘::npera- Effekt luft Effekt sten Bakningstid Forvarmningstid
SV FROZEN 200°C 50% 50% 15 - 20 min. 6 min.
BAKE .................................... ZOOOC ............... 40% .................... 60% ....................... 18-20mm ................... 7mm ..............................

OVEN ................................... 2350(: ............... 30%70% ....................... 13_18mm .................. 7mm ..............................

STEAK .................................. 3000(: ................ 1 00%0% ......................... 405ek_1mm ............. Hmm ............................

. PAN P |ZZA .......................... 23 5 OC ............... 60% .................... 40% ....................... 8 9 mm ....................... 8 m m ..............................

NEWYORK .......................... 2650(: ........... 60% .................... 40% ....................... 7mm ............................ 8mm ..............................

TH'NCR'SBY ....................... 2850(: ........... 70%30% ....................... 4mm ............................ mmm ............................

NAEPOUTAN .................. 4300(: ........... 90% ................ 10%130-150mm ....... 18mm ...........................

Mina installningar

Pa den hér sidan kan du anteckna dina egna pizzasorter, temperaturer, effektinstallningar och baktider.

Pizza Temperatur Effekt luft Effekt sten Bakningstid




Anvandbara tips

Pizzadeg napolitansk stil

4 bitar a250g
(kallblétlagda, hydrering 68%)
Total tid att gora degen 36-48h

® 400 g kallt vatten

e 590 g Strong 00-mjdl (W-varde 280-320)
e 15 g fint havssalt

® 1 gtorrjast

e Durum- eller semolina-mjol for att forma piz-
zabottnen

Beredning av deg

1. Mat upp allaingredienser i forvag. Bérja med att
tillsatta vattnet i skdlen. Tillsatt sedan halften av
mjolet och torrjasten. Anvand en degmaskin om
mojligt, men du kan ocksa gora pizzadegen for
hand.

2. Nardu ar klar med detta steg later du degen vila
i sin skali 10 minuter.

3. Tillsatt sedan gradvis resten av mjélet och knada
degen hela tiden. Nar du har tillsatt allt mjol kna-
dar du degen i ca 10 minuter och tillsatter saltet
pa slutet. Kndda in saltet jamnt i degen och 13t
den vilaigen i 10 minuter i rumstemperatur. Du
kan sedan lyfta ut degen pa bordet och forma
den till en stor boll.

4. Lagg tillbaka degbollen i skalen och lat den sta
i kylskapet val 6vertackt i ca 12 timmar. Du kan
ldgga nagra droppar olivolja pa degytan och
gnugga den forsiktigt over ytan.

5. Lyft upp degbollen fran skdlen pa bordet och vik
den ett par ganger.

6. Skardegen ifyra lika stora delar (250 g/st) och
forma dem till bollar. Lagg bollarna i en tattslu-
tande ugnsform och stéll tillbaka i kylen i ytterli-
gare 24-36 timmar.

7. Nar du ska baka en pizza bor bollarna stallas
i rumstemperatur 2-3 timmar innan pizzorna
tillagas.

8. Anvand durum- eller semolina-mjol for att forma
pizzabottnen. De fungerar som ett lager mellan
pizzabotten och bordet och fastnar inte lika latt
pa pizzabotten som finare mjolsorter. Det dr inte
heller nagon bra idé att snala med mjoélet. De gor
det lattare att arbeta med bottnen.

Hydrering avser den relativa andelen av

massan av vatten i massan av mjol. | dagligt

tal anvands dven termen bageriprocent, som

betyder exakt samma sak. N

Bearbetning av degen

Degen kan vara svar att forma om den inte har
vilat tillrackligt Iange eller fortfarande &r for kall.
Om degen inte gar att forma och drar sig tillbaka,
Iat den vila ytterligare 15-30 minuter under en
fuktig trasa. Forsok sedan igen.

Degen ar klar nér du kan stracka ut den till en
mycket tunn (ndstan genomskinlig) bit utan att
riva sonder den.

Anvandning av pizzaskal

Om du fyller pizzabotten pa bordet, stré mjol pa
pizzaskalet och framfor degen pé bordet. Hall i
degkanten och tryck pizzaskalet stadigt under
degen.

Om du fyller pizzan direkt pa pizzaspaden ska du
vara snabb. Pizzan bor inte ligga pa pizzaspaden
i mer @n tva minuter for att undvika att den fast-
nar pa spaden. Anvand mjol under pizzan och
vicka forsiktigt pa pizzan for att fa den att rora pa
sig innan du flyttar in den i ugnen.

Flytta in pizzan i ugnen genom att skjuta pizzas-
kalet till baksidan av ugnen. Luta pizzaskalet och
13t pizzans framkant glida 6ver pa stenen. Dra
sedan ut hela pizzaskalet ur ugnen i en snabb
rorelse.

Hall pizzaskalet rent och svalt sa att degen inte
fastnar pa skalet.

Anvand endast sa mycket mjol att pizzan inte
fastnar pa pizzaskalet. Overdriven anvindning
av mjol ger pizzabottnen en bitter smak och kan
Oka risken for rok och brand i ugnen.
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Toppingar

Okokta kottprodukter och tjocka grénsaker bor
forkokas innan de anvands som topping pa
pizza.

For mycket sas eller topping kan godra botten
vattnig. Det gor det svart att flytta in pizzan i
ugnen och att gradda den.

Att tomma och latt torka buffelmozzarellan
med pappershanddukar hjalper till att forhindra
vattenretention.

Margherita

ca 1 dl tomatsas

80 g mozzarellaost

En skvatt parmesanost
Nagra basilikablad

En skvatt olivolja

Forma pizzabotten.

Lagg tomatsdsen i mitten av pizzan och bred ut
den i en spiralformad rorelse 6ver pizzan. Lamna
1-2 cm av kanten utan sas.

Stro osten jamnt Gver sasen.
Baka pizzan.

Garnera med farska basilikablad och en skvatt
olivolja.

Hot honey pepperoni

o o & w

ca 1 dl tomatsas

80 g mozzarellaost

En skvatt parmesanost
Pepperoni 7-8 skivor

Efter bakning varm honung

Forma pizzabotten.

Lagg tomatsasen i mitten av pizzan och bred ut
den i en spiralformad rorelse 6ver pizzan. Lamna
1-2 cm av kanten utan sas.

Stro osten jamnt Gver sasen.
Lagg pepperoniskivorna pa pizzan.
Baka pizzan.

Efter stekning kan du ldagga varm honung pa
toppen.



Pizzasten Anvand inte reng6ringsmedel for att ren-

gora pizzastenen, doppa inte pizzastenen i
vatten och diska den inte i diskmaskin.

Rengdring av en pizzasten ar viktigt for att forhindra att
rok sprids till inomhusluften frdn ugnen. Pizzastenens
renhet pdverkar ocksa pizzans smak. Rengor pizzaste-
nen efter varje anvandningstillfalle enligt foljande:

Skrapa inte pizzastenen med en kniv eller :
1. Setill att pizzastenen har svalnat ordentligt. metallforemal, eftersom pizzastenen latt blir :
Pizzastenen kommer att vara varm under mycket :

lang tid efter att ugnen har stangts av.

n

Skjut forsiktigt ut pizzastenen ur ugnen. Var

forsiktig med ugnens varmesensorer. . . e
J J Ugnens utsida och insida
3. Hantera pizzastenen varsamt, den ar mycket

kanslig for st6tar och sprickor. Ugnsytorna kan rengdras pa féljande satt:

4. Borsta bort mjol och aska fran pizzastenen med 1. Koppla ur ugnen nar den inte anvinds eller fore

en rengoringsborste for pizzaugnar.

rengdring.

5. Vand pd ugnsstenen med den smutsiga sidan 2. Latugnen svalna ordentligt innan du monterar
nedat och skjut forsiktigt in den i ugnen igen. eller demonterar delar och innan du rengér den.
Eventuella matrester pa undersidan kommer att o ] .
brannas bort nésta gang du anvander den. 3. Lu:ca dig inte mot ugnen och placera inga fore-

mal ovanpa den, eftersom det kan skada ugnen.

6. Hall pizzastenen ren och torr i ugnen. Forvara

4. Torka av ugnens utsida med en latt fuktad trasa.

inte mat eller andra redskap i pizzaugnen.
Torka omedelbart med en ren handduk.

5. Vid behov kan du ocksa forsiktigt torka av insi-
dan av ugnen med en fuktig trasa. Var forsiktig
med ugnens varmesensorer.

@ Anvind inte skursvampar av metall eller

: ugnsrengoéringsmedel eftersom de kan ska-
da ugnen. Rengoringsmedel kan ocksa bryta
loss delar av ugnen, som kan tréffa elektris-
ka delar och utgéra en risk for elektriska
stotar.

Om mjol eller mat droppar pa pizzastenen
under graddningen kan det forsiktigt bor-
stas bort fran ugnen mellan graddningarna.
Anvand en rengoringsborste for pizzaugn
for rengoring och var forsiktig sa att du inte
branner dig.

For att undvika elektriska stotar, sank inte
ner sladden, kontakten eller apparatens
stomme i vatten eller annan viatska.
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Glasdorr Forvaring
Ugnens glasdorr kan rengdras pa foljande satt: e Koppla ur ugnen nédr den inte anvands.
1. Vanta med att rengora glasluckan tills ugnen har e  Forvara ugnen torrt inomhus nar den inte an-
svalnat helt. vands.
2. Dukan ta bort fettet fran insidan med en torr e  Forvara ugnen horisontellt pa ett fast underlag,
pappershandduk eller en torr trasa. For mer pa sina egna fotter.
effektiv rengoring, anvand en fuktig trasa och ® Fdrvara inte ndgot ovanpa ugnen, eftersom det
varmt tvalvatten.
kan skada ugnen.
3. Glasets utsida kan rengoras med rengdringsme- . w L
.. .. o e Hall ugnen ren dven under férvaring.
del som &r avsedda for rengdring av glasytor.
o * FO d jorda pizzast inuti
4. Torka glasluckan och ugnen ordentligt innan du orvara den rengjorda pizzastenen Inuti ugnen
N . . for att forhindra skador under férvaringen.
satter pa ugnen igen.
5. Om det behdvs kan du ta bort glaset genom
att 6ppna skruvarna (A). Tvatta och torka glaset
noggrant innan du satter tillbaka det. Byt vid
behov ut det skadade glaset mot ett nytt.
: @ Placera inte koksredskap, stekpannor eller
tallrikar ovanpa glasdorren.
—



Felsokning

[ foljande tabell sammanfattas de vanligaste problemen i samband med pizzabakning och ugnsanvandning. Om du
inte hittar svaret pa ditt problem i tabellen, kontakta din aterforsaljare.

Problem Mojligt skal Losning

i Setill att degbottnen &r val mjélad. Se till att de-
For lite mjol under pizzan. © gen rér sig fritt innan du lagger till toppingen. Om
© degen inte ror sig, tillsatt lite mjol till basen.

Lat inte den fyllda pizzan ligga pa pizzaskalet i

Ogrdddad pizza fastnarpa ! © mer n tvd minuter, eftersom fukten i degen kan
pizzaskalet. i Pizzan har legat pa pizzaskalet fér ldnge. i gora att den fastnar pa skalet. Dra tillbaka skalet

med snabba, korta rorelser nar du har placerat
pizzan pa stenen.

Hall toppingen latt for att gora det lattare att flytta
pizzan i ugnen.

Anvand bara sa mycket mjél i bottnen att pizzan
inte fastnar pa skalet. For mycket mjol branns latt
och orsakar rok i ugnen. Rengor ugnen fran mjol

Rok kommer uturugnen i med en rengdringsborste for pizzaugnar.
under graddn'ngen. ......................................................................... .......................................................................................
: : Undvik att anvanda oljor eller fetter om stektem-

Olja eller fett har spillts ut pa pizzastenen. peraturen ar hogre dn 260 °C. Rengor pizzastenen
¢ fran matrester och olja.

Anvand effektreglaget for att stélla in mer véarme
for pizzastenen och mindre varme fér den dvre

skorpan.
Pizzabottnen ar ra, men i Sink temperaturen och ka tillagningstiden for
toppingen ar brannhet. i att ge basen tid att tillagas.
Pizzabottnen ér for tjock. Forsok att gora en tunnare botten till pizzan. Fér

en napolitansk pizza, strack ut botten sa tunn att
du kan se igenom den.

Anvand effektreglaget for att minska véarmen pa
i pizzastenen och flytta den till den &vre varmeen-
Pizzastenen ar for varm. © heten. Vanta tills pizzastenen har svalnat nagot.
{ Du kan ocksd sdnka ugnstemperaturen genom att
hélla luckan 6ppen.

Pizzabottnen ar brand. i For mycket mjol mellan pizzabotten och i Anvénd bara s& mycket mjol att pizzan glider av

i pizzastenen. i pizzatjarnet och in i ugnen.
Inget processmjol har anvants for att Forma pizzan med grévre mjol, som dr lattare att
forma pizzan. ¢ skrapa av pizzan och inte branns lika latt i ugnen.
Pizzan har varit i ugnen for lange. Forkorta tillagningstiden.

{ FOr mycket mat har stekts. Om du tillagar mat under Iang tid, anvand ldgre

......................................................................... temperaturer. Lémna inte mat ObeVakad | Ugnen

' Temperaturen i ugnen ar for hog. : for att gradda.

Overflddigt mjol och branda matrester pa pizzas-
tenen kan antandas vid hoga temperaturer. Om
detta hander, hall ugnsluckan stangd sa slocknar
lagorna av sig sjalva. Om lagorna inte slocknar
inom 15 sekunder ska du dra ut kontakten ur ug-
nen. Rengdr pizzastenen innan du bérjar anvanda

Man kan se lagor i ugnen.

For mycket mjol, smulor eller fett/olja pa
pizzastenen.

denigen.

SV



Problem Mojligt skal Losning

Under bakningen aktiveras kylfléktar for att skyd-
da kdnsliga elektroniska delar frdn 6verhettning.
Eftersom ugnen uppnar mycket hdga tempera-
turer ar flaktarna pa efter bakningen tills tempe-
raturen ar tillrdckligt 1ag for komponenterna. Dra
inte ut stickkontakten ur ugnen eller stang av den
med strombrytaren férrdn ugnen har svalnat och
kylfunktionen har avslutats.

Ugnen dr konstruerad for att baka pizzor kon-
i tinuerligt och kommer inte att stangas av eller
Ugnens "Off-delay"-funktion &r inte i avbryta pizzabakningen. Du kan dock valja funkti-
aktiverad. onen "off-delay" | detta ldge stangs ugnen av och
i garinistandby-lage for att svalna automatiskt nar
timern har raknat ned.

Stenen har for hog temperatur: Stang av
strommen till ugnen. Lat ugnen svalna. Starta om

Ugnen ger ifrdn sig ett ljud

nir den stangs av. Kylflaktarna dr igdng och kyler ugnen.

Ugnen stangs inte av auto-
matiskt efter att timern har
slutat rakna.

Lufttemperaturen ar for hog: Stang av strom-
men till ugnen. Lat ugnen svalna. Starta om

Strémbrytaren blinkar och Felkod. Se bild och férklaring i nésta : ugnen.

ett langt larm hors. i avsnitt. {  Air & Stone évertemperatur: Sting av strommen
: ¢ till ugnen. Lat ugnen svalna. Starta om ugnen.

For alla andra problem: Sténg av strommen till
ugnen. Om felmeddelandet inte férsvinner, kon-
takta din aterforsaljare.

Felkod

m (=)
Sten Over temperatur Luft 6ver temperatur
Pa effektknopp blinkar den roda skalan och sten ikonen. Pa effektknopp blinkar den roda skalan och luft ikonen.
Ett langt larm ljuder. Ett langt larm ljuder.
—
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Luft & sten 6ver temperatur

Pa effektknopp blinkar ikonerna fér rod skala, sten- och
luftkraft. Langt larm ljuder.

0,

PCB bottentemperaturgivare 6ppen krets

P& Power-rattens display blinkar tva korta skalor pa ho-
ger sida. Ett Iangt larm ljuder.

S

Kretskortets nedre temperatursensor kortsluten

P& Power-rattens display blinkar den langa vita skalan pa
hoger sida. Ldngt larm hors.

Garanti

Denna Mustang pizzaugn levereras med 2 ars garanti
pa utforande och material. Kontrollera var webbplats
for de senaste garantivillkoren

mustang-grill.com

W

Oppen krets for temperaturgivare pa kretskortets
ovansida

Pa displayen pa Power Knob blinkar tva korta skalor pa
vanster sida. Ett Iangt larm ljuder.

4

Kortslutning fér temperaturgivare pa kretskortets
ovansida

Pa Power-rattens display blinkar den langa vita skalan pa
vanster sida. Langt larm hors.

Kommunikationsfel pa kretskortet

P& Power-rattens display blinkar en vit skala pa nedre
vanstra sidan och en vit skala pa nedre hogra sidan. Ett
ldngt larm ljuder.

Garantin galler endast ndr inkdpskvittot visas, dar nam-
net pa forsaljarens butik och inképsdatum ska inga.

SV



MUSTANG
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NO Monteringsanvisninger og bruksanvisning



Velkommen til
Mustang-grillens verden

Vi er glade for at du endte opp med a velge
Mustang-produktet. Mustang gnsker a veere
din grillkompis og sgrge for at du far den
grillopplevelsen du drammer om. Mustang ble
fodt ut fra et gnske om a kunne nyte avslappet
matlaging sammen med familie og venner, og
det er denne ideen vi ogsa gnsker a tilby deg.

Mustangs griller, ovner og tilbehgr er ngye de-
signet og utfart, og vi er stolte av a representere
produktutvalget vart. Var lange erfaring og kom-
petanse kan ses i alle vare produkter. De inklude-
rer alle viktige funksjoner. Vi er sikre pa at denne
pizzaovnen vil gi deg glede i lang tid, sa lenge du
husker a vedlikeholde og rengjgre ovnen i hen-
hold til instruksjonene i denne bruksanvisningen.

®

Folg oss pa sosiale medier

Et omfattende grillproduktutvalg

Mustang er et merke som eies av det finske selska-
pet Tammer Brands Oy. Mustang tilbyr alle appara-
ter, rekvisita, tilbehgr og reservedeler som trengs
for grilling, samt et omfattende produktutvalg for
a royke mat og lage pizza. Vi kjenner grillkulturen
inn og ut, og kan pa den maten sikre at du har
tilgang til de mest egnede og moderne produkte-
ne pa markedet. Mustang er det eneste merket du
trenger for en vellykket grillfest.

NO

Kundeservice:

Tammer Brands Oy,

tif. +358 3252 1111.
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Les bruksanvisningen fgr du tar apparatet i
bruk, og ta vare pa den til senere bruk.

ﬁ Q @ mustanggrill
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/\ Sikkerhetsinstruksjoner og advarsler

Nar du tar i bruk dette apparatet, er du forpliktet til a lese ngye gjennom og ta hen-
syn til advarslene og sikkerhetsinstruksjonene i denne bruksanvisningen fgr du tar
i bruk ovnen. Denne ovnen er CE-merket i henhold til gjeldende forskrifter.

Symbolforklaringer:

For installasjon

/\ FARE!

Pakk ut salgspakken forsiktig, og serg for at alle delene .
er tatt ut av pakken. Serg for at emballasjematerialet

resirkuleres pa riktig mate far ovnen tas i bruk.

lkke la sma barn leke med emballasjemate-

rialet.

Kontroller at alle delene du trenger for a bruke appara-
tet er til stede og i god stand. Kontakt forhandleren hvis

noen deler mangler eller er skadet.

Generelle sikkerhetsinstruksjoner

Bruk av apparatet til andre formal enn det det

er beregnet for, kan medfere fare, og enhver
mindre strukturell endring av apparatet er :
forbudt i alle henseender. Se nedenfor for o

punkter du ma veere oppmerksom pa.

e |kke ta pa varme overflater. Bruk handtak.

For & unnga elektrisk stat ma du ikke senke
ledningen, stgpselet eller apparatets kropp ned i
vann eller annen vaeske.

Hold ngye oppsyn nar et barn bruker appara-
tet eller befinner seg i naerheten av apparatet.
Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig
for barn.

Ikke bruk apparatet naer kanten av et bord eller
en plattform. Serg for at underlaget er fast, flatt,
tort, varmebestandig og rent.

Ikke bruk oljer eller fett som smar, olivenolje
eller margarin nar du lager mat ved temperatu-
rer over 260 °C, da dette kan forarsake rgyk og
materielle skader.

(i) MERK!

Ikke bruk apparatet pa eller i neerheten av en
varm gass- eller elektrisk komfyr.

Ikke la stremledningen henge ut over kanten
pa et bord eller en flate, komme i kontakt med
varme overflater eller vikle seg sammen.

Trekk ut stepselet nar apparatet ikke er i bruk
og for rengjering. La apparatet avkjoles for du
skifter ut eller fierner deler og fgr rengjering.

Ikke bruk apparatet hvis stremledningen eller
stgpselet er skadet, eller hvis apparatet ikke fun-
gerer som det skal eller er skadet pa noen mate.

Ikke plasser kjgkkenutstyr, panner eller tallerke-
ner oppa glasslokket nar det er apent.

Ikke oppbevar gjenstander pa apparatet mens
det er i drift.

