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Info
Informasjon
Information
Tootja
Razotajs
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HNS-P130E2 (640766)

220-240V-, 50/60Hz

1800-2140

100-450°C
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Welcome to the world of
Mustang grills

We are happy that you ended up choosing the
Mustang product. Mustang wants to be your
barbecue buddy and ensure the grilling experi-
ence of your dreams. Mustang was born out of
the desire to enjoy unhurried and relaxed cook-
ing together with family and friends, and this is
the idea we also want to offer to you.

The Mustang grills, ovens and accessories are
carefully designed and finished, and we are proud
to represent them. Our long experience and
expertise can be seen in all of our products. They
include all essential functions and features. We
are sure that this pizza oven will bring you joy for
along time, as long as you remember to maintain
and clean your oven according to the instructions
in this manual.

Follow us on social media

The most extensive barbecue
product selection

Mustang is a brand owned by the Finnish compa-
ny Tammer Brands Oy. Mustang offers all applianc-
es, supplies, accessories and spare parts needed
for grilling, as well as an extensive product selec-
tion for smoking food and making pizza. We know
the barbecue culture inside and out, so we can
ensure that you have access to the most suitable
and modern products. Mustang is the only brand
you need for a successful barbecue.

After sales service:

Tammer Brands Oy,

tel. +358 3252 1111.
Viinikankatu 36,

FI-33800 Tampere, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Read the manual before using the appliance
and save it for later use.

ﬁ o @ mustanggrill
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/\ Safety instructions and warnings

When starting to use this appliance, you shall be obligated to carefully read
through and pay attention to the warnings and safety instructions in this manual
before using the oven. This oven is CE-marked according to the valid regulations.

Symbol explanations:

Before installation

Unpack the sales package carefully and make sure that
all parts have been removed from the package. Ensure
that the packaging material is properly recycled before
using the oven.

Do not allow young children to play with
packaging materials.

Check that all the parts you need to use the appliance
are present and in good condition. If any parts are miss-
ing or damaged, contact your dealer.

General safety instructions

Use of the appliance for any purpose other |
than that for which it is intended may cause |
danger and any minor structural modification |
of the device is prohibited in all respects. See i
below for the points to note. !

Do not touch hot surfaces. Use handles.

To avoid electric shock, do not immerse the cord,
plug or body of the appliance in water or other
liquid.

Supervise carefully when a child is using the
appliance or when a child is near the appliance.
Keep the appliance and its cord out of the reach
of children.

Do not use the appliance near the edge of a
table or platform. Make sure the surface is firm,
flat, dry, heat-resistant and clean.

Do not use oils or fats such as butter, olive oil or
margarine when cooking at temperatures above
260°C, as this can cause smoke and property
damage.

/\ pancer: (i) NOTE!

Do not use the appliance on or near a hot gas or
electric stove.

Do not allow the power cord to hang over the
edge of a table or surface, touch hot surfaces or
become tangled.

Unplug the appliance when not in use and be-
fore cleaning. Allow the appliance to cool before

replacing or removing parts and before cleaning.

Do not use the appliance if the power cord or
plug is damaged, or if the appliance does not
work properly or is damaged in any way.

Do not place cooking utensils, pans or dishes on
top of the glass lid when it is open.

Do not store any objects on the appliance while
itis in operation.

Keep the oven clean and do not allow excess
grease or ash to accumulate inside. This signifi-
cantly increases the risk of grease fire and excess

smoke, which can reduce the flavour of the food.

When using the oven, ensure adequate ventila-
tion.

Do not cover any part of the oven with metal foil.

This can cause the oven to overheat.

The appliance is not intended to be used with
an external timer or a separate remote control
system.

This appliance must not be used or cleaned by
children or persons with reduced physical or
mental capacity or who do not have sufficient
experience and knowledge of how to use the
appliance.

Do not allow children to play with the appliance.

Alcohol, prescription drugs and intoxicants of
any kind can affect the user’s ability to use the
appliance safely and properly.



C This appliance is for indoor use only. Do not
use it outdoors.

i A An incorrectly used or damaged plug can |
' cause electric shock. To avoid electric shock, |
' unplug the appliance before cleaning it. i

A Please note that the appliance gets hot dur-

1
[}
ing use and should not be touched without |
care. |
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List of parts

A. Pizza Oven / Multifunctional Oven
B. Pizza Stone

C. Upper Heating Unit

D. Lower Heating Unit

E. Cooling Fan

F. Upper Heat Sensor

G. Lower Heat Sensor

QQ



Control panel and controls

Left Preset Mode Display
Temperature Knob
Temperature Icon

Right Preset Mode Display
Upper / Air Power Icon
Power Knob

Lower / Stone Power Icon

Timer Knob

0 N O WwDh -

Timer lcon

10. Temperature Dial 100-450°C

11. Power rate Dial

12. Timer Dial

13. Power icon (touch control)

14. Power switch ON/OFF
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EN Getting started

Before the first use

1. Remove the appliance from the packaging. Use
the lifting handles (A) on the sides of the appli-
ance.

2. Place the appliance according to the instruc-
tions.

3. Remove the pizza stone from its packaging and
carefully slide it into the oven (B). Be careful of
the oven’s heat sensors.

This oven has two heat sensors: one on the
side of the oven and one on the bottom.
Avoid hitting the heat sensors when placing a
pizza stone or baking dish inside the oven.

