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SAGE
RECOMMENDS
SAFETY FIRST

At Sage we are very safety
conscious. We design and
manufacture consumer
products with the safety of
you, our valued customer,
foremost in mind.

In addition we ask that you
exercise a degree of care
when using any electrical
appliance and adhere to
the following precautions.

IMPORTANT
SAFEGUARDS

READ ALL INSTRUCTIONS
BEFORE USE AND SAVE
FOR FUTURE REFERENCE

A downloadable version of this
document is also available at
sageappliances.com

When using electrical appliances,
basic safety precautions should
always be followed including:

* Remove and safely discard
any packing materials and
promotional labels before
using the oven for the first time.

* To avoid choking hazard for
young children, remove and
safely dispose of the protective
cover fitted on the power plug.

* Do not use the appliance
near the edge of a countertop
or table. Ensure the surface
is stable, level, heat-resistant
and clean.

* The temperature of the door
or the outer surface might
be high when the appliance
is operating.

¢ Do not use on a cloth-covered
surface, near curtains or other
flammable materials.
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* A fire may occur if the oven is
covered or touches flammable
materials, including curtains,
draperies, walls, and the like,
when in operation.

* Do not use the appliance on
(or close to) a hot gas or electric
burner, or where it could touch
a heated oven or surface.

* Do not let the power cord
hang over the edge of a table
or counter, touch hot surfaces
or become knotted.

To avoid electric shock,

do not immerse the cord,
plug or motor base in water
(or other liquids).

* When operating the oven, keep
a minimum distance of 10cm
of space on both sides of the
appliance and 15cm above.

Do not touch hot

surfaces. To avoid burns,

use extreme caution
when removing the included
pizza pan or stone deck as they
might be very hot.

* Do not lay cooking utensils,
roasting pans or dishes on the
glass door.

* Do not leave the door standing
open for extended periods
of time.

* Do not store any item on top
of the oven when in operation.

* Do not place cardboard, plastic,
paper, or other flammable
materials in the oven.

* Do not cover any part of the
oven with metal foil. This will
cause overheating of the oven.

* We recommend using the
dedicated SPZ820 pan with
the pizza oven, although
other cast iron/carbon steel
pans that fit are also suitable
for usage.

¢ Do not use non-stick or coated
pans in the oven.

* Use caution when using
stainless steel pans as they may
discolour at high temperatures.

e Caution should be exercised
when removing the pan from
the oven. Pan should be placed
on a heat proof material.

* No lid should be used in the
oven on top of the pan.

¢ Oversized foods and metal
utensils must not be inserted
in the oven as they may create
fire or risk of electric shock.

* To avoid any direct contact
with the oven, the provided
pizza peel should be used
at all times when inserting
a pizza into the cavity, unless
cooking a pan pizza.

¢ The use of accessories and
attachments not recommended
or supplied with this oven may
cause injuries.



* The appliance is not intended
to be operated by means of an
external timer or a separate
remote-control system.

* Do not store any materials,
other than manufacturers
recommended accessories,
in this oven when not in use.

* This appliance is for household
use only. Do not use in any
type of moving vehicles.

Do not use the appliance
outdoors, or for anything other
than its intended use. Misuse
can cause injury.

* |f the appliance is to be
cleaned, moved, assembled
or stored, always switch the
unit off and allow it to cool
completely, before unplugging
it from the power outlet.

* Do not clean with metal
scouring pads. Pieces can
break off the pad and touch
electrical parts, creating a risk
of electric shock.

» Close supervision is necessary
when the appliance is used by
or near children.

* The appliance can be used
by children aged from 8 years
and above and persons with
reduced physical, sensory
or mental capabilities,
or lack of experience and
knowledge, if they have
been given supervision or
instruction concerning use

of the appliance in a safe way
and understand the hazards
involved.

Children shall not play with
the appliance.

Cleaning and user maintenance
shall not be made by children
unless they are older than

8 and supervised.

The appliance and its cord
should be kept out of reach
of children aged 8 years
and younger.

Longer detachable power-
supply cords or extension
cords are available and may
be used if care is exercised
in their use.

It is recommended to regularly
inspect the appliance and
power cord. Do not use the
appliance if there is damage to
the power cord or plug, or after
the appliance malfunctions

or has been damaged in any
way. Immediately stop use
and call Sage Consumer
Support.

We recommend operating

the oven on a dedicated
circuit separated from other
appliances. Consult a licensed
and qualified electrician if you
are unsure.

Servicing should be performed
by an authorized service
representative.



* This appliance is equipped
with a power cord having
a grounding wire with
a grounding plug. The appliance
must be used on a properly
grounded outlet suitable for the
plug. In the event of an electrical
short circuit, grounding reduces
the risk of electrical shock.

* Do not, under any
circumstances, cut or remove
the grounding contact from
the plug. Please do not use
an extension cord or adapter.

Consult a qualified electrician
if the grounding instructions
are not completely understood,
or if doubts exist as to whether
the appliance or your power
outlet is properly grounded.

The installation of a residual
current device (safety switch)
is recommended to provide
additional safety protection
when using electrical
appliances. It is advisable that
a safety switch with a rated
residual operating current

not exceeding 30mA be
installed in the electrical circuit
supplying the appliance.

See your electrician for
professional advice.

WARNING

To prevent electric shock,
unplug before cleaning.

SHORT CORD INSTRUCTIONS

Your Sage appliance is fitted
with a short power supply cord
to reduce personal injury or
property damage resulting from
pulling, tripping or becoming
entangled with a longer cord.

If an extension cord is used,

(1) the marked electrical rating
of the cord set or extension
cord should be at least as great
as the electrical rating of the
appliance, (2) the cord should
be arranged so that it will not
drape over the countertop or
table-top where it can be pulled
on by children or tripped over
unintentionally and (3) the
extension cord must include

a 3-prong grounding plug.

SAGE ASSIST® PLUG

Your Sage appliance comes
with a unique Sage Assist®
Plug, conveniently designed
with a finger hole to ease
removal from the power outlet.

FOR HOUSEHOLD USE ONLY
SAVE THESE INSTRUCTIONS



Components

A. Active Deck B. Ventilation Slots

The stone deck is designed to move forward C. Pizza Pan with removable handle
and down when you are opening the door;
this system makes loading and unloading

the pizza easy, while achieving ultimate E. Manual Mode alternate interface magnet

performance.

D. Pizza Peel

c € Rating Information
220-240V ~50-60Hz 1735-2065W
6
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D. = MANUAL MODE light
A C%TIME dial Indicates when you are in Manual Mode.

Ensure to press this dial to start the timer
countdown.

B. STYLE dial
C. @ DARKNESS dial

* The char/darkness on the top of
the pizza can be adjusted using the
DARKNESS dial.

* The dial allows you to increase or
decrease the temperature of the oven.

* Centre position is default. Turn the dial
clockwise to increase the temperature
and counter-clockwise to decrease it.

For further explanation, refer to the ‘Manual
Mode’ section on page 10.

E. & AT TEMPERATURE light
Light will flash during the initial preheating
of the oven or if the oven has fallen outside
of the desired temperature for cooking
(do not cook when flashing). When the oven
has reached the desired temperature,
the AT TEMPERATURE light will turn on.



Functions

BEFORE FIRST USE

In order to remove any protective substances
on the heating elements, it is necessary to run
the oven empty for 20 minutes. Ensure the
area is well ventilated as the oven may emit
vapours. These vapours are safe and are not
detrimental to the performance of the oven.

1. Remove and safely discard any packing
material, promotional labels and tape from
the oven.

2. Remove the stone deck from its packaging.
Gently wipe the deck with a damp cloth.
Dry thoroughly and place the stone deck
in the oven cavity.

3. Wipe the interior of the oven with a soft,
damp sponge.

4. Place the oven on aflat, dry surface.
Ensure there is a minimum distance
of 10cm of space on both sides of the oven
and 15cm above.

5. Unwind the power cord completely and
insert the power plug into a grounded power
outlet.

6. The oven alert will sound and the TIME dial
lights will illuminate and then turn off.

7. Turnthe STYLE dial clockwise until the
indicator reaches the 400°C function.

8. Letthe oven run for 20 minutes.
9. The oven is now ready to use.

10.Refer to seasoning the pan section on
page 14 for instructions for first use of pan.

OPERATING YOUR SAGE OVEN

Due to the extremely high temperatures being
achieved, please ensure to place the oven

in a well-ventilated area, as it will emit smoke
when cooking.

1. Insert the stone deck into the pizza oven
cavity.

2. Turn the STYLE dial to the desired setting.

3. The TIME dial lights will illuminate with the
recommended time specific to the setting.

The time can be adjusted by turning the
time dial.

4. The AT TEMPERATURE light will flash
to indicate that the oven is preheating.

5. Allow the oven to preheat until the
AT TEMPERATURE light stops flashing,
and stays on. The preheating time can vary
between 10-20 minutes depending on the
selected preset.

6. Use the pizza peel to place the pizza
directly on the stone deck. Do not use the
peel when using the pizza pan.

7. Close the oven door. If using the pizza pan
be sure to remove the handle first.

8. Press the TIME dial to start the countdown
timer.

9. Atthe end of the cooking cycle, the oven
alert will sound and the TIME dial lights will
flash and then go out.

10.Remove your pizza and enjoy.

WARNING

Always ensure that the stone deck is in place
when the oven is on.

NOTE

When you intend to transport the product;
remove the pizza deck from inside the oven
and pack separately to avoid breakage.

NOTE

Make sure the oven is preheated before placing
the pizza in the cavity. If cooking multiple
pizzas, wait until the AT TEMPERATURE light
turns solid on before loading your next pizza.

NOTE

For high temperature cooking functions,

we recommend you monitor and stay close
to the oven as your food can quickly become
overdone and eventually ignite.

See Troubleshooting for more information.

WARNING

After cooking, allow the oven to cool completely
before unplugging from the wall. Fans will
continue to run to cool the sensitive electronics.
These fans will automatically turn off when the
temperatures are at an acceptable level.



%TIME

Timer to alert you when your pizza is ready.
The recommended time will illuminate depending
on the selected pizza style, but can be adjusted
before or during cooking to suit your preference.
Push dial to start timer. The countdown cycle
can be stopped at any time by turning the dial
down to zero.

PIZZA STYLE
400°C

Extremely intense heat. Ideal for cooking
charred vegetables.

Note that the cooking time can vary depending
on the type of vegetable being cooked.

(Y
& “WOOD FIRED”t

Achieve authentic
Neapolitan pizza results
at home!

Extremely high heat.

Expect a cooked but
malleable crust with
distinct blisters and
charring (leopard
spotting).

tThis product does not utilize any wood or wood
by-product. The term “Wood Fired” refers to the
specific heat performance characteristics of this
oven that replicate that of a wood fired brick oven.

2THIN & CRISPY

This dough is rolled

out thinly which gives
the pizza a crisp result.
The toppings should be
right to the edge and the
sauce can be spread

to the very outside of
the pizza.

&= THICK CRUST

This heat profile has

been designed to work
best with a less-hydrated,
larger dough-ball that will
form a fluffy yet sturdy
foundation, enabling you to
be generous with toppings.
The pizza should be cooked
directly on the stone deck
and toppings & crust should
be evenly browned.

T~ PAN

Amazing crunchy base,
fluffy dough and plenty
of toppings with sauce
almost to the edge.

The ultimate pizza
indulgence.

This setting requires the
use of the pan provided
with your pizza oven.

3 FROZEN

Great frozen pizza results.

160°C

Looking for a quick, simple snack? — Top your
favourite flat bread or wrap with some simple
pizza toppings and cook for 8 to 10 minutes
on this low-temperature oven function.

® DARKNESS

If you prefer your pizza with a darker crust,

this can be achieved thanks to the DARKNESS
dial that allows you to adjust the temperature

in your pizza oven.

The centre position is the default. Turn the dial
clockwise to increase the temperature and
counter-clockwise to decrease it.

ELEMENT iQ™

The Sage Pizzaiolo oven features Element iQ™,
a cooking technology that adjusts what heating
elements are on, and the power of each of

the heating elements to achieve the optimum
cooking performance.

Each of the oven’s functions is preset with our
recommended power distribution, deck and
top temperatures and cooking time, that are
based on recipes and testing.

Depending on the recipe, amount of food and
your personal taste, these can be adjusted with
the use of the DARKNESS and TIME dials.



= MANUAL MODE FUNCTION

Manual Mode is an alternative mode of operation that allows you to individually control deck and
top temperatures, and to adjust the power distribution of the top heaters. This enables you to fully
customize how the oven functions.

For better use of the Manual Mode, the alternate interface magnet provided with the pizza oven
should be placed on the front of the interface to indicate what temperatures you have set and what
heaters you are using.

To set the oven to “Manual Mode”

1. Press and hold the TIME/DECK TEMP dial.

2. Turnthe STYLE/TOP TEMP dial from OFF to 160°C.

3. Release the TIME/DECK TEMP dial.

4. The Manual Mode = light will flash three times and then stay on.
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When the Manual Mode is selected, the control dial situated on the far right will allow you to choose
the heat distribution in each top element, in order to achieve different food results.

If selecting the setting on the far left @’ the inner & outer top elements will have a similar heat
distribution to allow an even cooking result. This setting is ideal if cooking a style of pizza that
requires that both the toppings and the crust to be cooked evenly.

By turning the dial from left to right, you will allow the heat to be more and more directed toward
the outer and away from the inner top elements.

If selecting the setting on the far right V the outside top element will have a much higher heat
distribution than the inside top element. This setting is ideal if cooking a Neapolitan style pizza which
requires higher heat in the crust, to achieve leopard-spotting, or if cooking with delicate ingredients.

7% ¢

.
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When using Manual Mode, refer to the table below for suggested times and temperature ranges
depending on the style of pizza being cooked:

PIZZA TIMEmins  DECKTEMP TOPTEMP  TOP CONTROL
@ Wood Fired 2 mins 370-400°C 370-400°C

2 Thing Crispy | 7 mins 295-325°C 220-250°C ()
G Thick Crust | 9 mins 295.325°C 235-265°C @

UGHTER ,  DARKER

T Pan 18 mins 325-355°C 205-235°C

O

UGHTER, ,  DARKER

$ Frozen 12 mins 220-250°C 190-220°C ¢

NOTE

The deck and top temperatures affect each other, so there are limitations on the
possible combinations.

To return to pre-set mode, simply turn the STYLE dial to OFF and then turn back
on to select desired function.

O

11



nts & Tips

HOW TO MAKE A NEAPOLITAN
PIZZA DOUGH

* Add flour, yeast and salt to the bowl of a bench
mixer. Stir to combine. Add the water and knead
on low speed until the dough is smooth and
elastic, 10 minutes.

» Cover with plastic wrap and proof until doubled in
size 45-60 minutes.

* Divide dough into ~240g pieces. Using lightly
floured hands, shape each piece into a smooth
ball.

e Lightly dust two baking trays with semolina mix
and place the dough balls on the trays, leaving
10cm between the balls. Lightly oil the top of
each ball then thoroughly wrap each tray with
plastic wrap.

Refrigerate for at least 6 hours or up to 4 days.

e Let dough stand, still wrapped, at room
temperature for 1 hour before use. Create
a generous mound of semolina mix on a clean
work surface. Use a bench scraper (or a spatula)
to lift out one dough ball and place on top of the
mound. Keep the remaining dough covered until
ready to use.

» Working with one dough ball at a time, coat
dough in a mix of flour and semolina.

* Transfer to a lightly floured work surface, gently
press out dough from the centre into a 15cm
circle, leaving a 2cm border around the edge.
Gently stretch dough into a 25-30cm circle.

NOTE

The dough can be hard to shape if it has not
rested long enough or is still too cold.

If the dough snaps back when shaping, let it rest
for a further 15-30 minutes under a damp cloth.
It will make the dough easier to manage.

X d TIP

If having difficulty stretching the dough, place
the floured dough on the top of an upside-down
bowl, then gently stretch the dough down the
sides.

12

: TIP

The dough can also be kneaded by hand

or by using a food processor. Dough is ready
when it is possible to stretch a very thin
(almost transparent) piece without tearing.

g TP

,
@ -

Extra pizza dough can be frozen for up to one
month in airtight containers or zip-lock bags.
Thaw pizza dough overnight in the refrigerator
before using.

HOW TO USE THE PEEL

When cooking pizzas that do not require the
use of the pan, it is essential to cook your pizza
directly on the deck. This requires the use of the
pizza peel to transfer your pizza into the oven.
Ensure that the oven is already preheated
before placing the dough on the pizza peel.

* Sprinkle a small amount (approximately 2 tsp)
of flour and semolina mix (half and half) over the
surface of the peel before placing the dough on it.

* Place your stretched dough onto your peel and
begin saucing/topping your pizza.

* WORK FAST! Add your sauce and toppings
quickly. If not, the moisture in your dough will
cause it to stick to the peel and make it difficult
to slide your pizza onto the stone deck.

* Do not let the dough sit on the peel for more than
about 2 minutes to prevent it from sticking.

¢ Once the pizza is topped and ready to cook,
position the peel to the back of the oven. Let the
tip of the peel rest on the deck and raise the
handle so that the whole peel is tilting forward.
Jiggle the peel back and forth gently to allow the
tip of the pizza to touch the deck.

* Gradually jiggle the peel out of the oven
stretching the pizza out on the deck as you go.

* Once cooked, slide the peel under the pizza
to remove from the oven.



X & TIPS

The aim is to use just enough flour and semolina
to ensure the pizza doesn't stick on the peel. If you
use too much, the excess flour will burn on the
stone deck, causing a bitter taste and a yellow
colour on the base of the pizza. This excess flour
will also increase the amount of smoke and chance
of a fire occurring in the oven after you have
removed your pizza.

NOTE

The peel needs to remain cool and clean to
prevent the dough from sticking. Do not sit the
peel under the pizza oven, while waiting to load
the pizza onto its surface.

HOW TO USE THE PAN

CAUTION

Ensure your pan is seasoned before use.
See care section for details.

Always ensure to have stone deck in place
when using the pizza pan.

For pan style pizza, the pizza should be
prepared in the unheated and oiled pizza pan
and then placed in a preheated oven.
Alternatively the pan can be preheated before
adding food, e.g. vegetables, to achieve better
charring results.

¥ TIPS FOR PERFECT
TOPPINGS

* Remove buffalo mozzarella from brine and press
gently on paper towel to drain.

* Non-cured meats and thicker vegetables should
be pre-cooked before using as
pizza topping.

* Excessive amounts of sauce or toppings can
make the crust soggy.

* Increasing salt content in your dough can help
with achieving leopard spotting.

e Extra sauce can be frozen in smaller portions
until required.

13



™ Care & Cleaning

Before cleaning, ensure the oven and all
accessories are cool, and then remove the
power plug from the power outlet.

Cleaning the outer body and door

1. Wipe the outer body with a soft, damp sponge.
A non-abrasive liquid cleanser or mild spray
solution may be used to avoid build-up of
stains. Apply the cleanser to the sponge,
not the oven surface, before cleaning.

2. To clean the glass door, use a glass cleaner
or mild detergent and a soft, damp sponge
or soft plastic scouring pad. Do not use an
abrasive cleanser or metal scouring pad
as these will scratch the oven surface.

3. Let all surfaces dry thoroughly prior to
inserting the power plug into a power outlet
and turning the oven on.

WARNING

Do not immerse the body, power cord or power
plug in water or any other liquid as this may
cause electrocution.

Cleaning the stone deck

1. In order to avoid damaging the stone deck,
we highly recommend wiping the surface
with a soft, damp sponge after each use.

2. If the stone deck needs to be removed for
cleaning outside of the oven, we recommend
handling the stone deck with extreme care.

3. The stone deck cannot be soaked or put in
a dishwasher.

4. Always reinsert the stone deck into the oven
after cleaning and prior to inserting the
power plug into a power outlet and turning
the oven on.

NOTE

A natural patina will quickly develop on the
surface of the stone deck with use. This is
expected and will not affect the performance
of your oven
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Cleaning the pizza peel

1. Wash the pizza peel in warm soapy water
with a soft sponge or soft plastic scouring
pad. Rinse and dry thoroughly. Do not use
abrasive cleansers, metal scouring pads
or metal utensils to clean any of the
accessories as they may damage the
surfaces.