Hold ovnen ren, og ikke la overfladig fett eller
aske samle seg inne i ovnen. Dette gker risiko-
en for fettbrann og reykutvikling, noe som kan
redusere smaken pa maten.

Serg for tilstrekkelig ventilasjon nar du bruker
ovnen.

Ikke dekk til noen del av ovnen med metallfolie.
Dette kan fore til at ovnen blir overopphetet.

Apparatet er ikke beregnet pa a brukes med en

ekstern timer eller et separat fiernkontrollsystem.

Dette apparatet ma ikke brukes eller rengjeres
av barn eller personer med nedsatt fysisk eller
mental kapasitet eller som ikke har tilstrekkelig
erfaring og kunnskap om hvordan apparatet skal
brukes.

Ikke la barn leke med apparatet.

Alkohol, reseptbelagte legemidler og rusmidler
av alle slag kan pavirke brukerens evne til & bru-
ke apparatet pa en sikker og riktig mate.



c Dette apparatet er kun beregnet for innen-
: dors bruk. Ikke bruk det utendgrs.

A En feilaktig brukt eller skadet stgpsel kan :

: forarsake elektrisk stot. For 8 unnga elektrisk :
stot ma du trekke ut stopselet for du rengjor :
apparatet.

A Veer oppmerksom pa at apparatet blir varmt
: under bruk og ikke bgr bergres uten forsik-
tighet.

NO
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Liste over deler

A. Pizzaovn / multifunksjonell ovn
B. Pizzastein

C. @vre varmeenhet

D. Nedre varmeenhet

E. Kjolevifte

F. @vre varmesensor

G. Nedre varmesensor

QQ



Kontrollpanel og betjeningselemen-
ter

9. Tidsikon
1. Forhandsinnstilt visning til venstre 10. Temperaturskala 100-450°C
2. Temperaturregulator 11. Skala for over- og undervarme
3. Temperaturikon 12. Tidskala
4. Forhandsinnstilt visning til hgyre 13. Ikon for strem (bergringsknapp)
5. Ikon for overvarme 14. Strembryter for apparatet ON/OFF
6. Effektregulator
7. lkon for undervarme / pizzastein
8. Tidsregulator NO
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Kom godti gang

For farste gangs bruk

1.

2.
3.

4,

Ta apparatet ut av emballasjen. Bruk lgftehand-
takene (A) pa sidene av apparatet.

Plasser apparatet i henhold til instruksjonene.

Ta pizzasteinen ut av emballasjen og skyv den
forsiktig inn i ovnen (B). Veer forsiktig med ov-
nens varmesensorer.

Denne ovnen har to varmesensorer: en pa
siden av ovnen og en pa bunnen. Unnga a
treffe varmesensorene nar du plasserer en
pizzastein eller bakeform inne i ovnen.

Serg for at strambryteren star i AV-stilling (C) for
du kobler til apparatet.

Plassering av ovnen

1.

Plasser apparatet pa en stabil, jevn, tarr, varme-
bestandig og ren overflate for a sikre trygg bruk.

Serg for at det ikke finnes brennbare materialer i
naerheten.

Plasser ovnen slik at dgren kan apnes helt (D).

Strembryteren (C) pa apparatet ma veere lett
tilgjengelig.

Serg for tilstrekkelig ventilasjon der ovnen er
plassert.

Plassen over apparatet ma veere fri for brennbare
materialer.

Ovnen ma ikke brukes i et lukket rom, for
eksempel i et skap.




Koble apparatet til en stikkontakt

: Denne ovnen er kun beregnet for bruk i

: stikkontakter pa 220-240 V. Hvis du bruker
en skjoteledning, ma du forsikre deg om at
ledningen har en effekt som minst tilsvarer
apparatets effekt (2140 W).

Apparatet har en kort stremledning for a unnga fare
for a vikle seg inni eller snuble over ledningen. Lengre
avtakbare stremledninger eller skjgteledninger kan
brukes med forsiktighet.

Serg for at ledningen ikke gar under apparatet eller
henger over kanten pa en benkeplate eller et bord,
slik at den kan komme i klem eller snuble. Ikke bruk en
stikkontakt som er under overflaten pa benkeplaten.

X
X
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Bruk av ovnen

Sla pa

1. SI& pa stremmen til apparatet ved hjelp av PA/
AV-bryteren (A) pa siden. Stremindikatorlampen
tennes, og apparatet gar inn i standby-modus.

2. Trykk pa stremikonet (B) for a aktivere forhands-
innstillingsskjermen og ga ut av standby.

Sla av strammen

1. Trykk pa stremikonet (B) pa ovnens frontpanel
for & sld av ovnen. Ovnen gar inn i standby-mo-
dus, og viftene gar for a kjgle ned ovnen og
elektronikken raskt.

2. Ilkkeslaav PA/AV-bryteren (A) for ovnsviftene er
ferdig avkjelt. Dette vil ta ca. 10 minutter.

3. Narviftene i ovnen har stoppet, kan du sla av
strombryteren og trekke ut stgpselet.

Vent til ovnen er helt avkjolt for du flytter
den. Det tar ca. 90 minutter a kjole den ned.

Hvis ovnen ikke har veert i bruk pa 45 mi-
nutter, gar den i standby-modus for a spare
energi og starter automatisk en kjglesyklus.

Temperaturregulator

PAN PIZZA | A

OVEN

BAKE

FROZEN

NEW YORK

THIN CRISPY

NEAPOLITAN

STEAK




Velge forhandsinnstilt modus

1. Vritemperaturknappen med klokken for a velge
onsket forhandsinnstilt modus (C). Programme-
ne er FROZEN, BAKE, OVEN, PAN PIZZA,

NEW YORK, THIN CRISBY, NEAPOLITAN og
STEAK.

2. For merinformasjon om forhdndsinnstilte pro-
grammer, se "Forhandsinnstilt modus”.

3. Trykk pa temperaturknappen i midten for a be-
krefte valget (D). Ovnen vil da begynne d varme

seg opp.

Ovnen piper nar gnsket temperatur er nadd.
Av sikkerhetsgrunner ma du bergre en av
kontrollene for a sla av alarmen.

For a unnga fare for feil bruk av ovnen, vil
dreining av temperaturknappen under bruk
av ovnen avslutte den valgte modusen og
stoppe driften. Hvis du vil bytte til en annen
modus eller justere temperaturen, blinker
temperaturhjulene for @ minne deg pa a tryk-
ke ned for bekreftelse.

Manuell temperaturjustering

1. Vri temperaturkontrollen med klokken over den
forhandsinnstilte modusen for a velge gnsket
maltemperatur.

2. Vri med klokken for & gke temperaturen og mot
klokken for & senke temperaturen. Temperaturen
kan justeres fra 100 °C til 450 °C (min. - maks.)

3. Temperaturindikatorlampene blinker helt til du
trykker pa kontrollknappen (D) for a bekrefte
valget av maltemperatur.

Slik leser du av temperaturmaleren
1. Temperaturikonet og den aktuelle temperaturen
blinker under oppvarming.

2. Maltemperaturen vises som en fast skala eller et
tall.

3. Den aktuelle temperaturen vises som en blin-
kende skala eller et tall.

4. Etter den aktuelle temperaturen viser faste skala-
er og figurer fremdriften mot maltemperaturen
under oppvarmingen.

5. Nar maltemperaturen er nadd, blir alle skalaer og
tall faste, ovnen piper og er klar til a steke.
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Temperaturfall eller -overskridelse

1.

For a sikre ovnens temperatur og ytelse vil ovnen
avgi en lang alarm hvis temperaturen synker
eller overskrider et visst niva.

Hvis temperaturen synker, begynner ovnen a
varme opp igjen, og den aktuelle temperaturvis-
ningen blinker til gnsket temperatur er nddd.

Hvis temperaturen overskrides, vil ovnen stoppe
oppvarmingen til temperaturen gar tilbake til
maltemperaturen. | en trygg og kontrollert situ-
asjon kan det & dpne dgren bidra til & senke den
innvendige temperaturen.

Ovnen justerer automatisk effekten for a opp-
rettholde gnsket temperatur.

Nar maltemperaturen er nadd, blir alle skalaer og
tall faste, ovnen piper og er klar til 3 steke.

A De innvendige overflatene pa ovnsdgren kan

veere sveert varme! Bruk kun handtaket til
apne og lukke dgren.



Effektregulator
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Justering av effekt

Effektknappen i midten overforer kraft fra den gverste
varmeenheten med luft til den nederste varmeenheten
med stein. Du kan bruke den til & finne en bedre balan-
se mellom tilberedning av topping og bunn.

1. Vriknappen med klokken for & gke effekten til
den nedre / pizzasteinsoppvarmingsenheten (B)
og redusere den til den gvre / luftromsoppvar-
mingsenheten (A).

2. Vri knappen mot klokken for & gke effekten til
den gvre/luftoppvarmingsenheten (A) og redu-
sere den til den nedre/pizzasteinsoppvarmings-
enheten (B).

3. Stremoverferingen fungerer perfekt under tilbe-
redningen, og du kan justere den mens ovnen er
i bruk.

4. Effektregulator skiftes umiddelbart. Og det er
ikke ngdvendig & trykke ned for bekreftelse.

@ Det krever erfaring og kunnskap a finne den

: rette effektbalansen for matlaging. Feil juste-
ring kan fare til at ovnstemperaturen synker
eller overstiger den innstilte temperaturen.



Tidsregulator
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TIMER TIMER
Tidspunkt Av-forsinkelse
Timerfunksjonen fungerer uavhengig. Nar timeren er 1. Trykk og hold timerknappen inne i 3 sekunder
ferdig med a telle ned, piper ovnen og fortsetter a arbei- for a aktivere Av-forsinkelse-funksjonen. Det
de for a opprettholde gnsket temperatur. rede stremikonet naer timerikonet vil veere pa (B).
1. Vritimerknappen med klokken for a forlenge 2. Nartimeren er ferdig med & telle, gér ovnen ut av
tiden opp til 20 minutter. gjeldende tilstand og over i standby-modus.
2. Vritimerknappen mot klokken for a forkorte 3. Trykk og hold timerknappen nede i 3 sekunder
tiden. igjen for & deaktivere Av-forsinkelse-funksjonen.
: . e Det rgde stramikonet i naerheten av timerikonet
3. Timeren lar deg ogsa velge en tid pa mindre enn i
4 minutter, til og med til neermeste halvminutt, Vit veere av.
noe som hjelper deg med pizzabaking.
4. Trykk pa timerkontrollen (A) for & bekrefte eller

avbryte timerfunksjonen.

5. Skalaene og tallene pa tidtakeren blinker nar
tidtakeren justeres. Timeren bekreftes automatisk
hvis innstillingen ikke bergres pa 3 sekunder.

o

Ovnen piper alltid nér opptellingen er ferdig.

Alarmen stoppes ved a trykke pa eller vri forsik-
tig pa timerknappen, og timeren er klar til bruk

igjen.

For a unnga skade pa eiendom, stopper ikke
timeralarmen i ovnen for du vrir eller trykker :
pa en knapp. Du kan trykke pa eller vri forsik- :
tig pa timerknappen for a stoppe alarmen og

aktivere timerfunksjonen pa nytt.

Du kan aktivere funksjonen "av-forsinkelse”
som kobler timerfunksjonen til strembryte-
ren. Nar av-forsinkelsesfunksjonen er akti-

vert, vil ovnen ga inn i standby-modus etter

at timeren er ferdig med a telle.
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Forhandsinnstilt modus

Steketid: 8 — 9 min.

Pizzaovn
PAN PIZZA THIN CRISBY
Temperatur: 235 °C e Temperatur: 285 °C
Effekt luft / stein: 60 % /40 % o Effekt luft / stein: 70 % /30 %

e Steketid: 4 min.
Modusen egner seg spesielt godt til pizzaer med *  Modusen egner seg spesielt godt til tynne og
tykk bunn, sprg skorpe og mye palegg, som sprg pizzaer, der sausen gar helt ut til kantene og
stekes i jernpanne eller aluminiumspanne. fyllet dekker hele pizzaens overflate.
Brukeren kan justere steketiden i henhold til * Hoyere temperaturer gjor det mer utfordrende &
pizzastarrelse og smak. lage spro pizza, og oppskriften pa pizzabunnen
pavirker ogsa resultatet.
............................................................................ Y

) Brukeren kan justere steketiden i henhold til
: Tips: Ikke bruk stekepanner med handtak av pizzasterrelse og smak.
: tre eller plast. Det er ogsa best a unnga a sette

belagte panner i ovnen.

Tips: Fordel sausen og palegget jevnt utover dei-

NEW YORK

Temperatur: 265 °C
Effekt luft / stein: 60 % /40 %
Steketid: 7 min.

Modusen er utviklet for a lage en god pizza i New

gen helt opp til kantene. Pa den maten unngar
du at deigen bobler under stekingen. For & fa en
tynn og sprg pizza, bruk moderat med palegg.
Steketiden bgr ikke veere for lang for @ unnga at
bunnen terker ut for mye.

NEAPOLITAN PIZZA

York-stil med en spra skorpe hele veien gjennom. * Temperatur: 430°C
Lavere steketemperaturer og lengre steketid gir o Effekt luft/ stein: 90 % /10 %
en sproere skorpe.
e Steketid: 1:30 - 1:50 min.
New York-pizzaen er lettere & spise for hand i
[ ]

store skiver, fordi den holder bedre pa sausen og
toppingen enn napolitansk pizza.

Brukeren kan justere steketiden i henhold til

Denne modusen er spesielt utviklet for pizzaer
med luftig bunn, luftbobler og leopardflekker
som oppstar pa grunn av den hgye varmen i

ovnen.
pizzasterrelse og smak.

¢ | denne modusen gir ovhen mer varmekompen-
sasjon under stekingen for a bidra til & bake den
perfekte napolitanske pizzaen - en pizzastil som
krever sveaert haye temperaturer og kort steketid.

Tips: Unnga a fylle pa med mye vann. @k steketi-
: den hvis det er mer fyll enn vanlig.
e  Brukeren kan justere steketiden i henhold til

sterrelsen pa pizzaen og for eksempel vannfor-
holdet i deigen.

@ Tips: Jo hgyere temperaturen er, desto mer ut-

: fordrende er det a oppna et godt resultat. For a
fa en perfekt pizza i naepolitansk stil bgr bruke-
ren prove flere ganger.



Multifunksjonell ovn

FROZEN

e Temperatur: 200 °C
e Effekt luft/stein: 50 % /50 %
e  Steketid: 15 - 20 min.

e Modusen er beregnet for tilberedning av fros-
senmat, for eksempel frossenpizza.

e Ved tilberedning av frossen mat ma all emballa-
sje fiernes fgr maten settes inn i ovnen.

® Den frosne maten ber legges pa en egnet taller-
ken eller ildfast form, ikke direkte oppa pizzastei-
nen. Dette bidrar til 3 holde pizzasteinen ren.

BAKE

e Temperatur: 200 °C
e Effekt luft / stein: 40 % /60 %
e Steketid: 18 — 20 min.

e Modusen er egnet for baking av for eksempel
kaker, terter eller kjeks.

e | denne modusen kan brukeren fritt justere effek-
ten til de gverste og nederste varmeelementene
i henhold til de forskjellige typene bakevarer.

lkke legg olje eller bakepapir direkte pa ste-
: keplaten. Bruk en ildfast form som egner seg
for steking i ovn.

OVEN

e Temperatur: 235 °C

o Effekt luft / stein: 30 % /70 %

e Steketid: 13 - 18 min.

®  Modusen er egnet for tilberedning av stekt mat,
som pommes frites, kyllingvinger, kyllingnug-
gets.

* Maten tilberedes effektivt takket vaere den
varme luften ovenfra og den varme pizzasteinen

under samtidig. Det er ikke ngdvendig & snu
maten under tilberedningen.

STEAK

e Temperatur: 300 °C
e  Effekt luft/stein: 100% /0%
e Steketid: 40 sek.- 1 min.

e Modusen er beregnet for rask tilberedning av for
eksempel biff.

® Ta pizzasteinen ut av ovnen og bytt den ut med
en stekeplate i stepejern for forvarming.

NO

®  Brukeren kan justere steketiden etter storrelsen
pa biffen og ensket stekegrad.

O Tips: Det er sveert viktig & velge varmebestan-

dig stekeutstyr for sa hgye temperaturer, som
stekeplate eller stekepanne i stapejern, fordi hay
temperatur vil skade belegget pa annet stekeut-
styr som ikke er varmebestandig.

Ta pizzasteinen ut av ovnen og sett stapejerns-
platen inn i ovnen i begynnelsen av forvarmin-
gen. Nar forvarmingen er ferdig, legger du biffen
pa den varme stgpejernsplaten, lukker ovns-
deren og lar den steke i noen titalls sekunder.
Snu deretter biffen og stek den andre siden pa
samme mate.

Tilpass steketiden etter storrelsen pa biffen og
gnsket stekegrad.

Minnefunksjon

Nar du justerer effekt, tid eller endrer temperaturen
manuelt, vil et trykk pa temperaturknappen "huske”
disse innstillingene.

Ovnen vil huske disse innstillingene sa lenge ovnen er
p3, eller til du endrer innstillingene og trykker pa kon-

o

trollen for & "huske” de nye innstillingene.

Med minnefunksjonen kan du for eksempel
finjustere steketemperaturen og effektinn-
stillingene manuelt. Nar du har funnet de
innstillingene som fungerer for deg og lagret
dem i “minnet’, kan du bake neste pizzamed :
de samme innstillingene, uten a matte justere :
dem pa nytt mellom pizzaene. :
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Guide til steketider og effektkontroll

Nedenfor finner du veiledende steketider og effektinnstillinger for ulike pizzastiler og ovnsfunksjoner. Steketiden pavir-
kes av mange ting, for eksempel vanninnholdet i pizzadeigen, mengden topping osv.

Modus Temperatur  Effekt luft  Effekt stein Steketid Forvarmingstid
FROZEN 200 °C 50% 50% 15 - 20 min. 6 min.
BAKEzOOOC ................. 40% .................. 60% ...................... 18_20mm ................. 7mm ...............................

OVENBSQC ................. 30%70% ...................... 13_18mm ................. 7mm ...............................

STEAK%OOC .................. 1 00% ................ 0% ........................ 4osek-1mm ............ ”mm .............................

PANP'ZZABSQC ................. 60% .................. 40% ...................... ngm ...................... 8mm ...............................

NEWYORK265°C ............. 60% .................. 40% ...................... 7mm ........................... 8mm ...............................

TH'NCR'SBYZSSOC ............. 70% .................. 30% ...................... 4mm ........................... mmm .............................

NAEPOUTAN .................. 4300(: ............. 90% .............. 10%130-150mm18mm ............................

Mine innstillinger

Pa denne siden kan du notere dine egne pizzastiler, temperaturer, effektinnstillinger og steketider.

Pizzastil Temperatur Effekt luft Effekt stein Steketid




Nyttige tips

Pizzadeig napolitansk stil

4 stykker a250g
(kaldblgtlagt, hydrering 68%)
Total tid for & lage deigen 36-48 timer

400 g Kaldt vann

590 g Strong 00-mel (W-verdi 280-320)
15 g fint havsalt

1 g torrgjeer

Durum- eller semulinamel til 8 forme pizzabun-
nen

Tilberedning av deig

1.

Mal opp alle ingrediensene pa forhand. Begynn
med 3 tilsette vannet i bollen. Tilsett deretter
halvparten av melet og terrgjeeren. Bruk gjerne
en deigmaskin, men du kan ogsa lage pizzadei-
gen for hand.

Nar du er ferdig med dette trinnet, lar du deigen
hvile i bollen i 10 minutter.

Tilsett deretter gradvis resten av melet, mens du
elter deigen hele tiden. Nar du har tilsatt alt me-
let, elter du deigen i ca. 10 minutter og tilsetter
saltet til slutt. Elt saltet jevnt inn i deigen, og la
den hvile igjen i 10 minutter i romtemperatur.
Deretter kan du lgfte deigen ut pa bordet og
forme den til en stor kule.

Legg deigkulen tilbake i bollen og sett den godt
tildekket i kjgleskapet i ca. 12 timer. Du kan ha
noen draper olivenolje pa overflaten av deigen
og gni den forsiktig over overflaten.

Left deigkulen fra bollen og ned pa bordet, og
brett den et par ganger.

Del deigen i fire like store deler (250 g hver) og
form dem til kuler. Legg bollene i en tett lukket
heveform og sett dem tilbake i kjgleskapet i
ytterligere 24-36 timer.

Nar du skal bake en pizza, ber ballene bringes
til romtemperatur 2-3 timer for pizzaene skal
stekes.

Bruk durum- eller semulinamel til & forme
pizzabunnen. De fungerer som et lager mellom
pizzabunnen og bordet og fester seq ikke like
lett til pizzabunnen som finere melsorter. Det er
helleringen god idé & spare pa melet. Det gjor
det lettere a jobbe med bunnen.

Hydratasjon refererer til den relative andelen
av vannmassen i melmassen. | dagligtalen vil
du ogsa hore begrepet bakerprosent, som
betyr ngyaktig det samme.

Bearbeiding av deigen

Deigen kan veere vanskelig & forme hvis den ikke

har hvilt lenge nok eller fortsatt er for kald. Hvis

deigen ikke lar seg forme og trekker seg tilbake,
la den hvile i ytterligere 15-30 minutter under et
fuktig klede. Prov deretter igjen.