4. Make sure that the power switch is in the OFF
position (C) before plugging the appliance in.

Positioning the oven

1. Place the appliance on a stable, level, dry,
heat-resistant and clean surface to ensure safe
use.

2. Make sure there are no combustible materials
around.

3. Position the oven so that the door can open fully
(D).

4, The power switch (C) of the appliance must be
accessible without obstruction.

5. Ensure adequate ventilation where the oven is
located.

6. The space above the appliance must be free of
combustible materials.ta materiaaleista.

I The oven must not be used in an enclosed
I space, such as a cupboard.




1 This oven is intended for use in 220-240V
sockets only. If you use an extension cord,
make sure that the power rating indicated on
the cord is at least equal to the power of the
appliance (2140 W).

The appliance has a short power cord to avoid the risk
of entanglement or tripping over the cord. Longer de-
tachable power cords or extension cords may be used
with care.

Make sure that the cord does not run under the appli-
ance or hang over the edge of a worktop or table where
it could be caught or tripped over. Do not use a socket
that is below the surface of the worktop.

EN



N Using the oven

Power on

1. Turnon the power to the appliance using the = )
ON/OFF switch (A) on the side. The power indica-

tor light will turn on and the appliance will enter i-/CI

standby mode.

2. Touch the power icon (B) to activate the preset
screen and exit standby.

Power off

1. Touch the power icon (B) on the oven'’s front
panel to turn off the oven. The oven will enter
standby mode, and its fans will run to rapidly
cool the oven and its electronics.

2. Do not switch off the ON/OFF power switch (A)
until the oven fans have finished cooling. This
will take about 10 minutes.

3. Once the oven fans have stopped, you can turn
off the power switch and unplug the appliance.

i @ Wait until the oven is completely cool before
! moving it. It will take about 90 minutes to
' cool down.

If the oven has not been used for 45 minutes,
it goes into standby mode to save energy and
automatically starts a cooling cycle.

Temperature Knob

c c
A ) '4
[ PAN PIZZA JA 200 < | NEW YORK |
[ oven | [THIN CRISPY]
| BAKE | [ NEAPOLITAN |
d
100 & V
| FROZEN | TEMP L_STEAK ]




Selecting Preset Mode

1. Turn the temperature knob clockwise to select
the desired Preset Mode (C). The programs are
FROZEN, BAKE, OVEN, PAN PIZZA, NEW YORK,
THIN CRISBY, NEAPOLITAN and
STEAK.

2. For more information on preset programs, see
“Preset Mode".

3. Press the temperature knob in the middle to
confirm your selection (D). The oven will then
start to heat up.

The oven beeps when the target temperature :
is reached. For safety reasons, you must touch 1
one of the controls to turn off the alarm. I

:' To avoid property hazard of misoperation, i
! during oven operation rotating the Tempera- |
! ture Knob will quit current selected mode and |
! stop operating. If you want to switch other |
' mode or adjust temperature, Temperature i
' dials will flash to remind you to press down !
! for confirmation. !

Manual temperature adjustment

1. Turn the temperature control clockwise over the
preset mode to select the desired target temper-
ature.

2. Turn clockwise to increase the temperature and
counterclockwise to decrease the temperature.
Temperature adjustable from 100 °C to 450 °C
(min. - max.)

3. The temperature indicator lights will flash until
you press control (D) to confirm the target tem-
perature selection.

How to read the temperature dial

1. Thetemperature icon and the current tempera-
ture flash during heating.

2. The target temperature is displayed as a solid
scale or number.

3. The current temperature is displayed as a flash-
ing scale or number.

4. After the current temperature, solid scales and
figures show the progress towards the target
temperature during heating.

5. When the target temperature is reached, all
scales and numbers become solid, the oven
beeps and is ready to cook.

EN

- 450

TEMP

e 450

TEMP

Temperature drop or exceedance

1. To ensure the temperature and performance of
the oven, the oven will sound a long alarm if the
temperature drops or exceeds a certain level.

2. Ifthe temperature drops, the oven will start
heating again and the current temperature
display will flash until the target temperature is
reached.

3. Ifthe temperature is exceeded, the oven will
stop heating until the temperature returns to
the target temperature. In a safe and controlled
situation, opening the door can help lower the
internal temperature.

4. The oven automatically adjusts its power to
maintain the target temperature.

5. When the target temperature is reached, all
scales and numbers become solid, the oven
beeps and is ready to cook.

very hot! Use only the handle to open and
close the door.

i’ A The inner surfaces of the oven door can be
i
|
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Power Knob
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Adjusting the power

The power knob in the middle transfers power from the
top heating unit of air to the bottom heating unit of
stone. You can use it to find a better balance between
cooking the topping and the base.

1. Turn the knob clockwise to increase the power
to the lower / pizza stone heating unit (B) and
decrease it to the upper / air space (A) heating
unit.

2. Turn the knob counter-clockwise to increase
the power to the upper/ air heating unit (A) and
decrease it to the lower / pizza stone heating
unit (B).

3. The power transfer works perfectly during
cooking, and you can adjust it while the oven is
in use.

4, Power Knob shifting is immediately. And it is not
necessary to press down for confirmation.

i @ Finding the right balance of power for

! cooking requires experience and knowledge.
! Incorrect adjustment can cause the oven

! temperature to drop or exceed the set tem-

' perature.

vl
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Timer Knob
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Timing Off-delay function
The timer function works independently. When timer 1. Pressand hold the timer knob for 3 seconds to

finishes counting down, oven will beep and keep oper-
ating for maintaining target temperature.

