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English

Before use

Before using your proofing basket for the first time,

it should be treated as follows:

* Moisten the proofing basket with water.

« Sprinkle flour over the basket.

+ Tip and gently shake out excess flour and allow
the proofing basket to dry.

Use

Dust the proofing basket with flour before each
use, make sure the flour covers all surfaces and
gets in all grooves. Tip and gently shake out excess
flour.

The first times you use the proofing basket, you
may need to use extra flour to prevent the dough
from sticking. It can take up to three uses before
the proofing basket works optimally.

Place the dough in the proofing basket and cover it
with the included cloth. Once the dough has risen,
place the bread on a baking tray and put it in the
oven.

Cleaning and storage

Allow the basket to dry.

Brush and tap the basket lightly to remove any
remaining dough after each use.

Hand wash the proofing basket with cold water 1-2
times per year or as needed. Do not use detergent.

Allow the proofing basket to dry completely before
storing it in a dry, ventilated place in order to avoid
mould.

After cleaning the proofing basket, perform the
same treatment process as before the first use.
Important

Do not use the proofing basket in the oven.



Espaiiol

Antes de usar

Antes de utilizar el cesto de fermentacién por

primera vez, debes tratarlo tal y como se indica a

continuacion:

*  Humedece el producto con agua.

« Espolvorea harina por encima del cesto.

+ Inclina el cesto y agitalo con delicadeza para
eliminar el exceso de harina y deja que se
seque.

Utilizacién

Espolvorea bien la cesta de fermentacién con

harina antes de cada uso, asegurandote de que

cubra por completo la superficie y las ranuras.

Después, inclinala y agitala con delicadeza para

eliminar el exceso de harina.

Las primeras veces que uses la cesta de

fermentacion, es probable que necesites poner

harina de mas para impedir que la masa se pegue,

y es posible que hasta después de tres usos no

ofrezca el rendimiento adecuado.

Pon la masa en la cesta de fermentacién y tapala

con el pafio incluido. Cuando suba, coloca el pan en

una bandeja y hornéalo.

Limpieza y almacenaje
Deja que la cesta se seque.

Cepillay da ligeros golpes a la cesta para eliminar
los restos de masa después de cada uso.

Lava a mano la cesta con agua fria una o dos veces
al afio o siempre que sea necesario. No utilices
jabon.

Deja que la cesta de fermentacién se seque por
completo antes de guardarla en un lugar secoy
bien ventilado para evitar que se forme moho.
Después de limpiarla, aplicale el mismo tratamiento
que el indicado para antes del primer uso.

Importante
No utilizar la cesta de fermentacién en el horno.



Portugues

Antes de utilizar

Antes de usar o cesto de fermentagdo pela primeira
vez, deve seguir estes passos:

* Humedeca o cesto com agua.

+ Espalhe farinha no cesto.

* Incline, sacuda ligeiramente o excesso e deixe
secar.

Utilizacdo

Salpique o cesto com farinha antes de cada

utilizacdo, certifique-se de que a farinha cobre

todas as superficies e entra em todas as ranhuras.

Incline e sacuda ligeiramente o excesso.

Nas primeiras utiliza¢des, pode ser necessario

usar uma quantidade extra de farinha para evitar

que a massa pegue. E possivel que o cesto de

fermentacdo sé atinja o maximo desempenho apés

trés utilizagdes.

Coloque a massa no cesto e cubra com o pano

incluido. Depois de levedar, coloque o pdo num

tabuleiro de forno e leve-o a cozer.

Limpeza e arrumacao
Deixe secar.
Ap6s a utilizacdo, limpe com um pincel e bata o

cesto para remover a massa que possa ter ficado
colada.

Lave a mdo com 4gua fria, 1 a 2 vezes por ano ou
sempre que necessdrio. Ndo utilize detergentes.
Deixe o cesto de fermentacdo secar por completo
antes de o guardar num local seco e ventilado, de
forma a evitar o surgimento de bolor.

Depois de limpar o cesto de fermentacdo, proceda
a0 mesmo tratamento que efetuou antes da
primeira utilizacdo.

Importante

N&o use o cesto de fermentagdo no forno.
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Bahasa Indonesia

Sebelum penggunaan

Sebelum menggunakan keranjang proofing untuk

pertama kalinya, harus diperlakukan sebagai

berikut:

+ Basahi keranjang proofing dengan air.

« Taburkan tepung di atas keranjang.

* Miringkan dan keluarkan tepung berlebih
secara perlahan dan biarkan keranjang proofing
kering.