Deigen er ferdig nar du kan strekke den til et
veldig tynt (nesten gjennomsiktig) stykke uten
arive.

Bruk av pizzaskall

Hvis du fyller pizzabunnen pa bordet, drysser du
mel pa pizzaskallet og foran deigen pa bordet.
Hold i kanten av deigen og skyv pizzaskallet
godt inn under deigen.

Hvis du fyller pizzaen direkte pa pizzaskallet, ma
du veere rask. Pizzaen ber ikke ligge pa pizzas-
kallet i mer enn to minutter for 4 unnga at den
kleber seg fast. Bruk mel under pizzaen og vrikk
forsiktig pa pizzaen for a fa den i bevegelse for
du flytter den over i ovnen.

Flytt pizzaen inn i ovnen ved & skyve pizzaskallet
til baksiden av ovnen. Vipp pizzaskallet og skyv
den fremre kanten av pizzaen over pa steinen.
Trekk deretter hele pizzabakken ut av ovnenién
rask bevegelse.

Hold pizzaskallet rent og kjglig, slik at deigen
ikke fester seq til skallet.

Bruk bare sd mye mel at pizzaen ikke fester seg
til pizzabunnen. Overdreven bruk av mel gir en
bitter smak pa pizzabunnen, og kan gke risikoen
for reyk og brann i ovnen.

NO
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Palegg

Ra kjottprodukter og tykke grennsaker bar fors-
tekes for de brukes som palegg pa pizza.

For mye saus eller topping kan gjere bunnen
vannaktig. Dette gjor det vanskelig a flytte piz-
zaen over i ovnen og a steke den.

La beffelmozzarellaen renne av og terk den lett
med terkepapir for 8 unnga at den holder pa
vannet.

Margherita

ca. 1 dl tomatsaus

80 g mozzarellaost

En skvett parmesanost
Noen basilikumblader

En drape olivenolje

Form pizzabunnen.

Legg tomatsausen i midten av pizzaen og fordel
den i en spiralbevegelse pa pizzaen. La 1-2 cm av
kanten vaere uten saus.

Dryss osten jevnt over sausen.
Stek pizzaen.

Pynt med friske basilikumblader og en drape
olivenolje.

Hot honey pepperoni

o o M w

ca. 1 dl tomatsaus

80 g mozzarellaost

En skvett parmesanost
Pepperoni 7-8 skiver

Etter baking varm honning

Form pizzabunnen.

Legg tomatsausen i midten av pizzaen og fordel
den i en spiralbevegelse pa pizzaen. La 1-2 cm av
kanten vaere uten saus.

Dryss osten jevnt over sausen.
Legg pepperoniskivene pa pizzaen.
Stek pizzaen.

Etter steking kan du tilsette varm honning pa
toppen.



Pizzastein

Rengjering av pizzasteinen er viktig for & hindre at
royk fra ovnen sprer seg til inneluften. Renheten pa
pizzasteinen pavirker ogsa smaken pa pizzaen. Rengjor
pizzasteinen pa folgende mate etter hver bruk:

1. Forsikre deg om at pizzasteinen er skikkelig av-
kjolt. Pizzasteinen vil veere varm i sveert lang tid
etter at ovnen er slatt av.

2. Skyv pizzasteinen forsiktig ut av ovnen. Veer
forsiktig med ovnens varmesensorer.
3. Handter pizzasteinen med forsiktighet, den er

sveert folsom for stot og sprekker.

4. Borst mel og aske av pizzasteinen med en ren-
gjeringsberste for pizzaovner.

5. Snu stekeovnssteinen med den skitne siden ned,
og skyv den forsiktig inn i ovnen igjen. Eventuel-
le matrester pa bunnen vil brenne av neste gang
du bruker den.

6. Hold pizzasteinen ren og terr i ovnen. Ikke opp-
bevar mat eller andre redskaper i pizzaovnen.

Hvis det drypper mel eller mat pa pizzastei-
nen under stekingen, kan det bgrstes forsik-
tig av ovnen mellom stekene. Bruk en rengjga-
ringsborste for pizzaovnen til rengjoringen,
og veer forsiktig sa du ikke brenner deg.

Ikke bruk rengjoringsmidler til a rengjore
pizzasteinen, ikke senk pizzasteinen ned i
vann og ikke vask den i oppvaskmaskin.

lkke rip opp pizzasteinen med en kniv eller
metallgjenstander, da pizzasteinen lett far

Ovnens eksterigr og interigr

Ovnens overflater kan rengjares pa felgende mate:

1.

Trekk ut stgpselet nar ovnen ikke er i bruk eller
for rengjering.

La ovnen kjole seg grundig ned for du monterer
eller demonterer deler og for rengjaring.

Ikke len deg pa ovnen eller plasser gjenstander
oppa den, da dette kan skade ovnen.

Tork av utsiden av ovnen med en lett fuktig klut.
Tork umiddelbart med et rent handkle.

Ved behov kan du ogsa terke forsiktig av innsi-
den av ovnen med en fuktig klut. Veer forsiktig
med ovnens varmesensorer.

Ikke bruk skuresvamper eller rengjgrings-
midler av metall, da de kan skade ovnen.
Rengjgringsmidler kan ogsa bryte av deler
av ovnen, som kan treffe elektriske deler og
utgjore en risiko for elektrisk stot.

For a unnga elektrisk stot ma du ikke senke
ledningen, stopselet eller apparatets kropp
ned i vann eller annen vaeske.
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Glassdor

Glassdgren pd ovnen kan rengjores pa folgende mate:

1.

Vent til ovnen er helt avkjelt for du rengjer glass-
daren.

Du kan fjerne fettet fra innsiden med et tort
papirhandkle eller en torr klut. For mer effektiv
rengjering kan du bruke en fuktig klut og varmt
sapevann.

Utsiden av glasset kan rengjores med rengje-
ringsmidler som er beregnet for rengjering av
glassflater.

Terk glassdgren og ovnen grundig for du slar
ovnen pa igjen.

Om ngdvendig kan du fjerne glasset ved a apne
skruene (A). Vask og terk glasset grundig fer du
setter det pa plass igjen. Erstatt om ngdvendig
det skadede glasset med et nytt.

lkke plasser kjokkenutstyr, panner eller tal-

lerkener oppa glassderen.

Lagring

Trekk ut stgpselet nar ovnen ikke er i bruk.

Oppbevar ovnen innendgrs under torre forhold
ndr den ikke er i bruk.

Oppbevar ovnen horisontalt pa et solid under-
lag, pa sine egne fatter.

Ikke oppbevar noe pa toppen av ovnen, da dette
kan skade ovnen.

Hold ovnen ren selv under lagring.

Oppbevar den rengjorte pizzasteinen inne i ov-
nen for @ unnga skader under oppbevaring.



Feilsgking

Tabellen nedenfor oppsummerer de vanligste problemene knyttet til pizzabaking og bruk av ovnen. Hvis du ikke fin-
ner svaret pa problemet ditt i tabellen, kan du kontakte forhandleren din.

Problem Mulig arsak Lasning

¢ Serg for at deigbunnen er godt melet. Serg for at
For lite mel under pizzaen. i deigen beveger seg fritt for du legger pa fyllet. Hvis
i deigen ikke beveger seg, tilsett litt mel i bunnen.

: ¢ Ikke la den fylte pizzaen ligge pa pizzaskallet i mer
Ubakt pizza fester seg til enn to minutter, da fuktigheten i deigen kan fore
pizzaskallet. Pizzaen har ligget for lenge pa pizzaskallet. til at den fester seg til pizzaskallet. Trekk pizzaskal-
: © let tilbake med raske, korte bevegelser nar du har
plassert pizzaen pa steinen.

Ha lett topping pa pizzaen for & gjore det enklere a
flytte den over i ovnen.

Bruk bare sa mye mel i bunnen at pizzaen ikke
i kleber seg fast til pizzaskallet. For mye mel brenner
For mye mel pa pizzasteinen. © lett fast og forarsaker raykutvikling inne i ovnen.
Det kommer royk ut av Rengjer ovnen for mel med en rengjeringsborste

ovnen under stekingen. : : for pizzaovner.

¢ Unnga a bruke oljer eller fett hvis steketempe-
Olje eller fett har blitt sglt pa pizzasteinen. raturen er over 260 °C. Rengjor pizzasteinen for
i matrester og olje.

Bruk effektkontrollen til & stille inn mer varme for
pizzasteinen og mindre varme for toppbunnen.

) . Senk temperaturen og ok steketiden for & gi basen
Pizzabunnen er ra, men top- tid il & koke

pingen er brennende varm. e e
¢ Pizzabunnen er for tykk. : Prova lage en tynnere bunn til pizzaen. For en
: napolitansk pizza, strekk bunnen tynn nok til at du
kan se gjennom den.

Bruk effektkontrollen til & redusere varmen pa piz-
zasteinen og flytte den til den gvre varmeenheten.
Vent til steinen er litt avkjelt. Du kan ogsa senke
ovnstemperaturen ved a holde dgren apen.

i For mye mel mellom pizzabunnen og i Bruk bare sa mye mel at pizzaen glir av pizzaskallet
Pizzabunnen er brent. i pizzasteinen. i oginniovnen.

¢ Form pizzaen med grovere mel, som er lettere a
Det er ikke brukt mel til & forme pizzaen. | skrape av pizzaen og ikke brenner seg like lett i

ovnen
Pizzaen er i ovnen for lenge. Reduser tilberedningstiden.
i For mye mat har blitt stekt. Bruk lavere temperaturer hvis du steker mat over
......................................................................... Iengre t|d. Ikke Ia maten Sté | ovhen Uten t||$yn nér
: Temperaturen i ovnen er for hay. . den skal stekes.

Overfladig mel og brente matrester pa pizzastei-
nen kan antennes ved hgye temperaturer. Hvis
dette skjer, holder du ovnsdaren lukket, sa vil
flammene slukke av seg selv. Hvis flammene ikke
slukker av seg selv i lgpet av 15 sekunder, ma du
trekke ut stopselet. Rengjor pizzasteinen for du
bruker den igjen.

Du kan se flammer i ovnen.

For mye mel, smuler eller fett/olje pa
pizzasteinen.




Problem

Ovnen lager en lyd nér den
slds av.

Ovnen slas ikke av auto-
NO matisk etter at timeren er
ferdig med & telle.

Stremknappen blinker, og
en lang alarm lyder.

Mulig arsak Lasning

Under stekingen aktiveres kjgleviftene for a be-
skytte felsomme elektroniske deler mot overopp-
i heting. Ettersom denne ovnen oppndr sveert haye
Kjoleviftene er i gang og kjgler ned i temperaturer, vil viftene veere pa etter stekingen
ovnen. i til temperaturen er lav nok for komponentene.
i Ikke trekk ut stgpselet eller sla av ovnen med
strembryteren for ovnen er avkjolt og kjglefunk-
sjonen er ferdig.

Ovnen er konstruert for & bake pizza kontinuerlig
i ogvil ikke sl3 seg av eller avbryte pizzabakingen.
Ovnens "Av-forsinkelse"-funksjon erikke i Du kan imidlertid velge funksjonen "av-forsinkel-
aktivert. se".| denne modusen vil ovnen sld segavog ga i
i standby-modus for a kjgle seg ned automatisk nar
timeren er ferdig med & telle ned.

Overtemperatur for stein: SIa av strammen til
ovnen. La ovnen kjgle seg ned. Start ovnen pa

Luft over temperatur: Sla av strammen til ovnen.
La ovnen kjole seg ned. Start ovnen pa nytt.

Feilkode. Se bilde og forklaring i neste Luft og stein over temperatur: Sl av strammen
avsnitt. © til ovnen. La ovnen kjole seg ned. Start ovnen pa
©onytt.

For alle andre problemer: Sl av strammen til
ovnen. Hvis feilmeldingen ikke forsvinner, ma du
kontakte forhandleren.

Feilkode

0 (=]
Overtemperatur for stein Luft over temperatur
Pa displayet til effektknappen blinker den rgde skalaen Pa displayet til effektknappen blinker den rgde skalaen
og steinstromikonet. Lang alarm lyder. og luftstremikonet. Lang alarm lyder.



(o) n

Overtemperatur for luft og stein

Pa displayet til effektknappen blinker ikonene for rad
skala, stein og luft. Lang alarm lyder.

0,

PCB Bunntemperaturfoler apen krets

Pa displayet til effektknappen blinker de to korte skalae-
ne pa hoyre side. Lang alarm lyder.

S

Kortslutning av temperatursensoren pa kretskortets
bunn

Pa displayet til effektknappen blinker den lange hvite
skalaen pa hgyre side. Lang alarm lyder.

Garanti

Denne Mustang pizzaovnen leveres med 2 ars garanti
pa utforelse og materialer. Sjekk var hjemmeside for de
nyeste garantibetingelsene

mustang-grill.com

PCB Top Temperature Sensor Open Circuit (apen
krets)

Pa displayet til effektknappen blinker de to korte skalae- NO
ne pa venstre side. Lang alarm lyder.

4

Kortslutning av temperaturfeler pa kretskortets topp

Pa displayet til effektknappen blinker den lange hvite
skalaen pa venstre side. Lang alarm lyder.

PCB-kommunikasjonsfeil

Pa displayet til effektknappen blinker en hvit skala
nederst pa venstre side og en hvit skala nederst pa hgyre
side. Lang alarm lyder.

For & kunne fglge opp eventuelle garantisaker, ma du
ha en kvittering som angir kjgpssted og -dato.
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Velkommen til
Mustangs grillverden

Vi er glade for, at du endte med at vaelge
Mustang-produktet. Mustang vil gerne veere
din grillmakker og sikre dig den grilloplevelse,
du dremmer om. Mustang blev fgdt ud af gn-
sket om at nyde ubesveeret og afslappet mad-
lavning sammen med familie og venner, og det
er den idé, vi ogsa gerne vil tilbyde dig.

Mustang-grillene, -ovnene og -tilbehgret er om-
hyggeligt designet og faerdiggjort, og vi er stolte
af at repraesentere dem. Vores lange erfaring og
ekspertise kan ses i alle vores produkter. De om-
fatter alle vaesentlige funktioner og egenskaber.
Vi er sikre pa, at denne pizzaovn vil give dig glaede
i lang tid, sd leenge du husker at vedligeholde og
renggre din ovn i henhold til instruktionerne i
denne manual.

Det storste udvalg af grillprodukter

Mustang er et maerke ejet af den finske virksom-
hed Tammer Brands Oy. Mustang tilbyder alle
ngdvendige apparater, artikler, tilbehar og reser-
vedele til grillstegning samt et stort produktud-
valg til rygning af madvarer og bagning af pizza. Vi
kender grillkulturen bade indefra og udefra, sa vi
kan sikre dig, at du far adgang til de mest velegne-
de og moderne produkter. Mustang er det eneste
maerke, du har brug for, til en succesfuld grillaften.

Eftersalgsservice

Tammer Brands Oy,

tif. +358 3252 1111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

@ Laes manualen, for du tager apparatet
i brug, og gem den til senere brug.

Folg os pa sociale medier

ﬁ Q @ mustanggrill
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/\ Sikkerhedsinstruktioner og advarsler

Nar du begynder at bruge dette apparat, er du forpligtet til omhyggeligt at leese og
veere opmaerksom pa advarslerne og sikkerhedsinstruktionerne i denne vejledning,
for du bruger ovnen. Denne ovn er CE-market i henhold til de geeldende regler.

/\ FARE!

Symbolforklaring:

For installation

Pak salgspakken omhyggeligt ud, og serg for, at alle
dele er taget ud af pakken. Serg for, at emballagemate-
rialet genbruges korrekt, for ovnen tages i brug.

Lad ikke sma born lege med emballagemate-
rialer.

Kontrollér, at alle de dele, du skal bruge for at bruge
apparatet, er til stede og i god stand. Hvis der mang-
ler dele eller de er beskadigede, skal du kontakte din
forhandler.

Generelle sikkerhedsinstruktioner

Brug af apparatet til et andet formal end det,

det er beregnet til, kan medfare fare, og en-
hver mindre strukturel eendring af apparatet
er forbudt i alle henseender. Se nedenfor for
de punkter, du skal veere opmaerksom pa.

e  Ror ikke ved varme overflader. Brug handtag.

® For at undga elektrisk stad ma ledningen, stikket
eller apparatets krop ikke nedsaenkes i vand eller
anden vaeske.

e Hold ngje opsyn, nar et barn bruger apparatet,
eller nar et barn er i nzerheden af apparatet. Op-
bevar apparatet og dets ledning utilgeengeligt
for barn.

e Brug ikke apparatet naer kanten af et bord eller
en platform. Sgrg for, at overfladen er fast, flad,
tor, varmebestandig og ren.

®  Brug ikke olier eller fedtstoffer som smer, oliven-
olie eller margarine til madlavning ved tempe-
raturer over 260 °C, da det kan fordrsage reg og
materielle skader.

(i) BEMARK!

Brug ikke apparatet pa eller i naerheden af et
varmt gas- eller elkomfur.

Lad ikke netledningen haenge ud over kanten af
et bord eller en overflade, rgre ved varme over-
flader eller blive viklet ind i hinanden.

Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet
ikke er i brug, og for rengering. Lad apparatet
kole af, for du udskifter eller fierner dele, og for
du rengor det.

Brug ikke apparatet, hvis netledningen eller
stikket er beskadiget, eller hvis apparatet ikke
fungerer korrekt eller er beskadiget pa nogen
made.

Stil ikke kekkenredskaber, pander eller fade oven
pa glaslaget, nar det er abent.

Opbevar ikke genstande pa apparatet, mens det
er i drift.

Hold ovnen ren, og lad ikke overskydende fedt
eller aske samle sig indeni. Det gger risikoen for
fedtbrand og for meget r@g, som kan forringe
madens smag.

Serg for tilstraekkelig ventilation, nar du bruger
ovnen.

Daek ikke nogen del af ovnen med metalfolie.
Det kan fa ovnen til at blive overophedet.

Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt med
en ekstern timer eller et separat fljernbetjenings-
system.

Dette apparat ma ikke bruges eller renggres
af barn eller personer med nedsat fysisk eller
mental kapacitet, eller som ikke har tilstraekke-
lig erfaring og viden om, hvordan man bruger
apparatet.

Lad ikke bern lege med apparatet.

Alkohol, receptpligtig medicin og rusmidler
af enhver art kan pavirke brugerens evne til at
bruge apparatet sikkert og korrekt.



Dette apparat er kun beregnet til indendgrs
brug. Brug det ikke udendegrs.

Et forkert anvendt eller beskadiget stik kan
forarsage elektrisk stod. For at undga elek-
trisk stod skal du traekke stikket ud, for du
rengor apparatet.

A Vaer opmaerksom pa, at apparatet bliver
varmt under brug og ikke bgr bergres uden

forsigtighed.

DA
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Liste over dele

A. Pizzaovn / multifunktionel ovn
B. Pizzasten

C. @vre varmeenhed

D. Nedre varmeenhed

E. Kaleventilator

F. @vre varmesensor

G. Nedre varmesensor

QQ



Betjeningspanel og regulatorer

Forudindstillingstilstandens display til venstre
Temperaturregulator

Temperaturikon

Forudindstillingstilstandens display til hgjre
Ikon for @vre varmeelement / overvarme
Effekt- / elementregulator

Ikon for nedre varmeelement / pizzasten

Timerregulator

W LN O R WD

Timerikon
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10. Temperaturskala 100-450°C

11. Skala for gvre og nedre varmeelement
12. Timerskala

13. Stregmikon (bergringsknap)

14. Stromafbryder ON/OFF
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Kom godtigang

For forste brug

1. Tag apparatet ud af emballagen. Brug leftehand-
tagene (A) pa siderne af apparatet.

2. Placer apparatet i henhold til anvisningerne.

3. Tag pizzastenen ud af emballagen, og skub
den forsigtigt ind i ovnen (B). Veer forsigtig med
ovnens varmesensorer.

Tassa uunissa on kaksi lampoanturia: toinen

: uunin sivuseindssa ja toinen uunin pohjalla.

DA Valta osumasta lampoantureihin, kun asetat
pizzakiven tai paistoastian uunin sisalle.

4. Sorgfor, at afbryderen stér i positionen OFF (C),
for du seetter stikket i stikkontakten.

Placering af ovnen

1. Placer apparatet pa en stabil, plan, ter, varmebe-
standig og ren overflade for at sikre sikker brug.

2. Sorg for, at der ikke er breendbare materialer i
naerheden.

3. Placer ovnen, sa dgren kan abnes helt (D).

4. Apparatets afbryder (C) skal veere tilgeengelig
uden forhindringer.

5. Searg for tilstraekkelig ventilation, hvor ovnen er
placeret.

6. Rummet over apparatet skal veere fri for braend-
bare materialer.

Ovnen ma ikke bruges i et lukket rum, f.eks.
et skab.




Tilslutning af apparatet til en
stikkontakt

Denne ovn er kun beregnet til brug i 220-240

: V stikkontakter. Hvis du bruger en forlaen-
gerledning, skal du sarge for, at den effekt,
der er angivet pa ledningen, mindst svarer til
apparatets effekt (2140 W).

Apparatet har en kort netledning for at undga risikoen
for at vikle sig ind i eller snuble over ledningen. Le&enge-
re aftagelige netledninger eller forleengerledninger kan
bruges med forsigtighed.