2. Alternatively, the peel can also be placed
in the dishwasher.

Seasoning the pizza pan

The pan provided with your pizza oven is made
of carbon steel and requires special care.
Please season the pan using the following
instructions before first use and at regular
intervals to maintain its protective layer.

WARNING

It is important to note that during the seasoning
process the oven will be at a temperature
above the flash point of the oil used. This might
cause the oil to spontaneously flash or ignite.
To minimize this risk do not exceed the amount
of oil described in the instructions below and
keep the door fully closed at all times during
the process. If fire or flash is observed, do not
be alarmed, keep the door closed and any
flames will extinguish themselves quickly.

1. Setthe STYLE dial to 400°C and allow the
oven to preheat.

2. Wipe the pizza pan with a dry paper towel
or cloth.

3. Add no more than ¥z teaspoon of lard,
vegetable or flaxseed oil (not olive oil) to the
paper towel and rub a thin layer of oil around
the inside of the pan.

4. Put the pizza pan onto the deck in the
preheated oven (AT TEMPERATURE light
will remain lit, and will cease flashing) for
10 minutes.

5. Remove the pan carefully and place on
a heat proof surface.

6. Reapply no more than another V2 teaspoon
of lard, vegetable or flaxseed oil (not olive
oil) to the paper towel and rub a thin layer
of oil around the outside side of the pan.

7. Putthe pan in a preheated 400°C pizza oven
for a further 10 minutes.

8. Repeat steps 3 to 7 for a second time.



Your pan is now ready for use. We recommend
regular seasoning for best performance and to
extend the life of your pan.

Cleaning the pizza pan

For regular cleaning, we recommend washing
the pan by hand with warm water and mild soap,
if necessary. Dry the pan thoroughly and season
according to the seasoning guide.

X & TIP

If any rust develops, use a stainless steel or
copper scouring pad and hot water to remove it,
and then re-season the pan using the method
above.

WARNING

Never put the pizza pan in the dishwasher.

Storing the pizza oven
1. Ensure the oven and all accessories are
cool, clean and dry.

2. Ensure the stone deck is inserted into the
oven.

3. Ensure the door is closed.

4. Store the appliance in an upright position
standing level on its support legs. Do not
store the pan or anything else on top.
The only exception is the pizza peel.



POSSIBLE
PROBLEM

Troubleshooting

EASY SOLUTION

Oven will not switch
HON”

* Check that the power plug is securely inserted into the outlet.
¢ Insert the power plug into an independent outlet.

¢ Insert the power plug into a different outlet.

* Reset the circuit breaker if necessary.

The AT TEMPERATURE
light is flashing

* This indicates that the oven is outside the desired temperature for
cooking. Wait till the AT TEMPERATURE light turns solid on before
loading your pizza.

Steam is coming out
of the oven door

¢ This is normal. The door is vented to release steam created from high
moisture content foods.

e If moisture is found on the bench top around the base of your product,
simply wipe it dry.

The heating elements
appear to be pulsing/
some elements appear
off

* ElementiQ™ accurately controls the heat inside the oven by pulsing the
power and adjusting the power level in the heating elements in short
bursts to give accurate temperature control. This is normal.

There is a noise coming
from the oven after
it is turned off

 During cooking, cooling fans turn on to protect sensitive electronic
components from overheating. Due to the extreme temperatures this
oven gets to, these fans remain on after cooking has finished, until
temperatures are low enough for the components. Please do not unplug
the oven from the wall until these fans turn off.

Smoke is coming out
of oven

¢ This is normal during cooking due to the extreme high temperatures.
To reduce this, try to limit the amount of flour/semolina used on your
peel. It is also recommended to use the oven in a well-ventilated area.

Fire in the oven

* Don’t be alarmed. Close the door if it is still open. If the fire does not self-
extinguish within 20 seconds, unplug the unit and keep the door closed
until the fire is out.

Visible micro-cracking
on pizza stone.

* Micro-cracking on the glaze might appear over time.
This is not harmful and will not alter the quality of the product.

* Micro-cracking is not a structural damage to the product.

16



@ Guarantee

2YEAR LIMITED GUARANTEE

Sage Appliances guarantees this product
for domestic use in specified territories for

2 years from the date of purchase against
defects caused by faulty workmanship and
materials. During this guarantee period Sage
Appliances will repair, replace, or refund any
defective product (at the sole discretion of
Sage Appliances).

All legal warranty rights under applicable
national legislation will be respected and will

not be impaired by our guarantee. For full terms

and conditions on the guarantee, as well as
instructions on how to make a claim, please
visit www.sageappliances.com.
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SAGE
ANBEFALER
SIKKERHED
FREM FOR ALT

Hos Sage er vi meget
sikkerhedsbevidste. Nar
vi designer og producerer
forbrugerprodukter er det
forst og fremmest med
brugernes sikkerhed for
oje. Derudover beder

vi om, at du udviser
varsomhed, nar du bruger
et elektrisk apparat og
overholder de folgende
forholdsregler.
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VIGTIGE
SIKKERHEDS-
OPLYSNINGER

LAS HELE
BRUGSANVISNINGEN,
FOR APPARATET

TAGES | BRUG, OG

GEM BRUGSANVISNINGEN

Du kan ogsa downloade
denne brugsanvisning
pa sageappliances.com

Nar du bruger elektriske
apparater, skal grundlzeggende
sikkerhedsforholdsregler altid
folges, herunder:

¢ Alt indpakningsmateriale
og alle reklameetiketter
skal fijernes og bortskaffes,
for apparatet tages i brug.

* Bortskaf beskyttelsesind-
pakningen omkring stikket
pa forsvarlig vis, da bgrn kan
blive kvalt, hvis de putter det
i munden.

* Anvend ikke apparatet, hvis
det star teet pa kanten af en
bordplade eller et kakkenbord.
Sarg for, at overfladen er stabil,
vandret, varmeresistent og ren.

* Dgren eller den ydre
overflades temperatur kan
veere hgj, nar apparatet karer.

* Apparatet ma ikke anvendes
pa en tekstildeekket overflade,
naer gardiner eller andre
breendbare materialer.
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e Der kan opsta brand, hvis
ovnen daekkes til eller kommer
i kontakt med breendbart
materiale, herunder gardiner,
tekstiler, vaegge osv., mens
den bruges.

* Placer ikke apparatet
pa (eller teet pa) et varmt
gas- eller elektrisk komfur,
eller hvor det kan komme
i bergring med en opvarmet
ovn eller overflade.

* Sorg for, at ledningen ikke
haenger ud over kanten af et
bord eller en disk, at den ikke
rorer ved varme overflader
eller fa knuder.

For at undga elektrisk

sted ma hverken stikket,
ledningen eller motorbasen
nedsaenkes i vand (eller andre
vaesker).

* Nar man betjener ovnen, skal
man serge for, at der mindst
10 cm luft pa begge sider af
apparatet og 15 cm ovenover.

Ror ikke ved de varme
overflader. For at undga
forbreendinger skal du
veere meget forsigtig, nar
du fijerner den inkluderede
pizzapande eller stenpladen,
da de kan vaere meget varme.
* Laeg ikke madlavningsredska-
ber, bradepander eller fade
pa glasdaren.
» Efterlad ikke ovnen aben
i leengere tid af gangen.

* Opbevar ikke nogen genstande
oven pa ovnen, nar den
eribrug.

* Placer ikke pap, plastik,
papir eller andre braendbare
materialer i ovnen.

* Deek ikke nogen del af ovnen
til med metalfolie. Det vil fa
ovnen til at overophede.

* Vianbefaler at bruge den
dedikerede SPZ820-pande
sammen med pizzaovnen,
selvom andre pander
i stabejern/kulstofstal, der
passer, ogsa er egnede til brug.

* Brug ikke slip-let- eller belagte
pander i ovnen.

e Veer forsigtig, nar du bruger
pander i rustfrit stal, da
de kan misfarves ved hgje
temperaturer.

* Veer forsigtig, nar du
tager gryden ud af ovnen.
Panden skal placeres pa et
varmebestandigt materiale.

* Der ma ikke bruges lag oven
pa panden i ovnen.

* Meget store maengder
madvarer eller metalredskaber
ma ikke indferes i ovnen, da
det vil kunne forarsage brand
eller give elektrisk stad.

e For at undga direkte kontakt

med ovnen, skal den
medfelgende pizzaskovl altid
bruges, nar du seetter en pizza
ind i ovnen, medmindre du
tilbereder en pandepizza.
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* Brug af tilbehor eller
pamonterede anordninger, der
frarades eller ikke felger med
ovnen, kan forarsage skader.

» Apparatet er ikke beregnet
til brug ved hjeelp af en
ekstern timer eller separat
fiernbetjening.

* Opbevar ikke andet materiale
end producentens anbefalede
tilbeher i denne ovn, nar den
ikke er i brug.

* Dette apparat er kun til
brug i husstanden. Brug
ikke ovnen i nogen form for
koretgj i bevaegelse. Brug ikke
apparatet udendears eller til
andet end det tiltaenkte formal.
Forkert brug kan medfare
skade.

* Hvis apparatet skal
rengares, flyttes, samles
eller opmagasineres, sa skal
enheden slukkes, og kale
helt af inden ledningen tages
ud af stikket.

* Brug ikke metalskuresvampe
til rengering af apparatet.
Stykker kan falde af svampen
og komme i berering med
elektriske dele, og der opstar
risiko for elektrisk stad.

* Ngje overvagning er
nedvendig, nar apparatet
bruges af eller naer barn.

* Apparatet er ikke beregnet
til brug af personer med
nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner,

20

manglende erfaring og viden,
eller af bern — medmindre

de er blevet vejledt og givet
brugsanvisninger af en
person med ansvar for deres
sikkerhed.

Born ma ikke lege med
apparatet.

Renggaring og vedligeholdelse
ma ikke foretages af barn,
medmindre de er over 8 ar

0og under opsyn.

Apparatet og dets ledning skal
veere uden for reekkevidde

for bern under 8 ar.

Laengere ledninger til
stramforsyning, der kan fjernes,
eller forleengerledninger kan
anskaffes og bruges, hvis der
udvises forsigtighed.

Det anbefales at kontrollere
apparatet og ledningen
regelmeessigt. Brug ikke
apparatet, hvis der er skade
pa stremledningen eller
stikket, efter, at apparatet far
funktionssvigt eller er blevet
beskadiget pa nogen made.
Stop brug med det samme og
ring til Sages kundeservice.

Vi anbefaler, at ovnen tilsluttes
sit eget stik, der er adskilt fra
andre apparater. Konsulter

en certificeret og kvalificeret
elektriker, hvis du er usikker.
Service skal udfares

af en autoriseret
servicerepraesentant.



* Apparatet er udstyret med
en strgmledning, der har
en jordledning med et
jordstik. Apparatet skal
bruges med et stik med
korrekt jordforbindelse som
passer med stikket. | tilfeelde
af elektrisk kortslutning
mindsker jordingen risikoen
for elektrisk stad.

Fjern ikke under nogen
omstaendigheder
jordforbindelsesbenet
fra stikket (ved f.eks. at
skeere det af). Brug ikke
en forleengerledning eller
adapter.

Sparg en kvalificeret
elektriker til rads, hvis
jordingsinstruktionerne ikke
er helt klare, eller hvis der
er nogen tvivl om, hvorvidt
apparatet har korrekt
jordforbindelse.

Det anbefales at have et
HFI-relae i hjemmet ved brug
af alle elektriske apparater.
Det anbefales at bruge en
sikringsgruppe pa maks.

30 mA og med automatisk
afbryder pa det elektriske
kredslgb, som apparatet er
sluttet til. Kontakt en elektriker
for at fa professionel hjeelp.

ADVARSEL

For at forhindre elektrisk stad
skal du tage stikket ud inden
rengering.

VEJLEDNING TIL KORT
LEDNING

Dit Sage-apparat er udstyret
med en kort stroamledning

for at nedsaette risikoen for
personskade eller beskadigelse
af ejendele som folge af

at treekke i, falde over eller

blive viklet ind i en leengere
ledning. Hvis der bruges en
forleengerledning, (1) skal
ledningens angivne elektriske
kapacitet som minimum

svare til apparatets angivne
stramforbrug, (2) ledningen skal
placeres, sa den ikke heenger
ud over bordpladen eller bordet,
sa et barn kan traekke i den,
eller man kan snuble over den,
og (3) forleengerledningen skal
have et 3-benet jordstik.

SAGE ASSIST®-STIK

Dit Sage-apparat leveres med
en unik Sage Assist®-stik, der
er praktisk designet med et
fingerhul for at gore det lettere
at tage det ud af stikkontakten.

KUN TIL HUSHOLDNINGSBRUG
GEM DISSE INSTRUKTIONER
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Komponenter

A. Aktiv plade B. Ventilationsspreekker
Stenpladen er designet til at beveege sig C. Pizzapande med aftageligt handtag
fremad og nedad, nar du abner deren; dette
system gor det nemt at tage pizzaen ind og
ud, samtidig med at den opnar den ultimative ~ E. Manuel tilstand - magnetdisplay
ydelse.

D. Pizzaskovl

c € Oplysninger om elektricitet
220-240V ~50-60Hz 1735-2065W
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% D. = MANUEL TILSTAND

A. UTID-knap Lyser, nér du er i Manuel tilstand. Se afsnittet
Serg for at trykke pa denne knap for at starte om Manuel tilstand for mere vejledning pa
nedteellingen af timeren. side 26.

B. FUNKTIONS-knap E. % TEMPERATUR

C. @ BRUNING-knap Lampen blinker under den forste forvarmning

af ovnen, eller hvis ovnen er faldet uden for
den gnskede temperatur til tilberedning
(tilbered ikke mad, nar den blinker). Nar
ovnen har naet den gnskede temperatur,
teendes lampen TEMPERATUR.

e Grillning/bruning pa toppen af pizzaen kan
justeres ved hjaelp af BRUNING-knappen.

¢ Knappen giver dig mulighed for at oge
eller seenke temperaturen i ovnen.

¢ Centerposition som standard. Drej
knappen med uret for at gge temperaturen
og mod uret for at saenke den.
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Funktioner

FOR FORSTE BRUG

Ovnen skal veere teendt i 20 minutter, mens
den er helt tom, for at fjerne evt. beskyttende
belaegning fra varmeelementerne. Serg for,

at omradet er godt ventileret, da ovnen kan
udsende dampe under denne proces. Denne
dampudledning er normal, og dampen vil ikke
skade ovnen eller pavirke dens ydeevne.

1. Fjern og bortskaf indpakningsmateriale,
reklameetiketter og tape fra ovnen.

2. Fjern stenpladen fra dens emballage.
Teor forsigtigt pladen af med en fugtig klud.

Lad pladen tarre, og anbring stenpladen
i ovnens hulrum.

3. Tor indersiden af ovnen med en blad, fugtig
svamp.

4. Placer ovnen pa en plan, ter overflade.
Sorg for, at der mindst 10 cm afstand pa
begge sider af ovnen og 15 cm ovenover.

5. Rulledningen helt ud, og saet stikket i en
stikkontakt med jordforbindelse.

6. Ovnen giver lyd fra sig og TID-knappens
baggrundslys blinker og slukker.

7. Drej FUNKTIONS-knappen med uret,
indtil indikatoren nar 400 °C.

8. Lad ovnen kare i 20 minutter.

9. Ovnen er nu klar til brug.

10.Se olieringssektionen pa side 30 for
instruktioner til forste brug af panden.

BRUG AF DIN SAGE-OVN

Pa grund af de ekstremt hgje temperaturer,
der opnas, skal du serge for at placere ovnen
i et godt ventileret omrade, da den vil udlede
rog under madlavningen.

1. Indseet stenpladen i pizzaovnens hulrum.

2. Drej FUNKTIONS-knappen til den gnskede
indstilling.

3. TID-knappens lamper lyser med den
anbefalede tid, der er specifik for
indstillingen. Tiden kan justeres ved at dreje
pa knappen TID.

4. TEMPERATUR-lampen blinker for
at indikere, at ovnen forvarmes.
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5. Lad ovnen forvarme, indtil TEMPERATUR-
lampen holder op med at blinke og forbliver
teendt. Forvarmningstiden kan variere
mellem 10-20 minutter afhaengigt af den
valgte forudindstilling.

6. Brug pizzaskovlen til at placere pizzaen
direkte pa stenpladen. Brug ikke skovlen,
nar du bruger pizzapanden.

7. Luk ovndgren. Hvis du bruger pizzapanden,
skal du ferst fjerne handtaget.

8. Tryk pa TID-knappen for at starte
nedteellingstimeren.

9. Nar bageprocessen er feerdig, giver ovnen
lyd fra sig og TID-knappens baggrundslys
blinker og slukker.

10.Fjern din pizza, og nyd den.

ADVARSEL

Sarg altid for, at stenpladen er pa plads,
nar ovnen er teendt.

BEMAERK

Hvis du gnsker at transportere ovnen skal
du fjerne pizzapladen inde i ovnen og pakke
den separat for at undga skade.

BEMAERK

Sorg for, at ovnen er forvarmet, inden pizzaen
placeres i ovnen. Hvis du tilbereder flere pizzaer,
skal du vente til TEMPERATUR-lampen lyser
uden at blinke, inden du lsegger din naeste pizzai.

BEMAERK

Ved tilberedningsfunktioner ved hgj temperatur
anbefaler vi, at du overvager og forbliver taet
pa ovnen, da din mad hurtigt kan f& for meget
og til eventuelt antaendes.

Se Fejlfinding for at fa flere oplysninger.

ADVARSEL

Efter brug skal ovnen kole helt af, for stikket tages
ud af stikkontakten. Ventilatorer fortseetter nemlig
med at kore for at kale den falsomme elektronik.
Disse ventilatorer slukkes automatisk, nar
temperaturerne er pa et acceptabelt niveau.



%TID

Timer for at advare dig, nar din pizza er klar.
Den anbefalede tid lyser afheengigt af den
valgte pizzastil, men kan justeres for eller
under tilberedning, sa den passer til dine
preeferencer. Drej pa knappen for at starte
timeren. Nedtaellingscyklussen kan til enhver
tid stoppes ved at dreje knappen til nul.

PIZZASTIL

400 °C

Meget intens varme. Ideel til bagning
af breendte grontsager.

Bemeerk, at tilberedningstiden kan variere
afheengigt af, hvilken type grontsag der
anvendes.

§
4 "TREFYRET"t

Lav autentiske
napolitanske pizzaer
derhjemmel!

Ekstremt hgj varme.

Forvent en varm,
men formbar skorpe
med tydelige maerker
og forkulning
(leopardpletter).

tDette produkt bruger ikke tree- eller
treebiprodukter. Udtrykket "treefyret" henviser
til de specifikke varmeegenskaber i denne ovn,
der genskaber egenskaberne ved en treefyret
murstensovn.

TYND OG SPRGD

Denne dej rulles tyndt

ud, hvilket giver pizzaen
et sprodt resultat. Fyldet
skal veere lige til kanten,
og saucen kan spredes
til ydersiden af pizzaen.

&= TYK SKORPE

Denne temperaturprofil er
designet til at fungere bedst
med en mindre hydreret,
storre dejklump, der danner
et let, men alligevel solidt
fundament, sa du kan
veere genergs med fyldet.
Pizzaen skal tilberedes
direkte pa stenpladen,

og fyld og skorpe skal
veere jeevnt brunet.

T PANDE

Fantastisk knasende
bund, let dej og masser
af fyld med sovs neesten
til kanten. Den ultimative
pizza-oplevelse.

Denne indstilling kraever

brug af den pande, der
falger med din pizzaovn.

% FROST

Fantastiske resultater for
frossen pizza.

160 °C
Leder du efter en hurtig, enkel snack? — Top
dit foretrukne fladbrad eller wrap med enkelt

pizzafyld og bag i 8 til 10 minutter med denne
ovnfunktion med lav temperatur.

®BRUNING

Hvis du foretraekker din pizza med en markere
skorpe, kan dette opnés takket veere BRUNING-
knappen, der giver dig mulighed for at justere
temperaturen i din pizzaovn.

Centerposition er standard. Drej knappen med
uret for at ege temperaturen og mod uret for
at saenke den.