Penggunaan

Taburi keranjang proofing dengan tepung
sebelum digunakan, pastikan semua permukaan
terlapisi dengan tepung dan masuk ke semua alur.
Miringkan dan keluarkan tepung dengan lembut.
Pertama kali Anda menggunakan keranjang
proofing, Anda mungkin perlu menaburi tepung
ekstra untuk mencegah adonan lengket. Ini bisa
memakan waktu hingga tiga penggunaan sebelum
keranjang proofing bekerja secara optimal.
Tempatkan adonan di keranjang proofing dan
tutup dengan kain yang disertakan. Setelah adonan
mengembang, letakkan roti di atas nampan roti
dan masukkan ke dalam oven.

Pembersihan dan penyimpanan

Biarkan keranjang mengering.

Sikat dan tepuk pelan keranjang untuk
menghilangkan adonan yang tersisa setelah setiap
kali digunakan.

Cuci keranjang proofing dengan air dingin 1-2 kali
per tahun atau sesuai kebutuhan dengan tangan.
Jangan gunakan deterjen.
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Biarkan keranjang proofing benar-benar kering
sebelum menyimpannya di tempat yang kering dan
berventilasi agar jamur tidak muncul.

Setelah membersihkan keranjang proofing, lakukan
proses perawatan yang sama seperti sebelum
penggunaan pertama.

Penting
Jangan gunakan keranjang proofing di dalam oven.

Bahasa Malaysia

Sebelum penggunaan

Sebelum menggunakan bakul penaikan doh buat

pertama kali, ia hendaklah dirawat mengikut

langkah-langkah berikut:

+ Lembapkan bakul penaikan doh dengan air.

+ Taburkan tepung di atas mangkuk.

+ Sengetkan dan goncangkan lebihan tepung
keluar secara perlahan-lahan dan biarkan bakul
penaikan dos mengering.

Penggunaan

Taburkan bakul penaikan doh dengan tepung
sebelum setiap kali digunakan, pastikan tepung
meliputi semua permukaan dan masuk di dalam
alur. Sengetkan dan goncangkan lebihan tepung
keluar secara perlahan-lahan.

Jika anda menggunakan bakul penaikan doh buat
pertama kali, anda mungkin perlu menggunakan
lebih tepung untuk mengelakkan doh daripada
melekat. la mengambil masa kira-kira tiga kali
penggunaan sebelum bakul penaikan doh
berfungsi secara optimum.

Letakkan doh di dalam bakul penaikan doh dan
tutupnya dengan kain yang disertakan. Sebaik
sahaja doh mengembang, letakkan roti di atas
dulang pembakar dan masukkannya ke dalam
ketuhar.

Pembersihan dan penyimpanan
Biarkan bakul mengering.
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Berus dan tepuk bakul perlahan-lahan untuk
menanggalkan lebihan doh selepas setiap kali
penggunaan.

Basuh bakul penaikan doh dengan tangan
menggunakan air sejuk sebanyak 1-2 kali setahun
atau jika perlu. Jangan guna bahan pencuci.
Biarkan bakul penaikan doh benar-benar kering
sebelum menyimpannya di tempat yang kering,
berudara untuk mengelakkannya daripada
berkulat.

Selepas bakul penaikan doh dibersihkan, lakukan
proses rawatan yang sama seperti pertama kali
digunakan.

Penting
Jangan guna bakul penaikan doh di dalam ketuhar.
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Tiéng Viét

Truéc khi sir dung

Trudc khi str dung ré G banh mi lan dau, phai x{ li

ré nhu sau:

+ Lam &m r6 vai nudc

+  Racbétléntrénré

+  Nghiéng va ldc ré nhe nhang dé loai bé phan
b6t thira va dé r6 G banh mi khé.

Str dung

Trudc mdi lan sir dung, rac bot mi 1én ra 6 banh mi

va dadm bao rang bot che phi toan bo bé mat va

tdt ca cac ranh. Nghiéng ré va lac nhe nhang dé bd

phan bét du.

Déi vai nhitng lan dau ban sir dung ré 4 banh mi,

ban c6 thé s& phai can nhiéu bot dé ngdn bot nhao

dinh vao ré. Sau khodng 3 1an thao tac nhu vay, ré

0 banh sé trd nén binh thudng.

Cho bt nhao vao ré va che ré bang miéng vai di

kém. Sau khi bdt nhao da nd, dat banh mi Ién trén

khay nuéng banh va cho vao 16 nudng.

Vé sinh va bao quan

Dé rd dugc khd hoan toan

Cha nhe va v nhe vao ré dé loai bo bat cir phan

bét dur con sét lai sau moi lan s dung.

Rlra ré U banh mi bang tay véi nudc lanh 1-2 1an

mot nam hoac khi can. Khong st dung nudc rira

chén.

Hay dé ré U banh mi dugc khd hoan toan trudc khi

ban mang cat & mét nai kho rao, thoang mat dé

trénh viéc hinh thanh ndm maoc.

Sau khi vé sinh r8, hay I3p lai quy trinh x{ Ii giéng

nhu trudce khi st dung ré lan dau.

Quan trong

Khéng str dung ré  banh mi trong 16 nudng.
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