ROMMELSBACHER

® Instructions

Pierre a pizza et pain
PS 16



La pierre a pizza et pain est un produit naturel unique. Faites expérience comme cette pierre
augmentera les possibilités de votre four ménager et bénéficiez de les nouvelles possibilités votre
nouveau four en pierre vous donne. Il met la derniére touche méme a une pizza surgelée. Afin qu’il
vous rende un service impeccable pour des longues années, nous vous prions de lire et tenir compte
soigneusement des indications suivantes et de les garder. Si vous passez la pierre a un tiers, délivrez
lui aussi ce mode d’emploi. Merci.

La pierre est un produit naturel, se composant d’argile réfractaire qui convient pour aliments. Des
décolorations, petits trous ou quelques inégalités sont normales et pas un cas de réclamation, car ils
ne détériorent pas la fonctionnalité.

Préparation et maniement

Avant la premiere utilisation essuyer la pierre et la pelle en bois avec un chiffon humide. Ne jamais
les plonger dans I’eau ou rincer sous I'eau courante.

Puis mettre la pierre a pizza et pain (seche et froide) sur la grille dans votre four froid, pas encore
préchauffé. Placer la grille dans le niveau d’insertion inférieure du four. Alors il faut préchauffer le
four avec la pierre pour environ 30 minutes a réglage maximal (au moins 250 °C). La température
idéale est 280 °C, mais pas chauffer sur plus de 300 °C.

Il faut faire plusieurs essais pour trouver le "bon réglage" de votre four ainsi que le temps de cuisson
idéal, correspondant le mieux a votre go(t personnel. En général un temps de cuisson de 5 - 7
minutes pour une pizza est parfait !

ATTENTION :
Toujours poser la pierre dans le four froid. Ne jamais chauffer-la en état humide !

Enfourner et sortir les patés a I'aide de la pelle en bois incluse. Nous recommandons de fariner la
pelle en avance, ainsi la pate ne colle et la pizza/le pain cuite sera facile a sortir.

Nettoyage

Laisser refroidir la pierre. Enlever quelques restes de farine avec un chiffon sec. Des résidus incrustés
vous pouvez éliminer avec précaution a I'aide d’un couteau ou une éponge de cuisine seche ou
légerement humide.

Nettoyer la pierre avec un tissue ou éponge légerement humide et ne jamais plonger dans I'eau.

La pierre a four est un produit naturel. C’est pourquoi aprés quelques usages il y aurait des
décolorations, causées par des aliments briilés. C’est tout a fait normal et ne pas détériore la
fonctionnalité de la pierre.

Nettoyer la pelle en bois avec un chiffon sec (éventuellement avec un chiffon Iégerement humide).
Ne jamais la plonger dans I’eau ou rincer sous I’eau courante, pour éviter une déformation.
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