ELEMENT iQ™

Sage Pizzaiolo-ovnen har Element iQ™,

en bageteknologi, der justerer, hvilke
varmeelementer der er taendt og varmen

i de enkelte varmeelementer for at opna den
optimale tilberedning.

Hver af ovnens funktioner er forudindstillet
med vores anbefalede effektfordeling, plade-
og toptemperaturer og tilberedningstid,

der er baseret pa opskrifter og test.

Afhaengigt af opskriften, meengden af mad
og dine personlige praeferencer, kan disse
justeres via knapperne for BRUNING og TID.
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= MANUEL TILSTAND

Manuel tilstand er en alternativ funktionstilstand, der giver dig mulighed for individuelt at kontrollere
plade- og toptemperaturer og justere effektfordelingen for topvarmeplader. Dette giver dig mulighed
for fuldt ud at tilpasse, hvordan ovnen fungerer.

For bedre brug af manuel tilstand skal magnetdisplayet, der leveres med pizzaovnen, placeres
pa fronten af betjeningspanelet for at indikere, hvilke temperaturer du har indstillet, og hvilke
varmeplader du bruger.

Sadan indstilles ovnen til "Manuel tilstand"

1. Hold knappen for TID/PLADE-TEMP inde.
2. Drej STIL/TOP-TEMP-knappen fra SLUKKET til 160 °C.
3. Slip knappen for TID/PLADE-TEMP.
4. Lampen for manuel tilstand = blinker tre gange og forbliver derefter teendt.
. = & ===
E—— [ em— @'ll
280 280 7 . .3
250 310 250 . ° . 310 . .
L] L[]
220 340 220, o 340
190 370 190e e 370
160 400 160 ® 400

H—

Nar manuel tilstand er valgt, giver kontrolknappen, der er placeret helt til hgjre, mulighed for
at veelge varmefordelingen i hvert topelement for at opna forskellige tilberedningsresultater.

Hvis du veelger indstillingen helt til venstre @’, har de indre og ydre topelementer en lignende
varmefordeling for at give jeevn tilberedning. Denne indstilling er ideel, hvis du tilbereder en pizza,
der kreever, at bade fyld og skorpen tilberedes jesvnt.

Ved at dreje knappen fra venstre mod hgijre, tillader du varmen at blive mere og mere rettet mod
det ydre og veek fra de indre topelementer.

Hvis du veelger indstillingen helt til hajre v, vil det ydre topelement have en meget hgjere
varmefordeling end det indvendige topelement. Denne indstilling er ideel, hvis du tilbereder
en pizza i napolitansk stil, som kreever hgjere varme i skorpen, for at opna leopard-pletter,
eller hvis der anvendes sarte ingredienser.

7% ¢

.
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Nér du bruger manuel tilstand, skal du se tabellen herunder for foresl&ede tider og temperaturomréader
afheengigt af hvilken pizzastil, der tilberedes:

PIZZA TID min. PLADETEMP TOPTEMP  TOPSTYRING
{ _ . . e, o
A Trstyret 2 min. 370-400°C | 370-400°C
2 Tynd og spred | 7 min. 295-325°C | 220-250 °C (@)
= Tykskorpe | 9 min. 295-325°C | 235-265°C @
T Pande 18 min. 325-355°C | 205-235°C @
53?2 Frost 12 min. 220-250 °C 190-220 °C @
BEMARK

Plade- og toptemperaturer pavirker hinanden, sa der er begreensninger for de mulige
kombinationer.

For at vende tilbage til den forudindstillede tilstand skal du blot dreje FUNKTIONS-knappen
til SLUKKET og derefter taende for at vaelge den gnskede funktion.
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SADAN LAVER DU EN
NAPOLITANSK PIZZADEJ

¢ Tilsaet mel, geer og salt til skalenien
raremaskine. Ror det hele sammen. Tilsaet
vandet og elt pa lav hastighed, indtil dejen
er glat og elastisk, 10 minutter.

* Daek med plastfolie, og pak indtil den
er dobbelt sa stor i 45-60 minutter.

* Opdel dejen i stykker a ca. 240 g. Brug let
melede haender til at forme hvert stykke
til en bled kugle.

¢ Drys to bageplader let med en
semuljeblanding, og anbring dejkuglerne
pa pladerne med 10 cm mellem kuglerne.
Olier let toppen af hver kugle, og pak derefter
hver bakke grundigt ind i plastfolie. Seet
i keleskab i mindst 6 timer eller op til 4 dage.

¢ Lad dejen sta indpakket ved stuetemperatur
i 1 time for brug. Lav en paen bunke af
semuljeblanding pa en ren arbejdsoverflade.
Brug en dejskraber (eller en spatel) til at
lofte en dejkugle ud og placere den oven
pa bunken. Hold den resterende dej tildeekket,
indtil den er klar til brug.

* Arbejd med én kugle dej ad gangen, deek dejen
med en blanding af mel og semulje.

* Overfor til en let melet arbejdsoverflade, tryk
forsigtigt dejen ud fra midten i en 15 cm cirkel
og efterlad 2 cm rundt om kanten. Straek dejen
forsigtigt til den er en cirkel pa 25-30 cm.

BEM/AERK

Dejen kan veere sveer at forme, hvis den ikke
har hvilet leenge nok eller stadig er for kold.

Hvis dejen treekker sig tilbage, nar den formes,
skal du lade den hvile i yderligere 15-30 minutter
under en fugtig klud. Det vil gere dejen lettere

at styre.

X TIP

Hvis du har sveert ved at streekke dejen, skal

du placere den melede dej pa toppen af en skal
der er vendt pa hovedet, og derefter treekke
dejen forsigtigt ned langs siderne.
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LA TIP

Dejen kan ogsa zeltes i handen eller ved hjeelp af
en foodprocessor. Dejen er klar, nar det er muligt
at treekke et meget tyndt (naesten gennemsigtigt)
stykke uden at det gar fra hinanden.

X H TIP

Ekstra pizzadej kan fryses i op til en méned

i luftteette botter eller poser, der kan lynes.
Lad pizzadejen to op natten over i keleskabet,
inden du bruger den.

SADAN BRUGER DU SKOVLEN

Nar du laver pizzaer, der ikke kraever brug

af panden, er det vigtigt at tilberede din pizza
direkte pa pladen. Dette kreever, at du bruger
en pizzaskovl til at saette din pizza i ovnen.
Sorg for, at ovnen allerede er forvarmet, inden
dejen placeres pa pizzaskovlen.

* Drys en lille maengde (ca. Y2 tsk.) mel og
semuljeblanding (halvt af hver) over overfladen
af skovlen, for dejen placeres pa den.

e Leeg den strakte dej pa skovlen, og begynd
at laegge sovs og fyld pa din pizza.

* ARBEJD HURTIGT! Tilseet hurtigt sauce
og fyld. Ellers vil fugtigheden i dejen fa den til
at kleebe fast til skovlen og gere det vanskeligt
at f& pizzaen ud pa stenpladen.

e Lad ikke dejen sidde pa skovlen i mere
end 2 minutter for at forhindre, at den kleeber
sig fast.

e Nar pizzaen har faet fyld og er klar, skal
du placere skovlen mod bagsiden af ovnen.
Lad spidsen af skovlen hvile pa pladen,
og left handtaget, s& hele skovlen vipper
fremad. Ryst skovlen frem og tilbage forsigtigt,
sa spidsen af pizzaen rarer ved pladen.

* Ryst gradvist skovlen ud af ovnen, s& pizzaen
kommer ud pa pladen.

* Nar pizzaen er feerdig, skal du skubbe skovlen
ind under den for at tage den ud af ovnen.



S & TIPS

Malet er at bruge den helt rigtige maengde mel
og semulje til at sikre, at pizzaen ikke klaeber
pa skovlen. Hvis du bruger for meget, vil det
overskydende mel braende pa stenpladen,
hvilket medferer en bitter smag og en gul farve
péa bunden af pizzaen. Dette overskydende mel
@ger ogsa maengden af reg og chancen for,

at der opstar en brand i ovnen, efter at du har
fiernet din pizza.

BEMARK

Skovlen skal forblive kelig og ren for at
forhindre, at dejen kleeber. Seet ikke skovlen
under pizzaovnen, mens du venter pa at saette
pizzaen i ovnen.

SADAN BRUGER DU PANDEN

FORSIGTIG

Sorg for, at panden er olieret inden brug.

Se afsnittet om vedligeholdelse for at f& mere
at vide.

Sorg altid for at have stenpladen pa plads,
nar du bruger pizzapanden.

Til pizza i pandestil skal pizzaen tilberedes i den
uopvarmede og olierede pizzapande og derefter
placeres i en forvarmet ovn.

Alternativt kan panden forvarmes, for der tilfgjes
ingredienser, f.eks. grentsager, for at opna

et bedre grillresultat.

X A TIP TIL PERFEKT FYLD

* Fjern mozzarella-osten fra saltvandet, og tryk
den forsigtigt mod et papirhandkleede for at
presse vaesken ud.

* |kke-tarret kad og tykkere grentsager skal
forvarmes, for de bruges som pizzafyld.

* For store maengder sovs eller fyld kan gore
skorpen fugtig.

* Forggelse af saltindholdet i din dej kan hjeelpe
med at opna leopardpletter.

 Ekstra sovs kan fryses i mindre portioner, indtil
det skal bruges.



Vedligeholdelse
og rengering

S

For rengering skal du serge for, at ovnen
er slukket, og at tilbehor er kalet af. Derefter
kan du tage stikket ud af stikkontakten.

Rengoring af det ydre kabinet og doren

1. Ter ydersiden af med en blgd, fugtig svamp.
Fjern evt. urenheder med en mild flydende
saebe eller en mild rengeringsspray uden
slibevirkning. Pafer rengeringsmidlet pa
svampen, ikke pa selve ovnens overflade,
for du begynder rengeringen.

2. For at rengore glasdaren skal du bruge
glasrens eller mildt rensemiddel pa en bled,
fugtig svamp eller en bled grydesvamp
af plastik. Brug ikke rensemiddel med
slibevirkning eller metalsvampe, da de vil ridse
ovnens overflade.

3. Sorg for, at alle overflader er helt terre, for du
seetter stikket i stikkontakten igen og teender
ovnen.

ADVARSEL

Selve grillen, stremledningen eller stikket
ma ikke nedsaenkes i vand eller anden vaeske,
da dette kan give elektrisk sted.

Rengering af stenpladen

1. For at undga at beskadige stenpladen
anbefaler vi kraftigt, at overfladen torres
med en bled, fugtig svamp efter hver brug.

2. Huvis stenpladen skal fiernes for rengering
uden for ovnen, anbefaler vi at handtere
stenpladen med ekstrem omhu.

3. Stenpladen ma ikke lzegges i blad eller
komme i opvaskemaskine.

4. Seet altid stenpladen ind i ovnen efter
rengering, for du saetter stikket i stikkontakten
igen og taender ovnen.

BEMARK

En naturlig patina vil hurtigt udvikle sig pa
overfladen af stenpladen ved brug. Dette er
forventeligt og pavirker ikke ydelsen pa din ovn.
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Rengering af pizzaskovl

1. Vask pizzaskovlen i varmt seebevand med
en blad svamp eller blad plastiksvamp. Skyl
og ter grundigt. Brug ikke rengeringsmidler
med slibevirkning, metalsvampe eller
metalredskaber pa noget af tilbehgret,
da de kan ridse overfladerne.

2. Alternativt kan skovlen ogsa komme
i opvaskemaskinen.

Oliering af pizzapande

Den pande, der felger med din pizzaovn, er
lavet af kulstofstal og kreever saerlig omhu. Olier
gryden efter falgende anvisninger for forste brug
og med regelmaessige intervaller for at opretholde
det beskyttende lag.

ADVARSEL

Det er vigtigt at bemaerke, at ovnen under
olieringsprocessen vil veere ved en temperatur
over flammepunktet for den anvendte olie. Dette
kan forarsage, at olien spontant slar gnister eller
anteendes. For at minimere denne risiko ma

du ikke overskride den meengde olie, der er
beskrevet i instruktionerne nedenfor, og du skal
holde deren helt lukket under hele processen.
Hvis der observeres brand eller flammer, skal
du ikke blive bange. Hold blot dgren lukket,
hvorefter eventuelle flammer hurtigt slukkes.

1. Indstil FUNKTIONS-knappen til 400 °C,
og lad ovnen forvarme.

2. Tor pizzapanden af med et tort
papirhandklzede eller en ter klud.

3. Tilseet ikke mere end V2 tsk. fedt, vegetabilsk
olie eller herfraolie (ikke olivenolie) pa
papirhandkleedet og gnid et tyndt lag olie
rundt om indersiden af panden og handtaget.

4. Seet pizzapanden pa pladen i den
forvarmede ovn (TEMPERATUR-lampen
forbliver teendt og holder op med at blinke)
i 10 minutter.

5. Fjern panden forsigtigt, og placer den
pa en varmebestandig overflade.

6. Tilseet ikke mere end yderligere Y2 tsk. fedt,
vegetabilsk olie eller herfroolie (ikke
olivenolie) pa papirhandklaedet og gnid et
tyndt lag olie rundt om ydersiden af panden.

7. Seet panden i en forvarmet 400 °C pizzaovn
i yderligere 10 minutter.

8. Gentag trin 3 til 7 en gang til.



Din pande er nu klar til brug. Vi anbefaler
regelmaessig oliering for at opna den bedste
ydelse og forleenge levetiden for din pande.

Rengoring af pizzapande

Til regelmaessig rengering anbefaler vi at vaske
panden i handen med varmt vand og mild
saebe, hvis ngdvendigt. Ter panden grundigt
og olier i som anvist i olieringsvejledningen.

LA TIP

Hvis der udvikler sig rust, skal du bruge en
skuresvamp af rustfrit stal eller kobber og varmt
vand for at fierne den, og derefter oliere panden
ved hjeelp af metoden beskrevet ovenfor.

ADVARSEL

Kom aldrig pizzapanden i opvaskemaskinen.

Opbevaring af pizzaovnen

1. Serg for, at ovnen og alt tilbeher er rene
og tarre.

2. Sorg for, at stenpladen er sat ind i ovnen.

3. Sorg for, at deren er lukket.

4. Apparatet skal opbevares opretstaende
og pa en vandret overflade. Opbevar ikke

panden eller noget andet ovenpa. Den
eneste undtagelse er pizzaskovlen.
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MULIGT PROBLEM

Fejlfinding

HURTIG LASNING

Ovnen vil ikke teende

* Tjek, at stramledningen er sat i stikkontakten.
o Saet stikket i en separat stikkontaki.

* Prov at seette stikket i en anden stikkontakt.

* Nulstil eventuelt sikringen.

INDIKATORLAMPEN
blinker

¢ Dette indikerer, at ovnen er uden for den gnskede temperatur
til madlavning. Vent indtil TEMPERATUR-lampen lyser, inden
du leegger din pizza i.

Der kommer damp
ud af ovnderen

* Dette er normalt. Dgren er ventileret for at frigive damp, som dannes
af madvarer med et hgjt fugtindhold.

 Huvis der er fugt omkring bunden af ovnen, skal du bare terre det veek.

Varmeelementerne
lader til at pulsere/
nogle elementer ser
forkerte ud

* ElementiQ™ styrer varmen inde i ovnen praecist ved at pulsere
energien og justere energiniveauet i varmeelementerne i korte
bglger for give en preecis temperaturstyring. Dette er normalt.

Der kommer
en stoj fra ovnen,
nar den er slukket

¢ Under tilberedning teender koleventilatorerne for at beskytte
falsomme elektroniske komponenter mod overophedning.
Pa grund af de ekstreme temperaturer denne ovn opnar, forbliver
disse ventilatorer teendt, nar tilberedningen er afsluttet, indtil
temperaturerne er lave nok for komponenterne. Tag ikke ovnens stik
ud af veeggen, for disse ventilatorer slukker.

Der kommer rgg
ud af ovnen

¢ Dette er normalt under tilberedning pa grund af de ekstremt hgje
temperaturer. For at reducere dette, kan du prove at begreense
maengden af mel/semulje, der bruges pa din skovl. Det anbefales
ogsa at bruge ovnen i et godt ventileret omrade.

Brand i ovhen

o Veer ikke bange. Luk deren, hvis den stadig er aben. Hvis ilden ikke
slukker af sig selv inden for 20 sekunder, skal du tage stikket ud
af stikkontakten og holde dgren lukket, indtil ilden er slukket.

Synlige mikroknaek
pa pizzasten.

¢ Mikroknaek pa overfladen kan ses med tiden.
Dette er ikke skadeligt og vil ikke sendre produktets kvalitet.

¢ Mikroknaek er ikke en strukturel skade pa produktet.
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@ Garanti

2 ARS BEGRENSET GARANTI

Sage Appliances giver garanti pa dette produkt
til hjemlig brug i de angivne omrader i 2 ar

fra kebsdato pa fejl, der er begrundet med
darlig produktion og materialer. Under denne
garantiperiode vil Sage Appliances reparere
eller refundere alle defekte produkter (efter sken
fra Sage Appliances).

Alle juridiske garantirettigheder underlagt
national lovgivning bliver respekteret og vil

ikke blive sveekket af vores garanti. Ga ind pa
www.sageappliances.com for at se de komplette
vilkar og betingelser samt instruktioner om,
hvordan man indgiver en skadesanmeldelse.
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SAGE SATTER
ALLTID
SAKERHETEN
FORST

Pa Sage tar vi sdkerheten
pa allvar. Vi designar och
tillverkar produkter med
vara kunders sakerhet som
hogsta prioritet. Vi ber dig
darutover att vara forsiktig
nar du anvander elektriska
hushallsmaskiner och
halla dig till féljande
forsiktighetsatgarder.
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VIKTIGA SAKER-
HETSATGARDER

LAS ALLA INSTRUKTIONER
INNAN DU ANVANDER
APPARATEN OCH SPARA
DEM

Det finns @ven en onlineversion
av dokumentet att ladda ner
fran sageappliances.com

Vid anvandning av elektriska
apparater ska grundlaggande
sakerhetsforeskrifter alltid foljas,
daribland:

* Avlagsna och kassera allt
férpackningsmaterial och alla
etiketter innan du anvander
ugnen for foérsta gangen.

* Avlagsna och slang
transportskyddet som
sitter pa stickkontakten till
apparaten for att undvika
kvavningsrisk fér sma barn.

* Anvand inte apparaten nara
en bank- eller bordskant.
Sakerstall att ytan ar stabil,
jamn, varmetalig och ren.

» Temperaturen pa luckan och
ytterhdljena kan vara hog nar
apparaten ar i drift.

* Anvand inte pa en tygtackt
yta, nara gardiner eller nara
andra lattantandliga material.


https://www.sageappliances.com

* Det kan borja brinna om
ugnen tacks av eller vidror
lattantandliga material som
gardiner, draperier, vaggar och
liknande medan den ar i drift.

e Placera inte apparaten pa (eller
nara) en varm gas- eller elspis,
eller pa stéllen dar den kan
vidrora en varm ugn eller yta.

e Lat inte sladden hanga éver
en bords- eller bankkant,
vidrora varma ytor eller bli
hoptrasslad.

For att undvika elstotar ska
sladden, kontakten eller
motorsockeln inte nedsankas
i vatten (eller andra vatskor).

* Se till att det finns minst 10 cm
fritt utrymme péa bada sidorna
av apparaten och 15 cm ovanfor
apparaten nar ugnen ar i drift.

Vidror inte heta ytor. For att
& undvika brannskador bor

du vara extremt forsiktig
nar du tar ut den medfdljande
pizzapannan eller stenplattan.

» Stall inte kokkarl, ldangpannor
eller porslin pa glasluckan.

* Ldmna inte luckan 6ppen
under langre tidsperioder.

* Forvara inga féremal ovanpa
ugnen nar den ar i drift.

* Placera inte papp, plast,
papper eller annat brannbart
material i ugnen.

 Tack inte nagon del av ugnen
med metallfolie. Det leder till
overhettning av ugnen.

* Virekommenderar att du
anvander SPZ820-pannan
som &r gjord for pizzaugnen,
men det gar ocksa att
anvanda andra gjutjarns-/
kolstalspannor som féar plats.