1. Turn the timer knob clockwise to extend the 2.
time up to 20 minutes.

2. Turn the timer knob counter-clockwise to short- 3.
en the time.

3. Thetimer also allows you to select a time of less
than 4 minutes, even to the nearest half-minute,
which helps with pizza baking times.

Ea

Press the timer knob (A) to confirm or cancel the
timer function.

5. The scales and numbers on the timer flash when
the timer is adjusted. The timer is automatically
confirmed if the setting is not touched for 3
seconds.

6. The oven will always beep when the count is fin-
ished. The alarm is stopped by pressing or gently
turning the timer knob and the timer is ready for
use again.

: To avoid property damage, the oven timer

! alarm will not stop until you turn or press a
! knob. You can press or gently turn the timer
! knob to stop the alarm and reactivate the

! timer function for use.

: You can activate the ‘off-delay’ function which |
! connects the timer function to the power

! switch. When the ‘off-delay’ function is ena-

! bled, the oven will enter standby mode after
}
]

}
}
}
i
the timer has finished counting. :

e

activate the Off-DELAY function. The Red Power
Icon nears Timer Icon will be on (B).

When the timer has finished counting, the oven
exits the current state and enters standby mode.

Press and hold the timer knob down for 3 sec-
onds again to deactivate the OFF-DELAY func-
tion. The Red Power Icon nears Timer Icon will be
off.

EN



= Preset Mode

Pizza oven

PAN PIZZA THIN CRISBY
e Temperature: 235 °C * Temperature: 285 °C
* Power air/stone: 60 % /40 % * Power air/stone: 70% /30 %

e Baking time: 8 - 9 min.

Baking time: 4 min.
e The mode s particularly suitable for pizzas with

The mode is especially suitable for evenly thin

a thick crust, crisp on the bottom and lots of top- and crispy pizza, where the sauce extends right
pings, baked in a iron pan or aluminium baking to the edges and the toppings cover the entire
pan. surface of the pizza.

e The user can adjust the baking time according to Higher temperatures make crispy pizza more
the pizza size and flavor. challenging to make, and the recipe for the pizza
base also affects the result.

! Tip: Do not use a pan with a wooden or plastic ' e The user can adjust the baking time according to
! handle. It is also best to avoid putting coated ' the pizza size and flavor.
! pans in the oven. :

_________________________________________ :' Tip: Spread the sauce and toppings evenly over
! the dough up to the edges. This helps prevent

! the dough from bubbling during baking. For

! a thin and crispy pizza, use toppings in mod-

! eration. Baking time should not be too long to

}

prevent the crust from drying out too much.
e Temperature: 265 °C N 4

NEW YORK

e Power air/stone: 60 % /40 %

e Baking time: 7 min. NEAPOLITAN PIZZA
e The mode is designed to make a great New York-
style pizza with a crispy crust throughout. Lower * Temperature: 430 °C

baking temperatures and longer baking times

? o e  Power air/stone: 90 % /10 %
result in a crispier crust.

L . . Baking time: 1:30 - 1:50 min.
e New York pizza is easier to eat by hand in large

slices, because it can hold the sauce and top- This mode is specially designed for a pizza with
pings better than Neapolitan-style pizza. an airy crust, air bubbles and leopard spotting
produced by the high heat of a oven.

e The user can adjust the baking time according to
the pizza size and flavor.

In this mode, the oven provides more heat
compensation during cooking to help bake the

usual.

ST \ perfect Neapolitan pizza - a style of pizza that re-
: Tip: Avoid topping with a lot of water. Increase quires very high temperatures and short cooking
! the cooking time if there are more fillings than times

' .

}

1

e The user can adjust the baking time according to
the size of the pizza and, for example, the water
ratio of the dough.

Tip: The higher the temperature, the more
challenging it is to achieve a good result. For a
perfect Naepolitan style pizza, the user should
try several times.



Multifunctional oven

FROZEN

e Temperature: 200 °C
® Power air / stone: 50 % /50 %
e Baking time: 15 - 20 min.

e The mode is intended for cooking frozen foods,
such as frozen pizza.

®  When cooking frozen food, remove all packaging
before placing the food in the oven.

e The frozen food should be placed on a suitable
plate or baking dish, not directly on top of the
pizza stone. This will help keep the pizza stone
clean.

BAKE

e Temperature: 200 °C
®*  Power air /stone: 40 % /60 %
e Baking time: 18 — 20 min.

e The mode is suitable for baking, for example,
cakes, tarts or biscuits.

e In this mode, the user can freely adjust the
power of the top and bottom heating elements
according to the different types of baked goods.

:’ Do not place oil or baking paper directly on
! the baking stone. Use a baking dish suitable
! for baking in the oven.

OVEN

e Temperature: 235 °C
* Power air/stone: 30%/70%
e Baking time: 13 - 18 min.

e The mode is suitable for cooking fried food, like
French fries, chicken wings, chicken nuggets.

e The food is cooked efficiently thanks to the hot
air from above and the hot pizza stone below at
the same time. There is no need to turn the food
during cooking.

STEAK

e Temperature: 300 °C
® Power air/stone: 100% /0%
e Cooking time: 40 sec- 1 min.

e The modeis intended for quick cooking of steak,
for example.

® Remove the pizza stone from the oven and
replace it with a cast iron baking sheet before
preheating.

e The user can adjust the cooking time according
to the size of the steak and the desired degree of
doneness.

[ @ Tips: It is very important to choose heat- resist-
ant cooking ware for such high temperature, like
the cast iron frying plate or pan, because high
temperature will damage the coating of some
non heat-resistant cooking ware.

