Teglia per pizza
Pizza mould
Moule a pizza
Plzza-Form
Molde para pizza
-orma para pizza
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IT Istruzioni per un corretto uso delle teglie
in ferro bluito

Le teglie sono fornite oliate per proteggerle dalla
corrosione durante il trasporto e lo stoccaggio.

Prima del primo utilizzo

Lavare la teglia con acqua calda e detersivo per piatti,
usando una spugna non abrasiva. Pulire bene gli
angoli interni.

Asciugare subito in forno gia caldo a 120 °C per alcuni
minuti, fino a completa asciugatura.

Quando la teglia si & raffreddata, applicare alcune
gocce di olio di semi, preferibilmente di arachidi

se non vi sono allergie o intolleranze, su tutta la
superficie interna ed esterna. Distribuire U'olio in
modo uniforme con carta assorbente. Utilizzare oli

di semi con un alto punto di fumo, indicativamente
intorno a 230 °C.

Rimuovere l’eccesso con carta pulita: deve restare
solo un velo sottilissimo di olio. La superficie deve
apparire leggermente unta e opaca, non lucida.
Evitare impronte, gocce o accumuli di olio, che
durante il riscaldamento possono diventare macchie.
Prestare particolare attenzione agli angoli e alle
fessure in corrispondenza delle saldature, applicando
un velo d’olio anche in questi punti per prevenire la
formazione di ruggine.

Scaldare il forno a 240 °C; & importante non scendere
sotto i 230 °C. Inserire la teglia capovolta su una
griglia e lasciarla in forno per circa 20 minuti. Se il
forno non raggiunge queste temperature, impostare
la massima temperatura disponibile e prolungare

il tempo di permanenza in forno. Durante questa

fase l'olio puo generare odori e fumo: aerare bene
’'ambiente e/o azionare la cappa aspirante alla
massima potenza. Il ferro bluito pud assumere
variazioni di colore con il calore e l'utilizzo: si tratta di
una caratteristica naturale del materiale.

Estrarre la teglia e lasciarla raffreddare naturalmente.
Non raffreddarla di colpo e non immergerla in acqua
quando & ancora calda. A teglia fredda, applicare un
ultimo velo sottilissimo di olio. Ora la teglia € pronta
all’uso.

Dopo ogni uso

Pulire con un panno morbido leggermente oliato. Se si
lava con acqua, asciugare subito e accuratamente in
forno, quindi oliare nuovamente.

Non lavare in lavastoviglie, non lasciare in ammollo e
non raffreddare bruscamente. Evitare acqua o liquidi
freddi sulla teglia calda. Con luso, il ferro bluito puo
scurirsi e sviluppare una patina naturale. Conservare
sempre la teglia asciutta e leggermente oliata.

Non usare spugne abrasive. Evitare il contatto con
sostanze acide. Evitare il contatto prolungato con
impasti crudi, umidi, salati o acidi, in particolare
durante lunghe lievitazioni. Non congelare.

EN Instructions for the correct use of blue
iron trays

The trays are supplied oiled to protect them from
corrosion during transport and storage.

Before first use

Wash the tray with hot water and dishwashing
detergent using a non-abrasive sponge. Thoroughly
clean the inner corners.

Dry immediately in a preheated oven at 120°C for a
few minutes until completely dry.

Once the tray has cooled, apply a few drops of
vegetable oil, preferably peanut oil if there are no
allergies or intolerances, over the entire internal and
external surface. Spread the oil evenly using paper
towels. Use vegetable oils with a high smoke point,
approximately 230°C.

Remove any excess oil with clean paper towels: only a
very thin film of oil should remain. The surface should
appear slightly greasy and matte, not shiny. Avoid
fingerprints, drops, or accumulations of oil, as they
may become stains during heating. Pay particular
attention to corners and crevices around welds,
applying a thin film of oil in these areas as well to
prevent rust formation.