* Anvand inte non-
stickbehandlade pannor eller
teflonpannor i ugnen.

* Var forsiktig nar du anvander
rostfria pannor eftersom de
kan missfargas vid hdga
temperaturer.

* Var férsiktig nér du tar ut
pannan ur ugnen. Pannan ska
placeras pa ett varmetaligt
material.

e Anvand inte lock pa pannan
inuti ugnen.

* Mat och metallredskap som
dverstiger ugnens storlek far
inte foras in i ugnen eftersom
detta kan leda till brand och
elektriska stotar.

* FOr att undvika direktkontakt
med ugnen ska den
medfdljande pizzaspaden
alltid anvandas nar du for
in en pizza i ugnen, savida
du inte tillagar en panpizza.

* Anvandning av tillbehor och
tilagg som inte rekommenderas

eller levereras med ugnen kan
orsaka skador.
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* Apparaten ar inte avsedd att
anvandas med hjalp av en
extern timer eller ett separat
fjarrstyrningssystem.

 Forvara inte nagra material,
forutom tillverkarens
rekommenderade tillbehor,
inuti ugnen nar den inte
anvands.

* Apparaten ar endast avsedd
for hushallsbruk. Anvand inte
i fordon som ror sig.
Apparaten far inte anvandas
utomhus eller fér nagot annat
andamal an den ar avsedd
for. Felaktig anvandning kan
orsaka personskada.

e Om apparaten ska rengéras,
flyttas, séattas ihop eller
forvaras ska du alltid stanga
av den och lata den svalna
helt innan du drar ut sladden
ur uttaget.

* Rengdr aldrig med stélull.
Bitar av stalull kan lossna
och vidrora elektriska
komponenter, vilket kan
leda till elstotar.

e Strikt uppsikt kravs nar
apparaten anvands av eller
nara barn.

* Apparaten kan anvandas
av barn fran 8 ar och uppat,
samt av personer med nedsatt
fysisk eller mental formaga
eller brist pa erfarenhet
och kunskap, om de halls
under uppsikt eller har fatt
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instruktioner angaende hur
man anvander apparaten pa
ett sékert satt och forstar de
faror som ar férknippade med
anvandningen.

¢ | at inte barn leka med
apparaten.

e Lat inte barn reng6ra och
utféra underhall pa apparaten
savida de inte &r minst 8 ar och
halls under uppsikt.

* Apparaten och sladden ska
hallas utom rackhall for barn
som ar under 8 ar.

* Langre lostagbara natsladdar
eller forlangningssladdar finns
att kdpa och kan anvandas
med forsiktighet.

¢ Virekommenderar att du
regelbundet kontrollerar att
apparaten och natsladden
ar fria fran skador. Anvand inte
apparaten om natsladden eller
kontakten ar skadade, eller
nar apparaten inte fungerar
som den ska eller har skadats
pa nagot satt. Sluta genast
anvanda apparaten och ring
Sages kundsupport.

* Vi rekommenderar att ugnen
drivs pa en dedikerad krets
som &r atskild fran évriga
apparater. Konsultera en
licensierad och kvalificerad
elektriker om du ar osaker.

* Service ska utféras av en
godkand servicerepresentant.



* Apparaten ar utrustad
med en natsladd som
har en jordningstrad med
en jordningsplugg. Apparaten
maste anslutas till ett jordat
uttag som ar anpassat
for pluggen. | handelse
av kortslutning minskar
jordningen risken fér elstétar.

Den jordade kontakten far
under inga omstandigheter
klippas eller tas bort fran
pluggen. Anvand inte

en forlangningssladd eller
adapter.

Konsultera en kvalificerad
elektriker om du inte forstar
jordningsinstruktionerna
helt eller om det rader tvivel
om huruvida apparaten eller

eluttaget ar ordentligt jordade.

* Virekommenderar att du
anvander en jordfelsbrytare
till elektriska apparater for
sékerhets skull. Installera
en jordfelsbrytare pa hégst
30 mA i den elektriska krets
som forser apparaten med
strom. Kontakta en elektriker
for professionell radgivning.

VARNING

Ta ur kontakten fore rengoring for
att undvika elstotar.

INSTRUKTIONER FOR KORT
SLADD

Sage-apparaten ar utrustad
med en kort natsladd for att
minska personskador eller
skador pa egendom som kan
uppsta nar man drar i, snubblar
pa eller trasslar in sig i en langre
sladd. Om en férlangningssladd
anvands (1) ska den elektriska
klassificeringen av skarvdosan
eller forlangningssladden
uppfylla de elektriska kraven
for apparaten, (2) och sladden
bér anordnas pa ett sadant

satt att den inte sprids ut 6ver
bankskivan eller bordet sa att
barn kan dra i den eller s& att
man oavsiktligt snubblar dver
den och (3) férlangningssladden
maste vara jordad.

SAGE ASSIST®-KONTAKT

Sage-apparaten har en

unik och bekvamt utformad
Sage Assist®-kontakt, med
ett fingerhal som gor det latt
att dra ut den ur vagguttaget.

ENDAST FOR HUSHALLSANVANDNING
SPARA DESSA ANVISNINGAR
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Komponenter

A. Aktiv platta B. Ventilationsspringor
Stenplattan ar utformad for att réra sig framat
och nedat nar du 6ppnar luckan. Det ar ett
system som gor det Iattare att sétta in och
ta ut pizzan samtidigt som du far basta E. Manuellt lage - magnetdisplay
mojliga resultat.

C. Pizzapanna med avtagbart handtag
D. Pizzaspade

c € Markdata
220-240V ~50-60Hz 1735-2065W
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A. <@JTIDSREGLAGE

Tryck pa reglaget for att starta timerns

nedrakning.
B. FUNKTIONSREGLAGE
C. @ GRADDNINGSREGLAGE

e Grillningen/graddningen pa ovansidan

av pizzan kan justeras med
GRADDNINGSREGLAGET.

* Du hgjer eller sénker ugnens temperatur

med reglaget.

* Mittenposition ar standard. Vrid reglaget

medurs for att hdja temperaturen och

moturs fér att sdnka den.

D. = LAMPA FOR manuellt lage
Indikerar att du ar i manuellt Iage. Se avsnittet
"Manuellt lage” pa sidan 42 for utforligare
forklaring.

E. & Lampa fér RATT TEMPERATUR
Lampan blinkar nar ugnen férst véarms upp
eller om ugnens temperatur faller utanfér
Onskad temperatur for tillagningen (tillaga
ingenting nar lampan blinkar). Nar ugnen
har natt 6nskad temperatur lyser lampan
for RATT TEMPERATUR.

39



Funktioner

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ugnen méste kéras tom i 20 minuter fér att
avlagsna skyddande @mnen fran varmeelemen-
ten. Se till att omradet ar valventilerat eftersom
ugnen kan avge angor. Dessa angor éar ofarliga
och férséamrar inte ugnens prestanda.

1. Tabort och kassera férpackningsmaterial,
etiketter och tejp fran ugnen pa ett sakert
satt.

2. Ta upp stenplattan ur férpackningen.
Torka forsiktigt plattan med en fuktig trasa.
Torka plattan noggrant och placera den
i ugnsutrymmet.

3. Rengor ugnens insida med en mjuk, fuktig
svamp.

4. Stéall ugnen pa en plan, torr yta. Se till att
det finns minst 10 cm fritt utrymme pa bada
sidorna av ugnen och 15 cm 6ver ugnen.

5. Veckla ut natsladden helt och anslut
natkontakten till ett jordat uttag.

6. En signal ljuder och lamporna pa
TIDSREGLAGET lyser upp och slacks sedan.

7. Vrid FUNKTIONSREGLAGET medurs tills
markdren pekar pa funktionen 400 °C.

8. Latugnen gai20 minuter.

9. Ugnen kan nu bérja anvandas.

10.Se avsnittet om inbranning av pannan

pa sidan 46 for instruktioner fore forsta
anvandningen.

ANVANDNING AV UGNEN FRAN

SAGE

Eftersom ugnen uppnar extremt hdga

temperaturer bdr du se till att placera den

pa en plats med god ventilation, d& den avger

rok under tillagningen.

1. Sattin stenplattan i pizzaugnen.

2. Vrid FUNKTIONSREGLAGET till 6nskad
instéllning.

3. TIDSREGLAGET lyser upp med den
rekommenderade tiden fér installningen.
Tiden kan justeras genom att du vrider
pa tidsreglaget.

4. Lampan fér RATT TEMPERATUR blinkar
foér att indikera att ugnen varms upp.
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5. Lat ugnen férvarmas tills lampan for
RATT TEMPERATUR slutar blinka och lyser
med ett fast sken. Uppvarmningstiden kan
variera mellan 10 och 20 minuter beroende
pa vald forinstallning.

6. Anvand pizzaspaden for att placera pizzan
direkt pa stenplattan. Anvand inte spaden
nér du anvander pizzapannan.

7. Stang ugnsluckan. Om du anvander
pizzapannan tar du bort handtaget forst.

8. Tryck pa TIDSREGLAGET for att starta
nedrakningstimern.

9. Nér tillagningscykeln ar slut ljuder en signal
och lamporna pa TIDSREGLAGET blinkar
och slacks sedan.

10.Ta ut pizzan. Smaklig maltid!

VARNING

Se alltid till att stenplattan &r pa plats nar
ugnen ar pa.

OBS!

Nar du ska transportera produkten: ta ut
pizzastenen ur ugnen och packa den separat
for att undvika att den gar sénder.

oBs:

Se till att ugnen &ar uppvarmd innan du satter
in en pizza i den. Om du tillagar flera pizzor:
vanta tills lampan fér RATT TEMPERATUR
lyser med ett fast sken innan du satter in nasta
pizza.

OBS!

For tillagningsfunktioner vid hdga temperaturer
rekommenderar vi att du héller dig i ndrheten
av ugnen och haller uppsikt éver den eftersom
maten snabbt kan brénnas vid och bérja brinna.

Se Felsokning for mer information.

VARNING

Lat ugnen svalna helt innan du drar ut néatsladden
ur vagguttaget efter tillagningen. Flaktar
fortsatter kora for att kyla ned den kénsliga
elektroniken. Flaktarna stdngs av automatiskt
nar temperaturen ar pa en acceptabel niva.



%TID

Timer som meddelar dig nér pizzan ar

klar. Den rekommenderade tiden lyser

upp beroende pa vald pizzastil. Tiden kan
justeras efter tycke och smak fére eller under
tillagningen. Tryck pa reglaget for att starta
timern. Du kan stoppa nedrakningscykeln nar
som helst genom att vrida reglaget till noll.

PIZZASTIL

400 °C
Extremt intensiv hetta. Idealisk for tillagning av
kolgrillade grénsaker.

Observera att tillagningstiden kan variera
beroende pa vilket slags gronsak som tillagas.

§
4

(& "VEDELDAD"t

F& autentiskt neapolitanskt
pizzaresultat hemmal!

Extremt hég hetta.

Foérvanta dig en
valgraddad men formbar
kant med framtradande
luftbubblor och bréanda
flackar (leopardflackar).

tTill denna produkt anvéands inte ved eller
biprodukter av ved. Med termen "vedeldad”
avses de specifika varmeresultat som uppstar
i ugnen som efterliknar dem i en vedeldad
tegelugn.

2 TUNN OCH FRASIG

Degen kavlas ut tunt
vilket ger pizzan ett frasigt
resultat. Toppingen kan
placeras anda ut till
kanten och sasen kan
bredas ut &nda till utsidan
av pizzan.

&= TJOCK KANT

Véarmeprofilen har
utformats for att fungera
allra bast med en torrare,
stérre degboll som formas
till en luftig men &nda fast
bas s& att du kan vara
generds med toppingen.
Pizzan bor tillagas direkt
pa stenplattan och
toppingen och kanten
ska graddas jamnt.

T PANPIZZA

En otroligt frasig bas,
luftig deg och massor

av topping med sas som
nar nastan anda ut till
kanten. Den ultimata
pizzanjutningen.

Med den hér instéllningen
maste du anvanda
pannan som medfdljer
pizzaugnen.

=k FRYSPIZZA
Fa fantastisk fryspizza.

160 °C

Vill du ha ett snabbt och enkelt mellanmal? Lagg
nagra enkla pizzatoppings pa ett tunnbrdd eller
en tortilla och gradda i 8 till 10 minuter pa den héar
ugnsfunktionen med lag temperatur.

O GRADDNING

Om du vill ha en mer vélgraddad pizza kan du
fa det tack vare GRADDNINGSREGLAGET.
Med det justerar du pizzaugnens temperatur.

Mittenpositionen &r standard. Vrid reglaget
medurs for att hdja temperaturen och moturs
for att sdnka den.

ELEMENT iQ™

Sage Pizzaiolo-ugnen &r utrustad med
ElementiQ™, en matlagningsteknik som
justerar vilka varmeelement som &r pa och
effekten i vart och ett av varmeelementen for
att uppna optimalt tillagningsresultat.

Var och en av ugnens funktioner ar forinstalld
med vara rekommenderade effektférdelningar,
temperaturer pa stenen och toppelementen
samt tillagningstider, vilka &r baserade pa
recept och test.

Beroende pa recept, matmangd och
personlig smak kan dessa justeras med hjélp
av reglagen féor GRADDNING och TID.
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= FUNKTIONEN MANUELLT LAGE

Manuellt I1age ar ett alternativt driftlage som gér att du individuellt kan styra stenens och
toppelementens temperatur och justera effektférdelningen i de 6vre varmeelementen. Det gor att
du fullt ut kan anpassa hur ugnen ska fungera.

For att kunna anvanda manuellt Iage pé ett battre satt ska magnetdisplayen som medféljer
pizzaugnen placeras pa framsidan av kontrollpanelen for att indikera vilka temperaturer du har
stallt in och vilka varmeelement du anvander.

Sa har staller du in ugnen pa "Manuellt Iage”

1. Tryck och hall in reglaget fér TID/PLATTANS TEMP.

2. Vrid reglaget for STIL/TOPPELEMENTENS TEMP. fran AV till 160 °C.

3. Slapp reglaget fér TID/PLATTANS TEMP.

4. Lampan som indikerar manuellt ldge = blinkar tre ganger och lyser sedan med ett fast sken.

=< = & ——
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Nar manuellt lage ar valt kan du med styrreglaget langst till hdger vélja varmedistribution for vart
och ett av toppelementen for att uppna olika matresultat.

Om du véljer instéllningen langst till vanster </ far de inre och yttre toppelementen samma
varmedistribution fér en jamn graddning. Installningen ar perfekt for graddning av en pizza dar
bade toppingen och kanten ska vara jamnt graddade.

Om du vrider reglaget fran vanster till hdger kommer varmen allt eftersom att riktas mot de yttre
toppelementen, bort fran de inre toppelementen.

Om du véljer instéllningen langst till hdger Vfér det yttre toppelementet en mycket hégre
varmedistribution &n det inre toppelementet. Instéllningen ar perfekt vid graddning av en neapolitansk
pizza som kraver hogre varme langs kanterna for att fa leopardflackar, eller om du tillagar kansliga
ingredienser.

7% ¢ 7.7 ¢

O O
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Vid anvandning av manuellt lage, se tabellen nedan for féreslagna tids- och temperaturintervall
beroende pa den typ av pizza som graddas:

TOPPELEMEN- STYRNING AV

PIZZA TID min STENTEMP  1Z\STEMP  GVERVARME
§ —_—

(& Vedeldad 2 min 370-400°C | 370-400°C

2 Tunn och frasig | 7 min 295-325°C | 220-250°C (@)

_— Tjockkant |9 min 295-325 °C 235-265 °C @

T Panpizza | 18min 325-355 °C 205-235 °C @

% Fryspizza 12 min 220-250 °C 190-220 °C @

OBS!

Stenens och toppelementens temperaturer paverkar varandra, sa det finns ett begrénsat antal
mojliga kombinationer.

Om du vill aterga till ett férinstallt 1age vrider du bara FUNKTIONSREGLAGET till AV och vrider
sedan pa det igen for att valja 6nskad funktion.
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Tips och knep

SA HAR GOR DU EN
NEAPOLITANSK PIZZADEG

o L&gg mjol, jast och salt i en hushallsassistent.
Blanda. Tillsatt vatten och knada degen pa lag

hastighet tills den &r mjuk och smidig, 10 minuter.

» Tack degen med plastfolie och jas till dubbel
storlek, 45-60 minuter.

* Dela degen i delar om cirka 240 gram. Forma var
och en av delarna till en smidig boll med mjélade
hander.

e Pudra tva platar med en blandning av durumvete
och vetemjol och lagg degbollarna pa platarna
med 10 cm mellanrum. Pensla lite olja ovanpa
bollarna och tack sedan pléatarna ordentligt med
plastfolie.

Lat sta i kylskap i minst 6 timmar eller upp till
4 dagar.

* Lat degen sta dvertackt med plastfolie
i rumstemperatur i 1 timme fére anvandning.
Hall ut en generds hég med blandat durumvete
och vetemjol pa ett rent arbetsbord. Lyft upp en
degboll med en degskrapa (eller en slickepott)
och lagg den ovanpa hdgen. Lat resten av degen
vara 6vertackt tills du ska anvénda den.

* Ta en boll i taget och tack utsidan av degen med
en blandning av vetemjél och durumvete.

* Flytta dver bollen till en 1att mj6lad arbetsyta.
Borja i mitten och tryck forsiktigt ut degen till en
cirkel pa 15 cm. Ldmna en kant pa 2 cm runtom.
Dra forsiktigt ut degen till en cirkel pa 25-30 cm.

oBs:

Degen kan vara svar att forma om den inte har
vilat tillrackligt 1ange eller om den fortfarande ar
for kall.

Om degen drar ihop sig igen nar du férsoker
forma den later du den vila i ytterligare
15-30 minuter under en fuktig kokshandduk.
Det gor degen lattare att hantera.
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X & TIPS

Om det ar svart att stracka ut degen kan

du lagga den mjdélade degen ovanpa en
uppochnedvand skal och forsiktigt dra ut degen
langs sidorna.

Degen kan knadas for hand eller i en matberedare.
Degen ar redo nér man kan stracka ut en bit av den
sa att den blir valdigt tunn (nastan genomskinlig)
utan att den gar sonder.

Pizzadeg som blir 6ver kan frysas in i upp till

en manad i en burk med tattslutande lock eller
fryspasar. Tina pizzadegen i kylskap dver natten
innan den ska anvandas.

SA HAR ANVANDER DU SPADEN

Na&r du graddar pizzor som inte behdver tillagas
i pannan ar det viktigt att grddda dem direkt pa
plattan. Det kraver att du anvander pizzaspaden
for att féra in dem i ugnen.

Se till att ugnen redan ar uppvarmd innan

du lagger degen pa pizzaspaden.

e Stro ut en liten mangd (cirka ¥z tsk) vetemol
och durumvete (héalften av varje) éver spaden
innan du placerar degen pa den.

Placera den utstrackta degen pa spaden och
lagg pa sas/topping pa pizzan.

JOBBA SNABBT! Lagg pa sés och olika
toppings fort. Om du inte gér det kommer
fukten i degen att fa den att fastna pa spaden
vilket gor det svart att fa pizzan att glida 6ver
till stenplattan.

Lat inte degen ligga pa spaden i mer &n

2 minuter fér att undvika att den fastnar.

Nar sasen och toppingen har lagts pa och
pizzan &r klar att grdddas skjuter du in spaden
langst in i ugnen. Lat den framre delen av
spaden vila mot plattan och lyft upp handtaget
sd att hela spaden lutar neréat. Vicka forsiktigt
péa spaden fram och tillbaka sa att pizzans
framre kant nuddar vid plattan.

* Vicka ut spaden ur ugnen steg for steg sa att
pizzan glider 6ver till plattan.

* Nar pizzan ar fardiggraddad for du in spaden
under pizzan fér att ta ut den ur ugnen.



X & TIPS

Malet &r att anvanda precis s& mycket vetem;jol
och durumvete att pizzan inte fastnar pa spaden.
Om du anvander f6r mycket mjélblandning
kommer det 6verflodiga mjdlet att brannas pa
stenplattan och ge en besk smak och gul farg
pa undersidan av pizzan. Det éverflédiga mjolet
Okar ocksa mangden rok och risken for att det
bérjar brinna i ugnen efter att du har tagit ut pizzan.