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

:

: Remove the pizza stone from the oven and place
: the cast iron plate in the oven at the beginning
| . . .

! of the preheating. When the preheating is com-
: plete, place the steak on the hot cast iron plate,
: close the oven door and let it bake for a few tens
! of seconds. Then turn the steak over and cook

! the other side in the same way.

|

|

|

|

|

|

Adjust the cooking time according to the size of
the steak and the desired degree of doneness.

Memory function

When adjusting the power, time or manually changing
the temperature, pressing the temperature knob will
“remember” these settings.

The oven will remember these settings as long as the
oven is on or until you change the settings and press
the control to “remember” the new settings.

! The memory function allows you to manually
! fine-tune the baking temperature and power
! settings, for example. Once you've found the

! settings that work for you and saved them to

! “memory”, you can bake the next pizza with

! the same settings, without having to readjust
! them between pizzas.

EN
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Guide to baking times and power control

Listed below are guideline baking times and power settings for different pizza styles and oven functions. Baking times
are affected by many things, such as the water ratio of the pizza dough, the amount of toppings, etc.

Mode ;I':zpera- Power Air Power Stone  Baking time Preheating time
FROZEN E 200 °C E 50% E 50% 15 - 20 min. 6 min.
BAKE 200 f4o%  feo% | 18-2omin. | 7min
e T e I O
steak a0 fome  Go% | dosek-tmin | 1imin
PANPZZA |23 feo% 4% | s-omin | smin
CNEWYORK | 26s°C fe0% 4% | 7mn | smin
CTHINCRISBY | 28s'C | 70% | 30% | 4mn. | tomn
CNAEPOLTAN | 430°C | 90% | 10% | 130-Tsomin. | 18min.
My settings

On this page you can note your own pizza styles, temperatures, power settings and baking times.

Pizza style Temperature Power Air Power Stone Baking time




Useful tips

Pizza dough Neapolitan style

4 pieces a 250g
(cold-soaked, hydration 68%)
Total time to make the dough 36-48h

400g Cold water

590g Strong 00 flour (W-value 280-320)
159 Fine sea salt

1g Dry yeast

Durum or semolina flour for shaping the pizza
base

Preparation of dough

1.

Pre-measure all the ingredients. Start by adding
the water to the bowl. Next, add half of the flour
and dry yeast. Use a dough machine if possible,
but you can also make the pizza dough by hand.

Once you have completed this step, let the
dough rest in its bowl for 10 minutes.

Next, gradually add the rest of the flour, knead-
ing the dough all the time. When you have add-
ed all the flour, knead the dough for about 10
minutes and add the salt at the end. Knead the
salt evenly into the dough and let it rest again for
10 minutes at room temperature. You can then
lift the dough out onto the table and shape it
into one large ball.

Put the ball of dough back in the bowl and refrig-
erate for about 12 hours, well covered. You can
put a few drops of olive oil on the surface of the
dough and rub it gently over the surface.

Lift the ball of dough from the bowl onto the
table and fold a couple of times.

Cut the dough into four equal parts (250g/each)
and shape them into balls. Place the balls in a
tightly sealed rising tin and return to the fridge
for a further 24-36 hours.

When you are about to bake a pizza, the balls
should be brought to room temperature 2-3
hours before the pizzas are cooked.

Use durum or semolina flour to shape the pizza
base. They act like a bearing between the pizza
base and the table and do not stick to the pizza
base as easily as finer flours. It is also not a good
idea to skimp on flour. They make it easier to
work on the base.

Hydration refers to the relative proportion

of the mass of water in the mass of flour. In
everyday language you will also hear the
term, baker’s percentage, which means exact-
ly the same thing.

Processing the dough

e The dough can be difficult to shape if it has not
rested long enough or is still too cold. If the
dough doesn’t shape up and pulls back, let it rest
for another 15-30 minutes under a damp cloth.
Then try again.

e The dough is ready when you can stretch it into
a very thin (almost transparent) piece without
tearing.

Use of a pizza peel

e If you are filling the pizza base on the table,
sprinkle flour on the pizza peel and in front of
the dough on the table. Hold the edge of the
dough and push the pizza peel firmly under the
dough.

e Ifyou're filling the pizza directly on the pizza
peel, be quick. The pizza shouldn’t be on the
pizza peel for more than two minutes to prevent
it from sticking to the peel. Use flour under the
pizza and gently wiggle the pizza to get it mov-
ing before transferring it to the oven.

e Transfer the pizza to the oven by sliding the pizza
peel to the back of the oven. Tilt the pizza peel
and slide the front edge of the pizza onto the
stone. Then pull the whole pizza peel out of the
oven in one swift motion.

e Keep the pizza peel clean and cool so that the
dough does not stick to the peel.

e Use only enough flour to prevent the pizza from
sticking to the pizza peel. Excessive use of flour
will add a bitter taste to the pizza base, and can
increase the risk of smoke and fire in the oven.

EN
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Toppings

Uncooked meat products and thick vegetables
should be precooked before being used as top-
pings for pizza.

Too much sauce or toppings can make the base
watery. This makes it difficult to transfer the pizza
to the oven and to bake it.

Draining and lightly drying the buffalo mozza-
rella with paper towels helps to prevent water
retention.

Margherita

1 dl tomato sauce

80 g mozzarella cheese

A dash of parmesan cheese
A few basil leaves

A drizzle of olive oil

Shape the pizza base.

Put the tomato sauce in the middle of the pizza
and spread it in a spiral motion on the pizza.
Leave 1-2 cm of the edge without sauce.