Preheat the oven to 240°C; it is important not to go
below 230°C. Place the tray upside down on an oven
rack and leave it in the oven for approximately 20
minutes. If the oven cannot reach these temperatures,
set it to the highest available temperature and
extend the heating time. During this process, the

oil may produce odors and smoke: ensure adequate
ventilation and/or operate the extractor hood at
maximum power. Blued steel may undergo color
variations due to heat and use; this is a natural
characteristic of the material.

Remove the tray and allow it to cool naturally. Do not
cool it rapidly or immerse it in water while still hot.
Once cooled, apply a final very thin layer of oil. The
tray is now ready for use.

After each use

Clean with a soft cloth lightly moistened with oil. If
washed with water, dry immediately and thoroughly in
the oven, then reapply oil.

Do not wash in a dishwasher, do not soak, and do

not cool rapidly. Avoid pouring water or cold liquids
onto a hot tray. With use, blued steel may darken and
develop a natural patina. Always store the tray dry
and lightly oiled.

Do not use abrasive sponges. Avoid contact with
acidic substances. Avoid prolonged contact with raw,
moist, salty, or acidic doughs, especially during long
proofing times. Do not freeze.
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FR Instructions pour Cutilisation correcte
des plaques en fer au bleu

Les plaques sont livrées huilées afin de les protéger
contre la corrosion pendant le transport et le
stockage.

Avant la premiére utilisation

Lavez la plaque a l'eau chaude avec du liquide
vaisselle a 'aide d’une éponge non abrasive. Nettoyez
soigneusement les angles intérieurs.

Séchez immédiatement dans un four préchauffé a
120 °C pendant quelques minutes jusqu’a séchage
complet.

Une fois la plaque refroidie, appliquez quelques
gouttes d’huile végétale, de préférence de 'huile
d’arachide en Uabsence d’allergies ou d’intolérances,
sur toute la surface intérieure et extérieure.
Répartissez ’huile uniformément avec du papier
absorbant. Utilisez des huiles végétales ayant un
point de fumée élevé, d’environ 230 °C.

Retirez ’'excédent d’huile avec du papier propre

: seule une pellicule tres fine doit subsister. La
surface doit paraitre légérement grasse et mate,

non brillante. Evitez les traces de doigts, les gouttes
ou les accumulations d’huile, qui peuvent devenir
des taches lors du chauffage. Portez une attention
particuliére aux angles et aux fentes situées au niveau
des soudures en appliquant également une fine

couche d’huile afin de prévenir la formation de rouille.

Préchauffez le four a 240 °C ; il est important de ne
pas descendre en dessous de 230 °C. Placez la plaque
retournée sur une grille et laissez-la au four pendant
environ 20 minutes. Si le four n’atteint pas ces
températures, réglez-le sur la température maximale
disponible et prolongez le temps de chauffage.
Pendant cette opération, ’huile peut dégager

des odeurs et de la fumée : aérez correctement la
piéce et/ou utilisez la hotte aspirante a puissance
maximale. L’acier bleui peut présenter des variations
de couleur dues a la chaleur et a Uutilisation ; il s’agit
d’une caractéristique naturelle du matériau.

Retirez la plaque et laissez-la refroidir naturellement.
Ne la refroidissez pas brutalement et ne 'immergez
pas dans 'eau lorsqu’elle est encore chaude. Une
fois refroidie, appliquez une derniére couche tres fine

d’huile. La plaque est maintenant préte a étre utilisée.

Aprés chaque utilisation

Nettoyez avec un chiffon doux légérement huilé. Si
vous la lavez a l'eau, séchez-la immédiatement et
soigneusement au four, puis huilez-la de nouveau.
Ne pas laver au lave-vaisselle, ne pas laisser tremper
et ne pas refroidir brusquement. Evitez tout contact
d’eau ou de liquides froids avec la plaque chaude.
Avec l'usage, acier bleui peut foncer et développer
une patine naturelle. Conservez toujours la plaque
seche et légerement huilée.