OBS!

Spaden maste vara sval och ren sa att degen
inte fastnar pa den. Lagg inte spaden under
pizzaugnen medan du vantar p4 att kunna
placera pizzadegen pa den.

SA HAR ANVANDER DU PANNAN

VARNING

Se till att pannan &r inbrand innan du anvander
den. Mer information finns i skétselavsnittet.
Se alltid till att stenplattan ar pa plats nar du
anvander pizzapannan.

Om du ska géra panpizza ska pizzan férberedas
i en ouppvarmd och oljad pizzapanna och
sedan placeras i den varma ugnen.

Alternativt kan pannan férvarmas innan du
lagger i livsmedel, t.ex. gronsaker, for battre
grillat resultat.

TIPS FOR PERFEKTA

TOPPINGS

* Ta upp buffelmozzarella ur laken och tryck den
forsiktigt mot lite hushallspapper sa att den torkar.

» Obehandlat kétt och tjockare gronsaker bor
tillredas i forvag pa ett eller annat satt innan
de anvands som pizzatopping.

o Alltfor stora mangder sas eller toppings kan gora
botten degig.

* En 6kad mangd salt i degen kan hjélpa till att
skapa leopardflackar.

« Overbliven sas kan frysas in i mindre portioner
tills den ska anvéandas.

Lo
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Skotsel och
rengoring

E

Séakerstall att ugnen och alla tillbehér har svalnat
och ta sedan ut natkontakten ur vagguttaget.

Rengéra ytterhéljet och luckan

1. Torka av ytterhdljet med en mjuk, fuktig
svamp. Ett icke-slipande rengéringsmedel
eller en skonsam rengoéringssprej kan
anvandas for att férhindra flackbildning.
Applicera rengdringsmedlet pa svampen,
inte pa ugnens ytor, fére rengdring.

2. For att rengdra glasluckan, anvand
glasrengéring eller ett milt rengéringsmedel och
en mjuk, fuktig svamp eller en mjuk skrubbduk.
Anvéand inte slipande rengéringsmedel eller
stalull eftersom det repar ugnens ytor.

3. Lat alla ytor torka ordentligt innan du satter
i natkontakten i ett vdgguttag och séatter
pa ugnen.

VARNING

Holjet, natsladden och natkontakten far inte
sankas ner i vatten eftersom detta medfor risk
fér doédliga stétar.

Rengéra stenplattan

1. Virekommenderar att du torkar av stenplattans
yta med en mjuk, fuktig svamp efter varje
anvandning for att undvika att den skadas.

2. Om stenplattan méaste tas ut och rengéras
utanfér ugnen rekommenderar vi att den
hanteras mycket varsamt.

3. Stenplattan ska inte laggas i blét eller
rengoras i diskmaskin.

4. L&gg alltid in stenplattan i ugnen igen efter
rengoéring och innan du satter i natkontakten
i ett vagguttag och satter pa ugnen.

OBS!

En naturlig patina kommer snabbt att utvecklas
pa stenplattans yta nér den anvands. Det &r
forvantat och paverkar inte ugnens prestanda
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Rengora pizzaspaden

1. Anvand en mjuk svamp eller skrubbduk och
diska pizzaspaden i varmt vatten med lite
diskmedel. Skélj och torka noggrant. Anvand
inte slipande rengéringsmedel, stalull eller
metallredskap for att rengora tillbehoren,
eftersom detta kan skada ytorna.

2. Alternativt kan spaden ocksa diskas
i diskmaskinen.

Bréanna in pizzapannan

Pannan som medféljer pizzaugnen &r gjord

i kolstal och kraver sarskild skétsel. Brann

in pannan genom att félja instruktionerna fére
férsta anvandningen och darefter med jamna
mellanrum sa att det skyddande lagret inte
férsvinner.

VARNING

Det ar viktigt att notera att under inbrannings-
processen kommer ugnen att ha en temperatur
som ar hégre &n oljans flampunkt. Det kan géra
att oljan spontant flammar upp eller bérjar
brinna. Fér att minska den risken bor du inte
anvanda mer olja &n den mangd som beskrivs

i instruktionerna nedan. Hall luckan stangd
under hela processen. Bli inte radd om det
borjar brinna eller uppsta flammor. Hall luckan
stangd sé slocknar flammorna snart.

1. Satt FUNKTIONSREGLAGET PA 400 °C
och 1at ugnen férvarmas.

2. Torka pizzapannan med en torr
pappershandduk eller trasa.

3. Hall max V2 tesked ister, vegetabilisk olja
eller linfréolja (inte olivolja) pa
pappershandduken och gnid in ett tunt lager
olja pa insidan av pannan.

4. Stéll in pizzapannan pa plattan i den
forvarmda ugnen (lampan fér RATT
TEMPERATUR kommer att fortsétta vara
tand och sluta blinka) i 10 minuter.

5. Taforsiktigt ut pannan och stéll den pa ett
varmetaligt underlagg.

6. Hall aterigen max 2 tesked ister, vegetabilisk
olja eller linfréolja (inte olivolja) pa pappers-
handduken och gnid in ett tunt lager olja
pa utsidan av pannan.

7. Stéllin pannan i den férvarmda pizzaugnen
pa 400 °C i ytterligare 10 minuter.

8. Upprepa steg 3 till 7 en andra gang.



Pannan kan nu anvéndas. Vi rekommenderar att
du regelbundet bréanner in pannan fér béasta
resultat och for att férlanga pannans livslangd.

Rengédra pizzapannan

Som regelbunden rengéring rekommenderar
vi att du diskar pannan fér hand med varmt
vatten och milt diskmedel, vid behov. Torka
pannan noggrant och brann in den enligt
inbranningsinstruktionerna.

X & TIPS

Om det bildas rost kan du ta bort den med
en rengdringsboll i rostfritt stal eller koppar
och sedan brénna in pannan igen med hjalp
av metoden som beskrivs ovan.

VARNING

Diska aldrig pizzapannan i diskmaskinen.

Stélla undan pizzaugnen

1. Settill att ugnen och alla tillbehér ar kalla,
rena och torra.

2. Se till att stenplattan ligger i ugnen.

3. Settill att luckan &r stédngd.

4. Forvara apparaten uppratt, s att den star
pa sina stddben. Forvara inte pannan eller
nagot annat ovanpd apparaten. Det enda
undantaget ar pizzaspaden.
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MOJLIGT PROBLEM

Felsokning

ENKEL LOSNING

Ugnen slas inte "PA”

* Kontrollera att natkontakten ar korrekt ansluten till uttaget.

¢ Om natkontakten ar ansluten till ett grenuttag, anslut den till ett
vagguttag.

¢ Anslut natkontakten till ett annat uttag.
 Kontrollera att huvudbrytaren &r paslagen.

Lampan for RATT
TEMPERATUR blinkar

* Detindikerar att ugnen inte haller 6nskad temperatur fér graddningen.
Vénta tills lampan fér RATT TEMPERATUR lyser med ett fast sken
innan du satter in pizzan.

Anga kommer ut fran
ugnsluckan

¢ Detta ar normalt. Luckan ventileras for att slappa ut anga som
uppstar fran livsmedel med hogt fuktinnehall.

¢ Om det bildas fukt pa bankskivan runtom produkten kan du bara
torka upp det.

Véarmeelementen verkar
pulsera/vissa element
verkar inte fungera

* Element IQ™ kontrollerar varmen exakt inne i ugnen genom att
pulsera kraften och justera effektnivan i varmeelementen i korta
stotar for att ge korrekt temperaturkontroll. Detta &r normalt.

Det kommer ljud fran
ugnen efter att den har
stangts av

¢ Under tillagningen slas kylflaktar pa for att skydda kansliga elektriska
komponenter fran att 6verhettas. Pa grund av de extrema temperaturer
som uppstar i ugnen fortsatter flaktarna att ga aven efter att tillagningen
ar klar tills temperaturen ar tillrackligt lag for komponenterna. Ta inte
ur ugnens kontakt ur vagguttaget férran flaktarna har stangts av.

Rok kommer ut fran
ugnsluckan

e Detta ar normalt under tillagningen pa grund av de extremt hdga
temperaturerna. Férs6k minska mangden mjél/durumvete som
anvands pa spaden for att minska roken. Vi rekommenderar ocksa
att du anvander ugnen pa en plats med god ventilation.

Det brinner i ugnen

e Bliinte radd. Stang luckan om den fortfarande ar 6ppen. Om elden
inte slocknar av sig sjélv inom 20 sekunder tar du ut natkontakten
och haller luckan sténgd tills det har slutat brinna.

Synliga mikrosprickor
pa pizzastenen.

* Med tiden kan det uppsta mikrosprickor i laseringen.

Det ar inte farligt och det paverkar inte produktens kvalitet.

¢ Mikrosprickor &r inte en strukturell skada pa produkten.
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@ Garanti

2 ARS BEGRANSAD GARANTI

Sage Appliances garanterar denna produkt for
hushallsbruk i specificerade omraden i 2 ar fran
inkdpsdatum mot fel som orsakats av bristande
utférande och material. Under denna garantitid
kommer Sage Appliances att reparera, ersatta
eller aterbetala defekta produkter (enligt Sage
Appliances eget gottfinnande).

Alla juridiska garantier enligt géllande nationell
lagstiftning respekteras och kommer inte att
férsdmras av var garanti. For fullstandiga

villkor i garantin samt anvisningar om hur man
framstaller ett krav, se www.sageappliances.com.
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SAGE SETTER
SIKKERHETEN
FORST

Hos Sage er vi sveert
sikkerhetsbevisste.

Vi utvikler og produserer
forbrukerprodukter forst
og fremst med tanke pa
din sikkerhet. | tillegg
ber vi om at du utviser
en viss forsiktighet nar
du bruker elektriske
apparater og folger alle

sikkerhetsforholdsregler.
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VIKTIGE
SIKKERHETS-
TILTAK

LES HELE BRUKSANVIS-
NINGEN FOR BRUK OG
TA VARE PA DEN FOR
FREMTIDIG REFERANSE

En nedlastbar versjon av dette
dokumentet er ogsa tilgjengelig
pa sageappliances.com

Folg grunnleggende
sikkerhetsregler ved bruk av
elektriske apparater, inkludert:

* Fjern og avhend all emballasje
og alle reklameetiketter pa
en trygg mate for du bruker
ovnen for fgrste gang.

* For & unnga kvelningsfare
for sma barn ma du fjerne og
avhende beskyttelsesdekselet
som sitter over stopselet,
pa en trygg mate.

» Apparatet ma ikke brukes naer
kanten av en benkeplate eller
bord. Kontroller at overflaten
er stabil, jevn, varmebestandig
og ren.

* Temperaturen pa dgren og
de utvendige overflatene kan
veere hgy nar apparatet er i drift.

* Ma ikke brukes pa tekstildekte
overflater, naer gardiner eller
andre brennbare materialer.


https://www.sageappliances.com

* Det kan oppsta brann hvis
ovnen dekkes til eller bergrer
brennbart materiale, inkludert
gardiner, forheng, vegger og
lignende, nar den er i drift.

e |kke bruk apparatet pa (eller
i naerheten av) gassbrennere
eller elektriske kokeplater,
eller der det kan komme
i kontakt med en oppvarmet
ovn eller overflate.

* [kke la stramledningen
henge over kanten pa et bord
eller en benkeplate, berore
varme overflater eller bli
sammensurret.

For & unnga elektrisk stot
ma du ikke senke ledningen,
stopslet eller motordelen ned
i vann (eller andre vaesker).

e Nar du betjener ovnen, ma du
holde en minimumsavstand
pa 10 cm pa begge sider av
apparatet og 15 cm over det.

Du mé ikke bergre varme

overflater. For & unnga

forbrenninger ma du veere
veldig forsiktig nar du tar ut den
medfelgende pizzapannen eller
steinplaten, da de kan veere sveert
varme.

* [kke plasser kjgkkenredskaper,
langpanner eller tallerkener
pa glassdaren.

* |kke la daren sta apen over
lengre tid.

* |[kke oppbevar noe oppa
ovnen nar den er i bruk.

* |kke sett papp, plast, papir
eller andre antennelige
materialer i ovnen.

¢ |kke dekk til noen del av ovnen
med aluminiumsfolie. Dette vil
fare til at ovnen overopphetes.

e Vi anbefaler at du bruker
den spesialiserte SPZ820-
pannen i pizzaovnen, selv om
andre egnede stopejerns-/
karbonstalpanner ogsa kan
brukes.

¢ Ikke bruk teflon eller belagte
panner i ovnen.

* Veer forsiktig ved bruk av
panner av rustfritt stal, da de
kan bli misfarget ved hoye
temperaturer.

e Veer forsiktig nar du tar ut
pannen fra ovnen. Pannen
ma plasseres pa et ildfast
materiale.

* Du ma ikke bruke lokk pa
pannen nar den er i ovnen.

* Store matvarer og
metallredskaper ma ikke
settes inn i ovnen da dette
kan fare til brann eller risiko
for elektrisk stot.

e For & unnga direkte kontakt
med ovnen bgr du alltid bruke
medfglgende pizzaspade
nar du setter inn pizzaen,
med mindre du lager en
pannepizza.
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* Bruk av tilbehgr og
ekstrautstyr som ikke leveres
med denne ovnen, anbefales
ikke og kan fare til skade.

Apparatet er ikke beregnet

pa betjening ved hjelp av en
ekstern tidsfunksjon eller et
separat fijernkontrollsystem.

Ikke oppbevar andre materialer
enn produsentens anbefalte
tilbehar i ovnen nar den ikke
eribruk.

Dette apparatet er kun til
husholdningsbruk. Ma ikke
brukes i noen form for
bevegelige kjoretoy.

Ikke bruk apparatet utenders
eller til noe annet enn dets
tiltenkte formal. Feil bruk kan
forarsake skade.

Hvis apparatet skal rengjores,
flyttes, monteres eller lagres,
ma du alltid sl& av enheten

og la den avkjoles helt for

du trekker ut stapslet fra
stikkontakten.

Ma ikke rengjeres med stalull
eller lignende. Sma metallbiter
kan falle av og bergre elektriske
deler og fare til risiko for
elektrisk stat.

Apparatet ma holdes under
noeye tilsyn nar det brukes
av eller i naerheten av barn.

* Apparatet kan brukes av barn
over 7 ar og personer med
nedsatte fysiske eller psykiske
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evner eller manglende erfaring
og kunnskaper, forutsatt at

de har fatt veiledning eller
instruksjon om trygg bruk

av apparatet og forstar

de involverte farene.

Barn skal ikke leke med dette
apparatet.

Rengjaring og vanlig
vedlikehold skal ikke utferes
av barn med mindre de er
eldre enn atte ar og er under
tilsyn av voksne.

Apparatet og ledningen skal
oppbevares utilgjengelig for
barn i alderen 8 ar og yngre.

Lengre avtakbare strgmled-
ninger eller skjoteledninger
kan brukes med forsiktighet.

Vi anbefaler at du inspiserer
apparatet og stramledningen
regelmessig. Ikke bruk
apparatet hvis stramledningen,
stopselet eller apparatet er
skadet pa noen mate. Stopp
bruken oyeblikkelig og kontakt
Sages kundeservice.

¢ Vi anbefaler at du bruker

ovnen péa en dedikert krets,
atskilt fra andre apparater.
Radfer deg med en lisensiert
og kvalifisert elektriker hvis
du er usikker.

e Service skal utfgres av en

godkjent servicerepresentant.



Dette apparatet er utstyrt med
en jordet stremledning med
jordet stopsel. Apparatet ma
veere tilkoblet en riktig jordet
stikkontakt. Ved en eventuell
kortslutning vil jordingen
redusere risikoen for elektrisk
stot.

Jordingskontakten skal ikke
under noen omstendigheter
fiernes fra stopselet. Ikke bruk
skjoteledning eller adapter.

Kontakt en kvalifisert
elektriker hvis du ikke forstar
jordingsinstruksjonene, eller
hvis du er i tvil om apparatet
eller stikkontakten er riktig
jordet.

Vi anbefaler at du installerer en
jordfeilbryter (sikkerhetsbryter)
for & gi ekstra sikkerhet ved
bruk av alle elektriske apparater.
Vi anbefaler at du installerer en
jordfeilbryter pa 30 mA i den
elektriske kretsen som forsyner
apparatet. Radfer deg med en
elektriker for & fa profesjonelle
rad.

ADVARSEL

Trekk ut stopselet for rengjering
for & unnga elekirisk stot.

ANVISNINGER FOR KORT
LEDNING

Sage-apparatet er utstyrt

med en kort stremledning for

a unnga personskader eller
eiendomsskader hvis noen
skulle trekke i, snuble i eller
vikle seg inn i en lengre ledning.
Hvis det brukes skjgteledning,
(1) ma stremklassifiseringen til
ledningen eller skjgteledningen
veere minst like hgy som strom-
klassifiseringen til apparatet,

(2) ledningen ma legges slik at
den ikke henger over benkeplaten
eller bordet sa barn kan trekke
eller snuble i den, og (3) skjote-
ledning ma ha et jordet stopsel.

SAGE ASSIST®-STOPSEL

Sage-apparatet leveres med
et unikt Sage Assist®-stopsel,
som har et hendig fingerhull
sa den enkelt kan fiernes fra
stikkontakten.

KUN TIL HUSHOLDNINGSBRUK
TA VARE PA DISSE ANVISNINGENE
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Komponenter

A. Aktiv plate B. Ventilasjon

Steinplaten er utformet slik at den beveger
seg fremover og ned nar du apner daren.
P& den maten er det enklere & sette inn og
ta ut pizzaen, samtidig som du far et perfekt E. Manuell tilstand - magnetdisplay
resultat.

C. Pizzapanne med avtakbart handtak
D. Pizzaspade

c € Merkedata
220-240V ~50-60Hz 1735-2065 W
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A. %TID-knapp
Husk & trykke pa denne bryteren for & starte
tidsfunksjonen.

. FUNKSJONS-knapp
. @ STEKEFARGE-knapp

» Stekegraden/-fargen pa toppen av pizzaen
kan justeres ved hjelp av knappen for
STEKEFARGE.

* Knappen kan brukes til & oke eller
redusere temperaturen i ovnen.

* Midtposisjon er standardinnstillingen.

Drei knappen med klokken for & gke
temperaturen og mot klokken for & redusere
den.

D. = Lampe for MANUELL MODUS

Angir nar du er i Manuell modus. Se avsnittet
"Manuell modus" pa side 58 for mer
informasjon.

. & Lampe for RIKTIG TEMPERATUR

Lampen blinker under forvarming av ovnen
eller hvis ovnen er utenfor gnsket
temperaturomrade for steking (ikke stek
nar lampen blinker). Nar ovnen nar gnsket
temperatur, tennes lampen for RIKTIG
TEMPERATUR.
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Funksjoner

FOR FORSTE BRUK

Du ma kjere ovnen tom i 20 minutter for a fijerne
alle beskyttende stoffer pa varmeelementene.
Pass pa at omradet er godt ventilert da ovnen
kan avgi damp. Disse dampene er ufarlige

og pavirker ikke ovnens ytelse.

1. Fjern og avhend all emballasje, alle reklamee-
tiketter og eventuell tape fra ovnen pa en
trygg mate.

2. Taut steinplaten fra emballasjen. Tork av
platen med en fuktig klut. Terk steinplaten
grundig og plasser den i ovnen.

3. Terk avinnsiden av ovnen med en myk
og fuktig svamp.

4. Sett ovnen pa en flat og terr overflate.
Kontroller at det er en minimumsavstand
pa 10 cm péa begge sider av ovnen og 15 cm
over den.

5. Vikle stramledningen helt ut og sett den inn
i en jordet stikkontakt.

6. Ovnen avgir da en lyd, og lampen pa
knappen for TID tennes og slukkes.

7. Vriknappen for STIL til indikatoren star pa
400 °C-funksjonen.

8. Laovnen sta pai20 minutter.
9. Ovnen er naklar til bruk.

10.Se avsnittet om innsteking av pannen
pa side 62 for anvisninger om forste-
gangsbruk av pannen.