Sprinkle the cheese evenly over the sauce.
Bake the pizza.

Garnish with fresh basil leaves and a drizzle of
olive oil.

Hot Honey Pepperoni

o ok w

1 dl tomato sauce

80 g mozzarella cheese

A dash of parmesan cheese
Pepperoni 7-8 slices

After baking hot honey

Shape the pizza base.

Put the tomato sauce in the middle of the pizza
and spread it in a spiral motion on the pizza.
Leave 1-2 cm of the edge without sauce.

Sprinkle the cheese evenly over the sauce.
Add the pepperoni slices to the pizza.
Bake the pizza.

After baking, you can add hot honey to the top.



Pizza Stone

Cleaning a pizza stone is important to prevent smoke
from spreading into the indoor air from the oven.The

cleanliness of the pizza stone also affects the taste

of the pizza. After each use, clean the pizza stone as

follows:

1. Make sure that the pizza stone has cooled down
properly. The pizza stone will be hot for a very

long time after the oven has been turned off.

n

careful of the oven’s heat sensors.

3. Handle pizza stone with care, it is very sensitive

to bumps and cracks.

Carefully slide the pizza stone out of the oven. Be

1.

4. Brush the flour and ashes off the pizza stone

with a pizza oven cleaning brush.

o

you use the oven.

6. Keep the pizza stone clean and dry in the oven.

Turn the pizza stone over, dirty side down, and
carefully slide it back into the oven. Any leftover
food on the bottom will burn off the next time

Do not store food or any utensils in the pizza

oven.

Do not use detergents to clean the pizza
stone, do not immerse the pizza stone in
water or wash it in a dishwasher.

Do not scratch the pizza stone with a knife :
or metal objects, as the pizza stone is easily |
scratched. !

Oven exterior and interior

Oven surfaces can be cleaned in the following way:

Unplug the oven when not in use or before
cleaning.

Allow the oven to cool down thoroughly before
installing or removing parts and before cleaning.

Do not lean on the oven or place any objects on
top of it, as this may damage the oven.

Wipe the outside of the oven with a lightly damp
cloth. Dry immediately with a clean towel.

If necessary, you can also gently wipe the inside
of the oven with a damp cloth. Be careful of the
oven’s heat sensors.

If flour or food drips on the pizza stone

not to burn yourself.

during baking, it can be carefully brushed off
the oven between baking. Use a pizza oven
cleaning brush for cleaning and be careful

Do not use metal scouring pads or oven i
cleaners as they can damage the oven. :
Cleaning agents can also break off pieces of |
the oven, which can hit electrical parts and |
pose arisk of electric shock. :

To avoid electric shock, do not immerse the :
cord, plug or body of the appliance in water !
or other liquid. I

EN



EN Glass door Storage

The glass door of the oven can be cleaned in the follow- e Unplug the oven when it is not in use.

ing way:
SRy e Store the oven indoors in dry conditions when

1. Wait until the oven has cooled down completely not in use.

before cleaning the glass door.
9 9 e Store the oven horizontally on a solid surface, on

2. You can remove the grease from the inside with its own feet.
a dry paper towel or a dry cloth. For more effec-
tive cleaning, use a damp cloth and warm soapy
water.

Do not store anything on top of the oven, as this
could damage the oven.

3. The outside of the glass can be cleaned with ¢ Keepiheioven deanevenduringstormge:

detergents designed for cleaning glass surfaces. e Store the cleaned pizza stone inside the oven to

4. Dry the glass door and the oven thoroughly prevent damage during storage.

before turning the oven back on.

5. If necessary, you can remove the glass by open-
ing the screws (A). Wash and dry the glass thor-
oughly before reinstalling. If necessary, replace
the damaged glass with new glass.

Do not place cooking utensils, pans or dishes
on top of the glass door.




Troubleshooting

The following table summarises the most common problems related to pizza baking and oven use. If you cannot find
the answer to your problem in the table, please contact your dealer.

Problem Possible reason Solution

Make sure that the dough base is well floured.
Make sure the dough moves freely before adding
the toppings. If the dough does not move, add a
little flour to the base.

i Do not leave the filled pizza on the pizza peel for

E more than two minutes, as the moisture in the

i dough may cause it to stick to the peel. Use quick,
)

)

)

)

1

1 1
1 1
1 1
i i
1 Too little flour under the pizza. !
i i
1 1
1 1

Unbaked pizza sticks to the
pizza peel. The pizza has been on the pizza peel for

too long.
9 short movements to pull the peel back once you

have placed the pizza on the stone.

Keep the toppings light to make it easier to trans-
fer the pizza in the oven.

i i Use only enough flour in the base to prevent the

E E pizza from sticking to the peel. Too much flour

i Too much flour on the pizza stone. i will burn easily and cause smoke inside the oven.
! ! Clean the oven of flour with a pizza oven cleaning
E E brush.

i Avoid using oils or fats if the frying temperature
! is above 260 °C. Clean the pizza stone from food
E particles and oil.

Use the power control to set more heat for the
pizza stone and less heat for the top crust.

Lower the temperature and increase the cooking
time to give the base time to cook.

Smoke comes out of the
oven during baking.

stone.