N’utilisez pas d’éponges abrasives. Evitez le contact
avec des substances acides. Evitez tout contact
prolongé avec des pates crues, humides, salées ou
acides, en particulier lors de longues fermentations.
Ne pas congeler.

DE Anweisungen fiir die richtige Verwendung
von Blechen aus Bluite-Bleche

Die Bleche werden geolt geliefert, um sie wahrend
Transport und Lagerung vor Korrosion zu schiitzen.

Vor dem ersten Gebrauch

Das Blech mit heiBem Wasser und Spilmittel unter
Verwendung eines nicht scheuernden Schwamms
reinigen. Die inneren Ecken sorgfaltig sdubern.
AnschlieBend sofort einige Minuten bei 120 °C in
einem vorgeheizten Ofen vollstandig trocknen.

Nach dem Abkiihlen einige Tropfen Pflanzendl,
vorzugsweise Erdnussol, sofern keine Allergien oder
Unvertraglichkeiten bestehen, auf die gesamte Innen-
und AuBenseite auftragen. Das Ol mit Kiichenpapier
gleichmaBig verteilen. Verwenden Sie Pflanzendle mit
hohem Rauchpunkt, etwa 230 °C.

Uberschiissiges Ol mit sauberem Kiichenpapier
entfernen; es darf nur ein sehr diinner Olfilm
zuriickbleiben. Die Oberflache sollte leicht eingefettet
und matt erscheinen, nicht glanzend. Fingerabdriicke,
Tropfen oder Olansammlungen vermeiden, da

diese beim Erhitzen Flecken verursachen kdnnen.
Besonders auf Ecken und Spalten im Bereich der
SchweiBndhte achten und auch dort einen diinnen
Olfilm auftragen, um Rostbildung vorzubeugen.

Den Ofen auf 240 °C vorheizen; die Temperatur sollte
nicht unter 230 °C liegen. Das Blech umgedreht

auf einen Rost legen und etwa 20 Minuten im Ofen
belassen. Falls der Ofen diese Temperaturen nicht
erreicht, die h6chstmdogliche Temperatur einstellen
und die Zeit entsprechend verldngern. Wahrend
dieses Vorgangs kdnnen Geriiche und Rauch
entstehen. Fir gute Belliftung sorgen und/oder die
Dunstabzugshaube auf hochster Stufe betreiben.
Geblduter Stahl kann durch Hitze und Gebrauch
Farbveranderungen aufweisen; dies ist eine natiirliche
Eigenschaft des Materials.

Das Blech herausnehmen und natiirlich abkiihlen
lassen. Nicht schockartig abkiihlen und nicht in
Wasser tauchen, solange es noch heif3 ist. Nach dem
Abkiihlen eine letzte, sehr diinne Olschicht auftragen.
Das Blech ist nun einsatzbereit.

Nach jedem Gebrauch

Mit einem weichen, leicht gedlten Tuch reinigen.

Falls das Blech mit Wasser gereinigt wird, sofort und
griindlich im Ofen trocknen und anschlieBend erneut
eindlen.

Nicht in der Spiilmaschine reinigen, nicht einweichen
und nicht schockartig abkiihlen. Kein Wasser oder
andere kalte Flissigkeiten auf das heiBe Blech geben.
Mit der Zeit kann geblduter Stahl dunkler werden und
eine natlrliche Patina entwickeln. Das Blech stets
trocken und leicht gedlt aufbewahren.

Keine Scheuerschwdmme verwenden. Kontakt mit
sauren Substanzen vermeiden. Ldngeren Kontakt

mit rohen, feuchten, salzigen oder sauren Teigen
vermeiden, insbesondere bei langen Garzeiten. Nicht
einfrieren.



