LE REGOLE

DELLA COTTURA

e DELLA CONSERVAZIONE ‘

/BAKING AND CONSERVATION RULES « A COTTURA ULTIMATA TOGLIERE LE TEGLIE DAL FORNQO

VIHEN! BAKING IS DONE, PLEASE TAKE OUT THE BAKING-PANS FROM TIHE OVEN.

Controfiango che il colore defla superficie sia dorate uniformemente & che: i prodotto sia ben furmaty & bem strutturato.
Please check that the: surface colour is smoothly goldem and that the: prodict is wel-formed and structured.

« Al MATTING LA PRIMA COSA DA FARE E' ACCENDERE IL FORNO

RS TR T 04 THe U, W O T Ot « LASCIARE RIPOSARE | PRODOTTI APPENA USCITI DAL FORNO PER CIRCA 15/20 MINUTI
« IMPOSTARE LA TEMPERATURA DEL FORNO COME INDICATA IN ETICHETTA Gl R i ot
SET THE CVEN TEMPERATURE AS INDICATED O THE LABEL o ATTENZIONE
ATTEMTION
5 MAI INFORNARE A F@mo SPEMQ Nel caso sia necessario aumentare/diminuine i numero o prodetti nel forme per regola it consiglio &
WTWEM&W ARG INA COLD GUEN Incase you need to increase / decrease te numier o im the the geltden rule:
Nom acendere it frno & temperatina elevata perché il tempo impiegato per raggiungere: |a temperatura desiterata & sempre uguale, ;
sia che si imposti | temostato @ 350° chea 170°. PiLr PRODOTTI, PIU’ TEMPO, MENG PRODOTTI, MENG TEMPO
Den't turm om the aven at a high because the time needed to reach the desired is always the same, boti you set the thermostat at 2507 and at 170F. MORE PRODUCTS, MORE TIME; FEWER PRODUCTS, LESS TINE.
Nel caso si abbia la necessita di infornare molii prodett si smggensm il aumentare 2 temperatura di 5/10° C al massimo.
L NON GONCENW m ‘LE COHURE NEULE PNME QRE EULA GEORNATA Incase:it i necessary to bake a lot of products; we suggest i of 5/10FC at: th
DON'T CONCENTRATE AL THE BAKING IN THE EARLY HOURS QF THE DAY
Scaglianarte nelarco dell mattinata, al five o mantenere all intesmo dal locale Finvitante: profumo che deriva dalla catrura, « PER FARE BUONE COTTURE Sl[ C»UMI!NGLA DAL CONGELATORE
Spreadtheny during) morming, sothat ty make the invi i inside your premises; T BAIKE WELL, START FROM) THE FREEZER
« POSIZIONARE CON CURA | PRODOTTI SULLE TEGLIE « NON RICONGELARE MAI UN PRODOTTO SCONGELATO
PLACE CAREFULLY THE PRODUCTS O THE BAKING-PAN DON'T EVER REFREEZE A THAWED QUT PRODUCT
lasciandm um piccolo spazio tra um prodotto e | altro. Controfiare che vengar sempre: & ioni dell prodotte, moni -] la
leave: & smalll space: between, the prodicts: Chect that: the: stock turnaver i it itorii ingy the: seil-hy date.
« ACCERTARSI CHE LE TEGLIE SIANO SEMPRE PULITE « EVITARE DI STOCCARE LE BRIOCHES
MAKE SURE THAT THE BAKING-PANS ARE ALIAYS CLEAN ADD STOCKING CROISSANTS
Iin questo modo si evitano cattivi odori. insieme ad aftri prodetti perché si possono creare delie migrazioni di odori.
In: thiss: way you: cam aveid unpleasant smells: togethen with other products because this may cause bad-smelling mixings.
« NON APRIRE MAI IL FORNO DURANTE LA COTTURA « CONTROLLATE SEMPRE CHE LA TEMPERATURA DEL CONSERVATORE SIATRA -18% ¢
DON'T EYER OPEN THE QUEN DURNG BAKING. CHECK REGULARLY THAT THE FREEZER, TEMPERATIURE IS BETWEDN -18°CAND ~22°C
Poiché avreste una riduzione delia temperatura ideale che potrebbe compromettere la huona riuscita della cottura causando if collassa
mento del prodotto se non ancera staiilizzate. Lapertura del fame, per verificare ke cottura dei prodatti, & consighabile solo neglh ultimi S minut. ® NGN RHEMP'RE IE_ CﬂNSEWATOHE W MODO EﬂCESSWO
This; may cause & reduction: of e ideal that may damage baking: f e prodluct when it is not stabilized yet: It is adisabie to opem the: ovem only Dow'T mmm THEE FREEZER
during the: final five mimutes to check baking. che la chi i lista, Shrinare & pufi i it e tramé vantaggjo la qualita del prodoti. I caso di di
energia alem‘im Tiom aprire i ¢ Questoé i del prodatto per il tempe pilh lungo possitile.
« ATTENERSI IL PIU" POSSIBILE Al TEMPI DI COTTURA INDICATI SUL CARTONE E SUL CATALOGO Wk et e s ey ety csed ot requirytis il thestok qually i casesofa black, aivaot
PLEASE FOLLOWAS MUCHAS POSSIBLE THE BAKING TIVES INDICATED ON THE PACKAGING AND ON THE CATALOGUE. s will help to keep i
« UTILIZZARE UN TIMER PERSONALE IN AGGIUNTA A QUELLO DEL FORNO « RICHIUDERE SEMPRE | SACCHETT! NON UTILIZZATI INTERAMENTE
PLEASE USE A PERSONAL TIMER IN ADDITEON TO THE OVEN TIRER. ALVEAYS CLOSE THE BAGS THAT ARE NOT USED UP
seguendovi negl spostamenti, vi aiuterd a non dimenticare | prodoft in cottura. Ii prodoite, alle hasse , st disidrata se non & protetto. Questo compremette la sua qualita.

as you cam bring it with you, it can hellp you not to farget about the products in the ovem. The auct, at low fyarates rapicly if it is not pi