Serg for, at ledningen ikke lgber under apparatet eller
haenger ud over kanten af en bordplade eller et bord,
hvor den kan blive fanget eller snuble over. Brug ikke

en stikkontakt, der er under bordpladens overflade.
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Brug af ovnen

Teend for stroammen

1.

Teend for stremmen til apparatet ved hjzelp af
ON/OFF-kontakten (A) pa siden. Stremindikator-
lampen teendes, og apparatet gar i standbytil-
stand.

Tryk pa stromikonet (B) for at aktivere den forud-
indstillede skaerm og forlade standby.

Sluk for streammen

1.

DA

Tryk pa teend/sluk-ikonet (B) pa ovnens frontpa-
nel for at slukke for ovnen. Ovnen gar i standby-
tilstand, og dens ventilatorer kgrer for hurtigt at
afkele ovnen og dens elektronik.

Sluk ikke for ON/OFF-kontakten (A), far ovnens
ventilatorer er feerdige med at kole. Det vil tage
ca. 10 minutter.

Nar ovnens blzesere er stoppet, kan du slukke for
kontakten og tage stikket ud af stikkontakten.

Vent, til ovnen er helt afkolet, for du flytter

den. Det tager cirka 90 minutter at kgle ned.

Hvis ovnen ikke har veeret brugt i 45 minutter,

gar den i standbytilstand for at spare energi
og starter automatisk en afkolingscyklus.

PAN PIZZA

OVEN

BAKE

FROZEN

NEW YORK

[THIN CRISPY

NEAPOLITAN

STEAK




Valg af forudindstillet tilstand

1. Drejtemperaturknappen med uret for at veelge
den gnskede forudindstillede tilstand (C).
Programmerne er FROZEN, BAKE, OVEN, PAN
PIZZA, NEW YORK, THIN CRISBY, NEA-

POLITAN og STEAK.

2. For mere information om forudindstillede pro-
grammer, se "Forudindstillet tilstand”.

3. Tryk pa temperaturknappen i midten for at
bekraefte dit valg (D). Ovnen begynder derefter
at varme op.

Ovnen bipper, nar maltemperaturen er naet.
Af sikkerhedsmaessige arsager skal du rgre
ved en af knapperne for at slukke for alar-
men.

For at undga risiko for fejlbetjening vil drej-
ning af temperaturknappen under ovnens
drift afslutte den aktuelt valgte tilstand og
stoppe driften. Hvis du vil skifte til en anden

tilstand eller justere temperaturen, vil tempe- :
raturknapperne blinke for at minde digom at :

trykke ned for at bekrzefte.

Manuel justering af temperatur

1. Drejtemperaturkontrollen med uret over den
forudindstillede tilstand for at vaelge den @nske-
de maltemperatur.

2. Drej med uret for at @ge temperaturen og mod
uret for at seenke temperaturen. Temperaturen
kan justeres fra 100 °C til 450 °C (min. - max.)

3. Temperaturindikatorerne blinker, indtil du tryk-
ker pa kontrolknappen (D) for at bekraefte valget
af maltemperatur.

Sadan afleeses temperaturskiven
1. Temperaturikonet og den aktuelle temperatur
blinker under opvarmning.

2. Maltemperaturen vises som en fast skala eller et
tal.

3. Den aktuelle temperatur vises som en blinkende
skala eller et tal.

4. Efter den aktuelle temperatur viser faste skalaer
og figurer udviklingen mod maltemperaturen
under opvarmningen.

5. Nar maltemperaturen er naet, bliver alle skalaer
og tal faste, ovnen bipper og er klar til at tilbere-

300

250
\ W 0 .
L)
200 &
N
®
-
150 e» a» 450
-
@
&
100 8
TEMP
300
250 '
\ ] DA
N
200 S
N
[ 3
-
150 e» a» 450
-
C 4
, U
100 &

TEMP

Temperaturfald eller -overskridelse

1. For at sikre ovnens temperatur og ydeevne
afgiver ovnen en lang alarm, hvis temperaturen
falder eller overskrider et bestemt niveau.

2. Hvis temperaturen falder, begynder ovnen at
varme op igen, og det aktuelle temperaturdis-
play blinker, indtil maltemperaturen er naet.

3. Hvis temperaturen overskrides, stopper ovnen
med at opvarme, indtil temperaturen vender til-
bage til maltemperaturen. | en sikker og kontrol-
leret situation kan abning af dgren hjzelpe med
at seenke den indvendige temperatur.

4. Ovnen justerer automatisk sin effekt for at opret-
holde maltemperaturen.

5. Nar maltemperaturen er naet, bliver alle skalaer
og tal faste, ovnen bipper og er klar til at tilbere-
de.

A De indvendige overflader pa ovndgren kan

veere meget varme! Brug kun handtaget til at
abne og lukke dgren.



Effektregulator
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Justering af effekten

Effektknappen i midten overfgrer effekt fra den gverste
varmeenhed med luft til den nederste varmeenhed med
sten. Du kan bruge den til at finde en bedre balance
mellem tilberedning af topping og bund.

1. Drej knappen med uret for at @ge effekten til den
nederste varmeenhed/pizzasten (B) og mindske
den til den gverste varmeenhed/luftrummet (A).

2. Drej knappen mod uret for at @ge effekten til den
overste/luftvarmeenhed (A) og mindske den til
den nederste/pizzastenvarmeenhed (B).

3. Effektoverfarslen fungerer perfekt under tilbe-
redningen, og du kan justere den, mens ovnen er
i brug.

4. Effektknappen skiftes med det samme. Og det er
ikke ngdvendigt at trykke ned for at bekreefte.

@ Det kraever erfaring og viden at finde den

: rette effektbalance til madlavning. Forkert ju-
stering kan fa ovnens temperatur til at falde
eller overstige den indstillede temperatur.



Timerregulator

Timing

Timerfunktionen fungerer uafhaengigt. Nar timeren er
feerdig med at taelle ned, bipper ovnen og fortsaetter
med at arbejde for at opretholde maltemperaturen.

1. Drejtimerknappen med uret for at forlaenge
tiden med op til 20 minutter.

2. Drejtimerknappen mod uret for at forkorte tiden.

3. Timeren giver dig ogsa mulighed for at veelge en
tid pa mindre end 4 minutter, selv til neermeste
halve minut, hvilket hjaelper med pizzabagnings-
tiderne.

P

Tryk pa timerknappen (A) for at bekraefte eller
annullere timerfunktionen.

5. Skalaerne og tallene pa timeren blinker, nar time-
ren justeres. Timeren bekraeftes automatisk, hvis
der ikke rgres ved indstillingen i 3 sekunder.

6. Ovnen bipper altid, nar optellingen er faerdig.
Alarmen stoppes ved at trykke pa eller dreje
forsigtigt pa timerknappen, og timeren er klar til
brugigen.

For at undga materielle skader stopper
ovnens timeralarm ikke, for du drejer eller
trykker pa en knap. Du kan trykke pa eller
forsigtigt dreje timerknappen for at stoppe
alarmen og genaktivere timerfunktionen til
brug.

Du kan aktivere funktionen 'sluk-forsinkelse)
som forbinder timerfunktionen med afbry-
deren. Nar 'sluk-forsinkelse’-funktionen er
aktiveret, vil ovnen ga i standbytilstand, nar
timeren er feerdig med at teelle.
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Sluk-forsinkelse

1. Tryk patimerknappen og hold den nedei 3
sekunder for at aktivere ‘sluk-forsinkelse’-funk-
tionen. Det rade stremikon nzer timerikonet vil
veere taendt (B).

2. Nartimeren er feerdig med at teelle, forlader
ovnen den aktuelle tilstand og gar i standbytils-
tand.

3. Tryk og hold timerknappen nede i 3 sekunder
igen for at deaktivere 'sluk-forsinkelse’-funktio-
nen. Det rgde stromikon teet pad timerikonet vil
veere slukket.

DA
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Forudindstillet tilstand

Pizzaovn
PAN PIZZA THIN CRISBY
* Temperatur: 235 °C e Temperatur: 285 °C
e  Effekt luft/sten: 60 % /40 % e Effekt luft/sten: 70 % /30 %
e Bagetid: 8 - 9 min. e Bagetid: 4 min.
e Funktionen er seerligt velegnet til pizzaer med e Tilstanden er isaer velegnet til jeevnt tynde og
en tyk skorpe, spred bund og masser af fyld, som sprade pizzaer, hvor saucen nér helt ud til kanter-
bages i en jern- eller aluminiumspande. ne, og fyldet deekker hele pizzaens overflade.
e Brugeren kan justere bagetiden alt efter pizza- ® Hgjere temperaturer ggr det sveerere at lave en
ens stgrrelse og smag. spred pizza, og opskriften pa pizzabunden pavir-
............................................................................ ker ogsa resultatet.
Tip: Brug ikke en pande med trae- eller plastik- e Brugeren kan justere bagetiden alt efter pizzaens

handtag. Det er ogsa bedst at undga at saette
: belagte pander i ovnen.

NEW YORK Z' ............................................................................ ':

e Temperatur: 265 °C
o Effekt luft/sten: 60 % /40 %
e Bagetid: 7 min.

® Funktionen er designet til at lave en god pizza
i New York-stil med en sprad skorpe hele vejen
igennem. Lavere bagetemperaturer og leengere o
bagetid giver en spragdere skorpe.

[ ]
e New York-pizza er nemmere at spise i handen
i store stykker, fordi den bedre kan holde pa
saucen og toppingen end napolitansk pizza. .
e Brugeren kan justere bagetiden alt efter pizzaens
storrelse og smag.
Tip: Undga at fylde med meget vand. @g tilbe-
: redningstiden, hvis der er mere fyld end normalt. : °
—

stgrrelse og smag.

Tip: Fordel saucen og toppingen jeevnt over de-
jen op til kanterne. Det er med til at forhindre, at
dejen bobler under bagningen. For at fa en tynd
og spred pizza skal du bruge fyld i moderate
maengder. Bagetiden bgr ikke vaere for lang for
at undga, at skorpen tarrer for meget ud.

NEAPOLITAN PIZZA

Temperatur: 430 °C
Effekt luft/sten: 90% /10 %
Bagetid: 1:30 — 1:50 min.

Denne tilstand er specielt designet til en pizza
med en luftig skorpe, luftbobler og leopardplet-
ter, der produceres af den hgje varme i en ovn.

| denne tilstand giver ovnen mere varmekom-
pensation under tilberedningen for at hjzelpe
med at bage den perfekte napolitanske pizza -
en pizzastil, der kraever meget hgje temperaturer
og korte tilberedningstider.

Brugeren kan justere bagetiden i forhold til piz-
zaens starrelse og f.eks. dejens vandindhold.

Tip: Jo hgjere temperaturen er, jo mere udford-
rende er det at opna et godt resultat. For at fa
en perfekt pizza i naepolitansk stil bgr brugeren
prove flere gange.



Multifunktionel ovn

FROZEN

e  Temperatur: 200 °C
o Effekt luft/sten: 50 % /50 %
e Bagetid: 15-20 min.

e Tilstanden er beregnet til tilberedning af frosne
fadevarer, f.eks. frossen pizza.

e Nar du tilbereder frosne fedevarer, skal du fjerne
al emballage, for du seetter maden i ovnen.

e Den frosne mad skal placeres pa en passende
tallerken eller bageplade, ikke direkte oven pa
pizzastenen. Det hjaelper med at holde pizzaste-
nen ren.

BAKE

e Temperatur: 200 °C
e Effekt luft/sten: 40 % /60 %
e Bagetid: 18 - 20 min.

e Tilstanden er velegnet til bagning af f.eks. kager,
teerter eller kiks.

e | denne tilstand kan brugeren frit justere effek-
ten af de gverste og nederste varmeelementer i
henhold til de forskellige typer bagvaerk.

Laeg ikke olie eller bagepapir direkte pa bage-

stenen. Brug en bageplade, der er egnet til at
bage i ovnen.

OVEN

e Temperatur: 235 °C

e Effekt luft/sten: 30 % /70 %

e Bagetid: 13 - 18 min.

e Tilstanden er velegnet til tilberedning af stegt
mad som pommes frites, kyllingevinger og kyl-
lingenuggets.

* Maden tilberedes effektivt takket veere den var-
me luft ovenfra og den varme pizzasten neden-

under pa samme tid. Det er ikke ngdvendigt at
vende maden under tilberedningen.

STEAK

e Temperatur: 300 °C
e  Effekt luft/sten: 100 % /0 %
e Bagetid: 40 sek.— 1 min.

e Tilstanden er beregnet til hurtig tilberedning af
f.eks. en bof.

e Tag pizzastenen ud af ovnen, og erstat den med
en stobejernsbageplade inden forvarmning.

® Brugeren kan justere tilberedningstiden i forhold
til beffens sterrelse og den gnskede stegeskorpe.

@ Tips: Det er meget vigtigt at veelge varmebe-

standigt kogegre;j til sa hoje temperaturer, f.eks.
en stegeplade eller pande af stgbejern, da hgje
temperaturer vil beskadige belzegningen pa
ikke-varmebestandigt kogegrej.

Tag pizzastenen ud af ovnen, og seet stebejerns-
pladen ind i ovnen i begyndelsen af forvarm-
ningen. Nar forvarmningen er feerdig, laegger
du beffen pa den varme stebejernsplade, lukker
ovndgren og lader den bage i nogle fa sekunder.

Vend derefter beffen, og tilbered den anden side

pa samme made.

Juster tilberedningstiden efter beffens stgrrelse
og den gnskede gennemstegning.

Hukommelsesfunktion

Nar du justerer effekten, tiden eller a&endrer temperatu-
ren manuelt, vil et tryk pa temperaturknappen "huske”
disse indstillinger.

Ovnen vil huske disse indstillinger, sé leenge ovnen er
teendt, eller indtil du sendrer indstillingerne og trykker

pa knappen for at "huske” de nye indstillinger.

Hukommelsesfunktionen giver dig mulighed
for manuelt at finjustere f.eks. bagetempera-
tur og effektindstillinger. Nar du har fundet
de indstillinger, der fungerer for dig, og gemt
dem i "hukommelsen”, kan du bage den nee-
ste pizza med de samme indstillinger uden at
skulle justere dem igen mellem pizzaerne.



Guide til bagetider og stromstyring

Nedenfor er der angivet vejledende bagetider og effektindstillinger for forskellige pizzasorter og ovnfunktioner. Bage-
tiderne pavirkes af mange ting, f.eks. pizzadejens vandindhold, maengden af fyld osv.

Tilstand 'tl'::npera- Effekt luft Effekt sten Bagetid Forvarmningstid
FROZEN 200 °C 50% 50% 15 - 20 min. 6 min.
BAKE .................................... ZOOOC ............... 40% .................... 60% ...................... 1820mm .................. 7mm ..............................
OVEN ................................... 235°C30%70% ...................... 1318mm ................. 7mm ..............................
STEAK .................................. 300°C ................ 1 00% .................. 0% ........................ 405ek1mm ............ Hmm ............................
. PANP'ZZA2350C60%40%8_9mm8mm .............................
NEWYORK ...................... 265°C ........... 60% ................ 40%7mm8mm ..............................
TH'NCR'SBY ....................... 285°C ........... 70% .................... 30% ...................... 4mm ........................... 10mm ............................
NAEPOLITAN .................. 430°C ........... 90% ................ 10%130150mm18mm ...........................

Mine indstillinger

Pa denne side kan du notere dine egne pizzastilarter, temperaturer, stremindstillinger og bagetider.

Pizzastil Temperatur Effekt luft Effekt sten Bagetid




Nyttige tips

Pizzadej i napolitansk stil

4 stykker a250g
(koldt udblgdt, hydrering 68%)
Samlet tid til at lave dejen 36-48 timer

400 g koldt vand

590 g Strong 00-mel (W-vaerdi 280-320)
15 g fint havsalt

1 g tergeer

Durum- eller semuljemel til formning af piz-
zabunden

Tilberedning af dej

1.

Mal alle ingredienserne op pa forhand. Start med
at haelde vandet i skdlen. Tilseet derefter halvde-
len af melet og tergaeren. Brug en dejmaskine,
hvis det er muligt, men du kan ogsa lave piz-
zadejen i handen.

Nar du er faerdig med dette trin, skal du lade
dejen hvile i skalen i 10 minutter.

Tilseet derefter gradvist resten af melet, mens du
lter dejen hele tiden. Nar du har tilsat alt melet,
skal du alte dejen i ca. 10 minutter og tilsaette
saltet til sidst. &It saltet jeevnt ind i dejen, og lad
den hvile igen i 10 minutter ved stuetemperatur.
Derefter kan du lgfte dejen ud pa bordet og
forme den til en stor kugle.

Laeg dejkuglen tilbage i skalen, og saet den pa
kgl i ca. 12 timer, godt tildeekket. Du kan komme
et par draber olivenolie pa overfladen af dejen
og gnide den forsigtigt hen over overfladen.

Left dejkuglen fra skdlen ned pa bordet, og fold
den et par gange.

Skaer dejen i fire lige store dele (250 g pr. del), og
form dem til kugler. Laeg kuglerne i en teetslut-
tende haeveform, og saet dem tilbage i keleska-
bet i yderligere 24-36 timer.

Nar du skal bage en pizza, skal kuglerne have
stuetemperatur 2-3 timer, for pizzaerne skal
bages.

Brug durum- eller semuljemel til at forme
pizzabunden. De fungerer som et leje mellem
pizzabunden og bordet og klaeber ikke sa let til
pizzabunden som finere mel. Det er heller ikke
en god idé at spare pd melet. Det gor det lettere
at arbejde med bunden.

Hydrering henviser til den relative andel af
massen af vand i massen af mel. | daglig tale
vil du ogsa hegre udtrykket bageriprocent,
som betyder praecis det samme.

Behandling af dejen

Dejen kan vaere sveer at forme, hvis den ikke har
hvilet laenge nok eller stadig er for kold. Hvis
dejen ikke kan formes og traekker sig tilbage,
skal du lade den hvile i yderligere 15-30 minutter
under et fugtigt klaede. Prgv derefter igen.

Dejen er klar, nér du kan straekke den til et meget
tyndt (naesten gennemsigtigt) stykke uden at
rive det over.

Brug af en pizzaskreel

Hvis du fylder pizzabunden pa bordet, skal du
drysse mel pa pizzaspaden og foran dejen pa
bordet. Hold fast i kanten af dejen, og skub pizza-
skraellen godt ind under dejen.

Hvis du fylder pizzaen direkte pa pizzaspaden,
skal du veere hurtig. Pizzaen ber ikke vaere pa piz-
zaspaden i mere end to minutter for at undga, at
den klaeber til spaden. Brug mel under pizzaen,
og vrik forsigtigt med pizzaen for at fa den til at
bevaege sig, for du flytter den over i ovnen.

Flyt pizzaen ind i ovnen ved at skubbe pizza-
skrzaellen om pa bagsiden af ovnen. Vip pizza-
skrzellen, og skub den forreste kant af pizzaen
ned pa stenen. Trek derefter hele pizzaspaden
ud af ovnen i en hurtig bevaegelse.

Hold pizzaskraellen ren og kelig, sa dejen ikke
klaeber til skraellen.

Brug kun sa meget mel, at pizzaen ikke klaeber
til pizzaspaden. Overdreven brug af mel giver en
bitter smag til pizzabunden og kan @ge risikoen
for reg og brand i ovnen.
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Toppings

Ra kedprodukter og tykke grentsager skal veere
forkogte, for de bruges som fyld pa pizza.

For meget sauce eller fyld kan ggre bunden
vandet. Det gor det sveert at flytte pizzaen ind i
ovnen og bage den.

Hvis man draener og terrer baffelmozzarellaen
let med kekkenrulle, forhindrer man, at den
holder pa vandet.

Hot honey pepperoni

ca. 1 dl tomatsauce
80 g mozzarellaost
Et drys parmesanost
Pepperoni 7-8 skiver

Efter bagning af varm honning

Form pizzabunden.

2. Kom tomatsaucen i midten af pizzaen, og fordel
den i en spiralbevaegelse pa pizzaen. Lad 1-2 cm
af kanten vaere uden sauce.

3. Drys osten jeevnt ud over saucen.

DA Marghe"ta 4. Laeg pepperoni-skiverne pa pizzaen.
e ca.1dltomatsauce 5. Bag pizzaen.
® 80 g mozzarellaost 6. Efter stegning kan du tilseette varm honning pa
toppen.
e  Etdrys parmesanost PP
e Et par basilikumblade
e Endrabe olivenolie
Form pizzabunden.
2. Kom tomatsaucen i midten af pizzaen, og fordel
denien spiralbevaegelse pa pizzaen. Lad 1-2 cm
af kanten vaere uden sauce.
3. Drys osten jeevnt ud over saucen.
Bag pizzaen.
5. Pynt med friske basilikumblade og et dryp
olivenolie.
—
TLE e MUS'I'ANG ..............................................................................................



Pizzasten

Renggaring af en pizzasten er vigtig for at forhindre rgg i
at sprede sig til indeluften fra ovnen. Pizzastenens ren-
hed pavirker ogsa pizzaens smag. Renggr pizzastenen
efter hver brug pa falgende made:

1. Sergfor, at pizzastenen er kglet ordentligt ned.
Pizzastenen vil veere varm i meget lang tid, efter
at ovnen er blevet slukket.

n

Skub forsigtigt pizzastenen ud af ovnen. Pas pa
ovnens varmesensorer.