BETJENE SAGE-OVNEN

Pa grunn av de sveert hoye temperaturene ma
du plassere ovnen i et godt ventilert omrade
da den vil slippe ut reyk under stekingen.

1. Settinn steinplaten i pizzaovnen.
2. Vri FUNKTIONS-knappen til ensket innstilling.

3. Lampen pa TID-knappen tennes med
anslatt tid i forhold til innstillingen. Du kan
justere tiden ved & vri pa dreiebryteren.

4. Lampen for RIKTIG TEMPERATUR blinker
for & angi at ovnen varmes opp.
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5. Laovnen varmes opp til lampen slutter
a blinke og lyser jevnt. Forvarmingstiden kan
variere mellom 10 og 20 minutter avhengig
av valgt forhandsinnstilling.

6. Bruk pizzaspaden til & plassere pizzaen
direkte pa steinplaten. Ikke bruk spaden
nar du bruker pizzapannen.

7. Lukk ovnsderen. Nar du bruker
pizzapannen, ma du fjerne handtaket forst.

8. Trykk pa TID-knappen for & starte
tidsfunksjonen.

9. Pa slutten av stekesyklusen avgir ovnen en
lyd, og lampen péa TID-knapp blinker for den
slukkes.

10.Ta ut pizzaen og kos deg.

ADVARSEL

Pése at steinplaten ligger pa plass nar ovnen
er slatt pa.

MERK

Hvis produktet skal flyttes, ma du forst ta
ut pizzaplaten fra ovnen og pakke den inn
separat for 4 unnga at den gar i stykker.

MERK

Pase at ovnen er forvarmet for du setter

inn pizzaen. Hvis du skal steke flere pizzaer,
ma du vente til lampen for RIKTIG TEMPERATUR
lyser jevnt for du setter inn neste pizza.

MERK

For steking ved hgye temperaturer anbefaler
vi at du felger med og holder deg i naerheten
av ovnen da maten raskt kan bli overstekt.
Den kan til og med ta fyr.

Ga til Feilsgking for & f& mer informasjon.

ADVARSEL

La ovnen avkjoles fullstendig etter steking
for du trekker ut stapselet fra stikkontakten.
Viftene fortsetter a ga for & kjole ned den
falsomme elektronikken. Disse viftene

slas automatisk av nar temperaturen nar

et akseptabelt niva.



%TID

Tidsfunksjonen varsler deg nar pizzaen er ferdig.

Anbefalt tid lyser opp avhengig av valgt pizzastil,
men denne tiden kan justeres for eller under
steking etter gnske. Trykk inn dreiebryteren
for & starte tidsfunksjonen. Du kan nar som
helst stoppe nedtellingssyklusen ved & vri
dreiebryteren til null.

PIZZASTIL

400 °C

Sveert hgy varme. Ideell for tilberedning
av stekte gronnsaker.

Merk: Tiden kan variere avhengig av typen
grennsaker som tilberedes.

§
4&"VEDFYRT"t

Lag en ekte napolitansk
pizza hjemme!

Sveert hoy varme.

Du far en godt stekt,
men myk skorpe med
de karakteristiske
blemmene og

brente punktene
(leopardflekker).

tDette produktet bruker ingen treprodukter
eller biprodukter av tre. Betegnelsen "vedfyrt"
henviser til de spesielle varmeutviklingsegen-
skapene til denne ovnen, som ligner pa de

du finner i en vedfyrt steinovn.

2TYNN og SPRO

Deigen kjevles ut tynt for
a fa en spro pizza. Fyllet
fordeles helt ut til kanten,
og sausen kan spres til
utsiden av pizzaen.

&= TYKK SKORPE

Denne varmeprofilen
fungerer best med en
storre deigkule som er
mindre fuktig og gir en
luftig, men likevel solid
base, slik at du kan veere
raus med fyllet. Pizzaen
stekes rett pa steinplaten,
og fyll og skorpe brunes
jevnt.

T PANNE

Fantastisk spro

base, Iuftig deig og
massevis av fyll helt ut
til kanten. Den optimale
pizzaopplevelsen.
Innstillingen krever at du

bruker pannen som fulgte
med ovnen.

2 FROSSEN

Flotte resultater med frossen pizza.

160 °C

Lyst pa en rask godbit? — Fyll et polarbred eller
en wraps med pizzaingredienser og stek i 8 il
10 minutter pa ovnens lavtemperaturfunksjon.

O STEKEFARGE

Hvis du liker markere skorpe pa pizzaen,
kan du fa til det ved & bruke dreiebryteren
for STEKEFARGE til & justere temperaturen
i pizzaovnen.

Midtposisjonen er standardinnstillingen.
Vri dreiebryteren med klokken for & oke
temperaturen og mot klokken for & redusere den.

ELEMENT iQ™

Sage Pizzaiolo-ovnen kommer med Element iQ™,
en tilberedningsteknologi som justerer hvilke
varmeelementer som er pa, og styrer hvert
varmeelement for & oppna optimale resultater.

Hver ovnsfunksjon er forhadndsinnstilt med var
anbefalte stramfordeling, plate- og topptem-
peraturer og steketid, basert pa oppskrifter

og testing.

Disse kan justeres ut fra oppskrift, matmengde
og personlig smak ved hjelp av dreiebryterne
for STEKEFARGE og TID.
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= FUNKSJONEN MANUELL MODUS

Manuell modus er en alternativ driftsmodus som lar deg styre plate- og topptemperaturer hver
for seg og justere stramfordelingen til de gvre varmeelementene. P4 den maten kan du tilpasse
hvordan ovnen skal fungere.

For & dra bedre nytte av manuell modus ber magnetdisplayet som falger med pizzaovnen,
plasseres pa pa fronten av betjeningspanelet for & angi hvilke temperaturer du har angitt og hvilke
varmeelementer du bruker.

Konfigurere ovnen for Manuell modus

1. Trykk og hold inne knappen for TID/PLATEMP.

2. Vriknappen for STIL/TOPPTEMP fra AV til 160 °C.

3. Slipp opp TID/PLATEMP-knappen.

4. Lampen for manuell modus = blinker tre ganger og lyser deretter jevnt.

=< = & ——
E— [ em— Ty
=y v
280 280 7
250 310 250 . * . 310 . :
L] L]
220 0 220, « 340
190 370 190 * 370
160 40  160° * 400
H—

Nar manuell modus er valgt, kan du bruke kontrollbryteren helt til hayre til & velge varmefordelingen
for hvert enkelt toppelement, slik at du far forskjellige resultater med maten.

Hvis du velger innstillingen helt til venstre@, vil indre og ytre toppelementer ha samme
varmefordeling. Det gir et jevnere stekeresultat. Denne innstillingen er ideell hvis du gnsker
en pizza som krever at bade fyllet og skorpen skal stekes jevnt.

Ved & vri dreiebryteren fra venstre mot hgyre retter du varmen mer og mer mot ytterkanten og vekk
fra fyllet i midten.

Hvis du velger innstillingen helt til hgyre V, far det ytre toppelementet mye hgyere varmefordeling
enn det indre. Innstillingen er ideell hvis du lager en napolitansk pizza, som krever hgyere varme
pa skorpen for & oppna leopardflekker, eller hvis du bruker delikate ingredienser.

7% ¢

.
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Nar du bruker Manuell modus, kan du se tabellen nedenfor for anbefalte tider og temperaturomrader
avhengig av hvilken pizzastil du lager:

PIZZA TID i min PLATETEMP. TOPPTEMP. TOPPKONTROLL
§ s, oo

L& Vedfyrt 2 min 370-400 °C 370-400 °C

2 Tynnogspre | 7 min 295-325 °C 220-250 °C ()

G Tykk skorpe | 9 min 295-325 °C 235-265 °C @

UGHTER ,  DARKER

T Panne 18 min 325-355 °C 205-235 °C

O

UGHTER ,  DARKER

* Frossen 12 min 220-250 °C 190-220 °C v

MERK

Plate- og topptemperaturene pavirker hverandre, sa det er begrensninger nar det gjelder
kombinasjoner.

Hvis du vil ga tilbake til forhandsinnstillingene, vrir du bare FUNKSJONS-knappen til AV og
fortsetter til ensket funksjon.

@'.
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Rad og tips

SLIK LAGER DU EN NAPOLITANSK
PIZZADEIG

* Tilsett mel, gjeer og salt i bollen til en bordmikser.
Rer sammen. Tilsett vann, og elt pa lav hastighet
til deigen er jevn og smidig, 10 minutter.

» Dekk til med plast, og la heve til dobbel sterrelse,
45-60 minutter.

* Del opp deigen i klumper pa ~240 g. Ha litt mel
pa hendene og form hver klump til en jevn kule.

e Stro litt semulegryn pa to stekebrett og plasser
deigkulene pa brettene, 10 cm fra hverandre.
Ha litt olje pa toppen av hver kule og tildekk hvert
brett godt med plastfim.
Sett brettene i kjgleskap i minst 6 timer eller opptil
4 dager.

e La deigen sta, fremdeles innpakket, ved
romtemperatur i 1 time for bruk. Lag en haug
med semulegryn- og melblandingen pa en ren
arbeidsbenk. Bruk en deigskrape (eller spatel) til
a lofte ut en deigkule og plasser den pa haugen.
La de andre deigkulene veere tildekket til de skal
brukes.

» Jobb med én deigkule om gangen, og rull deigen
i en blanding av hvetemel og semulegryn.

* Overfor den til en lett melet arbeidsbenk og
trykk forsiktig pa deigen fra midten til du far en
sirkel pa 15 cm, med en 2 cm opphgyning rundt
kanten. Strekk deigen forsiktig til du far en sirkel
pa 25-30 cm.

MERK

Deigen kan veere vanskelig & forme hvis den ikke
har hvilt lenge nok eller fremdeles er for kald.

Hvis deigen trekker seg tilbake, lar du den hvile
i 15-30 minutter til under et fuktig klede. Det vil
gjere deigen mer medgjerlig.

X & TIPS

Hvis det er vanskelig & strekke ut deigen,
plasserer du den melete deigen oppa en bolle
med bunnen opp og strekker deigen forsiktig
ned langs sidene.
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Deigen kan ogsa eltes for hand eller ved hjelp
av en kjokkenmaskin. Deigen er klar nar du
kan strekke den ut til en sveert tynn (nesten
gjennomsiktig) bunn uten at den revner.

Du kan fryse ekstra pizzadeig i opptil en
maned i lufttette beholdere eller lynlasposer.
La pizzadeigen tines i kjoleskap natten over
for bruk.

SLIK BRUKER DU SPADEN

Nar du lager pizza som ikke krever bruk av

pannen, er det viktig & legge pizzaen direkte pa

platen. Da ma du bruke pizzaspaden for & legge
pizzaen inn i ovnen.

Pase at ovnen er forvarmet for du legger deigen

pa pizzaspaden.

* Stro litt hvetemel og semulegryn (ca. Y2 ts, like
mye av hvert) pa overflaten av spaden for du
legger pa deigen.

* Legg pizzadeigen pa spaden og begynn a legge
pa saus og fyll.

¢ JOBB RASKT! Veer rask nar du legger pa saus
og fyll. Hvis ikke vil fuktigheten i deigen gjere
at den Klistrer seg til spaden, og da blir det
vanskelig & skyve pizzaen over pa platen.

¢ Du ber ikke la deigen ligge pa spaden i mer enn
2 minutter for & unnga at den klistrer seg til
spaden.

 Nar pizzaen er klar til & stekes, farer du spaden
helt bak i ovnen. La tuppen pa spaden hvile mot
platen og hev handtaket slik at hele spaden heller
forover. Rykk spaden bakover og forover til enden
av pizzaen bergrer platen.

* Rykk spaden gradvis ut av ovnen slik at pizzaen
ligger fint ut over platen.

 Nar pizzaen er ferdig stekt, skyver du spaden
under den for & ta den ut av ovnen.



X & TIPS

Kunsten er & bruke akkurat nok hvetemel og
semulegryn, slik at pizzaen ikke Klistrer seg til
spaden. Hvis du bruker for mye, vil melet brenne
fast pa steinplaten, og pizzabasen blir gul og
smaker beskt. Overfladig mel vil ogsa fere til
mer reyk og brannfare i ovnen etter at du har
tatt ut pizzaen.

MERK

Spaden ma veere avkjelt og ren for & hindre

at deigen klistrer seg fast. Ikke plasser spaden
under pizzaovnen mens du venter pa a legge
pizzaen pa platen.

SLIK BRUKER DU PANNEN

FORSIKTIG

Pass pa at pannen er innstekt for bruk. Se mer
informasjon i avsnittet om pleie.

Sorg for at steinplaten er pa plass nar du skal
bruke pizzapannen.

Nar det gjelder pannepizza, ber pizzaen
tilberedes i en romtemperert og oljet pizzapanne
og plasseres i en forvarmet ovn.

Pannen kan ogsa forvarmes fer du legger i mat,
for eksempel grennsaker, for & fa bedre bruning.

Q TIPS FOR PERFEKT FYLL

* Ta mozzarellaen ut av laken og trykk den forsiktig
mot kjokkenpapir for & tarke den.

* Ubehandlet kjott og tykkere grennsaksbiter bar
forbehandles fer du bruker dem som pizzafyll.

* For mye saus eller fyll kan gjere skorpen fuktig.
¢ Du kan tilsette mer sallt for a fa til leopardflekkene.

 Ekstra saus kan fryses i mindre porsjoner til
senere bruk.
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Pleie og
rengjoring

E

For rengjering ma du forsikre deg om at alle
deler er avkjglt og deretter trekke stopselet
ut av stikkontakten.

Rengjoring av utsiden og doren

1. Terk av utsiden med en myk og fuktig svamp.

Ikke-slipende rengjeringsmidler eller milde

spraylgsninger kan brukes for & unnga flekker.

Pafer rengjeringsmiddelet pa svampen,
og ikke pa ovnens overflate, for rengjering.

2. Nar du skal rengjere glassderen, ma du bruke
glassrens eller et mildt rengjaringsmiddel
og en myk, fuktig svamp eller en myk
plastskuresvamp. Du ma ikke bruke slipende
rengjeringsmidler eller stalull, da dette vil lage
riper i ovnens overflate.

3. Laalle overflater terke godt for du setter
stopselet inn i stikkontakten igjen og slar
ovnen pa.

ADVARSEL

For & unnga elektrisk stet ma du ikke senke
ovnen, ledningen eller kontakten ned i vann
eller andre vaesker.

Rengjore steinplaten

1. For & unnga skade pa steinplaten anbefaler
vi pa det sterkeste at du alltid terker av
overflaten med en myk, fuktig svamp etter
bruk.

2. Hvis steinplaten ma tas ut for rengjering
utenfor ovnen, anbefaler vi at du handterer
steinplaten med stor forsiktighet.

3. Steinplaten kan ikke legges i vann eller
vaskes i oppvaskmaskin.

4. Du skal alltid sette steinplaten inn i ovhen
igjen etter rengjering, for du setter stopselet
i en stikkontakt og slar pa ovnen.

MERK

Det vil raskt dannes et naturlig belegg pa
overflaten av steinplaten ved bruk. Dette er
normalt og vil ikke pavirke ytelsen til ovnen.
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Rengjore pizzaspaden

1. Vask pizzaspaden i varmt sdpevann med
en myk svamp eller en myk plastskuresvamp.
Skyll og terk noye. lkke bruk slipende
rengjeringsmidler, stalull eller
metallredskaper til & rengjere tilbeheret,
da disse kan skade overflatene.

2. Spaden kan ogsa vaskes i oppvaskmaskin.

Steke inn pizzapannen

Pannen som fulgte med pizzaovnen, er laget av
karbonstal og trenger spesialpleie. Du ber steke
inn pannen pa felgende mate for forstegangsbruk
og ved jevne mellomrom for & bevare
beskyttelseslaget.

ADVARSEL

Merk: Under innstekingen vil ovhen ha en
temperatur over flammepunktet for oljen som
brukes. Dette kan fa oljen til & flamme opp eller
antennes. For & minimere denne risikoen ma
du ikke bruke mer olje enn det som beskrives

i anvisningene nedenfor. La deren veere helt
lukket gjennom hele prosessen. Hvis det
oppstar brann eller gnister, ma du ikke bli
skremt. La deren vaere lukket, sa vil flammene
raskt slukkes av seg selv.

1. Sett FUNKSJONS-knappen til 400 °C og
forvarm ovnen.

2. Terk av pizzapannen med kjokkenpapir eller
en torr klut.

3. Pafer maks. 1 teskje smer, vegetabilsk olje
eller linfrgolje (ikke olivenolje) pa kjokkenpapiret
og gni et tynt lag olje pa innsiden av pannen.

4. Sett pizzapannen pa platen i den forvarmede
ovnen (lampen for RIKTIG TEMPERATUR
fortsetter & lyse og vil slutte & blinke)

i 10 minutter.

5. Plasser pannen forsiktig pa et ildfast underlag.

6. Pafor maks. V2 teskje fett, vegetabilsk olje
eller linfrgolje (ikke olivenolie) pa kjekkenpapiret
en gang til og gni et tynt lag olje pa utsiden
av pannen.

7. Sett pannen i en ovn som er forvarmet til
400 °C i ytterligere 10 minutter.

8. Gjenta trinn 3 til 7 en gang til.

Pannen er na klar til bruk. Vi anbefaler jevnlig
innsteking for best mulig resultat og lengre
levetid for pannen.



Rengjore pizzapannen

Ved jevnlig rengjering anbefaler vi at du vasker
pannen for hand med varmt vann og mild sape
ved behov. Tark pannen grundig og foreta en
innsteking i henhold til innstekingsveiledningen.

Hvis det oppstar rust, bruker du en skurepute av
rustfritt stal eller kopper og varmt vann til & fierne
rusten. Deretter foretar du en ny innsteking

av pannen med metoden ovenfor.

ADVARSEL

Du ma aldri vaske pizzapannen i oppvaskmaskin.

Oppbevare pizzaovnen

1. Kontroller at ovnen og alt tilbeher er avkjolt,
rent og tort.

2. Pase at steinplaten er satt inn i ovnen.

3. Kontroller at deren er lukket.

4. Oppbevar apparatet i stdende posisjon
(pa stettebena) pa en jevn overflate. lkke
oppbevar pannen eller andre gjenstander
oppa apparatet. Det eneste unntaket er
pizzaspaden.
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MULIG PROBLEM

Feilsoking

ENKEL LOSNING

Kan ikke sla PA ovnen

Kontroller at stapselet sitter godt i stikkontakten.
Sett stopselet inn i en frittstdende stikkontakt.
Sett stopselet i en annen stikkontakt.
Tilbakestill automatsikringen om ngdvendig.

Lampen for RIKTIG
TEMPERATUR blinker

Dette angir at ovnen ikke har gnsket temperatur for steking. Vent til
lampen lyser jevnt for du setter inn pizzaen.

Det kommer ut damp
fra ovnsdoren

Dette er normalt. Deren har ventiler for & slippe ut damp som dannes
av mat med hoyt fuktighetsinnhold.

Hvis det oppstar fuktighet pa benken rundt produktet, terker du det bare
vekk.

Varmeelementene ser
ut til & pulsere/noen

av dem ser ut til & vaere
avslatt

Element IQ™ kontrollerer varmen inne i ovnen ved & koble strgmmen
inn og ut og justere stremnivaet i varmeelementene i korte trinn for
a fa npyaktig temperaturkontroll. Dette er normalt.

Ovnen avgir en lyd etter
at den er slatt av

Under steking blir kjolevifter aktivert for & beskytte felsomme
elektroniske komponenter mot overoppheting. P& grunn av de sveert
heye temperaturene i denne ovnen fortsetter viftene & ga nar stekingen
er ferdig, til temperatuen er lav nok for komponentene. Vent med 4 trekke
ut stepselet til viftene slas av.

Det kommer royk ut fra
ovnen

Dette er normalt under steking pa grunn av den sveert haye temperaturen.
Du kan begrense dette ved & redusere mengden hvetemel/semulegryn
pa spaden. Vi anbefaler ogsa at du bruker ovnen i et godt ventilert
omrade.

Brann i ovnen

Ikke bli skremt. Lukk dgren hvis den star apen. Hvis den ikke slukkes
av seg selv innen 20 sekunder, trekker du ut stopselet og holder deren
lukket til brannen slukkes.