The pizza base is raw, but
the toppings are burning. b e e ]
i Try to make a thinner crust for the pizza. For a

! Neapolitan pizza, stretch the crust thin enough so

)

)

1

that you can see through it.

i i Use the power control to reduce the heat on the
E E pizza stone and move it to the upper heat unit.

i The pizza stone is too hot. i Wait for the stone to cool slightly. You can also

! ! lower the oven temperature by keeping the door
) )
) )
) 1

Too much flour between the pizza base Use only enough flour to make the pizza slide off
and the pizza stone. the pizza peel and into the oven.

i Shape the pizza with coarser flour, which is easier
! to scrape off the pizza and does not burn as easily
1
1
1

)
)
The pizza crust is burnt. '
)
)

No processing flour has been used to

shape the pizza.
P pizz in the oven.
i The pizza is in the oven too long. i Reduce the cooking time.
1 1
i Too much food has been fried. i If you cook food for a long time, use lower tem-
L L EE LR LR P TP EEEEE R L s © peratures. Do not leave food unattended in the
i The temperature in the oven is too high. i oven to bake.

Excess flour and burnt food leftovers on the pizza
stone can ignite at high temperatures. If this hap-
pens, keep the oven door closed and the flames
will extinguish themselves. If the flames do not
go out within 15 seconds, unplug the appliance.
Clean the pizza stone before resuming use.

You can see flames in the

oven.
Too much flour, crumbs or fat/oil on the

pizza stone.
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Problem Possible reason Solution

During baking, cooling fans are activated to pro-
tect sensitive electronic parts from overheating.
As this oven reaches very high temperatures, the
fans stay on after baking until the temperature is
low enough for the components. Do not unplug
the oven or turn it off at the power switch until
the oven has cooled down and the cooling func-
tion has finished.

The oven is designed to bake pizzas continuously
and will not shut down or interrupt pizza baking.
However, you can select the "off-delay" function.

In this mode, the oven will switch off and go into

standby mode to cool down automatically when

the timer has finished counting down.

Stone over temperature: Turn off the oven pow-
er. Allow the oven to cool down. Restart the oven.

Air over temperature: Turn off the oven power.
Allow the oven to cool down. Restart the oven.

Air & Stone over temperature: Turn off the oven
power. Allow the oven to cool down. Restart the

The oven makes a noise
when it is switched off.

The cooling fans are running and cooling
the furnace.

The oven will not switch
off automatically after the
timer has finished counting.

The oven's "Off-delay" function is not
activated.

The power knob flashes and
along alarm sounds.

Error code. See image and explanation in
the next section.

For all other problems: Turn off the oven power.
If the error message does not disappear, contact
your dealer.

Error code
m o
Stone Over temperature Air Over Temperature
On display of Power Knob, Red Scale and Stone Power On display of Power Knob, Red Scale and Air Power Icon
Icon flash. Long alarm sounds. flash. Long alarm sounds.
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Air & Stone Over Temperature

On display of Power Knob, Red Scale, Stone and Air Pow-
er Icons flash. Long alarm sounds.

',

PCB Bottom Temperature Sensor Open Circuit

On display of Power Knob, the Right side two short scales
flash. Long alarm sounds.

5

PCB Bottom Temperature Sensor Short Circuit

On display of Power Knob, the Right side long white scale
flashes. Long alarm sounds.

Warranty

This Mustang pizza oven comes with a 2-year guarantee
on workmanship and materials. Check our website for
the latest warranty conditions

mustang-grill.com

PCB Top Temperature Sensor Open Circuit

On display of Power Knob, the left side two short scales
flash. Long alarm sounds.

/

PCB Top Temperature Sensor Short Circuit

On display of Power Knob, the Left side long white scale
flashes. Long alarm sounds.

PCB Communications Fault

On display of Power Knob, a lower Left side white scale
and a lower Right side white scale flash. Long alarm
sounds.

To take care of any warranty matters, you will need a
purchase receipt that indicates the place and date of
purchase.

EN
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Tervetuloa mukaan
Mustangin grillausmaailmaan

Olemme onnellisia, ettd valintasi osui Mustang
-tuotteeseen. Mustang haluaa toimia grillaus-
kaverinasi ja varmistaa unelmiesi grillausela-
myksen. Mustang on syntynyt halusta nauttia
kiireettomastd, rennosta ruuanlaitosta yhdessa
perheen tai ystavien kanssa ja taman saman
ajatuksen haluamme tarjota myos sinulle.

Mustang -grillit, uunit ja tarvikkeet on huolelli-
sesti suunniteltu ja viimeistelty, joten pystymme
seisomaan ylpeana niiden takana. Pitka kokemuk-
semme ja ammattitaitomme nakyvat jokaisessa
tuotteessamme ja niista [6ytyvat kaikki oleelliset
toiminnallisuudet ja ominaisuudet. Olemme var-
moja, etta tasta pizzauunista on sinulle iloa pitkak-
si aikaa, kunhan vain muistat huoltaa ja puhdistaa
uunisi taman kayttdoppaan ohjeiden mukaisesti.

®

Seuraa meita somessa

Kaikkein laajin grillausvalikoima

Mustang on suomalaisen Tammer Brands Oy:n
omistama tuotemerkki. Mustang tarjoaa kaikki
grillaamiseen tarvittavat laitteet, vdlineet, tarvik-
keet ja varaosat seka laajan valikoiman tuotteita
savustukseen ja pizzanpaistoon. Tunnemme gril-
lauskulttuurin taydellisesti, joten voimme varmis-
taa, etta saatavillasi on juuri oikeat ja nykyaikaisim-
mat tuotteet. Mustang on siis ainoa merkki minka
tarvitset onnistuneeseen grillaukseen.

