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INSTRUKCJA CZYSZCZENIA

RATANOWYCH KOSZYKOW DO GAROWANIA
CHLEBA MARK| BIRNBAUM®



Instrukcja czyszczenia foremek do garowania

Ponizsze wskazowki dotyczace czyszczenia dotyczg wytacznie naszych form do garowania, poniewaz formy innych pro-
ducentoéw maja problemy ze stabilnoscia.

Powstaniu pleéni w formach do garowania mozna bardzo tatwo zapobiec. Plesn najpierw rozwija sie w warstwie maki, a dopiero poZniej rozprzestrzenia sie na
powierzchnie drewna. Rozwoj ten mozna rozpoznac po zabarwieniu form na szary lub czarny kolor.

Uwagi wstepne:

« Uzywaj tylko czystych i suchych form do garowania. Przed kazdym uzyciem formy nalezy sprawdzic, czy we wgtebieniach lub rowkach nie ma
niepozadanych resztek ciasta lub zanieczyszczen. Nalezy je usunac przed uzyciem (patrz "Czyszczenie"),

+ Do wstepnej obrobki, jak rowniez do procesu czyszczenia, a zwlaszcza do ptukania, nalezy zawsze uZzywac czystej, swiezej wody pitnej.

« Zawsze dobrze wysusz formy do garowania po wstepnej obrobce, jak rowniez po czyszczeniu.

» Szczotki i akcesoria uzywane do czyszczenia muszg byc suche i czyste przed uzyciem. Nie wolno uszkadzac powierzchni lub struktury form do chleba (np.
nie wolno uzywac ostrych przedmiotow).

« Nie nalezy uderzac foremkami do garowania o twarde powierzchnie w celu usuniecia zanieczyszczen. Nie nalezy rowniez uzywac do tego zadnych
narzedzi (np. miotka).

» Do czyszczenia form do chleba nie nalezy uzywac srodkow chemicznych szkodliwych dla zastosowanych materiatow (drewno, metal), takich jak wybielacze
| rozpuszczalniki, kwasy w duzych dawkach,

« Formy do chleba nalezy przechowywac w suchym, ciemnym i dobrze wietrzonym miegjscu. Nie naleZy uizywac szczelnie zamknietych torebek plastikowych
ani hermetycznych pojemnikow.

Wstepne przygotowanie foremek do garowania:

Przed pierwszym uzyciem form naleiy przeprowadzi¢ nastepujaca procedure!

« Najpierw zwilzamy rownomiernie wnetrze formy do chleba (np. naszym sprayem do chleba i pieczywa). Upewnij sig, Ze nie tworza sie zadne duze krople i
w razie potrzeby usun je.

« Nastepnie mokre powierzchnie posypujemy maka (najlepiej z dodatkiem 50% maki ziemniaczanej)

= Po kilku minutach delikatnie wybij reka nadmiar maki z formy.

Regularne czyszczenie:

Zalecamy czyszczenie form do garowania regularnie po ich uzyciu, ale nie pdzniej niz co 4 tygodnie. W przypadku ekstremalnych zabrudzern wymagane jest
odpowiednie czyszczenie w zaleznosci od potrzeb.

Najpierw delikatnie wybijamy reka pozostata make z foremek do garowania:

« Do czyszczenia na sucho zaleca sie stosowanie szczotki. W tym celu wyczysc forme do garowania za pomoca szczotki recznie, nie wywierajac zbyt duzego
nacisku.

Alternatywnie mozna uzy¢ naszych okraghych szczotek do czyszczenia.

Uwaga: Nasze okragte szczotki czyszczace mozna whozyc np. do wiertarki. Rotacja szczotki utatwia czyszczenie i skraca jego czas. Nalezy jednak uwazac, aby
nie uszkodzi¢ formy do garowania. Zalecamy réwniez stosowanie naszej maszyny czyszczacej typu B. Jej zaleta jest obrotowa szczotka oraz dodatkowe ogra-
nicZenie pylenia podczas czyszcZzenia na sucho, poniewaZ maszyna wyposaZona jest w Zintegrowany wyciag pytu.