ES Instrucciones para el uso correcto de las
bandejas de hierro azul

Las bandejas se suministran aceitadas para
protegerlas de la corrosion durante el transporte y el
almacenamiento.

Antes del primer uso

Lave la bandeja con agua caliente y detergente para
vajilla utilizando una esponja no abrasiva. Limpie
cuidadosamente las esquinas interiores.

Séquela inmediatamente en un horno precalentado

a 120 °C durante unos minutos, hasta que quede
completamente seca.

Una vez que la bandeja se haya enfriado, aplique unas
gotas de aceite vegetal, preferiblemente aceite de
cacahuete si no existen alergias o intolerancias, sobre
toda la superficie interior y exterior. Distribuya el
aceite uniformemente con papel absorbente. Utilice
aceites vegetales con un punto de humo elevado,
aproximadamente de 230 °C.

Retire el exceso de aceite con papel limpio: debe
quedar Unicamente una pelicula muy fina. La
superficie debe presentar un aspecto ligeramente
aceitado y mate, no brillante. Evite huellas, gotas o
acumulaciones de aceite, ya que pueden convertirse
en manchas durante el calentamiento. Preste especial
atencidn a las esquinas y hendiduras situadas junto

a las soldaduras, aplicando también una fina capa de
aceite en estas zonas para prevenir la formacion de
oxido. Precaliente el horno a 240 °C; es importante

no bajar de 230 °C. Coloque la bandeja boca abajo
sobre una rejilla y déjela en el horno durante
aproximadamente 20 minutos. Si el horno no alcanza
estas temperaturas, ajustelo a la temperatura maxima
disponible y prolongue el tiempo de calentamiento.
Durante esta fase, el aceite puede producir olores y
humo; ventile bien la estancia y/o utilice la campana
extractora a maxima potencia. El acero pavonado
puede experimentar variaciones de color debido al
calor y al uso; se trata de una caracteristica natural
del material. Retire la bandeja y deje que se enfrie de
forma natural. No la enfrie bruscamente ni la sumerja
en agua mientras esté caliente. Una vez fria, aplique
una ultima capa muy fina de aceite. La bandeja ya
estd lista para su uso.

Después de cada uso

Limpie con un pafo suave ligeramente aceitado.

Si la lava con agua, séquela inmediatamente y por
completo en el horno y vuelva a aplicar aceite.

No lavar en lavavajillas, no dejar en remojo y no
enfriar bruscamente. Evite el contacto de agua o
liquidos frios con la bandeja caliente. Con el uso, el
acero pavonado puede oscurecerse y desarrollar una
pdtina natural. Guarde siempre la bandeja seca 'y
ligeramente aceitada.

No utilice esponjas abrasivas. Evite el contacto con
sustancias 4cidas. Evite el contacto prolongado
con masas crudas, himedas, saladas o acidas,
especialmente durante fermentaciones largas. No
congelar.

PT Instrucdes para a utilizacido correta dos
tabuleiros de ferro com tratamento azulado

Os tabuleiros sdo fornecidos oleados para os
proteger contra a corrosdo durante o transporte e o
armazenamento.

Antes da primeira utilizacao

Lave o tabuleiro com dgua quente e detergente para

a loiga, utilizando uma esponja ndo abrasiva. Limpe
cuidadosamente os cantos interiores.

Seque imediatamente num forno pré-aquecido a 120 °C
durante alguns minutos, até ficar completamente seco.
Depois de o tabuleiro arrefecer, aplique algumas gotas
de 6leo vegetal, de preferéncia 6leo de amendoim,
caso ndo existam alergias ou intolerancias, em

toda a superficie interior e exterior. Distribua o

6leo uniformemente com papel absorvente. Utilize
6leos vegetais com um ponto de fumo elevado,
aproximadamente 230 °C.

