DE

Mehlen Sie das Westmark Garkdrbchen groRziigig ein und geben Sie den vorbereiten Teig hinein.
Lassen Sie den Teig im Garkorbchen aufgehen. Stlirzen Sie das Brot anschlieRend auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech und schieben Sie dieses in den Ofen.

Achtung: das Garkérbchen ist keine Backform!

Pflegehinweis fiir Garkdrbchen:

Vor der ersten Nutzung sorgfaltig mit einem leicht feuchten Tuch auswischen und gut trocknen
lassen.

Spater —nach der Anwendung - eventuelle Mehl und Teigreste im Kérbchen gut trocknen lassen,
etwas ausklopfen und anschlieBend mit einer trockenen Biirste griindlich entfernen. Zum Trocknen
l&sst sich die Restwarme des Ofens sehr gut nutzen (max. 100° C).

GB

Generously flour the Westmark dough proving basket and place the dough into it.

Leave the dough to prove in the dough proving basket. Subsequently, turn the bread out onto a
baking tray lined with baking paper and place this into the oven

Attention: the basket is no baking mould!
Care instructions for dough proving basket:
Prior to initial use, carefully wipe with a slightly damp cloth and allow to dry thoroughly.

Later — after use — allow any remaining flour and dough to dry thoroughly, beat gently and subse-
quently remove completely using a brush. The residual heat of the oven can be well used for drying
purposes (under 100° C).

FR

Farinez généreusement le panier de fermentation Westmark puis placez-y la pate.

Laissez gonfler la pate dans le panier de fermentation. Renversez ensuite le pain sur une plaque de
cuisson recouverte de papier sulfurisé puis placez-la dans le four.

Attention: Le panier ne peut pas passer au four.

Conseil d'entretien pour les paniers de fermentation :

Avant la premiére utilisation, nettoyez-les soigneusement a Iaide d‘un chiffon humide puis laissez-
les sécher entierement.

Apres utilisation, laissez sécher les éventuels restes de pate et de farine dans le panier, tapotez
légerement puis retirez soigneusement les restes a Iaide d‘une brosse. Pour le séchage, utilisez la
chaleur résiduelle du four (inférieure a 100 C).

IT

Infarinare abbondantemente i cestini da lievitazione Westmark e mettervi d'impasto.

Fare lievitare l'impasta nei cestini da lievitazione. Rovesciare poi l'impasto su una placca ricoperta di
carta da forno e mettere nel forno.

Attenzione: Il cestino non & addato per la cottura al forno.

Istruzioni per la cura dei cestini da lievitazione:

Prima dell’'uso iniziale pulire accuratamente con un panno umido e fare asciugare completamente.
In seguito - dopo I'utilizzo lasciare asciugare eventuali resti di farina e impasto rimasti nel cestino,
battere leggermente e poi eliminare con cura con una spazzola.

Per asciugare si pud sfruttare il calore residuo del forno (sotto 100° C).

ES

Enharine generosamente la cestita de coccion de Westmark y afiada la masa.

Deje que la masa crezca en la cestita de coccidn. A continuacion, vuelque el pan sobre una bandeja
de horno cubierta con papel de horno e introdtzcalo en el horno.

Atencién: La cestita de coccién no es indicada para usar en el horno.
Consejo de limpieza de las cestitas de coccidn:

antes de utilizarlas por primera vez, limpiarlas cuidadosamente con un trapo himedo y dejar secar
bien.

Después de su-empleo, dejar secar bien los posibles restos de harina-o masa en las cestitas, golpear
ligeramente y, a continuacion, retirar a fondo con un cepillo. Para secarlas se puede utilizar el calor
residual del horno (por debajo de 100° C).

NL
Onderhoudstip voor gaarkorfje:

Voor het eerste gebruik zorgvuldig afdrogen met een wat vochtige doek en goed laten drogen.
Later —na gebruik - eventuele meel- en deegresten in het korfje goed laten drogen, beetje uitklop-

pen en vervolgens met een borstel grondig verwijderen. Voor het drogen is de restwarmte van de
oven zeer goed te gebruiken (onder 100° Q).



RO
Indicatii pentru ingrijirea cosuletelor de dospit aluat:

Tnainte de prima utilizare trebuie sterse temeinic cu o carpa umeda si apoi ldsate sa se usuce bine.

Ulterior - dupa folosire - eventualele resturi de fiina si/sau de aluat din cosulete vor fi I3cate s se
usuce complet, apoi cosuletele vor fi scuturate bine si in incheiere curatate cu o perie adecvats,
astfel incat sa fie indepartate toate resturile. Pentru uscare se poate folosi foarte bine cdldura
reziduald a cuptorului (sub 100° C).

PT
Recomendacdes de cuidado para os cestos de levedar:

Antes da primeira utilizacdo, limpar bem os cestos com um pano ligeiramente humedecido e deixar
secar bem.

Posteriormente, apés a utilizacao, deixar secar bem eventuais residuos de farinha e massa no cesto
e, em seguida, remover os mesmos, batendo e escovando bem o cesto. O calor residual do forno
(inferior a 100 °C) é muito bom para efeitos de secagem. .

.
PL
Wskazdwka pielegnacyjna dotyczaca koszykdw do wyrastania:

Przed pierwszym uzyciem doktadnie przetrzec lekko wilgotng szmatkg i pozostawic do catkowitego
wyschnigcia.

Pozniej — po uzyciu —ewentualne resztki maki i ciasta nalezy pozostawi¢ w misce do wyschniecia,
troche wytrzepac a nastepnie doktadnie usungc¢ szczotka. Do suszenia dobrze nadaje sie reszta
ciepta z pieca (ponizej 100°C).

cz
Upozornéni pro ¢isténi pro varny kosicek:

Pred prvnim pouZitim vytfete dkladné lehce navihéenym hadfikem a nechte dobfe uschnout.

Pozdéji — po pouZiti — nechte pfipadné zbytky mouky a tésta v kosicku zaschnout, pak je vyklepte
a nakonec dlikladné odstrarite kartackem. Pro oschnuti Ize velice dobfe vyuzit zbytkového tepla
trouby (pod 100° C).

GR
Mepuroinon yla kaAabdakia Ynoipartog:

2KOUTT{OTE TQ TIPLV TNV TIPWTT XPrIOT) TPOCEKTIKA LE EVa VWIS TIavi Kat adnoTe Ta va
GTEYVWOOUV KAAd.

ApYOTEPQ - HETA TN XPrion — adrOTe VA OTEYVWOOUV KAAd evdexoueva kataotra ota
KaAaBdakia, XTutmoTe Ta Aiyo yia va Byouv Ta katdotma Kat Hetd adalpEoTe TA KOAQ HE pia
Bovptoa. M To oTéyvwa givat KaTAAANAN 1) UTIOAOLT BepuoTnTa TOU PovPVOU (KATW and 100°
C).

RUS
YKasaHue no yxozy 3a KOP3UHOM /18 PACCTOMKM:

Mepes nepebIM 1CMONE30BAHMEM TLLATE/ILHO NPOTEPET BAAMHOM CandeTKoi 1 faTh
BbICOXHYTb.

lMocne vcnonbaoBaHWsA 4aTh BbICOXHYTb BO3MOMHbIM OCTaTKaM MYKW U TeCTa, NocTyyarb fno
HOp3WHe, a 3aTemM aKKypaTHO YjanuTb OCTaTHM LETKOM. /1A CYLIKM MOMHO MCMO/b30BaTh
0CTaTO4HOE Temnsio AyXoBKM (MeHee 100° C).