Po czyszczeniu na sucho, nalezy umiesci¢ formy do garowania w temperaturze 120-140°C na okoto 20 minut w piecu z odpowiednig iloscig pary wodne).

« Mycie na mokro jest mozliwe w zmywarce w temperaturze 40°C bez zadnych dodatkow.
Uwaga: Zastosowanie pary w piecu nie jest konieczne po czyszczeniu na mokro.



Gruntowne czyszczenie:

Oprocz regularnego czyszczenia zaleca sie doktadne czyszczenie form do garowania na mokro, jednak nie poZniej niz co 6 miesiecy. W przypadku ekstremal-
nych zabrudzen moze byC konieczne gruntowne czyszczenie na biezaco.

Zalecamy nastepujace postepowanie;

Najpierw ostroZnie wystukaj reka resztki maki z formy do chleba.

Gruby brud usun na sucho recznie za pomoca szczotki.

Nastepnie optucz forme do chleba letnig woda.

Aby usungC uporczywe zabrudzenia, uzyj dodatkowo szczotki i 1-2 kropli biodegradowalnego detergentu (produkt ekologiczny lub bic).
Nastepnie doktadnie optucz forme czysta, biezaca woda pitna.

Uwaga: Zalecamy raz w roku nanies¢ cienka warstwe srodka antyadhezyjnego na wnetrze formy do garowania. W tym celu nalezy stosowac wytacznie
produkty ze sktadnikami ulegajacymi biodegradacji (np. srodek antyadhezyjny "Trennaktiv Bio 200" firmy Dabdér). Cienka warstwa preparatu chroni wtdkna
drewna. Nie ogranicza jednak przepuszczalnosci powietrza i regulacji wilgotnosci wymaganej przy garowaniu. Ta ochronna warstwa zapobiega rozwarstwianiu
sie widkien ratanu podczas obrobki cieplnej w piecu.

Suszenie po wstepnej obrdbce i czyszczeniu:

Zalecamy suszenie form do chleba w piekarniku przez 5 minut w temperaturze 160°C. Nastepnie nalezy sprawdzic¢, czy formy sa suche; w razie potrzeby
nalezy przediuzyC czas suszenia.

Diugie przechowywanie/nieuzywanie:

Po diugim przechowywaniu/nieuzywaniu foremek zalecamy ich dokladne wyczyszczenie przed ponownym uzyciem.

Kiedy nalezy wymienic¢ formy do chleba na nowe?

Jesli podczas codziennego uzytkowania form do chleba wystapia nastepujace punkty, nalezy je jak najszybcie] wymienic;

czarne plamy plesni na spodzie lub na bokach formy

nieprzyjemny zapach (najczesciej] spowodowany uzyciem oleju spozywczego do smarowania form do garowania)
slady uszkodzen np.: pekniecia, rysy, wykruszenia

wystajace zszywki

Uwaga! Uszkodzone formy do garowania nie moga by¢ naprawiane, szczegdlnie ze wzgledu na stabilnosc i higieng!

Utylizacja:

Formy do garowania z rattanu mozna wyrzucac razem z odpadami domowymi.
W razie jakichkolwiek pytan nalezy skontaktowac sie z lokalng firma zajmujaca sie utylizacja odpadow.



Akcesoria piekarnicze

Oprocz naszej maszyny czyszczacej z funkcjg odsysania pytu, utatwiajgce]
czyszczenie na sucho, dostepne sg rowniez specjalne szczotki do zamonto-
wania w réznych modelach miesiarek do ciasta. W naszym asortymencie
posiadamy rowniez mate szczotki do czyszczenia gtebokich korytek na
butki lub réznych blaszanych foremek do wypieku chleba.
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Herbert Birnbaum GmbH Tel.: +49 9360 215
Augasse 2-4 « 97289 Thungen / Germany Fax: +49 9360 1444
Vertretungsberechtigt: www.herbert-birnbaum.de

Dipl.-Kffr. Maria Birnbaum-Kaiser info@herbert-birnbaum.de
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