Remova o excesso de 6leo com papel limpo: deve
permanecer apenas uma pelicula muito fina. A
superficie deve apresentar um aspeto ligeiramente
oleado e mate, nédo brilhante. Evite impressdes
digitais, gotas ou acumulagdes de 6leo, pois podem
transformar-se em manchas durante o aquecimento.
Preste especial atencdo aos cantos e as fendas junto
as soldaduras, aplicando também uma fina camada
de 6leo nesses pontos para prevenir a formagdo de
ferrugem.

Aqueca o forno a 240 °C; é importante ndo descer
abaixo dos 230 °C. Coloque o tabuleiro invertido sobre
uma grelha e deixe-o no forno durante cerca de 20
minutos. Se o forno ndo atingir estas temperaturas,
selecione a temperatura maxima disponivel e
prolongue o tempo de permanéncia no forno. Durante
esta fase, o 6leo pode produzir odores e fumo;
assegure uma boa ventilagdo e/ou utilize o exaustor
na poténcia maxima. O aco azulado pode sofrer
alteracdes de cor devido ao calor e a utilizagdo; trata-
se de uma caracteristica natural do material.

Retire o tabuleiro e deixe-o arrefecer naturalmente.
N&o o arrefeca bruscamente nem o mergulhe em 4dgua
enquanto estiver quente. Quando estiver frio, aplique
uma Ultima camada muito fina de 6leo. O tabuleiro
estd agora pronto a utilizar.

Apés cada utilizacido

Limpe com um pano macio ligeiramente oleado.

Se for lavado com 4gua, seque imediatamente e
cuidadosamente no forno e volte a aplicar dleo.

N&o lavar na maquina de lavar loiga, ndo deixar de
molho e ndo arrefecer bruscamente. Evite o contacto
de dgua ou liquidos frios com o tabuleiro quente.
Com a utilizagdo, 0 ago azulado pode escurecer e
desenvolver uma pdtina natural. Guarde sempre o
tabuleiro seco e ligeiramente oleado.

Nao utilize esponjas abrasivas. Evite o contacto com
substancias acidas. Evite o contacto prolongado
com massas cruas, humidas, salgadas ou acidas,
especialmente durante fermentagdes prolongadas.
N&o congelar.
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NHCTPYKLumMM No NpaBunbHOMY UCMONb30BaHMIO
NpOTMBHeEIl N3 BOPOHEHHOTO XKenesa

MPOTUBHY NOCTaBAAOTCA MOKPbITHIMYA MAC/IOM ANs
3aLLMTbl OT KOPPO3UU BO BPEMSA TPAHCMIOPTUPOBKU 1
XpaHeHus.

Mepepn nepBbIM NCNONIb30BaHNEM

BbimoliTe NpoTrBEHb ropAYyeit BOLON C MOKOLLUM
CpeACTBOM AnA Nocyabl, UCNONb3ysA HeabpasnBHYIO ryoKy.
TiWaTeNnbHO OUYNCTUTE BHYTPEHHME YITibl.

Cpas3y nocne 3Toro BbiCyLINTE ero B NpefBapuTesibHo
pasorpetoin o 120 °C fyxoBKe B TeYEHNE HECKONbKMX
MUHYT [JO MOJTHOTO BbICbIXaHUA.

Mocne oxnaxpaeHna HaHecKTe HeCKOMNbKO Kanesb
pacTUTeNnbHOro Macna, MPeAnoYTUTENIbHO apaxmcoBOro
Macsia Npy OTCYTCTBUW anneprum uim HenepeHoCcMmocCTu,
Ha BCIO BHYTPEHHIOIO 1 BHELLIHIO MOBEPXHOCTb.
PaBHOMepHO pacnpepenuTe Macio GyMaxKHbIM
nonoteHuem. icnonb3yiTe pactutesibHble Macna ¢
BbICOKOW TeMMNepaTypow AbIMeHuns, npumepHo okono 230 °C.