3. Handter pizzastenen med forsigtighed, den er
meget falsom over for stgd og revner.

4. Borst mel og aske af pizzastenen med en rengg-
ringsbegrste til pizzaovne.

5. Vend ovnstenen om med den beskidte side
nedad, og skub den forsigtigt ind i ovnen igen.
Eventuelle madrester pa bunden braender af,
naeste gang du bruger den.

6. Hold pizzastenen ren og ter i ovnen. Opbevar
ikke mad eller andre redskaber i pizzaovnen.

Hvis der drypper mel eller mad pa pizzaste-
nen under bagningen, kan det forsigtigt bar-
stes af ovnen mellem bagningerne. Brug en
renggringsborste til pizzaovne til renggring,
og pas pa ikke at braende dig.

Brug ikke renggringsmidler til at rengore
pizzastenen, senk ikke pizzastenen ned i
vand, og vask den ikke i opvaskemaskine.

Rids ikke pizzastenen med en kniv eller
metalgenstande, da pizzastenen let bliver
ridset.

Ovnens ydre og indre

Ovnens overflader kan rengeres pa folgende made:

1.

Tag stikket ud af stikkontakten, nar ovnen ikke er
i brug eller for renggring.

Lad ovnen kgle grundigt af, fer du installerer eller
flerner dele, og for du renger den.

Leen dig ikke op ad ovnen, og placer ikke
genstande oven pa den, da det kan beskadige
ovnen.

Tor ovnens yderside af med en let fugtig klud. Ter
straks efter med et rent handklaede.

Hvis det er ngdvendigt, kan du ogsa forsigtigt
torre ovnens inderside af med en fugtig klud.
Veer forsigtig med ovnens varmesensorer.

®

Brug ikke skuresvampe eller ovnrensere af
metal, da de kan beskadige ovnen. Rengg-
ringsmidler kan ogsa braekke dele af ovnen
af, som kan ramme elektriske dele og udge-
re en risiko for elektrisk stod.

For at undga elektrisk sted ma ledningen,
stikket eller apparatets krop ikke nedsaen-
kes i vand eller anden vaeske.

DA
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Glasdor

Ovnens glasder kan renggres pa falgende made:

1.

Vent med at renggre glasderen, til ovnen er kglet
helt af.

Du kan fijerne fedtet fra indersiden med et tort
stykke kgkkenrulle eller en ter klud. Brug en
fugtig klud og varmt seebevand for at fa en mere
effektiv rengering.

Ydersiden af glasset kan rengares med rengo-
ringsmidler, der er beregnet til rengering af
glasoverflader.

Ter glasdgren og ovnen grundigt, for du teender
for ovnen igen.

Hvis det er ngdvendigt, kan du fjerne glasset ved
at abne skruerne (A). Vask og ter glasset grun-
digt, for du seetter det pa plads igen. Udskift om
ngdvendigt det beskadigede glas med et nyt.

Stil ikke kekkenredskaber, pander eller fade
oven pa glasderen.

Opbevaring

Tag stikket ud af stikkontakten, nar ovnen ikke er
i brug.

Opbevar ovnen indendears under tarre forhold,
nar den ikke er i brug.

Opbevar ovnen vandret pa en fast overflade pa
sine egne fedder.

Opbevar ikke noget oven pa ovnen, da det kan
beskadige ovnen.

Hold ovnen ren, ogsa under opbevaring.

Opbevar den rengjorte pizzasten inde i ovhen
for at undga skader under opbevaring.



Fejlfinding

Felgende tabel opsummerer de mest almindelige problemer i forbindelse med pizzabagning og brug af ovnen. Hvis
du ikke kan finde svaret pa dit problem i tabellen, bedes du kontakte din forhandler.

Problem Mulig arsag Lasning

Serg for, at dejbunden er godt melet. Serg for, at
dejen bevaeger sig frit, for du tilfejer toppings. Hvis
dejen ikke beveeger sig, skal du tilseette lidt mel til
bunden.

Lad ikke den fyldte pizza ligge pa pizzaskraellen

i mere end to minutter, da fugten i dejen kan fa

den til at kleebe til skreellen. Brug hurtige, korte

beveegelser til at traekke skreellen tilbage, nar du
har placeret pizzaen pa stenen.

Hold fyldet let for at ggre det nemmere at flytte
pizzaen i ovnen.

Brug kun sa meget mel i bunden, at pizzaen ikke
klaeber til pladen. For meget mel braender let pa og
fordrsager rag inde i ovnen. Rengegr ovnen for mel
med en renggringsbgarste til pizzaovne.

¢ Undga at bruge olier eller fedtstoffer, hvis stege-
Der er spildt olie eller fedt pa pizzastenen. temperaturen er over 260 °C. Renger pizzastenen
i for madrester og olie.

i Brug effektkontrollen til at indstille mere varme
Stenen er ikke varm nok. til pizzastenen og mindre varme til den gverste

For lidt mel under pizzaen.

Ubagt pizza kleber til piz-
zaskraellen. i Pizzaen har ligget pa pizzaskraellen for
i lenge.

Der kommer rgg ud af ov-
nen under bagningen.

Pizzabunden er rd, men top- i Seenk temperaturen, og ag tilberedningstiden for
pingen er breendende. i atgive basen tid til at koge.

Prov at lave en tyndere bund til pizzaen. Til en
napolitansk pizza skal bunden veere sa tynd, at man
kan se igennem den.

Brug effektkontrollen til at reducere varmen pa piz-
zastenen, og flyt den til den overste varmeenhed.
Vent p3, at stenen keler lidt af. Du kan ogsa seenke
ovnens temperatur ved at holde dgren aben.

Der er for meget mel mellem pizzabunden : Brug kun nok mel til at fa pizzaen til at glide af
0g pizzastenen. pizzabakken og ind i ovnen.

Form pizzaen med grovere mel, som er nemmere at
skrabe af pizzaen og ikke braender sa let pa i ovnen.

Pizzabunden er braendt.

Der er ikke brugt forarbejdningsmel til at
forme pizzaen.

Pizzaen er i ovnen for lzenge. Reducer tilberedningstiden.

i Der er blevet stegt for meget mad. Hvis du tilbereder mad i lang tid, skal du bruge
......................................................................... IaVere temperaturer. Lad |kke maden Sté | ovnen
: Temperaturen i ovnen er for hgj. ¢ uden opsyn, nar den skal bages.

Overskydende mel og breendte madrester pa
pizzastenen kan antendes ved hgje temperaturer.
Hvis det sker, skal du holde ovnderen lukket, sa
slukker flammerne af sig selv. Hvis flammerne ikke
gar ud inden for 15 sekunder, skal du tage stikket
ud af stikkontakten. Renger pizzastenen, for den

Man kan se flammer i ovnen. :

For meget mel, krummer eller fedt/olie pa
pizzastenen.

DA



Problem

Ovnen laver en lyd, ndr den
slukkes.

tisk, nar timeren er feerdig
med at teelle.

Ovnen slukker ikke automa-

Mulig arsag

Keleventilatorerne kerer og kaler ovnen.

Ovnens "Sluk-forsinkelse"-funktion er ikke

aktiveret.

Lasning

Under bagningen aktiveres keleventilatorer for at
beskytte felsomme elektroniske dele mod overo-
phedning. Da denne ovn nar meget hgje tempe-
raturer, forbliver blaeserne teendt efter bagning,
indtil temperaturen er lav nok til komponenterne.
Tag ikke stikket ud af stikkontakten, og sluk ikke
for den, for ovnen er kolet ned, og kelefunktionen
er afsluttet.

Ovnen er designet til at bage pizzaer kontinuerligt
og vil ikke lukke ned eller afbryde pizzabagnin-
gen. Du kan dog veelge funktionen "off-delay" |
denne tilstand slukker ovnen og gar i standbytils-
tand for at kele ned automatisk, nar timeren er
feerdig med at teelle ned.

DA Stenen har for hgj temperatur: Sluk for ovnen.
Lad ovnen kgle af. Genstart ovnen.
Luft over temperatur: Sluk for ovnen. Lad ovnen
kole af. Genstart ovnen.
Stremknappen blinker, og Fejlkode. Se billede og forklaring i neeste Luft og sten overtemperatur: Sluk for ovnen.
der lyder en lang alarm. afsnit. Lad ovnen kgle af. Genstart ovnen.
Ved alle andre problemer: Sluk for strammen til
ovnen. Hvis fejlmeddelelsen ikke forsvinder, skal
du kontakte din forhandler.
Fejlkode
p2d} (=]
Sten over temperatur Luft over temperatur
Pa displayet pa effektknappen blinker den rgde skala og Pa displayet pa effektknappen blinker den rade skala og
Stone Power-ikonet. Der lyder en lang alarm. Air Power-ikonet. Der lyder en lang alarm.
—
P22 MUS'I'ANG ..............................................................................................
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Luft og sten over temperatur

Pa displayet pa effektknappen blinker ikonerne for rad
skala, sten og luft. Der lyder en lang alarm.

PCB bundtemperaturfgler aben kreds

Pa displayet pa effektknappen blinker de to korte skalaer
i hgjre side. En lang alarm lyder.

S

PCB bundtemperaturfaler kortslutning

Pa displayet pa effektknappen blinker den lange hvide
skala i hgjre side. Der lyder en lang alarm.

Garanti

Denne Mustang pizzaovn leveres med 2 ars garanti pa
udfgrelse og materialer. Tjek vores hjemmeside for de
seneste garantibetingelser

mustang-grill.com

PCB Top Temperature Sensor Open Circuit

Pa displayet pa effektknappen blinker de to korte skalaer
i venstre side. En lang alarm lyder.

/

DA

PCB Top Temperature Sensor Kortslutning

Pa displayet pa effektknappen blinker den lange hvide
skala pa venstre side. Der lyder en lang alarm.

PCB-kommunikationsfejl

Pa displayet pa effektknappen blinker en hvid skala ne-
derst i venstre side og en hvid skala nederst i hgjre side.
Der lyder en lang alarm.

Ved handtering af garantisager skal du bruge en
kobskvittering, der angiver sted og dato for kabet.
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Paigaldus- ja kasutusjuhend



Tere tulemast
Mustangi grillimaailmal!

Meil on hea meel, et valisite I6puks Mustangi
toote. Mustang soovib olla teie grillimiskaas-
lane ja tagada teie unistuste grillimiselamuse.
Mustang siindis soovist nautida kiirustamata
ja rahulikku toiduvalmistamist koos pere ja
sopradega ning seda ideed tahame pakkuda ka
teile.

Mustangi grillid, ahjud ja tarvikud on hoolikalt
projekteeritud ja viimistletud ning me oleme
uhked, et saame neid esindada. Meie pikaajaline
kogemus ja asjatundlikkus on naha kdigis meie
toodetes. Need sisaldavad koiki olulisi funktsioone
ja omadusi. Oleme kindlad, et see pizzaahi pakub
teile pikka aega r66mu, kui te ei unusta oma ahju
hooldada ja puhastada vastavalt kdesolevas kasu-
tusjuhendis toodud juhistele.

®

Jalgige meid sotsiaalmeedias

Koige laiem grillimistoodete valik

Mustang on Soome ettevotte Tammer Brands

Oy kaubamark. Mustang pakub koiki grillimiseks
vajalikke seadmeid, varuosi ja tarvikuid ning laia
valikut tooteid suitsutamiseks ja pitsa klipseta-
miseks. Oleme grillimiskultuuri asjatundjad, nii et
saame garanteerida — meilt leiate tapselt diged ja
tanapaevased vahendid. Mustang on seega ainus
kaubamark, mida edukaks grillimiseks vajate.

Klienditeenindus

Tammer Brands Oy

tel 03252 1111
Viinikankatu 36

33800 Tampere, Soome

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Enne seadme kasutamist lugege kasutusjuhendit
ja hoidke see hilisemaks kasutamiseks alles.

ﬁ Q @ mustanggrill

ET
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/\ Ohutusndéuded ja hoiatused

Kui hakkate seda seadet kasutama, olete kohustatud enne ahju kasutamist hooli-
kalt labi lugema ja po6rama tahelepanu kdesolevas kasutusjuhendis toodud hoia-
tustele ja ohutusjuhistele. See ahi on vastavalt kehtivatele eeskirjadele CE-margis-

tatud.

Legend: /N oHTt (i) NB!

Enne paigaldamist *

Votke miilgipakend hoolikalt lahti ja veenduge, et koik °
osad on pakendist eemaldatud. Veenduge, et paken-

dimaterjal on enne ahju kasutamist nduetekohaselt
taaskasutatud.

Arge lubage viikestel lastel pakendimaterjali-
dega méngida. :

Kontrollige, et kdik seadme kasutamiseks vajalikud osad
oleksid olemas ja heas korras. Kui méni osa on puudu

voi kahjustatud, votke Gihendust oma edasimiiijaga. °
Uldised ohutusjuhised .

Seadme kasutamine muul kui ettenahtud
otstarbel voib pohjustada ohtu ja seadme :
igasugune vihene konstruktsiooniline muut- :
mine on igati keelatud. Vt allpool punkte,

mida tuleb tdhele panna.

e  Arge puudutage kuumi pindu. Kasutage kiepi- .
demeid.

e Elektriloogi valtimiseks drge kastke kaablit, °
pistikut ega seadme korpust vette voi muusse
vedelikku.

e Jalgige hoolikalt, kui laps kasutab seadet voi kui
laps on seadme lahedal. Hoidke seade ja selle
juhe lastele kattesaamatus kohas.

* Arge kasutage seadet laua véi platvormi serva °
ldhedal. Veenduge, et pind on kindel, tasane,
kuiv, kuumakindel ja puhas.

e Arge kasutage 6lisid véi rasvu, nditeks void,
oliiviéli voéi margariini, kui toiduvalmistamine
toimub temperatuuril ile 260 °C, sest see voib
pohjustada suitsu ja varakahjustusi.

Arge kasutage seadet kuumal gaasi- véi elektrip-
liidil voi selle Iaheduses.

Arge laske toitejuhtmel rippuda tile laua véi
pinna serva, mitte puudutada kuuma pinda ega
takerduda.

Kui seadet ei kasutata ja enne puhastamist
tdmmake see vooluvorgust vilja. Laske seadmel
enne osade vahetamist v6i eemaldamist ning
enne puhastamist jahtuda.

Arge kasutage seadet, kui toitejuhe véi pistik on
kahjustatud voi kui seade ei toota korralikult voi
on mingil viisil kahjustatud.

Arge asetage toiduvalmistamisvahendeid,
pannid voi ndusid klaaskatte peale, kui see on
avatud.

Arge hoiustage seadme t56 ajal mingeid ese-
meid seadme peal.

Hoidke ahi puhtana ja drge laske liigsel rasval voi
tuhal sinna koguneda. See suurendab oluliselt
rasvapodlengu ja liigse suitsu ohtu, mis voib
vahendada toidu maitset.

Ahju kasutamisel tagage piisav ventilatsioon.

Arge katke (ihtegi ahju osa metallfooliumiga. See
voib péhjustada ahju tGlekuumenemist.

Seade ei ole ette ndahtud kasutamiseks koos vali-
se taimeri voi eraldi kaugjuhtimissiisteemiga.

Seda seadet ei tohi kasutada ega puhastada
lapsed vai isikud, kelle fiitsiline voi vaimne
voimekus on piiratud voi kellel ei ole piisavalt
kogemusi ja teadmisi seadme kasutamiseks.

Arge lubage lastel seadmega méngida.

Alkohol, retseptiravimid ja mis tahes liiki joovas-
tavad ained voivad méjutada kasutaja voimet
kasutada seadet ohutult ja néuetekohaselt.



See seade on méeldud ainult siseruumides
kasutamiseks. Arge kasutage seda vilitingi-
mustes.

Valesti kasutatud voi kahjustatud pistik voib
pohjustada elektriloogi. Elektriloogi valtimi-
seks tommake seade enne selle puhastamist
pistikupesast valja.

Pange tihele, et seade muutub kasutamise
ajal kuumaks ja seda ei tohi ettevaatamatult
puudutada.

ET
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Osade loetelu

A. Pizzaahi / multifunktsionaalne ahi
B. Pizzakivi

C. Ulemine kiitteseade

D. Alumine kiitteseade

E. Jahutusventilaator

F. Ulemine soojusandur

G. Alumine soojusandur

QQ



Juhtpaneel ja juhtimisseadmed

Paremal eelseadistatud reziimi naidik
Ulemine / Ohuvéimsuse ikoon
Voéimsuse nupp

Alumine / Kivivéimsuse ikoon

Taimeri nupp

W KN O Pr Wb

Taimeri ikoon
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Vasakpoolne eelseadistatud reziimi naidik 10. Temperatuuri skaala 100-450°C
Temperatuuri nupp 11. Véimsuse maar skaala
Temperatuuri ikoon 12. Taimer skaala

13. Toite ikoon (puutetundlik juhtimine)
14. Toitellliti ON/OFF
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Alustamine

Enne esimest kasutamist

1. Votke seade pakendist vélja. Kasutage seadme
kilgedel olevaid tostekdepidemeid (A).

2. Asetage seade vastavalt juhistele.

3. Votke pitsakivi pakendist vdlja ja likake see ette-
vaatlikult ahju (B). Olge ettevaatlik ahju soojus-
andurite suhtes.

Sellel ahjul on kaks soojusandurit: iiks ahju
kiiljel ja teine pohjas. Valtige pitsakivi voi
kiipsetusplaadi asetamisel ahju sisse soojus-
anduritesse porkamist.

4. Enne seadme Uhendamist veenduge, et toitelili-

ti on asendis OFF (C).
ET

Ahju positsioneerimine

1. Ohutu kasutamise tagamiseks asetage seade
stabiilsele, tasasele, kuivale, kuumakindlale ja
puhtale pinnale.

2. Veenduge, et laheduses ei ole polevaid mater-
jale.

3. Asetage ahi nii, et uks saaks tdielikult avaneda
(D).

4. Seadme toiteldliti (C) peab olema takistusteta
ligipadsetav.

Tagage piisav ventilatsioon ahju asukohas.

Seadme kohal olev ruum peab olema vaba péle-
vate materjalidest.ta materiaaleista.

: Ahju ei tohi kasutada suletud ruumis, naiteks
kapis.




Seadme lihendamine pistikupessa

See ahi on méeldud kasutamiseks ainult 220-
240V pistikupesades. Kui kasutate pikendus-
juhet, veenduge, et juhtmel margitud véim-
sus on vdhemalt vordne seadme voimsusega
(2140 W).

Seadmel on lihike toitejuhe, et valtida takerdumis- voi
komistamisohtu. Pikemaid eemaldatavaid toitejuht-
meid voi pikendusjuhtmeid voib kasutada ettevaatli-
kult.

Veenduge, et juhe ei jookseks seadme all ega rippuks
lle toOpinna voéi laua serva, kus see voiks kinni jdada
v6i komistada. Arge kasutage pistikupesa, mis asub
toopinna all.

X
X



Ahju kasutamine

Toide sisse

1. Lulitage seade sisse, kasutades kiiljel asuvat
[litit ON/OFF (A). Toite margutuli stittib ja seade
[Ulitub ootereziimi.

2. Puudutage toitesimbolit (B), et aktiveerida eel-
seadistatud ekraan ja vdljuda ootereziimist.

Valjaliilitamine

1. Ahju véljalllitamiseks puudutage ahju esipa-
neelil toitesimbolit (B). Ahi lUlitub ootereziimi
ja selle ventilaatorid kaivituvad, et ahju ja selle
elektroonikat kiiresti jahutada.

2. Arge lulitage toiteliilitit ON/OFF (A) vélja enne,
ET kui ahjuventilaatorid on I6petanud jahutamise.
See votab umbes 10 minutit.

3. Kuiahjuventilaatorid on seiskunud, véite lllitada
toiteliliti valja ja tdmmata seadme vooluvérgust
valja.

Oodake enne ahju liigutamist, kuni see on
taielikult jahtunud. Jahtumine votab umbes
90 minutit.

Kui ahju ei ole 45 minutit kasutatud, liilitub
see energia sdadastmiseks ootereziimi ja alus-
tab automaatselt jahutustsiiklit.
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Eelseadistatud reziimi valimine

1. Keerake temperatuuri nuppu paripdeva, et valida
soovitud eelseadistatud reziim (C). Programmid
on FROZEN, BAKE, TRADITSIOONILINE AUN, PAN
PIZZA, NEW YORK, THIN CRISBY, NEAPOLITAN ja
STEAK.

2. Lisateavet eelseadistatud programmide kohta vt
"Eelseadistatud reziim".

3. Valiku kinnitamiseks vajutage temperatuuri nup-
pu keskel (D). Seejarel hakkab ahi kuumenema.

Ahju piiksub, kui sihttemperatuur on saavuta-
tud. Turvalisuse huvides peate hiiresignaali :
valjaliilitamiseks puudutama iihte juhtnup-
pu.

Vaarkasutusest tuleneva varalise ohu viltimi- :
seks lopetab temperatuurinupu pé6ramine
ahju tootamise ajal praeguse valitud rezii-

mi ja peatab t66. Kui soovite liilituda teise
reziimi voi reguleerida temperatuuri, vilgub
Temperatuurinupp, et tuletada teile meelde,

et vajutage kinnitamiseks alla.