Asiakaspalvelu

Tammer Brands Oy,
puh. 032521111
Viinikankatu 36,

33800 Tampere, Finland

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

Lue kdyttoohjeet lapi ennen laitteen kayttoa
ja sailytd ne myohempaa tarvetta varten.

ﬁ o @ mustanggrill

Fl
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/\ Turvallisuusohjeet ja varoitukset

Kayttaessasi tata laitetta, olet velvoitettu lukemaan huolellisesti ja kiinnittamaan
huomiota tassa kdyttooppaassa oleviin varoituksiin ja turvallisuusohjeisiin ennen
laitteen kdyttamista. Tama laite on CE-merkitty olemassa olevien asetusten mukai-

sesti.

Merkkien selitykset: A VAARA!

Ennen asentamista

Pura myyntipaketti huolella ja varmista etta kaikki osat .
on poistettua paketista. Huolehdi pakkausmateriaalin
asianmukaisesta kierratyksesta ennen uunin kdyttoa.

Ali anna pienten lasten leikkia pakkaus-
materiaaleilla.

Tarkista, etta kaikki laitteen kdyttamiseen tarvittavat
osat I16ytyvat ja ovat kunnossa. Jos jotain osia puuttuu
tai osat ovat vahingoittuneet, ole yhteydessa myyjaliik-
keeseen.

Yleiset turvallisuusohjeet

Laitteen kdyttaminen muuhun kuin suunni-

teltuun tarkoitukseen voi aiheuttaa vaaraa ja
laitteen pienikin rakenteellinen muuttaminen
on kaikilta osin kielletty. Katso alta huomioi-
tavat kohdat.

Ala koske kuumiin pintoihin. Kyt kahvoja.

Al3 upota johtoa, pistoketta tai laitteen runkoa
veteen tai muuhun nesteeseen sahkdiskun
valttamiseksi.

Valvo tarkasti, kun lapsi kayttaa laitetta tai kun
lapsi on laitteen lahell3. Pidd laite ja sen johto
poissa lasten ulottuvilta.

Al3 kayta laitetta ldhelld pdydéan tai tasojen
reunaa. Varmista, ettd pinta on tukeva, tasainen,
kuiva, kuumuutta kestdva ja puhdas.

Ala kayta oljyja tai rasvoja, kuten voita, oliiviéljya
tai margariinia, kun valmistat ruokaa yli 260 °C
lampotilassa, silld se voi aiheuttaa savua seka
omaisuusvahinkoja.

|
|
|
|
|
|
|
|
|
i

(@) Huom:

Ala kayta laitetta kuuman kaasu- tai sahkdlevyn
paalld tai sen lahella.

Ald anna virtajohdon roikkua pdydén tai tason
reunan yli, koskea kuumiin pintoihin tai menna
solmuun.

Irrota pistoke pistorasiasta, kun laite ei ole kdy-
t6ssd, ja ennen sen puhdistamista. Anna laitteen
jaahtyd ennen osien asettamista paikalleen tai
irrottamista sekd ennen puhdistamista.

Ala kayta laitetta, jos virtajohto tai pistoke on
vaurioitunut, tai jos laite ei toimi oikein tai on
vaurioitunut millaan tavalla.

Al3 aseta keittiévélineits, pannuja tai astioita
lasiluukun péélle sen ollessa auki.

Al3 s3ilyta mitaan esineiti laitteen paalla sen
ollessa toiminnassa.

Pidd uuni puhtaana dlaka anna ylimaaraisen ras-
van tai tuhkan kerdantya sen sisélle. Tama lisaa
merkittdvdsti rasvapalon ja ylimaaraisen savun
riskid, mikd voi heikentda ruoan makua.

Kayttdessasi uunia, huolehdi riittavasta ilman-
vaihdosta.

Al3 peita mitdan osaa uunista metallifoliolla.
Tama voi aiheuttaa uunin ylikuumenemisen.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisella
ajastimella tai erilliselld kaukosaadinjdrjestelmal-
la.

Tata laitetta eivat saa kdyttda tai puhdistaa
lapset tai henkil6t, joilla on rajoitettu fyysinen tai
henkinen toimintakyky tai joilla ei ole riittavasti
kokemusta ja tietoa laitteen kaytosta.

Al3 anna lasten leikki4 laitteella.

Alkoholi, reseptiladkkeet ja kaikenlaiset pdihteet
voivat vaikuttaa kayttdjan kykyyn kayttaa laitetta
turvallisesti ja asianmukaisesti.



Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
sisakayttoon. Ala kiayta sitd ulkona.

! Vaarin kaytetty tai vahingoittunut pistotulp-

' pa voi aiheuttaa sahkoiskun. Sahkoiskun valt-
' tamiseksi irrota pistoke pistorasiasta ennen

' laitteen puhdistamista.

I Huomaa, etté laite kuumenee kdyton aikana,
I eika sita tule koskea varomatta.

Fl
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Osaluettelo

A. Pizzauuni/ monitoimiuuni
B. Pizzakivi

C. Ylemmat vastukset

D. Alemmat vastukset

E. Tuuletin

F. Ylempi lampoanturi

G. Alempi lampdanturi




Ohjauspaneeli ja saatimet

Esiasetustilan ndytto oikealla
Ylavastuksen / ylalammon kuvake
Tehon / vastuksien saadin
Alavastuksen / pizzakiven kuvake

Ajastimen saadin

© N OO WwDNh -

Ajastimen kuvake

Esiasetustilan ndytté vasemmalla 10. Lampétilan asteikko 100-450°C
Lampatilan saadin 11. Ylavastuksen ja alavastuksen asteikko
Lampotilan kuvake 12. Ajastimen asteikko

13. Virtakuvake (kosketuspainike)
14. Laitteen virtakytkin ON/OFF
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Aloittaminen

Ennen ensimmaista kayttokertaa

1.