Synlige mikrosprekker
pa pizzasteinen.

Mikrosprekker i glasuren kan oppsta over tid.
Dette er ikke skadelig og vil ikke endre kvaliteten pa produktet.

Mikrosprekker utgjer ikke strukturell skade pa produktet.
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@ Garanti

2 ARS BEGRENSET GARANTI

Sage Appliances garanterer dette produktet

for husholdningsbruk i bestemte regioner og
omrader i 2 ar fra kjgpsdatoen, mot feil som
skyldes feil i utferelse og materialer. Under denne
garantiperioden skal Sage Appliances reparere,
erstatte eller refundere eventuelle defekte
produkter (etter Sage Appliances eget skjenn).

Alle juridiske garantirettigheter i henhold til
gjeldende nasjonal lovgivning skal respekteres,
og skal ikke svekkes ikke av garantien var.

Hvis du vil se de fullstendige betingelsene for
garantien, samt instruksjoner om hvordan du
starter en kravprosedyre, ga til kan du besoke
www.sageappliances.com.
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SAGE
SUOSITTELEE:
TURVALLISUUS
ENSIN

Sage suhtautuu
turvallisuuteen erittain
vakavasti. Laitteemme on
suunniteltu ja valmistettu
ensisijaisesti asiakkaiden
turvallisuutta ajatellen.
Pyydamme myds, etta
kaytat sahkolaitteita varoen
ja noudatat seuraavia
varotoimenpiteita.
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TARKEAT VARO-
TOIMENPITEET

LUE KAIKKI OHJEET ENNEN
KAYTTOA JA SAASTA

NE MYOHEMPAA
TARVETTA VARTEN

Taman asiakirjan ladattava
versio on saatavilla osoitteesta
sageappliances.com.

Sahkolaitteiden kaytdssa
tulee aina noudattaa tavallisia
varotoimia, mukaan lukien
seuraavat:

* Irrota ja havita pakkausma-
teriaalit ja mainosetiketit
asianmukaisesti ennen laitteen
ensimmaista kayttokertaa.

* [rrota ja havita pistokkeen
suojus turvallisesti pienten
lasten tukehtumisvaaran
valttamiseksi.

* Ala sijoita laitetta tyOtason tai
poydan reunan lahelle kayton
aikana. Varmista, etta pinta,
jolle asetat laitteen, on tukeva,
vaakatasossa, puhdas
ja kuumuutta kestava.

* Luukku tai ulkopinta saattavat
olla kuumia, kun laite on
kaytdssa.

« Ala kayta laitetta kankaan
paalla tai verhojen tai muiden
syttyvien materiaalien I&hella.


https://www.sageappliances.com

e Tulipalon vaara on olemassa,
jos uuni on peitettyna tai
koskettaa syttyvia materiaaleja,
kuten verhoja, kankaita tai
seinid, kayton aikana.

« Ala kayta laitetta kuumalla
liedella tai sen lahella tai
paikassa, jossa se voi osua
kuumaan uuniin tai pintaan.

* Ala anna virtajohdon riippua
pdydan tai tyétason reunan yli,
koskettaa kuumia pintoja tai
menna solmuun.

Sahkoiskuvaaran vuoksi

virtajohtoa, pistoketta tai
moottoriyksikkoa ei saa upottaa
veteen tai muuhun nesteeseen.

e Varmista, etta laitteen
kummallakin sivulla on
vahintaan 10 cm tyhjaa tilaa
ja sen ylla vahintaan 15 cm
tyhjaa tilaa.

Ala koske kuumiin
pintoihin. Poista mukana
toimitettu pizzavuoka
tai kivilautanen palovammojen
valttdmiseksi erittain varovasti,
silla ne voivat olla hyvin kuumia.

o Al3 aseta ruuanlaittovalineita,
paistovuokia tai astioita
lasiluukun paalle.

e Ala pida luukkua avoinna
pitkia aikoja.

* Ala pida mitaan esineita uunin
paalla sen ollessa kaytossa.

* Al4 laita pahvia, muovia,
paperia tai muita helposti
syttyvia materiaaleja uuniin.

« Ala peitd mitdan uunin osaa
foliolla. Se aiheuttaa uunin
ylikuumenemisen.

* Suosittelemme kayttdmaan
pizzauunissa erillista
SPZ820-vuokaa, joskin myos
muita sopivia valurauta- tai
hiiliterasvuokia voi kayttaa.

* Al kéyta pinnoitettuja
vuokia tai vuokia, joissa
on tarttumaton pinnoite.

* Kayta ruostumattomasta
teraksesta valmistettuja
vuokia varoen, silla niista
saattaa lahtea varia korkeissa
lampdtiloissa.

¢ Poista vuoka varovasti uunista.
Vuoka pitaa asettaa lampoa
kestavan materiaalin paalle.

* Vuokaa ei saa peittaa
kannella, kun se on uunissa.

e Liian suuria ruuankappaleita
tai metallisia ruokailuvalineita
ei saa laittaa uuniin, silla
ne voivat aiheuttaa tulipalon
tai sahkdiskun.

* Valta suora kosketus uuniin
kayttamalla aina mukana
toimitettua pizzalapiota
tyontaessasi pizzaa uuniin,
paitsi kun paistat pannupizzaa.

* Muiden kuin talle
uunille tarkoitettujen
lisatarvikkeiden ja -osien
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kayttamista ei suositella
loukkaantumisvaaran vuoksi.

* Laitetta ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi ulkoisella
ajastuksella tai erillisella
kauko-ohjausjarjestelmalla.

« Al4 séilytd uunissa muita kuin
valmistajan suosittelemia
lisatarvikkeita, kun uunia
ei kayteta.

* Laite on tarkoitettu ainoastaan
kotikayttoon. Ala kayta laitetta
liikkuvissa kulkuvalineissa.
Ala kayta laitetta ulkotiloissa
tai muuhun kuin sen oletettuun
kayttotarkoitukseen.
Vaarinkaytto voi aiheuttaa
vammoja.

e Jos laite puhdistetaan,
siirretddn, kootaan tai
laitetaan sailbon, sammuta
laite ja anna sen jaahtya taysin
ennen pistokkeen irrottamista
pistorasiasta.

* Ala puhdista laitetta
karhunkielella. Siita voi irrota
metallin palasia. Jos palaset
osuvat sahkolla toimiviin osiin,
ne aiheuttavat sahkdiskun
vaaran.

* Laitetta on syyta vahtia,
kun se on kaytdssa tai lahella
on lapsia.

e Kahdeksanvuotiaat tai sita
vanhemmat lapset seka
henkildt, joiden fyysinen,
sensorinen tai henkinen
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toimintakyky on alentunut tai
joiden kokemus ja tiedot ovat
puutteelliset, voivat kayttaa
laitetta valvottuna tai jos
heita on opastettu laitteen
turvallisessa kaytdssa ja jos
he ymmartavat kayttoon
liittyvat riskit.

Lapset eivat saa leikkia
laitteella.

Vain valvonnan alaiset ja yli
kahdeksanvuotiaat lapset
saavat puhdistaa laitteen tai
huoltaa sita.

Pida laite ja sen johto alle
kahdeksanvuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

Saatavilla on pitempia
irrotettavia virtajohtoja tai
jatkojohtoja, joita voidaan
kayttaa varovaisuutta
noudattaen.

Suosittelemme, etté laite
ja virtajohto tarkastetaan
saanndllisesti. Ala kayta
laitetta, jos laite, virtajohto
tai pistoke on vaurioitunut
tai jos laitteessa on ollut
toimintahairio. Lopeta
kaytto heti ja soita Sagen
asiakastukeen.

Suosittelemme, etta

uunia kaytetddn omassa
virtapiirissaan erilladn
muista laitteista. Keskustele
tarvittaessa ammattitaitoisen
ja patevan sahkoasentajan
kanssa.



e Laitteen huolto pitaa antaa
valtuutetun huoltoliikkeen
hoidettavaksi.

e Laite on varustettu sahko-
johdolla, jossa on maadoi-
tusjohto ja maadoituspistoke.
Laite tulee maadoittaa
kayttamalla asianmukaisesti
maadoitettua ja pistokkeelle
sopivaa pistorasiaa. Oikosulun
sattuessa maadoitus vahentaa
sahkoiskun vaaraa.

* Ala missaan olosuhteissa
leikkaa tai poista pistokkeen
maadoituspiikkia. Ala kayté
jatkojohtoa tai sovitinta.

» Keskustele ammattitaitoisen
séhkbdasentajan kanssa,
jos et taysin ymmarra
maadoitusohjeita tai ole varma
siita, onko laite tai pistorasia
maadoitettu oikein.

* Vikavirtasuojakytkimen asennus
on suositeltavaa, silla se antaa
lisasuojaa aina sahkolaitteita
kaytettdessa. On suositeltavaa,
etta laitteen virtapiirissa
kaytetaan suojakytkinta,
jonka mitoitustoimintavirta
on enintaan 30 mA.

Ota yhteytta sdhkdasentajaan,
jos tarvitset ammattilaisen
neuvoa.

VAROITUS

Ennen puhdistamista irrota
laite pistorasiasta sahkoiskun
valttamiseksi.

OHJEETLYHYEN
VIRTAJOHDON KAYTTOON

Sage-laitteen virtajohto on
lyhyt. Nain pyritaan valttamaan
virtajohdon vetamisesta tai
siihen kompastumisesta tai
sotkeutumisesta aiheutuvia
vammoja tai vahinkoja.

Jos jatkojohtoa kaytetaan,

(1) virtajohdon tai jatkojohdon
teholuokituksen on oltava
vahintaan yhta suuri kuin laitteen
teholuokitus, (2) virtajohto

on vedettava niin, etta se

ei kulje tybtason tai pdydan

yli, missa lapset voivat vetaa
siita tai siihen voi kompastua,
ja (3) jatkojohdossa tulee olla
kolmipiikkinen maadoituspistoke.

SAGE ASSIST® -PISTOKE

Sage-laitteessasi on
ainutlaatuinen Sage Assist®
-pistoke, jossa on sormenreika,
jotta se on helppo irrottaa
pistorasiasta.

AINOASTAAN KOTIKAYTTOON
SAASTA NAMA OHJEET
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Osat

A. Aktiivinen lautanen
Kivilautanen liikkuu eteen ja taakse luukkua
avattaessa. Nain pizza on helppo asettaa
lautaselle ja ottaa lautaselta pois parhaasta
lopputuloksesta tinkimatta.

B. Tuuletusaukot

C. Pizzapannu ja irrotettava kahva
D. Pizzalapio

E. Manuaalitilan magneettinayttd

c € Luokitustiedot
220-240V ~50-60Hz 1735-2065W
70



A D
—_—0
==
_..

6|7 8
5 © ® o .9

4q 10
3. /\ .12
2 ® 14
15 ® 16
1 ® 8
05 -

R
([
o
O, Lay, o
[ — \
X

© Y

A. <@AIKA-valitsin

D. = MANUAALITILAN valo
limaisee, kun laite on manuaalitilassa. Katso

Kaynnista ajastin painamalla taté valitsinta. lisatietoja Manuaalitila-osiosta sivulta 74.

B. PAISTOTYYPPI-valitsin
C. @ TUMMUUS-valitsin

* Pizzan paistopinnan tummuutta voi sdataa

Tummuus-valitsimella.

¢ Valitsimella voi nostaa tai laskea uunin

lampétilaa.

E. & VALITTU LAMPOTILA -valo
Valo vilkkuu uunin esilammityksen aikana
tai silloin, kun uunin 1dmpétila on alle valitun
paistolampétilan (&la paista mitdan, kun valo
vilkkuu). Kun valittu lampétila on saavutettu,
Valittu lampétila -valo palaa jatkuvasti.

* Oletusarvo on keskiasento. Nosta lampétilaa
kaantamalla valitsinta myotépéaivaan ja laske
lampétilaa kdantamalla vastapaivaan.
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Toiminnot

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

Kéyta uunia tyhjana 20 minuutin ajan ennen
ensimmaista kayttdkertaa poistaaksesi
vastusten suoja-aineet. Varmista, ettd huoneen
ilmanvaihto toimii hyvin, sillé uunista saattaa
vapautua hdyryja. Hoyryt ovat turvallisia eivatka
vahingoita uunia.

1. Irrota ja havita pakkausmateriaalit, teipit
ja mainosetiketit turvallisesti ennen uunin
kayttoa.

2. Ota kivilautanen ulos pakkauksestaan.
Pyyhi lautanen varovasti kostealla liinalla.
Kuivaa se sitten hyvin ja tydnna se uuniin.

3. Pyyhi uunin sisus pehmealla, kostealla
sienella.

4. Aseta uuni tasaiselle ja kuivalle pinnalle.
Varmista, ettd uunin kummallakin sivulla
on vahintdan 10 cm ja ylapuolella vahintaan
15 cm tyhjaé tilaa.

5. Kelaa virtajohto kokonaan auki ja aseta
pistoke maadoitettuun pistorasiaan.

6. Uuni antaa danimerkin, ja Aika-valitsimen
valot syttyvéat ja sammuvat.

7. Kaanna Paistotyyppi-valitsinta
myotapaivaan 400 °C -toiminnon kohdalle.

8. Anna uunin olla paalla 20 minuuttia.
9. Uuni on nyt k&yttévalmis.

10.Katso ohjeet pannun ensimméisen
kayttékertaan Pizzapannun rasvapoltto
-osiosta sivulta 78.

SAGE-UUNIN KAYTTAMINEN

Koska uunin lampétila kohoaa korkeaksi ja uuni
savuttaa paiston aikana, sijoita uuni hyvin
ilmastoituun tilaan.

1. Tydnna kivilautanen uuniin.

2. K&anna Paistotyyppi-valitsin haluttuun
asentoon.

3. Aika-valitsimen valot syttyvat asetusta
vastaavan suositellun ajan mukaan. Voit
muuttaa aikaa Aika-valitsimesta.

4. Valittu lampétila -valo vilkkuu
esilammityksen merkiksi.
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5. Esildmmitd uunia, kunnes Valittu lampétila
-valo lakkaa vilkkumasta ja palaa tasaisesti.
Esilammitysaika on 10-20 minuuttia valitun
esiasetuksen mukaan.

6. Aseta pizza suoraan kivilautaselle
pizzalapiolla. Ala k&yta pizzalapiota,
jos kaytat pizzapannua.

7. Sulje uunin luukku. Jos kaytéat pizzapannua,
irrota ensin sen kahva.

8. Kaynnisté ajastin painamalla Aika-valitsinta.

9. Uuni antaa danimerkin paistojakson
paéattyessa, ja Aika-valitsimen valot syttyvat
ja sammuvat.

10.0ta pizza uunista ja nauti.

VAROITUS

Varmista aina, etta kivilautanen on paikallaan
uunin ollessa paalla.

HUOM.

Kun siirrét laitetta, ota pizzalautanen ulos
uunista ja pakkaa se erikseen, jotta se ei
vaurioidu.

uom.

Varmista, etta uuni on esilammitetty ennen
pizzan asettamista uuniin. Kun paistat useita
pizzoja, odota, etté Valittu lampétila -valo alkaa
palaa tasaisena, ennen kuin asetat seuraavan
pizzan uuniin.

HUOM.

Suosittelemme valvomaan uunia ja pysymaan
sen lahettyvilla, kun kaytat korkean lampétilan
paistotoimintoja, sill4 ruoka voi ylikypsya
nopeasti ja syttya lopulta palamaan.

Liséatietoja on Vianmaaritys-osiossa.

VAROITUS

Anna uunin ja&htya taysin paiston jalkeen
ennen kuin irrotat pistokkeen seinasta.
Tuulettimet jatkavat py6rimista, mika
jaadhdyttaa herkkié elektroniikkaosia.
Tuulettimet pysahtyvat automaattisesti,
kun lampétila on hyvaksyttavalla tasolla.



%AIKA

Ajastin halytt44, kun pizza on valmis.
Suositeltu aika syttyy valitun paistotyypin
mukaan, mutta sit4 voi saatéa paistoa ennen
tai sen aikana. Kaynnista ajastin painamalla
valitsinta. Ajastinjakson voi pyséyttda milloin
tahansa kaantamalla valitsin nollaan.

PAISTOTYYPPI

400 °C

Erittdin korkea lampétila. Sopii vihannesten
tummaksi paahtamiseen.

Huom. Paistoaika vaihtelee vihanneksen
mukaan.

\‘
4 "PUUPOLTTO”t

Paista aitoa napolilaista
pizzaa kotona!

Erittain korkea lampédtila.

Pohja on paistunut,
sita voi taittaa ja siind
on selvasti kohoumia
ja tummumista
(leopardikuviota).

tTuotteessa ei ole hyédynnetty puuta tai puusta
saatavia sivutuotteita. "Puupoltto” viittaa

tdmén uunin tiettyihin ldmpdominaisuuksiin,
Jotka muistuttavat puupolttoisen tiiliuunin
ominaisuuksia.

<> OHUT JA RAPEA

Taikina kaulitaan ohueksi,
jolloin pizzasta tulee
rapea. Taytteet pitaa
asetella aivan reunaan
asti, samoin kastikkeen
voi levittéda aivan pizzan
ulkoreunaan saakka.

&= PAKSU POHJA
Tama lampoprofiili toimii
parhaiten isommalle
taikinapallolle, jossa on
vahemman nestetta.
Pohjasta tulee kuohkea
ja paksu, ja voit panna
sen paélle paljon taytteita.
Pizza pitéda paistaa
suoraan kivilautasen
paalla, ja taytteiden ja
pohjan pitaisi paahtua
tasaisesti.

T—T— PANNU

Pizzassa on herkullinen
rapea pohja, kuohkea
taikina, paljon taytteita
ja kastiketta lahes
reunaan asti. Taydellinen
pizzaelamys.

Asetus edellyttaa
pizzauunin mukana
toimitetun pannun
kayttamista.

3 PAKASTETTU

Pakastepizzasta tulee
herkullinen.

160 °C
Haluatko paistaa nopean vélipalan? Levita
pizzataytteet ohut- tai wrap-leivalle ja paista

8-10 minuuttia talla uunitoiminnolla, jossa
paistolampétila on matala.

@ TUMMUUS

Voit paistaa pizzaan tummemman pohjan
Tummuus-valitsimen avulla, jolla uunin
lampétilaa voi saataa.

Oletusarvo on keskiasento. Nosta lampétilaa
kaantamalla valitsinta myotapaivaan ja laske
lampédtilaa kdantamalla vastapaivaan.

ELEMENT iQ™

Sage Pizzaiolo -uunissa on Element iQ™
-paistotekniikka, joka sdataa, mitka vastukset
ovat paalla ja kuinka kovalla teholla ne toimivat,
mink& ansiosta saavutetaan paras paisto.

Kuhunkin uunin toimintoon on asetettu
valmiiksi resepteihin ja testeihin perustuvat
suositellut lautasen ja ylimman lampétilan
seka tehonsyétdn ja paistoajan asetukset.

Asetuksia voi sdatda Tummuus- tai Aika-

valitsimilla reseptin, ruoan maaran ja oman
maun mukaan.
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= MANUAALITILA-TOIMINTO
Manuaalitila on vaihtoehtoinen kayttétila, jolla voit hallita lautasen lampétilaa ja ylinta lampdtilaa
yksildllisesti ja saataa ylavastusten tehonsyoéttda. Nain voit mukauttaa uunin toiminnot taysin.

Jotta manuaalitilasta on enemman hy6tya, aseta mukana toimitettu magneetti ohjauspaneelin
etuosaan, niin ndet asetetut lAmpdtilat ja kaytettavat vastukset.

Uunin asettaminen manuaalitilaan

1. Pida Aika/ Lautasen lampdtila -valitsinta painettuna.

2. Kaanna Paistotyyppi/ Ylin lampétila -valitsin OFF-asennosta asentoon 160 °C.
3. Paastairti Aika / Lautasen lampétila -valitsimesta.

4. Manuaalitilan = valo vélahtaa kolmesti ja palaa sitten tasaisesti.

=l = & —
L] [ e— @’v}'l/
280 280 N7/
250 310 250 . * . 310 V
220 340 220, 340
190 370  190e ° 370
160 400 160° * 400

O—o

Kun manuaalitila on valittu, voit valita ylavastusten lammén jakautumisen oikeanpuolimmaisella
valitsimella parhaan paistotuloksen varmistamiseksi.