Temperatuuri kasitsi reguleerimine

1. Soovitud sihttemperatuuri valimiseks keerake
temperatuuriregulaatorit paripaeva ule eelsea-
distatud reziimi.

2. Keerake temperatuuri suurendamiseks paripae-
va ja temperatuuri vahendamiseks vastupdeva.
Temperatuur on reguleeritav vahemikus 100 °C
kuni 450 °C (min. - max.).

3. Temperatuuri margutuled vilguvad, kuni vajutate
juhtnuppu (D), et kinnitada sihttemperatuuri
valik.

Kuidas lugeda temperatuurikella

1. Temperatuuriikoon ja praegune temperatuur
vilguvad kuumutamise ajal.

2. Sihttemperatuur kuvatakse tahke skaala voi
numbrina.

3. Praegune temperatuur kuvatakse vilkuva skaala
vOi numbrina.

4. Parast praegust temperatuuri naitavad tahked
skaalad ja joonised edusamme sihttemperatuuri
suunas kuumutamise ajal.

5. Kuisihttemperatuur on saavutatud, koik skaalad
ja numbrid muutuvad tahkeks, ahi annab helisig-
naali ja on valmis kiipsetama.
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Temperatuuri langus voi liletamine

1. Ahjutemperatuuri ja todvoime tagamiseks
annab ahi pika hairesignaali, kui temperatuur
langeb véi liletab teatava taseme.

2. Kuitemperatuur langeb, hakkab ahi uuesti kiit-
ma ja praeguse temperatuuri ndidik vilgub, kuni
saavutatakse sihttemperatuur.

3. Kuitemperatuur on iletatud, |6petab ahi kiitmi-
se, kuni temperatuur taastub sihttemperatuurile.
Turvalises ja kontrollitud olukorras voib ukse
avamine aidata sisetemperatuuri alandada.

4. Ahjureguleerib oma véimsust automaatselt, et
sdilitada sihttemperatuur.

5. Kuisihttemperatuur on saavutatud, kéik skaalad
ja numbrid muutuvad tahkeks, ahi annab helisig-
naali ja on valmis kiipsetama.

A Ahju ukse sisepinnad véivad olla vaga kuu-

mad! Kasutage ukse avamiseks ja sulgemi-
seks ainult kdepidet.

ET
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Véimsuse reguleerimine
ET Keskel asuv véimsusnupp annab voéimsuse (le tGlemiselt

ohukutteseadmelt alumisele kivikiitteseadmele. Selle
abil saate leida parema tasakaalu pealiskihi ja pohja
kiipsetamise vahel.

1. Keerake nuppu pdripaeva, et suurendada voim-
sust alumise / pitsakivi kiitteseadme (B) jaoks ja
vahendada seda UGlemise / 6huruumi (A) kiitte-
seadme jaoks.

2. Keerake nuppu vastupaeva, et suurendada voim-
sust Ulemisele / 6hukutteseadmele (A) ja vahen-
dada seda alumisele / pizzakivikiitteseadmele (B).

3. Toitelilekanne to6tab toiduvalmistamise ajal
suureparaselt ja seda saab reguleerida ka ahju
kasutamise ajal.

4. Voimsuse nupu nihutamine on kohe. Ja kinnita-
miseks ei ole vaja alla vajutada.

Oige véimsuse tasakaalu leidmine toiduval-
mistamiseks nouab kogemusi ja teadmisi.
Vale reguleerimine véib p6hjustada ahju
temperatuuri langust voi liletamist.



Taimeri nupp
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Ajastus Viéljalulitusfunktsioon
Taimeri funktsioon to6tab séltumatult. Kui taimer |6pe- 1. Vajutage ja hoidke 3 sekundit all taimeri nuppu,

tab loendamise, annab ahi helisignaali ja jatkab t66d

sihttemperatuuri sdilitamiseks.

1. Keerake taimeri nuppu péripdeva, et pikendada 2.

aega kuni 20 minutini.

2. Ajalthendamiseks keerake taimeri nuppu vas- 3.

tupaeva.

3. Taimer véimaldab valida ka aega alla 4 minuti,
isegi poole minuti tapsusega, mis aitab pizza

kiipsetamise aega vahendada.

4. Vajutage taimerikontrolli (A), et kinnitada voi

tuhistada taimerifunktsioon.

5. Taimeril olevad skaalad ja numbrid vilguvad, kui
taimer on reguleeritud. Taimer kinnitatakse auto-
maatselt, kui seadistust ei puudutata 3 sekundi

jooksul.

6. Ahju annab alati helisignaali, kui loendus on
I6ppenud. Helisignaal peatatakse, kui vajutada
voi kergelt keerata taimeri nuppu ja taimeri on

taas kasutusvalmis.

@ Varakahjustuste valtimiseks ei peatu ahju

: taimeri hdire enne, kui keerate voi vajutate
nuppu. Hiire peatamiseks ja taimeri funkt-
siooni taaskaivitamiseks saate vajutada voi
ettevaatlikult keerata taimeri nuppu, et seda

uuesti kasutada.

@ Saate aktiveerida funktsiooni “valjaliilitus-

: aeg’, mis iihendab taimeri funktsiooni toitelii-
litiga. Kui valjaliilitusfunktsioon on aktivee-
ritud, liilitub ahi parast taimeri loendamise

I6ppu ootereziimi.

et aktiveerida valjalilitusfunktsioon. Punane
toitesimbol ldhendab taimeri ikooni (B).

Kui taimer on loendamise I6petanud, valjub ahi
praegusest olekust ja laheb ootereziimi.

Vajutage ja hoidke taimeri nuppu uuesti 3 se-
kundit all, et deaktiveerida valjalUlitusfunktsioon.
Punane toitesiimbol ldhendab taimeri ikooni,
mis on valja ltlitatud.

ET
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Eelseadistatud reziim

Pizzaahi
PAN PIZZA THIN CRISBY
e Temperatuur: 235 °C ¢ Temperatuur: 285 °C
e Voéimsus ohk / kivi: 60 % /40 % e Voéimsus 6hk / kivi: 70 % /30 %
e Kiipsetusaeg: 8 — 9 min. e Kiipsetusaeg: 4 min.
e See reziim sobib eriti hasti paksu koorikuga e See reziim sobib eriti hasti Ghtlaselt 6hukese ja

pitsade jaoks, mille pohi on krébe ja millel on
palju pealiskihti ja mida kiipsetatakse raud- voi
alumiiniumpannil.

e Kasutaja saab kiipsetusaega reguleerida vasta-
valt pizza suurusele ja maitsele.

Vihje: Arge kasutage puust véi plastist kiepi-
: demega panni. Samuti on parem valtida kaetud
pannide panemist ahju.

NEW YORK

e Temperatuur: 265 °C
e Voimsus ohk / kivi: 60 % /40 %
e Kiipsetusaeg: 7 min.

e Reziimi eesmark on valmistada suureparast New
Yorgi stiilis pitsat, mille koorik on labivalt krobe. °
Madalam kiipsetamistemperatuur ja pikem kip-
setusaeg annavad krobedama kooriku.

* New Yorgi pitsat on lihtsam kasitsi stiia suurte
viiludena, sest see hoiab kastet ja katteid paremi- °
ni kinni kui neapolise stiilis pitsa.

e Kasutaja saab kiipsetusaega reguleerida vasta-
valt pizza suurusele ja maitsele. °

Vihje: Valtige rohke veega toppimist. Suuren-
dage kipsetusaega, kui taidist on rohkem kui
tavaliselt.

krobeda pizza jaoks, kus kaste ulatub kuni serva-
deni ja katted katavad kogu pizza pinna.

Kérgemad temperatuurid muudavad krébeda
pizza valmistamise keerulisemaks ja ka pitsapoh-
ja retsept mojutab tulemust.

Kasutaja saab kilipsetusaega reguleerida vasta-
valt pizza suurusele ja maitsele.

Vihje: Kaste ja tdidis jaotatakse Uhtlaselt tainale
kuni servadeni. See aitab valtida taina mullita-
mist kiipsetamise ajal. Ohukese ja krébeda pizza
saamiseks kasutage taidiseid moéodukalt. Kiipse-
tusaeg ei tohiks olla liiga pikk, et valtida kooriku
liigset kuivamist.

NEAPOLITAN PIZZA

Temperatuur: 430 °C
Véimsus 6hk / kivi: 90 %/ 10 %
Kiipsetusaeg: 1:30 — 1:50 min.

See reziim on spetsiaalselt méeldud 6hulise koo-
rikuga, 6humullidega ja kérge ahjusoojuse poolt
tekitatud leopardilaikudega pitsade jaoks.

Selles reziimis pakub ahi kiipsetamise ajal suure-
mat kuumuse kompensatsiooni, et aidata kiip-
setada taiuslikku neapolina pitsat - pitsatiipi,
mis nduab vaga kdrget temperatuuri ja lihikest
kiipsetusaega.

Kasutaja saab kilipsetusaega reguleerida vasta-
valt pizza suurusele ja naiteks taina veesisaldu-
sele.

Vihje: Mida kdrgem on temperatuur, seda kee-
rulisem on hea tulemuse saavutamine. Taiusliku
Naepolitani stiilis pizza saamiseks peaks kasutaja
proovima mitu korda.



Multifunktsionaalne ahi

FROZEN
e Temperatuur: 200 °C
e Voimsus 6hk / kivi: 50 % /50 %

e Kiipsetusaeg: 15 — 20 min.

e Reziim on méeldud kilmutatud toitude, naiteks
kilmutatud pizza valmistamiseks.

e  Kilmutatud toidu valmistamisel eemaldage
enne toidu ahju panemist kogu pakend.

e Kilmutatud toiduained tuleb asetada sobivale
taldrikule voi kiipsetusplaadile, mitte otse pitsa-
kivi peale. See aitab pizzakivi puhtana hoida.

BAKE

e  Temperatuur: 200 °C

e Voimsus ohk / kivi: 40 % /60 %

e Kiipsetusaeg: 18 — 20 min.

e See reziim sobib naiteks kookide, tortide voi
kiipsiste klipsetamiseks.

e Selles reziimis saab kasutaja vabalt reguleerida
Ulemise ja alumise kiitteelemendi véimsust vas-
tavalt erinevatele kiipsetistele.

Arge asetage 6li voi kiipsetuspaberit otse
kiipsetuskivile. Kasutage ahjus kiipsetami-
seks sobivat kiipsetusplaati.

OVEN

e Temperatuur: 235 °C

e Voimsus 6hk / kivi: 30% /70 %

¢ Kiipsetusaeg: 13 - 18 min.

e Reziim sobib praetud toidu, naiteks friikartulite,
kanatiibade ja kananugettide valmistamiseks.

e Toit valmib tohusalt tanu Ulalt tulevale kuumale

ohule ja samal ajal altpoolt kuumale pitsakivile.

Toiduaineid ei ole vaja kiipsetamise ajal pdorata.

STEAK

e Temperatuur: 300 °C
e  Voimsus 6hk / kivi: 100% /0%
¢ Kiipsetusaeg: 40 sek.- 1 min.

e Reziim on moéeldud naiteks prae kiireks valmista-
miseks.

e Eemaldage pitsakivi ahjust ja asendage see enne
eelsoojendamist malmist kiipsetusplaadiga.

e Kasutaja saab kiipsetusaega reguleerida vasta-
valt prae suurusele ja soovitud kiipsusastmele.

@ Vihje: Vaga oluline on valida sellise kérge

: temperatuuri jaoks kuumakindel toiduvalmista-
misvahend, nditeks malmist praeplaat voi pann,
sest korge temperatuur kahjustab méne mitte
kuumakindla toiduvalmistamisvahendi katet.

Votke pitsakivi ahjust vélja ja asetage malmplaat
ahju eelsoojenduse alguses. Kui eelsoojendus on

[dppenud, asetage praad kuumale malmplaadile,

sulgege ahju uks ja laske paarikiimne sekundi
jooksul kiipseda. Seejarel keerake praad imber
ja kiipsetage teist poolt samamoodi.

Reguleerige kiipsetusaega vastavalt prae suuru-
sele ja soovitud kiipsusastmele.

Malufunktsioon

V6imsuse ja aja reguleerimisel voi temperatuuri kasitsi
muutmisel jatab temperatuuri nupu vajutamine need
seaded “meelde”

Ahju jatab need seaded meelde nii kaua, kuni ahju on
sisse lulitatud voi kuni te muudate seadeid ja vajutate
uutele seadetele “maletamiseks” juhtnuppu.

Malufunktsioon voimaldab naiteks kiip-
setamistemperatuuri ja voimsuse seadete
kasitsi peenhadlestamist. Kui olete leidnud
enda jaoks sobivad seaded ja salvestanud
need “mallu”, saate jargmise pizza kiipseta-
da samade seadetega, ilma et peaksite neid
pitsade vahel uuesti reguleerima.

ET
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Kiipsetusaegade ja voimsuse reguleerimise juhend

Allpool on toodud soovituslikud kiipsetusaegade ja véimsuse seaded erinevate pitsastiilide ja ahjufunktsioonide jaoks.
Kiipsetusaega mdjutavad paljud asjad, nditeks pitsataina veesisaldus, pealiskihi kogus jne.

Reziim 'tl':::pera- X::(msus \Ig':,iimsus Kiipsetusaeg Eelsoojenduse aeg
FROZEN 200 °C 50% 50% 15 - 20 min. 6 min.
BAKE .................................... 200 OC ............... 40% .................... 60% ...................... 182 Omm .................. 7mm ..............................

OVEN ................................... 235°C30%70% ...................... 1318mm ................. 7mm ..............................

STEAK .................................. 300 OC ................ 1 00% .................. 0% ........................ 405ek1mm ............ Hmm ............................

. PAN P |ZZA .......................... 23 5 OC ............... 60% .................... 40% ...................... 8_ 9 mm ...................... 8 mm ..............................

. NEW YORK .......................... 26 5 OC ........... 60% .................... 40% ...................... 7mm ........................... 8 mm ..............................

THIN CR |SBY ....................... 285 OC ........... 7 0% .................... 30% ...................... 4mm ........................... 10mm ............................

NAEPOLITAN .................. 430°C ........... 90% ................ 10%130150mm18mm ...........................

Minu seaded

Sellel lehel saate méarkida oma pitsastiile, temperatuuri, véimsuse seadistusi ja kiipsetusaegu.

Pitsastiile Temperatuur Voimsus 6hk Voéimsus Kivi Kiipsetusaeg




Pizzatainas neapolina stiilis

4 tukki a250g
(ktlmalt leotatud, hiidratsioon 68%)
Taina valmistamise kogukestus 36-48h

® 4009 Kulm vesi

e 590g Tugev 00 jahu (W-vaartus 280-320)
e 15g peent meresoola

e 1g kuivparmi

e Durum- voi mannajahu pitsapéhja vormimiseks
Taina valmistamine

1. Mootke koik koostisosad eelnevalt dra. Alustage
vee lisamisega kaussi. Seejarel lisage pool jahu ja
kuivparm. Véimaluse korral kasutage tainamasi-
nat, kuid voite pitsataina ka kasitsi valmistada.

2. Kuiolete selle sammu I6petanud, laske tainal 10
minutit kausis puhata.

3. Seejdrel lisage jark-jargult tlejaanud jahu, sot-
kudes tainast kogu aeg. Kui olete lisanud kogu
jahu, sotke tainast umbes 10 minutit ja lisage
[6pus sool. Sotke sool lihtlaselt tainasse ja laske
tainal uuesti 10 minutit toatemperatuuril puhata.
Seejarel tostke tainas lauale ja vormige see tiheks
suureks palliks.

4. Pange tainapallid tagasi kaussi ja asetage need
hasti kinni kaetud kilmikusse umbes 12 tunniks.
Voite panna taina pinnale méned tilgad oliiviodli
ja hooruda sellega drnalt Ule taina pinna.

5. Tostke tainapall kausist lauale ja voldige paar
korda.

6. Loika tainas neljaks vordseks osaks (250 g/kumb-
ki) ja vormi neist pallid. Asetage pallid tihedalt
suletavasse kerkimisvormi ja asetage need veel
24-36 tunniks kiilmkappi.

7. Kuikavatsete pitsat kiipsetada, tuleks pallid 2-3
tundi enne pitsade kiipsetamist toatemperatuu-
rile viia.

8. Kasutage pitsapdhja vormimiseks durum- voi
mannajahu. Need toimivad nagu laager pitsa-
pohja ja laua vahel ning ei jaa pitsapohja kiilge
nii kergesti kinni kui peenemad jahud. Samuti ei
ole hea méte jahu osas kokkuhoidlik olla. Need
muudavad aluse to6tamise lihtsamaks.

Hiidratsioon viitab vee massi suhtelisele osa-
kaalule jahu massis. Igapdevakeeles kuulete
ka terminit “pagariprotsent”, mis tahendab
tipselt sama asja.

Taina tootlemine

e Tainast voib olla raske vormida, kui see ei ole
piisavalt kaua puhanud véi on veel liiga kiilm.
Kui tainas ei saa kuju ja tombub tagasi, laske tal
veel 15-30 minutit niiske lapi all puhata. Seejarel
proovige uuesti.

® Tainas on valmis, kui seda saab venitada vdga
Ohukeseks (peaaegu labipaistevaks) tiikiks, ilma
et see rebeneks.

Pizzalabida kasutamine

e  Kuitaidad pizzapdhja laual, raputa jahu
pizzalabidale ja taigna ette lauale. Hoia kinni
taigna servast ja likka pizzalabidas kindla liigu-
tusega taigna alla.

e Kuitdidad pizza otse labida peal, toimi kiiresti.
Pizza ei tohiks olla labidal iile kahe minuti, et see
ei kleepuks labida kiilge. Kasuta pizzataigna all
jahu ja liiguta pizzat 6rnalt, veendumaks, et see
liigub, enne kui viid selle ahju.

e  Tosta pizza ahju, viies labida ahju tagaosani.
Kalluta labidat ja libista pizza serv kivile. Té6mba
seejarel kogu labidas kiire liigutusega ahjust
vélja.

e Hoia pizzalabidas puhas ja kuiv, et taigen ei jaaks
labida kiilge kinni.

e  Kasuta ainult nii palju jahu, et pizza ei kleepuks
labidale. Liigne jahu vdib anda pizzapohjale
moru maitse, samuti suurendada suitsu ja tule-
kahju ohtu ahjus.

ET
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Pizza katted

Keetmata lihatooted ja paksud kodgiviljad tuleks
enne pitsakattematerjalina kasutamist eelkiipse-
tada.

Liiga palju kastet voi lisandeid voib muuta pohja
vesiseks. See raskendab pizza ahju viimist ja
klipsetamist.

Vee kinnijaamise valtimiseks tuleb puhvli
mozzarellat kuivatada ja kergelt paberratikutega
kuivatada.

Margherita

umbes 1 dl tomatikastet
80 g mozzarella juustu
Riputus parmesani juustu
Méned basiilikulehed

Tilgake oliivioli

Kujundage pitsapohi.

Pane tomatikaste pizza keskele ja maari see
spiraalselt pitsale. Jatke 1-2 cm servast ilma
kastmeta.

Puista juustu Uhtlaselt Gle kastme.
Klpseta pitsa.

Kaunista varskete basiilikulehtede ja oliividliga.

Hot honey pepperoni

e umbes 1 dl tomatikastet

e 80 g mozzarella juustu

®  Riputus parmesanijuustu

®  Pepperoni 7-8 viilu

e  Parast kiipsetamist kuum mesi
Kujundage pitsapohi.

2. Pane tomatikaste pizza keskele ja maari see
spiraalselt pitsale. Jatke 1-2 cm servast ilma
kastmeta.

3. Puista juustu Uhtlaselt Gle kastme.

4. Lisage pitsale pepperooniviilud.

5. Kiipseta pitsa.

6. Parast praadimist voite lisada peale kuuma mett.

—R



Pizzakivi

Pizzakivi puhastamine on oluline, et valtida suitsu
levikut ahjust sisedhku. Pizzakivi puhtus méjutab ka
pitsa maitset. Parast iga kasutamist puhastage pizzakivi
jargmiselt:

1. Veenduge, et pitsakivi on korralikult jahtunud.
Pizzakivi on parast ahju valjalllitamist vdga kaua

kuum.

2. Libistage pitsakivi ettevaatlikult ahjust valja.
Olge ettevaatlik ahju soojusandurite suhtes.

3. Kasitsege pizzakivi ettevaatlikult, see on vdga
tundlik pérutuste ja pragude suhtes.

4. Puhastage jahu ja tuhk pitsakivi pitsakivilt pitsa-

kivipuhastusharjaga.

5. Keerake ahjukivi imber, maardunud kiiljega
allapoole, ja liikake see ettevaatlikult tagasi ahju.
Koik pdhjale jadnud toidujaagid polevad ara, kui
te seda jargmine kord kasutate.

o

Hoidke pitsakivi ahjus puhtana ja kuivana. Arge
hoidke pizzaahjus toitu ega mingeid riistu.

Kui kiipsetamise ajal tilgub jahu voi toitu
pitsakivile, voib selle kiipsetamise vahel

ettevaatlikult ahjult maha piihkida. Kasutage

puhastamiseks pizzaahju puhastusharija ja
olge ettevaatlik, et mitte end poletada.

Arge kasutage pitsakivi puhastamiseks pe-

suvahendeid, drge kastke pitsakivi vette ega

peske seda ndudepesumasinas.

Arge kriimustage pitsakivi noa véi metalle-
semetega, sest pitsakivi kriimustub kergesti.