Ypanute U3NWLLIKM Macna YncTbiM 6yMakHbIM
NooTEHLEM: OMKEH OCTaTbCA TONbKO OYEHb TOHKUIA
MacnAHbI cnoit. NoBepPXHOCTb AOMKHA BbIMNAAETb Cerka
CMa3aHHOW 1 MaTOBOW, a He bniecTawen. N36erante
0TrneyaTKoB NasbLeB, Kanesb 1 CKOMeHWIN Macna, Tak
Kak Npwv HarpeBaHV OHU MOTYT NPEBPaTUTLCA B NATHA.
Ocoboe BHVMaHwe yfensainTe yrnam v 3a3opam B Mectax
CBapKM, Tak»Ke HAHOCA Tyfja TOHKWI CoW Macna ana
npefoTBpaLleHNs 06pa30BaHNA PKABUMHDI.

Pasorpeiite gyxoBky 1o 240 °C; BaXHO, uTObbI
Temnepatypa He onyckanacb Huxe 230 °C. Nomectute
NPOTMBEHb BBEPX AHOM Ha PELLETKY U OCTaBbTE B
LlyXOBKe NpumMepHo Ha 20 MmuHyT. Ecnv pyxoBKa He
[OCTUraeT Taknx TeMnepaTyp, yCTaHOBUTE MakCManbHO
BO3MOXHYI0 TeMnepaTypy 1 yBenmybTe BpeMA Harpesa.
Bo Bpems 3TOro npouecca Macno MoxeT BblAeNnATb

3anax 1 AblM; obecrneybTe XOPOLLYIO BEHTUIALMIO
nomeLLeHnA U/ Vv BKNIOYMTE BbITAXKKY Ha MaKCUMarbHYI0
MOLLHOCTb. BOpOHEHAasA CTasib MOXKET U3MEHATb LIBET Noj
BO3/e/CTBMEM TemMMepaTypbl 1 B NpoLecce SKCrlyaTaumu;
3TO eCTeCTBEHHOE CBOWCTBO MaTepurana.

[locTaHbTe NPOTUBEHD U JaliTe eMy OCTbITb €CTECTBEHHbIM
o6pasom. He oxnaxpgaiTe ero pesko 1 He nNorpyxante

B BOAY, NMOKa OH ropsaymit. Nocne NonHoro ocTbiBaHNA
HaHecuTe NocneaHNI 0UYeHb TOHKNIA Cnoit macna. Tenepb
NPOTUBEHb FOTOB K MCMOSIb30BaHUIO.

Mocne Kaxporo ncnonbsoBaHUA

Ounwante MArKOW TKaHbIO, CJIerka CMOYEHHON Mac/IoM.
Ecnu npotuseHb 6bin BbIMbIT BOLOW, HEMEASIEHHO 1
TLWaTeNbHO BbICYLUWTE €ro B AyXOBKe, 3aTeM CHOBa
HaHecuTe macsio.

He monTe B nocyaoMoeyHOM MalunHe, He 3amaunBanTe n
He nopBepranTe pe3komy oxnaxaeHuto. He fonyckarre
nonagaHuna BOAbl UIN XONOLAHbIX XMAKOCTEN Ha ropAYnin
npotueeHb. Co BpeMeHeM BOPOHEHAsA CTanb MOXKeT
TEMHEeTb 1 MOKPbIBAaTbCA €CTECTBEHHON 3alWUTHON
naTvHoW. XpaHuTe NpoTUBEHb BCeraa CyXum 1 cnerka
CMa3aHHbIM Mac/ioM.

He ncnonb3yite abpasvBHble ryoku. M3beraite KoHTakTa
C KNC/IOTHBIMK BelecTBaMu. He fonyckarite AnutenbHOro
KOHTaKTa C CbIPbIM, BNaXKHbIM, CONTEHbIM AW KNCTbIM
TECTOM, 0COGEHHO BO BpeMs AnnTeNbHOro 6poxexus. He
3aMOpaxnBaTb.
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