Jos valitset vasemmanpuolimmaisen asetuksen @’ sisempien ja ulompien ylavastusten [ampd
jakautuu samalla tavalla, jotta ruoka paistuu tasaisesti. Tamé asetus on paras pizzalle, jossa sekéa
taytteiden ettd pohjan pitéda paistua tasaisesti.

Kun valitsinta kdannetdan vasemmalta oikealle, Iampd suuntautuu enenevasti ulompaan
ylavastukseen ja pois sisemmaésta ylavastuksesta.

Jos valitset oikeanpuolimmaisen asetuksen V ulomman yléavastuksen lampétila on huomattavasti
sisemman ylavastuksen lampétilaa korkeampi. Tama asetus on paras paistettaessa napolilaistyyppista
pizzaa, jonka pohja vaatii korkeaa paistolampétilaa leopardikuvion aikaan saamiseksi, tai paistettaessa
herkkia raaka-aineita.

7.7 9 7.7 9

O O
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Kun kaytat manuaalitilaa, katso alla olevasta taulukosta suositellut paistoajat ja lampétilojen
vaihtelualueet pizzatyypin mukaan:

YLIMMAN
. LAUTASEN  YLIN LIMM
AIKA (min) AMPE AMDE LAMPOTILAN

LAMPOTILA  LAMPOTILA HALLINTA
A& Puupoltto 2min 370-400°C | 370-400°C
2 Ohutjarapea |7 min 205-325°C | 220-250°C Y
G Paksu pohja | 9 min 295-325°C | 235-265°C @
T Pannu 18 min 325-355 °C 205-235 °C @
K pakastettu 12 min 220-250 °C 190-220 °C @

HUOM.

Lautasen lampétila ja ylin lampétila vaikuttavat toisiinsa, joten mahdollisten yhdistelmien maara
on rajallinen.

Palaa esiasetustilaan kdantamalla Paistotyyppi-valitsin OFF-asentoon ja sitten takaisin halutun
asetuksen kohdalle.
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Neuvot ja vinkit

NAPOLILAISEN PIZZATAIKINAN
VALMISTUS

* Lis&a jauhot, hiiva ja suola yleiskoneen kulhoon.
Yhdist4 ainekset sekoittamalla. Lisda vesi ja
vaivaa alhaisella nopeudella 10 minuutin ajan,
kunnes taikina on sileda ja kimmoisaa.

¢ Suojaa taikina muovikelmulla ja kohota
45-60 minuutin ajan, kunnes taikina
on kaksinkertaistunut.

* Jaa taikina noin 240 gramman painoisiin
paloihin. Hiero hieman jauhoja kasiin ja pyorita
paloista sileita palloja.

* Ripottele kahdelle uunipellille hieman
mannasuurimoita ja jauhoja. Aseta taikinapallot
pelleille 10 cm:n valein. Levitd hieman rasvaa
pallojen paalle ja kaari sitten tiiviisti muovikelmua
peltien ympérille.

Aseta taikina jadkaappiin vahintdan 6 tunniksi
ja enintdan 4 paivaksi.

¢ Ota taikina huoneenlampddn tunti ennen
leipomista. Al3 irrota muovikelmua. Kaada
reilusti mannasuurimo-jauhosekoitetta
puhtaalle ty6tasolle. Nosta yksi taikinapallo
jauhokasan paélle taikinakaapimen tai
lastan avulla. Pida loput taikinasta peitettyna
kayttdon asti.

» Pydrittele taikinapallot mannasuurimo-
jauhosekoitteessa pallo kerrallaan.

* Siirra taikina kevyesti jauhotetulle tyétasolle.
Painele taikinaa kevyesti keskelta ulospain
ympyréksi, kunnes halkaisija on 15 cm.

J&ta 2 cm:n paksuiset reunat. Venyta taikina
hellavaraisesti ympyraksi, jonka halkaisija on
25-30 cm.

Huom.

Taikinaa voi olla vaikea muotoilla, jos se ei ole
saanut vetaytya riittavasti tai se on liilan kylmaa.
Jos taikina ponnahtaa muotoillessa takaisin,
anna sen vetaytya kostean liinan alla viela
15-30 minuuttia. Nain taikinan muovaaminen
on helpompaa.
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X & VINKKI
Jos taikinaa on vaikea venyttéa, aseta jauhotettu
taikina nurin pain k&dannetyn kulhon péaalle ja
venyt4 taikinaa kulhon molemmin puolin.

X A VINKKI

Voit vaivata taikinan myos késin tai yleiskoneella.
Taikina on valmis, kun sita voi venyttaa lahes
lapinékyvéksi ilman, etta se repeéa.

X & VINKKI
Yliméaaraisen pizzataikinan voi pakastaa
iimatiiviissé rasiassa tai uudelleensuljettavassa
pussissa. Pakasta taikinaa enintdan kuukauden
ajan. Sulata taikina yon yli jadkaapissa ennen
kayttoa.

P1ZZALAPION KAYTTAMINEN

Kun paistat pizzaa, jota ei tarvitse paistaa

pannussa, pizza pitéa paistaa suoraan lautasen

paalla. Tarvitset pizzalapiota pizzan uuniin

siirtdmiseen.

Varmista, etté uuni on esilammitetty ennen kuin

siirrat taikinan pizzalapiolle.

* Ripottele lapiolle noin ¥z teelusikallista jauho- ja
mannasuurimosekoitetta (jossa on yhta paljon
molempia) ennen kuin asetat pizzan sen paalle.

* Aseta venytetty taikina lapioon ja ala levittda
pizzalle kastiketta ja taytteita.

» Toimi nopeasti! Levita kastike ja taytteet
ripedsti. Muutoin taikina tarttuu lapioon
kosteutensa vuoksi, minka jalkeen pizzaa
on vaikea liv’uttaa kivilautaselle.

¢ Taikina saa olla lapiolla korkeintaan kaksi
minuuttia. Muuten se tarttuu kiinni.

* Kun pizzaan on lisatty taytteet ja se on valmis
paistettavaksi, aseta lapio uunin takaosaan.
Lepuuta lapion karkea lautasella ja nosta
kahvaa niin, etté koko lapio kallistuu eteenpain.
Hytkytéa lapiota varovasti edestakaisin, jotta
pizzan reuna koskettaa lautasta.

» Hytkyta lapiota, kunnes saat vedettya sen
uunista, ja pizza siirtyy samalla lautaselle.

* Kun pizza on paistunut, liu’uta lapio pizzan alle
ja veda se uunista.



X 8 VINKKEJA

Tarkoitus on kayttaa juuri riittdvasti jauhoja ja
mannasuurimoita, jotta pizza ei tartu lapioon.
Jos jauhosekoitetta on liikkaa, ylimaaréinen
jauho palaa kiinni kivilautaseen, miké synnyttaa
kitkerdn maun ja keltaisen vérin pizzan pohjaan.
Lisaksi liikajauho tuottaa enemman savua

ja lisdé tulipalon vaaraa uunissa pizzan ulos
ottamisen jalkeen.

HUOM.

Lapion pitéé olla viileé ja puhdas, jotta taikina
ei tartu siihen kiinni. Ala aseta lapiota uunin alle
sill& vélin, kun pizzaa valmistetaan.

PANNUN KAYTTAMINEN

VAROITUS

Varmista, ettd pannu on rasvapoltettu ennen
kayttoé. Katso tarkemmat ohjeet Huolto

ja puhdistaminen -osiosta.

Varmista aina, etta kivilautanen on paikallaan,
kun kaytéat pizzavuokaa.

Pannupizza: pizza pitdé valmistaa kuumen-
tamattomassa ja 6ljytyssa pizzapannussa ja
asettaa sitten esilammitettyyn uuniin.
Vaihtoehtoisesti pannun voi esilammittaa
ennen ruoan, kuten vihannesten, lisdédmista
sopivamman paahtoasteen saavuttamiseksi.

VINKKEJA PARHAISIIN

TAYTTEISIIN

¢ Ota puhvelinmaitomozzarella pois suolavedesta
ja kuivaa painelemalla kevyesti talouspaperilla.

* Sailémattdmat lihat ja paksummat vihannekset
kannattaa esikypsentda ennen kuin niité
kaytetdan pizzataytteena.

 Jos kaytét liikaa kastiketta tai taytteita, pohja
saattaa vettyé.

* Leopardikuvion saa paremmin aikaan
lisadmalla taikinan suolapitoisuutta.

¢ Ylijadmékastikkeen voi pakastaa pienissa
osissa seuraavaan kayttokertaan asti.

Lo
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Huolto ja
puhdistaminen

E

Varmista ennen puhdistamista, etta uuni ja
lisdvarusteet ovat viileit. Irrota sitten pistoke
pistorasiasta.

Ulkopinnan ja luukun puhdistaminen

1. Pyyhi ulkopinta pehmedlla, kostealla sienella.
Voit kdyttda hankaamatonta pesuainetta tai
mietoa pesuainesuihketta tahrojen
poistamiseen. Laita puhdistusainetta sieneen,
ala uunin pintaan, ennen puhdistusta.

2. Kayta lasinpuhdistusainetta tai muuta mietoa
puhdistusainetta sek& pehmeaa, kosteaa
sientd tai muovista karhunkielta lasisen
luukun puhdistamiseen. Al& kéyta karkeita
puhdistusaineita tai karhunkielta, silla
ne naarmuttavat uunin pintaa.

3. Anna kaikkien pintojen kuivua hyvin, ennen
kuin liitat virtajohdon ja kytket uuniin virran.

VAROITUS

Ala kasta virtajohtoa, pistoketta tai itse laitetta
veteen tai muihin nesteisiin séahkdiskun
valttdmiseksi.

Kivilautasen puhdistaminen

1. Kivilautasen vaurioitumisen valttdmiseksi sen
pinta kannattaa pyyhkié jokaisen kayttékerran
jalkeen pehmeéll, kostealla sienell.

2. Jos lautanen pit4a ottaa ulos uunista
puhdistusta varten, késittele sita erittéin
varovasti.

3. Lautasta ei saa liottaa eika pesta
astianpesukoneessa.

4. Aseta lautanen puhdistamisen jalkeen aina
takaisin uuniin, ennen kuin kytket virtajohdon
ja panet uunin paalle.

HUOM.

Kivilautasen pinta patinoituu luonnollisesti
kayton my6téa. Se on normaalia eika vaikuta
uunin toimintaan.
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Pizzalapion puhdistaminen

1. Pese pizzalapio lampimalla saippuavedella
ja pehmealla sienella tai muovisella
karhunkielelléd. Huuhtele ja kuivaa huolellisesti.
Ala kéyta hankaavia pesuaineita, metallista
karhunkielta tai metallivélineita osien
puhdistuksessa, sillé pinnat voivat vaurioitua.

2. Lapion voi pestd myds astianpesukoneessa.

Pizzapannun rasvapoltto

Pizzauunin mukana toimitettu pannu on valmistettu
hiiliteraksesta, ja sen kasittely vaatii erityista
huolellisuutta. Rasvapolta pannu seuraavien
ohjeiden avulla ennen ensimmaéisté kayttokertaa
ja saanndllisin valiajoin, jotta sen suojakerros
sailyy.

VAROITUS

On hyva huomata, etta rasvapolton aikana uunin
lampétila on korkeampi kuin kaytettavan éljyn
leimahduspiste. Tasta syysta 6ljy voi leimahtaa
tai syttyd itsestdan. Leimahdusvaaran vuoksi

ei kannata kayttaa suurempaa 6ljyméaaraa kuin
alla olevissa ohjeissa on kerrottu, ja luukku
kannattaa pitaa tiukasti kiinni rasvapolton ajan.
Jos rasva syttyy palamaan tai leimahtaa,

ala hataanny. Pida luukku kiinni. Liekit
sammuvat nopeasti itsestaan.

1. Aseta Paistotyyppi-valitsin kohtaan 400 °C
ja anna uunin esilammeta.

2. Pyyhi pizzapannu kuivalla talouspaperilla tai
liinalla.

3. Lisaa korkeintaan 2 teelusikallista silavaa tai
kasvi- tai pellavansiemendljya (ei oliiviéljya)
talouspaperiin ja levitéd pannun sisépuolelle
ohut éljykerros.

4. Aseta pannu kivilautasen paalle esilammitet-
tyyn uuniin (Valittu 1ampétila -valo palaa
tasaisena ja lakkaa vilkkumasta) 10 minuutiksi.

5. Ota pannu varovasti ulos uunista ja aseta
se lampda kestavalle pinnalle.

6. Lisaéa jalleen korkeintaan 2 teelusikallista
silavaa tai kasvi- tai pellavansiemendljya
(ei oliivioljya) talouspaperiin ja levitd pannun
ulkopuolelle ohut éljykerros.

7. Aseta pannu esilammitettyyn 400-asteiseen
uuniin 10 minuutiksi.

8. Toista vaiheet 3—-7 uudelleen.

Pizzapannu on nyt kdyttévalmis. Pannu kannattaa
rasvapolttaa saanndllisin valiajoin, jotta saat
parhaan lopputuloksen ja pannun kayttoika pitenee.



Pizzapannun puhdistaminen

Saanndllinen puhdistus: kannattaa tarvittaessa
pesta pannu kasin lampimalla vedella ja miedolla
saippualla. Kuivaa pannu hyvin ja rasvapolta

se rasvanpoltto-ohjeiden mukaan.

X 8 VINKKI

Jos pannussa nakyy ruostetta, poista se kuumalla
vedell4 ja ruostumattomasta teréksesta tai
kuparista valmistetulla karhunkielell4. Rasvapolta
pannu uudelleen edellad annettujen ohjeiden
mukaan.

VAROITUS

Ala koskaan pese pizzapannua astianpesuko-
neessa.

Pizzauunin séilytys

1. Varmista, ettd uuni ja kaikki tarvikkeet ovat
viileita, puhtaita ja kuivia.

2. Varmista, etta kivilautanen on asetettu uuniin.

3. Varmista, etta luukku on kiinni.

4. Sailyta laitetta pystyssa ja omilla jaloillaan
tasaisella alustalla. Ala sailyta pannua
tai mitddn muutakaan uunin paalla.
Ainoa poikkeus on pizzalapio.
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MAHDOLLINEN
ONGELMA

Vianmaaritys

HELPPO RATKAISU

Uuni ei kytkeydy péaélle

Varmista, etta pistoke on kunnolla pistorasiassa.
Kytke virtapistoke 220-240 V:n pistorasiaan.
Kokeile tarvittaessa toista pistorasiaa.

Nollaa tai vaihda sulake tarvittaessa.

Valittu lampétila -valo
vilkkuu

Uuni ei ole halutussa paistolampétilassa. Odota, etta Valittu lampétila
-valo alkaa palaa tasaisena, ennen kuin asetat pizzan uuniin.

Uunin luukusta tulee
héyrya

Téama on normaalia. Luukussa on venttiilit paljon kosteutta sisaltévista
ruoista vapautuvan héyryn poistamiseksi.

Jos ty6tasolla tuotteen pohjan lahella on kosteutta, pyyhi se pois.

Vastukset nayttavat
sykkivéan / vastukset
vaikuttavat olevan
poissa paalta

Element iQ™ hallitsee uunin lampétilaa sdatelemalla vastusten
tehotasoa pienissa sykayksissé asianmukaisen lammaon
yllédpitdmiseksi. Tamé& on normaalia.

Uuni pitia outoa danta
paalta kytkemisen
jélkeen

Tuulettimet k&ynnistyvat paiston aikana, miké suojaa herkkia
séhkdkomponentteja ylikuumenemiselta. Koska uunin lampétila voi
nousta erittain korkeaksi, tuulettimet py6rivat paiston jalkeenkin niin
kauan, etta lampétila on laskenut komponenteille sopivalle tasolle.
Ala irrota uunin pistoketta ennen kuin tuulettimet pysahtyvét.

Uunista tulee savua

Tama on normaalia paiston aikana, silla uunin lampétila on erittain
korkea. Voit yrittda vahentaa savuamista ripottelemalla vahemman
jauho-mannasuurimosekoitetta pizzalapiolle. Uunia kannattaa lisaksi
kayttaa tilassa, jossa on hyva ilmanvaihto.

Palo uunissa

Ala hataanny. Sulje uunin luukku, jos se on auki. Jos palo ei sammu
itsestdan 20 sekunnissa, irrota uunin pistoke seinasta ja pida luukku
suljettuna, kunnes palo sammuu.

Pizzalapiossa
on nakyvia
mikrohalkeamia

Lasitukseen saattaa ajan kuluessa ilmestya mikrohalkeamia.
Niisté ei ole haittaa eivatka ne muuta tuotteen laatua.

Mikrohalkeama ei ole rakenteellinen vaurio.
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@ Takuu

2 VUODEN RAJOITETTU TAKUU

Sage Appliances myontaa télle tuotteelle
kotitalouskaytdssa maaritetyilla alueilla

2 vuoden takuun ostopaivasta lukien.

Takuu kattaa viat, jotka aiheutuvat valmistus-
ja materiaalivirheista. Takuuaikana Sage
Appliances korjaa, vaihtaa tai hyvitta4 vialliset

tuotteet (Sage Appliancesin harkinnan mukaan).

Kaikki lakiséateiset virhevastuuoikeudet
ovat voimassa, eika valmistajan mydntama
takuu vaikuta niihin. Taydelliset takuuehdot
ja lisatietoja takuupyynnén tekemisesté on
osoitteessa www.sageappliances.com.
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BRG Appliances Limited
Unit 3.2, Power Road Studios,
114 Power Road, London, W4 5PY
Freephone (UK Landline): 0808 178 1650
Mobile Calls (National Rate): 0333 0142 970

D o

Sage Appliances GmbH
Campus Fichtenhain 48, 47807 Krefeld,
Deutschland
Deutschland: 0800 505 3104
Osterreich: 0800 80 2551

Sage Appliances France SAS
Siege social: 66 avenue des Champs
Elysées — 75008 Paris

879 449 866 RCS Paris
France: 0800 903 235

Ireland
1800 932 369

Italy
800909 773

Belgium
0800 54 155

NLD

Netherlands
0800 020 1741

LUX

Luxembourg
080088072

Switzerland
0800 009 933

@

www.sageappliances.com

Registered in England & Wales No. 8223512
Registered in Germany No. HRB 81309 (AG Dusseldorf)
Registered in France No. 879 449 866 RCS
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0900 838 534

Portugal
0800 180 243

Norway
80024 976

Sweden
0200 123 797

Denmark
080 820 827

Finland
0800 412 143

EN Due to continued product improvement, the products illustrated or photographed in this document may vary slightly from the actual product.

DEU Aufgrund unserer kontinuierlichen Produktverbesserungen kann die hier gezeigte Abbildung geringfiigig vom tats&chlichen Produkt abweichen.
FRA En raison de leur amélioration continue, les produits représentés ou photographiés dans le présent document peuvent différer légérement du produit réel.
ITL A causa del continuo miglioramento dei prodotti, il prodotto descritto o illustrato in questo documento puo variare leggermente rispetto al prodotto reale.
NLD Vanwege voortdurende productverbeteringen, kunnen de afgebeelde producten in dit document licht afwijken van het eigenlijke product.

ESP Perfeccionamos nuestros productos continuamente, por lo que el articulo podria diferir ligeramente de la ilustracion o la fotografia en este documento.
POR Devido a melhoria continua dos produtos, os produtos ilustrados ou fotografados neste documento podem variar ligeiramente do produto real.

DK Pa grund af labende produktudvikling kan de illustrerede eller fotograferede produkter i dette dokument variere en smule fra det faktiske produkt.

SE Pa grund av kontinuerlig produktforbattring kan produkterna som visas i illustrationerma och fotografierna i detta dokument skilja sig nagot fran den faktiska produkten.

Fl Jatkuvan tuotekehittelyn seurauksena kuvituksen tuotteet eivét valttimatta ole taysin samanlaisia kuin varsinainen tuote.
NO Pa grunn av kontinuerlig produktutvikling kan produktene som er vist eller avfotografert i dette dokumentet, variere noe fra det faktiske produktet.
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