Ahju vilis- ja sisemus

Ahjupindu saab puhastada jargmiselt:

1.

Kui ahju ei kasutata véi enne puhastamist, tom-
make see valja vooluvorgust.

Laske ahjul enne osade paigaldamist voi eemal-
damist ja enne puhastamist pohjalikult jahtuda.

Arge toetuge ahjule ega asetage selle peale min
geid esemeid, sest see vdib ahju kahjustada.

Pihkige ahju valispinda kergelt niiske lapiga.
Kuivatage kohe puhta ratikuga.

Vajaduse korral voite ka ahju sisemuse ettevaat-
likult niiske lapiga lle piihkida. Olge ettevaatlik
ahju soojusandurite suhtes.

e

Arge kasutage metallist puhastusvahendeid
ega ahjupuhastusvahendeid, kuna need
voivad ahju kahjustada. Puhastusvahendid
voivad ka ahju tiikke dra murda, mis véivad
tabada elektrilisi osi ja kujutada endast
elektril66gi ohtu.

Elektriloogi valtimiseks drge kastke kaablit,
pistikut ega seadme korpust vette voi muus-
se vedelikku.

ET
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Klaasist uks

Ahju klaasist ust saab puhastada jargmiselt:

1.

Oodake enne klaasist ukse puhastamist, kuni ahi
on taielikult jahtunud.

Rasva saate eemaldada seestpoolt kuiva paber-
ratiku voi kuiva lapiga. Tohusamaks puhastami-
seks kasutage niisket lappi ja sooja seebiveega.

Klaasi vélispinda saab puhastada klaaspindade
puhastamiseks méeldud puhastusvahenditega.

Enne ahju uuesti sisselllitamist kuivatage klaa-
sist uks ja ahi pohjalikult.

Vajaduse korral saate klaasi eemaldada, avades
kruvid (A). Enne uuesti paigaldamist peske ja
kuivatage klaas pohjalikult. Vajaduse korral asen-
dage kahjustatud klaas uue klaasiga.

Arge asetage toiduvalmistamisvahendeid,
pannid voi néud klaasukse peale.

Ladustamine

Kui ahju ei kasutata, Gthendage see vooluvérgust
vélja.

Sailitage ahju kuivas ruumis, kui seda ei kasutata.

Hoidke ahju horisontaalselt kindlal pinnal, oma
jalgadel.

Arge hoidke midagi ahju peal, sest see véib ahju
kahjustada.

Hoidke ahju puhtana ka hoiustamise ajal.

Sdilitage puhastatud pizzakivi ahju sees, et valti-
da kahjustusi hoiustamise ajal.



Veaotsing

Jargnevas tabelis on esitatud kokkuvote kdige sagedamini esinevatest probleemidest, mis on seotud pitsade kiipseta-
mise ja ahju kasutamisega. Kui te ei leia tabelist vastust oma probleemile, votke Gihendust oma edasimiijaga.

Probleem Véimalik pohjus

Klpsetamata pitsa jaab

Kipsetamise ajal tuleb

Pitsapdhi on toores, kuid
katted on kérvetavad.

Pitsakoorik on kdérbenud. vahel.

Ahjus on ndha leeke.

kivil.

Liiga vahe jahu pitsa all.

pitsakoorele kinni. : Pitsa on liiga kaua pitsakoorel olnud.

Liiga palju jahu, puru véi rasva/éli pitsa-

Lahendus

Veenduge, et tainapdhi oleks hasti jahvatatud.
Enne taidise lisamist veenduge, et tainas liigub
vabalt. Kui tainas ei liigu, lisage alusele veidi jahu.

Arge jatke tiidetud pitsat pikemaks ajaks kui
kaheks minutiks pitsaplaadile, sest tainas voib niis-
kuse tottu tainas pitsaplaadi kiilge kleepuda. Kui
olete pizza kivile asetanud, tdommake koorik kiirete
ja lthikeste liigutustega tagasi.

Hoidke katted kerged, et pitsat oleks kergem ahjus
Umber tosta.

Kasutage alusele ainult nii palju jahu, et pizza ei
jaaks koore kilge kinni. Liiga palju jahu péleb
kergesti ja tekitab ahjus suitsu. Puhastage ahju jahu
pizzaahju puhastusharjaga.

ahjust SUitSU. ......................................................................... .......................................................................................

Valtige 6lide v6i rasvade kasutamist, kui praadi-
mistemperatuur on lle 260 °C. Puhastage pitsakivi
toiduosakestest ja Olist.

Kasutage vdimsuse reguleerimist, et seadistada
rohkem kuumust pitsakivi jaoks ja vahem kuumust
pealmise kooriku jaoks.

Alandage temperatuuri ja suurendage kiipsetusae-
ga, et anda alusele aega kiipseda.

PliGia teha pitsale 6hem koorik. Neapolina pizza pu-
hul venitage koorik piisavalt 6hukeseks, et saaksite
sellest ldbi ndha.

Kasutage véimsuse reguleerimist, et vdhendada
pizzakivi kuumust ja viia see Glemisse kuumutus-
seadmesse. Oodake, kuni kivi veidi jahtub. Te véite
ahju temperatuuri ka alandada, hoides ukse lahti.

Kasutage ainult nii palju jahu, et pizza libiseks
pitsaplaadilt ahju.

Kujundage pitsat jgmedama jahuga, mida on liht-
sam pitsalt maha kraapida ja mis ei korveta ahjus

Kui klipsetate toitu pikalt, kasutage madalamat

......................................................................... temperatuuri. Argejétke toitu ahju kiipsetamiseks

jarelevalveta.

Pizzakivile jadnud liigne jahu ja kérgenenud toidu-
jaaqgid voivad korgel temperatuuril siittida. Kui see
juhtub, hoidke ahju uks kinni ja leegid kustuvad
iseenesest. Kui leegid ei kustu 15 sekundi jooksul,
tdmmake seade vooluvéorgust valja. Enne kasutami-
se jatkamist puhastage pitsakivi.

ET



Probleem Véimalik pohjus Lahendus

Kilpsetamise ajal aktiveeritakse jahutusventilaato-
rid, et kaitsta tundlikke elektroonilisi osi Glekuu-
: ¢ menemise eest. Kuna see ahi saavutab vaga kérge
ValjalUlitamisel teeb ahi i Jahutusventilaatorid to6tavad ja jahuta- i temperatuuri, jddvad ventilaatorid pérast kiipse-
mira. ¢ vad ahju. © tamist sisse, kuni temperatuur on komponentide
' i jaoks piisavalt madal. Arge tmmake ahju voolu-
vorgust valja ega lllitage seda vilja enne, kui ahi
on jahtunud ja jahutusfunktsioon on l6ppenud.

Ahi on méeldud pitsade pidevaks kiipsetamiseks
i jasee eilllitu valja ega katkesta pitsade kiipseta-
Ahju funktsioon "Véljalulitusaeg" ei ole i mist. Siiski saate valida funktsiooni "valjaliilitus"
aktiveeritud. : Selles reziimis liilitub ahi automaatselt vélja ja
. lheb ootereziimi, et jahtuda, kui taimer on |6pe-
tanud loendamise.

. L Kivi iile temperatuuri: Lllitage ahju toide vilja.
Laske ahjul jahtuda. Kaivitage ahi uuesti.

Ohk iile temperatuuri: Liilitage ahju toide vilja.
Laske ahjul jahtuda. Kdivitage ahi uuesti.

Ahju ei lilitu automaatselt
vélja parast seda, kui taimer
on loendamise I6petanud.

ET Toitenupp vilgub ja kostub Veakood. Vaata pilti ja selgitust jargmises Air & Stone iile temperatuuri: Lillitage ahju toi-
pikk héire. Jaotises. i de vilja. Laske ahjul jahtuda. Kéivitage ahi uuesti.

Koikide muude probleemide puhul: Liilitage
ahju toide vilja. Kui veateade ei kao, votke tGhen-
dust edasimuiijaga.

Veakood
m )
Kivi Ule temperatuuri Ohk iile temperatuuri
Toitenupu kuvamisel vilgub punane skaala ja kivi toite Toitenupu kuvamisel vilgub punane skaala ja 6hutoite
ikoon. Haalub pikk haire. ikoon. Haalub pikk haire.
—
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Ohu ja kivi iile temperatuuri

Toitenupu kuvamisel vilguvad punane skaala, kivi ja 6hu

voimsuse ikoonid. Haalub pikk haire.

0,

PCB alumise temperatuurianduri avatud vooluring

Toitenupu kuvamisel vilgub paremal pool kaks liihikest
skaalat. Haalub pikk haire.

S

PCB alumise temperatuurianduri liihis

Toitenupu kuvamisel vilgub parempoolne pikk valge
skaala. Haalub pikk haire.

Garantii

Sellel Mustangi pizzaahjul on 2-aastane garantii to66tlu-
sele ja materjalidele. Vaadake meie veebisaidilt viima-
seid garantiitingimusi

mustang-grill.com

PCB iilemine temperatuuriandur avatud vooluring

Toitenupu kuvamisel vilgub vasakul kaks lihikest skaalat.

Haalub pikk haire.

4
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PCB iilemine temperatuuriandur liihis

Toitenupu kuvamisel vilgub vasakpoolne pikk valge skaa-
la. Haalub pikk haire.

PCB kommunikatsiooniviga

Toitenupu kuvamisel vilgub vasakpoolne alumine valge
skaala ja parempoolne alumine valge skaala. Haalub pikk
haire.

Koigi garantiikiisimuste lahendamiseks on vaja esitada
ostukviitung, millelt selgub ostukoht ja -kuupaev.
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Laipni lGdzam
“Mustang” grila pasaule

Priecajamies, ka izvélejaties Mustang produk-
tu. Mustang vélas klat par jusu grila draugu

un nodrosinat jusu sapnu grilésanas pieredzi.
Mustang radas no vélmes izbaudit nesteidzigu
un nepiespiestu gatavosanu kopa ar gimeni un
draugiem, un sadu ideju més vélamies piedavat
ari jums.

Mustang grili, cepeskrasnis un piederumi ir rapi-
gi izstradati un pabeigti, un més lepojamies, ka
varam tos parstavét. Masu ilggadéja pieredze un
zinasanas ir redzamas visos muasu produktos. Tajos
ir ieklautas visas svarigakas funkcijas un ipasibas.
Més esam parliecinati, ka $i picu cepeskrasns jums
ilgi sagadas prieku, ja vien jus atcerésieties kopt
un tirit cepeskrasni saskana ar $aja rokasgramata
sniegtajiem noradijumiem.

®

Sekojiet mums socialajos tiklos

Plasaka grilu izvéle

“Mustang”ir zimols, kas pieder somu uznému-
mam “Tammer Brands Oy". “Mustang” piedava visu
grilésanai nepiecieSamo aprikojumu, piederumus,
darbarikus un rezerves dalas, ka ari plasu produk-
tu klastu ktpinasanai un picu cepsanai. Mums ir
lieliski pazistama grilésanas kultdra, tapéc varam
nodrosinat, ka Jums ir pieejami tiesi Jums visvaja-
dzigakie un modernakie produkti. Tatad “Mustang”
ir vienigais zimols, kas Jums ir nepiecieSams veik-
smigai grilésanai.

Klientu apkalposana

“Tammer Brands Oy”,
talr.03 2521111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Somija

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Pirms ierices lietoSanas izlasiet rokasgramatu un
saglabajiet to velakai lietosanai.

ﬁ Q @ mustanggrill

LV
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/\ Bridinajumi un noradijumi par drosibu

Sakot lietot So ierici, pirms cepeskrasns lietosanas ir rupigi jaizlasa un jaievéro saja
rokasgramata ietvertie bridinajumi un drosibas noradijumi. Si cepeskrasns ir mar-
keta ar CE markejumu saskana ar speka esosajiem noteikumiem.

Simbolu nozime: A BISTAMI!

Pirms uzstadisanas

Rapigi izplést pardosanas iepakojumu un parliecina-

ties, ka visas detalas ir iznemtas no iepakojuma. Pirms
cepeskrasns lietoSanas parliecinieties, ka iepakojuma
materials ir pienacigi parstradats.

Nelaujiet maziem bérniem spéléties ar iepa-
kojuma materialiem.

Parbaudiet, vai ir visas ierices lietosanai nepieciesamas
detalas un vai tas ir laba stavokli. Ja kadu dalu trakst vai
tas ir bojatas, sazinieties ar izplatitaju.

Vlsparlgl drosibas noradijumi
lerices izmantosana citiem mérkiem, kas
nav tai paredzétie, var radit apdraudéjumu,
un jebkadas nelielas ierices konstrukcijas

izmainas ir aizliegtas visos aspektos. Zemak i |r

noraditi punkti, kas janem véra.

e Nepieskarieties karstam virsmam. Izmantojiet
rokturus.

e Laiizvairitos no elektriskas stravas trieciena, ne-
mérciet vadu, kontaktdaksu vai ierices korpusu
adeni vai cita skidruma.

e Uzmanigi uzraugiet, kad ierici lieto bérns vai kad
bérns atrodas ierices tuvuma. lerici un tas vadu
turiet bérniem nepieejama vieta.

* Nelietojiet ierici galda vai platformas malas tuvu-
ma. Parliecinieties, ka virsma ir stingra, lidzena,
sausa, karstumizturiga un tira.

* Nelietojiet ellas vai taukus, pieméram, sviestu,
olivellu vai margarinu, gatavojot édienu tem-
peratara, kas parsniedz 260°C, jo tas var izraisit
dimus un bojat ipasumu.

(i) uzmaniBu!

Nelietojiet ierici uz karstas gazes vai elektriskas
plits vai tas tuvuma.

Nelaujiet stravas vadam karaties pari galda
malam vai virsmam, pieskarties karstam virsmam
vai sapities.

Izslédziet ierici no tikla, kad ta netiek lietota, un
pirms tirisanas. Pirms detaJu nomainas vai no-
nemsanas un tirisanas laujiet iericei atdzist.

Nelietojiet ierici, ja ir bojats stravas vads vai
kontaktdaksa vai ja ierice nedarbojas pareizi vai
ir jebkada veida bojata.

Nenovietojiet virtuves piederumus, pannas vai
traukus uz stikla vaka, kad tas ir atvérts.

lerices darbibas laika nenovietojiet uz tas neka-
dus priekSmetus.

Uzturiet cepeskrasni tiru un nepielaujiet, lai taja
uzkrajas lieki tauki vai pelni. Tas ievérojami palie-
lina tauku aizdeg3anas risku un parmérigu dimu
daudzumu, kas var samazinat ediena garsu.

Lietojot cepeskrasni, nodrosiniet atbilstosu
ventilaciju.

Neaizsedziet nevienu cepeskrasns dalu ar metala
foliju. Tas var izraisit cepeskrasns parkarsanu.

lerice nav paredzéta lieto3anai ar aréju taimeri
vai atsevisku talvadibas pults sistému.

So ierici nedrikst lietot vai tirit bérni vai personas
ar ierobezotam fiziskam vai garigam spéjam, vai
personas, kuram nav pietiekamas pieredzes un
zinasanu par ierices lietosanu.

Nelaujiet bérniem spéléties ar ierici.

Alkohols, recepsu zales un jebkada veida apreibi-
nosas vielas var ietekmét lietotaja spéju drosi un
pareizi lietot ierici.



c Siierice ir paredzéta lietosanai tikai telpas.
: Nelietojiet to arpus telpam.

A Nepareizi izmantota vai bojata kontaktdak-

: $a var izraisit elektrosoku. Lai izvairitos no
elektriskas stravas trieciena, pirms tiriSanas
atvienojiet ierici no tikla.

A Ladzu, nemiet véra, ka ierices lietosanas laika :
: ta klast karsta, un tai nedrikst pieskarties bez :
piesardzibas. :

LV
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Dalu saraksts

A. Picu krasns / daudzfunkcionala krasns
B. Picas akmens

C. Augséjais sildisanas bloks

D. Apakséjais sildisanas bloks

E. Dzesésanas ventilators

F. Augséjais siltuma sensors

G. Apakséjais siltuma sensors

QQ



Vadibas panelis un vadibas ierices

Kreisais ieprieks iestatita rezima displejs
Temperatdras poga

Temperataras ikona

Labais ieprieks iestatita rezima displejs
Augseja / Gaisa jaudas ikona

Jaudas poga

Zemaka / akmens jaudas ikona

Taimera poga

W KN O Pr Wb

Taimera ikona
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10. Temperataras ciparnica 100-450°C
11. Jaudas atruma ciparnica

12. Taimera ciparnica

13. Barosanas poga (skarienvadiba)

14. Stravas ieslégsanas/izslégsanas slédzis

Lv
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Darba saksana

Pirms pirmas lietosanas

1.

Iznemiet ierici no iepakojuma. Izmantojiet pacel-
sanas rokturus (A) ierices sanos.

Novietojiet ierici saskana ar noradijumiem.

Iznemiet picas akmeni no iepakojuma un uzma-
nigi ievietojiet to cepeskrasni (B). Esiet uzmanigi
pret cepeskrasns siltuma sensoriem.

Sai cepeskrasnij ir divi siltuma sensori: viens
atrodas cepeskrasns sanos un otrs apaksa.
levietojot cepeskrasni picas akmeni vai
cepamo trauku, izvairieties no trieciena pret
karstuma sensoriem.

Pirms ierices ieslegsanas parliecinieties, ka stra-
vas slédzis ir pozicija OFF (C).

Cepeskrasns novietosana

1.

Lai nodrosinatu ierices drosu lietosanu, novieto-
jiet to uz stabilas, lidzenas, sausas, karstumizturi-
gas un tiras virsmas.

Parliecinieties, ka apkart nav degtspéjigu mate-
rialu.

Novietojiet cepeskrasni ta, lai durvis varétu pilni-
ba atverties (D).

lerices stravas slédzim (C) jabut pieejamam bez
skersliem.

Nodrosiniet atbilstosu ventilaciju cepeskrasns
atrasanas vieta.

Telpai virs ierices jabt brivai no degosiem mate-
rialiem.ta materiaaleista.

Cepeskrasni nedrikst izmantot slégta telpa,
pieméram, skapi.




lerices pieslégsana kontaktligzdai
Si cepeskrasns ir paredzéta lietosanai tikai
220-240V rozetes. Ja izmantojat pagarinata-
ju, parliecinieties, vai uz ta noradita jauda ir
vismaz vienada ar ierices jaudu (2140 W).

lericei ir iss stravas vads, lai izvairitos no iepisanas vai
paklupsanas riska. Garakus atvienojamus stravas vadus
vai pagarinatajus var izmantot piesardzigi.

Parliecinieties, ka vads nav novietots zem ierices vai nav
novietots virs darba virsmas vai galda malas, kur to va-
rétu aizkert vai par to paklupt. Nelietojiet kontaktligzdu,
kas atrodas zem darba virsmas virsmas virsmas.

X
X
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Cepeskrasns izmantosana

Barosanas ieslégsana

1.

lesledziet ierices stravas padevi, izmantojot sana
esoso ieslegsanas/izslégsanas slédzi (A). leslég-
sies stravas indikatora lampina, un ierice paries
gaidisanas rezima.

Pieskarieties stravas ikonai (B), lai aktivizétu
ieprieks iestatito ekranu un izietu no gaidisanas
rezima.

Izslegt stravas padevi

1.

LV

Lai izslégtu cepeskrasni, uz cepeskrasns priekséja
panela pieskarieties stravas ikonai (B). Cepes-
krasns ieslégs gaidisanas rezimu, un tas ventila-
tori darbosies, lai atri atdzesétu cepeskrasni un
tas elektroniku.

Neizslédziet ieslégsanas/izslégsanas sledzi (A),
kamer cepeskrasns ventilatori nav pabeigusi
dzesésanu. Tas aiznems aptuveni 10 minates.

Kad cepeskrasns ventilatori ir apstajusies, varat
izslégt stravas slédzi un atvienot ierici no tikla.

Pirms cepeskrasns parvietosanas pagaidiet,

lidz ta ir pilniba atdzisusi. Tas atdzisis aptuve- :

ni 90 mindtes.

Ja cepeskrasns nav izmantota 45 minites, ta

pariet gaidisanas rezima, lai taupitu energiju, :

un automatiski sak dzesésanas ciklu.

Temperatiras poga

Cc
| PAN PIZZA
| OvEN
| BAKE
FROZEN

NEW YORK

THIN CRISPY

NEAPOLITAN

STEAK




leprieks iestatita rezima izvele

1. Pagrieziet temperatdras slédzi pulkstenraditaja
kustibas virziena, lai izvéletos vajadzigo ieprieks
iestatito rezimu (C). Ir $adas programmas: FRO-
ZEN, BAKE, OVEN, PAN PIZZA, NEW
YORK, THIN CRISBY, NEAPOLITAN un STEAK.

2. Sikaku informaciju par ieprieks iestatitajam
programmam skatiet sadala "leprieks iestatitais
rezims”.

3. Nospiediet temperatras regulésanas pogu vida,
lai apstiprinatu savu izvéli (D). Péc tam cepes-
krasns saks sildities.

Kad ir sasniegta mérka temperatura, cepes-
krasns signalizé. Drosibas apsverumu dél,
lai izslégtu signalu, ir japieskaras kadam no
vadibas elementiem.

Lai izvairitos no nepareizas darbibas ap-
draudéjuma, cepeskrasns darbibas laika,

pagriezot Temperatiras pogu, tiks partraukts

pasreizéjais izvélétais rezims un darbiba tiks
partraukta. Ja vélaties parslegt citu rezimu
vai regulét temperatiuru, Temperatiiras cipar-

nicas mirgo, lai atgadinatu, ka ir janospiez, lai

to apstiprinatu.

Manuala temperaturas regulésana

1. Pagrieziet temperatiras regulatoru pulkstenradi-
taja raditaja virziena, lai izvélétos vélamo mérka
temperaturu.

2. Pagrieziet pulkstenraditaja virziena, lai palieli-
natu temperatdru, un pretéji pulkstenraditaja
virzienam, lai samazinatu temperataru. Tempe-
ratdra reguléjama no 100 °C lidz 450 °C (min.

- maks.)

3. Temperatiras indikatora gaismas mirgo, lidz no-
spiezat vadibas pogu (D), lai apstiprinatu mérka
temperatiras izvéli.

Ka nolasit temperaturas raditaju

1. Karsésanas laika mirgo temperatdras ikona un
pasreizéja temperatura.

2. Mérka temperatira tiek paradita ka viendabiga
skala vai skaitlis.

3. Pasreizéja temperatira tiek paradita ka mirgojo-
$a skala vai skaitlis.

4. Péc pasreizéjas temperatiras cietas skalas un
skaitli parada virzibu uz mérka temperataru
sildi3anas laika.

5. Kad ir sasniegta vélama temperatira, visas skalas

un cipari klust vienadi, cepeskrasns atskan ska-
nas signals un ir gatava gatavo3anai.
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Temperaturas kritums vai
parsniegsana

1. Lainodrosinatu cepeskrasns temperattru un
veiktspéju, cepeskrasns ieslégs ilgu trauksmes
signalu, ja temperatira pazeminas vai parsniegs
noteiktu limeni.

2. Jatemperatlra pazeminas, cepeskrasns atkal
saks sildities un pasreizéjas temperaturas displejs
mirgos, [idz tiks sasniegta mérka temperatdra.

3. Jatemperatira tiek parsniegta, cepeskrasns
partrauks sildisanu, lidz temperatira atkal sa-
sniegs mérka temperattru. Drosa un kontroléta
situacija durvju atvérsana var palidzét pazeminat
iek3éjo temperatiru.

4. Cepeskrasns automatiski regulé jaudu, lai uzturé-
tu vélamo temperataru.

5. Kadirsasniegta vélama temperatura, visas skalas
un cipari klast vienadi, cepeskrasns atskan ska-
nas signals un ir gatava gatavosanai.

A Cepeskrasns durvju iekséjas virsmas var but

loti karstas! Durvju atvérSanai un aizvérsanai
izmantojiet tikai rokturi.



Jaudas poga
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Jaudas regulésana

Pa vidu eso3a jaudas poga parvada jaudu no augsée-

ja gaisa silditaja uz apakséjo akmens silditaju. To var
izmantot, lai atrastu labaku lidzsvaru starp virskartas un
pamatnes gatavosanu.

LV 1. Pagrieziet pogu pulkstenraditaja kustibas
virziena, lai palielinatu jaudu apakséjam / picas
akmens silditajam (B) un samazinatu jaudu au-
gséjam / gaisa telpas (A) silditajam.

2. Pagrieziet pogu pretéji pulkstenraditaja raditaja
virzienam, lai palielinatu jaudu augséjam / gaisa
silditajam (A) un samazinatu jaudu apaks$éjam /
picas akmens silditajam (B).

3. Energijas parsatisana gatavosanas laika darbo-
jas nevainojami, un to var regulét, kameér ce-
peskrasns tiek izmantota.

4. Jaudas regulésana notiek nekavéjoties, un, lai to
apstiprinatu, nav janospiez nekas.

@ Lai atrastu pareizo jaudas lidzsvaru édiena

: gatavosanai, ir nepiecieSama pieredze un
zinasanas. Nepareiza regulésana var izraisit
cepeskrasns temperatiiras pazeminasanos vai :
parsniegt iestatito temperatiiru. :



Taimera poga
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Laika iestatiSana IzslegSanas aizkaves funkcija
Taimera funkcija darbojas neatkarigi. Kad taimeris beigs 1. Nospiediet un 3 sekundes turiet nospiestu

skaitit, cepeskrasns atskanés ar skanas signalu un turpi-

nas darboties, lai uzturétu mérka temperatdru.

1. Pagrieziet taimera pogu pulkstenraditaja virzie- 2.

na, lai pagarinatu laiku lidz 20 minatem.

2. Laisaisinatu laiku, pagrieziet taimera pogu preté-

ji pulkstenraditaja raditaja virzienam.

3. Taimeris Jauj ani izvéléties laiku, kas ir isaks par 4

mei, kas palidz samazinat picas ceps$anas laiku.

4. Nospiediet taimera pogu (A), lai apstiprinatu vai

atceltu taimera funkciju.

5. Kad taimeris ir noreguléts, skalas un cipari uz
taimera mirgo. Taimeris tiek automatiski apstipri-
nats, ja iestatijumam netiek pieskarties 3 sekun-

des.

6. Kad skaitisana ir pabeigta, cepeskrasns vienmér
atskanés skanas signals. Trauksmes signalu aptur,

nospiezot vai viegli pagriezot taimera pogu,

taimeris atkal ir gatavs lietosanai.

un

@ Lai izvairitos no ipasuma bojajumiem, ce-

: peskrasns taimera signalizacija neapstasies,
lidz pagriezisiet vai nospiedisiet pogu. Lai :
apturétu trauksmes signalu un atkal aktivize- :
tu taimera funkciju lietosanai, varat nospiest

vai viegli pagriezt taimera pogu.

@ Varat aktivizét “izslegSanas aizkaves” funk-
: ciju, kas savieno taimera funkciju ar stravas  :
slédzi. Ja ir aktivizéta “izslég3anas atlikSanas” :

funkcija, péc taimera skaitisanas beigam
cepeskrasns pariet gaidiSanas rezima.

taimera pogu, lai aktivizetu funkciju Off-DELAY.
Sarkana stravas ikona bus ieslégta (B).

Kad taimeris ir beidzis skaitit, cepeskrasns iziet
no pasreizéja stavokla un pariet gaidisanas
rezima.

Vélreiz nospiediet un turiet taimera pogu
nospiestu 3 sekundes, lai deaktivizétu OFF-DE-

LAY funkciju. Sarkana stravas ikona pie taimera
ikonas bds izslégta.

LV
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leprieks iestatits rezims

Picu krasns

PAN PIZZA

e Temperatira: 235 °C

® Gaisa/akmens jauda: 60 % /40 %

e Cepsanas laiks: 8 — 9 min.

e Sis rezims ir ipasi piemérots picam ar biezu garo-
zu, kraukskigu apaksu un daudz piedevam, kas
tiek ceptas dzelzs panna vai aluminija cepamaja
panna.

e Lietotajs var pielagot cepsanas laiku atbilstosi
picas lielumam un garsas ipasibam.

Padoms: Neizmantojiet pannu ar koka vai plast-
masas rokturi. Vislabak ir ari izvairities no pannu
ar parklajumu ievietosanas cepeskrasni.

NEW YORK

e Temperatira: 265 °C

® Gaisa/akmens jauda: 60 % /40 %

e Cepsanas laiks: 7 min.

® ReZims irizstradats ta, lai pagatavotu lielisku
Nujorkas stila picu ar kraukskigu garozu visa tas
garuma. Zemaka cep3anas temperatdra un ilgaks
cepsanas laiks nodrosina kraukskigaku garozu.

® Nujorkas picu ir vieglak ést ar rokam lielas skelés,

jo uz tas merce un piedevas labak turas neka uz
Neapoles picas.
[ ]

Lietotajs var pielagot cepsanas laiku atbilstosi
picas lielumam un garsas ipasibam.

Padoms: Izvairieties no parlie3anas ar lielu
ddens daudzumu. Pagarinasanas laiku pagari-
niet, ja pildijumu ir vairak neka parasti.

THIN CRISBY

e Temperatura: 285 °C

® Gaisa/akmens jauda: 70 % /30 %

e Cepsanas laiks: 4 min.

e Sis rezims ir ipasi piemérots vienmérigi planas
un kraukskigas picas pagatavosanai, kad mérce
sniedzas lidz pat malam un virskartas parklaj visu
picas virsmu.

® Augstaka temperatira apgratina kraukskigas pi-
cas pagatavosanu, un rezultatu ietekme ari picas
pamatnes recepte.

[ ]

Lietotajs var pielagot cepsanas laiku atbilstosi
picas lielumam un garsas ipasibam.

Padoms: Pienu un mérci vienmérigi izklajiet uz
miklas lidz pat malam. Tas palidz novérst miklas
burbulosanu cep3anas laika. Lai pica butu plana
un kraukskiga, papildinajumus izmantojiet
meéreni. Cepsanas laikam nevajadzétu bt parak
ilgam, lai garoza parak neizzatu.

NEAPOLITAN PIZZA

Temperatura: 430 °C
Gaisa / akmens jauda: 90 % /10 %
Cepsanas laiks: 1:30 — 1:50 min.

Sis reZims ir ipasi izstradats picai ar gaisigu garo-
zu, gaisa burbuliem un leoparda plankumiem, ko
rada liels karstums krasni.

Saja rezZima cepeskrasns gatavosanas laika no-
drosina lielaku siltuma kompensaciju, lai palidze-
tu izcept perfektu neapolitanu picu - picas stilu,
kam nepiecieSsama |oti augsta temperatira un iss
gatavosanas laiks.

Lietotajs var pielagot cepsanas laiku atkariba no
picas lieluma un, pieméram, Gdens daudzuma
mikla.

Padoms: Jo augstaka temperatdra, jo gratak ir

sasniegt labu rezultatu. Lai iegutu perfektu Na-
epolitan stila picu, lietotajam jamégina vairakas
reizes.



Daudzfunkcionala cepeskrasns

FROZEN

Temperatura: 200 °C
Gaisa / akmens jauda: 50 % /50 %
Cepsanas laiks: 15 - 20 min.

Sis reZims ir paredzéts saldétu partikas produktu,
pieméram, saldétas picas, gatavosanai.

Gatavojot saldétus édienus, pirms ievietosanas
cepeskrasni nonemiet no tiem visus iepakoju-
mus.

Saldéetus édienus janovieto uz piemérota skivja
vai cepama 3Kivja, nevis tiesi uz picas akmens.
Tas palidzés saglabat picas akmens tiribu.

BAKE

Temperatura: 200 °C
Gaisa / akmens jauda: 40 % /60 %
Baking time: 18 — 20 min.

Sis reZims ir piemérots, pieméram, kiku, piragu
vai cepumu cepsanai.

Saja rezima lietotajs var brivi regulét aug3éjo un
apakséjo sildelementu jaudu atbilstosi dazadiem
cepamo izstradajumu veidiem.

Nenovietojiet ellu vai cepamo papiru tiesi uz
cepama akmens. Izmantojiet cepsanas trau-
ku, kas piemérots cepsanai cepeskrasni.

OVEN

Temperatira: 235 °C
Gaisa / akmens jauda: 30 % /70 %
Cepsanas laiks: 13 - 18 min.

ReZims ir piemérots cepta édiena, pieméram, fri
kartupelu, vistas sparninu, vistas nagetu, gatavo-
sanai.

Ediens tiek pagatavots efektivi, pateicoties kar-
stajam gaisam no augsas un vienlaikus karstajam
picas akmenim no apaksas. Gatavosanas laika
édienu nav nepiecieSams pagriezt.

STEAK

e Temperatura: 300 °C
® Gaisa/akmens jauda: 100% /0 %
e Cepsanas laiks: 40 sec- 1 min.

e Sisrezims ir paredzéts, pieméram, steika atrai
pagatavo$anai.

®  Pirms uzsildi3anas iznemiet picas akmeni no
cepeskrasns un nomainiet to ar ¢uguna cepes-
pannu.

® Lietotajs var pielagot gatavosanas laiku atkariba
no steika izméra un vélamas gatavibas pakapes.

@ Padomi: Ir |oti svarigi izvéléties karstumizturigus

virtuves piederumus 3adai augstai temperatarai,
pieméram, cuguna pannu vai pannu, jo augsta
temperatira boja dazu karstumizturigu virtuves
piederumu parklajumu.

Iznemiet picas akmeni no cepeskrasns un ievie-
tojiet ¢uguna plaksni cepeskrasni priekssildisa-
nas sakuma. Kad uzkarsésana ir pabeigta, uz kar-
stas cuguna plaksnes novietojiet steiku, aizveriet
cepeskrasns durvis un laujiet tam cepties dazas
desmit sekundes. Péc tam steiku apgrieziet un
tada pasa veida pagatavojiet otru pusi.

Pielagojiet gatavosanas laiku atkariba no steika
lieluma un vélamas gatavibas pakapes.

Atminas funkcija

Reguléjot jaudu, laiku vai manuali mainot temperatiru,
nospiezot temperatlras pogu, Sie iestatijumi tiks “iegau-
meti”.

Cepeskrasns atcerésies Sos iestatijumus, kameér cepes-
krasns ir ieslégta, vai lidz bridim, kad mainisiet iestatiju-
mus un nospiedisiet vadibas pogu, lai “atcerétos” jaunos
iestatijumus.

Atminas funkcija lauj manuali precizét,
pieméram, cepsanas temperatiras un jaudas
iestatijumus. Kad esat atradis sev piemérota-
kos iestatijumus un saglabajis tos “atmina”,
nakamo picu varésiet cept ar tiem pasiem
iestatijumiem, un starp picu cepsanas reizém
jums vairs nebas tos no jauna jaregulé.

LV
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Vadlinijas par cepsanas laikiem un jaudas kontroli

Zemak ir noraditi ieteicamie cepsanas laiki un jaudas iestatijumi dazadiem picu veidiem un krasns funkcijam. Cepsanas
laiku ietekmé daudzas lietas, pieméram, Gdens daudzums picas mikla, piedevu daudzums u. c.

Rezims ::::pera- Gaisa jauda ;:I::;:ns Cepsanas laiks Ii;rii::(s“»sildiéanas
FROZEN 200 °C 50% 50% 15 - 20 min. 6 min.
BAKE .................................... 200 OC ............... 40% ................ 60% ....................... 18_ zomm ................. 7mm ..............................

OVEN ................................... 2350C ............... 30%70% ....................... 13_18mm .................. 7mm ..............................

STEAK .................................. 300°C ................ 1 00%0% ......................... 405ek_1mm ........... Hmm ............................

. PAN P |ZZA .......................... 23 5 OC ............... 60% .................... 40% ....................... 8_9 mm ...................... 8 m m ..............................

NEW YORK .......................... 265 OC ........... 60% .................... 40% ....................... 7mm ............................ Smm ..............................

TH'NCR'SBY ....................... 2850C ........... 70%30% ....................... 4mm ............................ mmm ............................

NAEPOUTAN .................. 430°C ........... 90% ................ 10%130_150mm ....... 18mm ...........................
Mani iestatijumi
Saja lapa varat pierakstit savus picu veidus, temperatdru, jaudas iestatijumus un cepsanas laiku.

Picu Temperatura Gaisa jauda Akmens jauda Cepsanas laiks




Noderigi padomi

Neapoles stila picas mikla

4 gabali a 2509
(mérceti auksta adent, hidratacija 68%)
Kopéjais miklas pagatavosanas laiks 36-48h

®  400g Auksts Gdens

e 590 g miltu Strong 00 (W vertiba 280-320)

® 15g Smalkas juras sals

® Jgsausarauga

e (ietie vai mannas milti picas pamatnes veidosa-
nai

Miklas sagatavosana

1. leprieks nomériet visas sastavdalas. Sakuma

bloda ielej tdeni. Tad pievienojiet pusi miltu un

sauso raugu. Ja iespéjams, izmantojiet miklas
masinu, bet picas miklu varat pagatavot ari ar

Hidratacija attiecas uz adens masas relativo
ipatsvaru miltu masa. lkdiena sastopams ari
termins “maiznieka procentualais daudzums”,
kas nozimé tiesi to pasu.

Miklas apstrade

Miklu var bat grati veidot, ja ta nav pietiekami
ilgi atpGtusies vai ir parak auksta. Ja mikla nevei-
dojas un velkas atpakal, laujiet tai atpasties vél
15-30 minGtes zem mitras draninas. Tad méginiet
vélreiz.

Mikla ir gatava, kad to var izstiept loti plana (gan-
driz caurspidiga) gabalina, nesaplésot.

Picas mizas izmantosana

LV

rokam.
2. Kad esat pabeigusi so soli, laujiet miklai 10 mina- e Japicas pamatni pildat uz galda, parkaisiet ar
tes atpUsties bjoda. miltiem picas paplati un miklas priek$a uz galda.
3. Tad pakapeniski pievienojiet paréjos miltus, visu Turiet miklas malu un stingri paklaujiet picas
laiku micot miklu. Kad esat pievienojusi visus mil- mizinu zem miklas.
tus, miciet miklu apméram 10 mindtes un beigas e Japicu pildat tiedi uz picas mizas, rikojieties atri.
pievienojiet sali. Sali vienmérigi iemaisa mikla Pica nedrikst atrasties uz picas mizas ilgak par
un lauj tai atkal 10 minates atpusties istabas divam minatém, lai novérstu tas pielipéanu pie
temperatura. Péc tam miklu var izcelt uz galda mizas. lzmantojiet miltus zem picas un viegli
un veidot no tas vienu lielu bumbu. pakratiet picu, lai ta saktu kustéties, pirms parcel-
4. |lelieciet miklas bumbu atpakal bloda un labi no- Sanas uz krasni.
segtu atdzeséjiet ledusskapi apméram 12 stun- *  Parvietojiet picu cepeskrasni, novietojot picas
das. Uz miklas virsmas var uzliet dazus pilienus mizinu uz cepegkrasns aizmuguri. Nolieciet picas
olivellas un viegli ieziest ar to miklas virsmu. mizinu un uzvelciet picas prieké&jo malu uz ak-
5. Paceliet miklas bumbu no blodas uz galda un mens. Péc tam ar vienu strauju kustibu izvelciet
paris reizes parlociet. visu picas plévi no cepeskrasns.
6. lelieciet miklu ¢etras vienadas dalas (250 g katra) ®  Uzturiet picas mizinu tiru un vésu, lai mikla ne-
un izveidojiet no tam bumbinas. levietojiet bum- pieliptu pie mizinas.
binas ciesi noslégta cepeskrasni un noglabajiet ® Izmantojiet tikai tik daudz milty, lai novérstu
ledusskapr vel 24-36 stundas. picas pielipanu pie picas mizas. Parmériga miltu
7. Kad gatavojaties cept picu, bumbinas 2-3 stun- lietoSana picas pamatnei pieskirs ragtu garSu un
das pirms picas gatavo$anas janovieto istabas var palielinat dumu un ugunsgréka risku krasni.
temperatura.
8. Picas pamatnes veido$anai izmantojiet cieto
vai mannas miltus. Tie darbojas ka gultnis starp
picas pamatni un galdu un nepielipst pie picas
pamatnes tik viegli ka smalkaki milti. Tapat nav
laba ideja taupit miltus. Tie atvieglo pamatu
apstradi.
—
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Papildinajumi Hot honey pepperoni
¢ Nevaritus galas produktus un biezus darzenus e apméram 1 dl tomatu mérces
pirms Ilvetosar.las. picas w_rsk_artas piedevam e 80gmocarellas siera
ieprieks termiski jaapstrada.
- - _ - i} ® Parmezana siera piedeva
e Parak daudz mérces vai piedevu var padarit b
apaksu Gdenainu. Tas apgratina picas parvietosa- ® Pepperoni 7-8 skéles
nu uz cepeskrasni un cepsanu. e  Péc cepianas Karsts medus
e |ztuk3ojiet un viegli nosusiniet bifelu mocarellu
z:\:);;apwa dvieliem, lai novérstu tdens uzkrasa- lzveidojiet picas pamatni.

2. Uz picas vidus ielej tomatu mérci un spiralveida
kustiba izklaj to uz picas. Atstajiet 1-2 cm no
malas bez mérces.

3. Maérci vienmérigi parkaisa ar sieru.

Marghe"ta 4. Pievienojiet picai pepperoni skélites.

e apméram 1 dl tomatu mérces 5. lzcep picu.
® 80 g mocarellas siera 6. Péc cepsanas virsu var pievienot karstu medu.
® Parmezana siera piedeva
e Dazas bazilika lapas
e Olivellas piliens

Izveidojiet picas pamatni.
2. Uzpicas vidus ielej tomatu mérci un spiralveida

kustiba izklaj to uz picas. Atstajiet 1-2 cm no

malas bez mérces.
3. Mérci vienmérigi parkaisa ar sieru.

Izcep picu.
5. Dekoréjiet ar svaigam bazilika lapinam un uzpili-

niet olive|Ju.

—



TiriSana un apkope

Picas akmens

Picas akmens tirisana ir svariga, lai novérstu dimu izpla-
tisanos iekstelpu gaisa no krasns. Picas akmens tiriba
ietekme ari picas garsu. Péc katras lietosanas reizes
picas akmeni notiriet $adi:
1. Parliecinieties, ka picas akmens ir pienacigi at-
dzisis. Pec cepeskrasns izslegsanas picas akmens
bus karsts |oti ilgu laiku.

2. Uzmanigi 