2.
3.

4,

Ota laite pois pakkauksesta. Kayta laitteen sivuis-
sa olevia nostokahvoja (A).

Sijoita laite ohjeen mukaisesti.

Ota pizzakivi pois sen pakkauksesta ja liu’uta se
varovasti uuniin (B). Varo uunin lampéantureita.

Tassa uunissa on kaksi lampoanturia: toinen
uunin sivuseindssa ja toinen uunin pohjalla.
Vilta osumasta lampoantureihin, kun asetat
pizzakiven tai paistoastian uunin sisélle.

Varmista, etta virtakytkin on OFF-asennossa (C),
ennen kuin kytket laitteen pistorasiaan.

Laitteen sijoittaminen

1.

Aseta laite vakaalle, tasaiselle, kuivalle, kuumuut-
ta kestavalle ja puhtaalle pinnalle turvallisen
kdytdn varmistamiseksi.

Varmista, ettei ympairilla ole palavia materiaaleja.

Sijoita uuni niin, ettd sen luukku pddsee avautu-
maan kokonaan (D).

Laitteen virtakytkimeen (C) tulee olla esteetdn
paasy.

Huolehdi riittavasta ilmanvaihdosta uunin sijoi-
tuspaikassa.

Laitteen ylapuolinen tila tulee olla vapaa palavis-
ta materiaaleista.

Laitetta ei saa kayttda suljetussa tilassa,
kuten kaapissa.




Tama uuni on tarkoitettu kdytettavaksi vain |
220-240V pistorasioissa. Jos kdytat jatkojoh- :
toa, varmista, ettd sen merkitty sahkoteho :
vastaa vahintaan laitteen tehoa (2140 W). |

Laitteessa on lyhyt virtajohto, jolla voidaan valttaa
johtoon sotkeutumisen tai kompastumisen vaaraa. Pi-
dempia irrotettavia virtajohtoja tai jatkojohtoja voidaan
kayttda, kun niiden kdytéssd noudatetaan varovaisuut-
ta.

Varmista, ettd johto ei kulje laitteen alla eika roiku
tyotason tai pdydan reunan yli siten, etta siihen voisi
tarttua tai kompastua. Ali kéyta pistorasiaa, joka on
ty6tason pinnan alapuolella.

Fi



Uunin kayttaminen

Uunin kdynnistaminen

1. Kytke laitteeseen virta sivussa olevasta ON/ = —— /‘
OFF-virtakytkimestd (A). Virtakuvakkeen valo 7””””’**”1 — |
syttyy, ja laite siirtyy valmiustilaan. ! '%/q

2. Kosketa virtakuvaketta (B) aktivoidaksesi esiase- ;Egi BJ — 4

AN

tusndyton ja poistuaksesi valmiustilasta. 4

Uunin sammuttaminen

1. Kosketa uunin etupaneelin virtakuvaketta (B)
sammuttaaksesi uunin. Uuni siirtyy valmiusti-
laan, jolloin sen tuulettimet toimivat jaahdyt-
taakseen nopeasti uunin ja sen elektroniikan.

2. A5 katkaise virtaa ON/OFF virtakytkimesta (A),
ennenkuin uunin tuulettimet ovat lopettaneet
jadhdyttamisen. Tama vie noin 10 minuuttia.

3. Kun uunin tuulettimet ovat lopettaneet, voit kat-
kaista virran virtakytkimesta ja irroittaa laitteen
pistorasiasta.

Odota, kunnes uuni on tdysin jadhtynyt,
ennenkuin siirrét sita. Jidhtyminen vie noin
90 minuuttia.

Jos uunia ei ole kdytetty 45 minuuttiin, se
siirtyy valmiustilaan saastaakseen energiaa
ja aloittaa automaattisesti jadhdytyskierron.

Lampotilan saadin

c 250 350 (o

A ) '4
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Esiasetetun ohjelman valitseminen

1. Kierrd lampétilan saadintda myotapaivaan valitak-
sesi haluamasi esiasetetun ohjelman (C). Ohjel-
mia ovat FROZEN, BAKE, OVEN, PAN PIZZA,

NEW YORK, THIN CRISBY, NEAPOLI-
TAN ja STEAK.

2. Esiasetetut ohjelmat on selitetty tarkemmin
kohdassa "Esiasetetut ohjelmat”.

3. Painalampdtilan saadinta keskeltd vahvistaakse-
si valinta (D). Taman jalkeen uuni alkaa lammeta.

:' Uuni ilmoittaa danimerkilld, kun tavoitelam-
! potila on saavutettu. Turvallisuussyista sinun
! tulee koskea johonkin sdatimista sammut-

I taaksesi merkkidaanen.

: Vilttadksesi virhetoiminnasta johtuvat

! vahingot, lampdétilan saatimen kiertaminen
! uunin kdyton aikana lopettaa nykyisen tilan
! ja pysdyttada toiminnan. Jos haluat vaihtaa

' esiasetettua tilaa tai sdataa lampatilaa,

' lampéotilan merkkivalot vilkkuvat muistut-

' taen sinua vahvistamaan valinnan saidtimen
! painamisella.

Manuaalinen lampotilan saataminen

1. Kierrd lampétilan sdadintd myotapdivaan esiase-
tustilan yli valitaksesi haluamasi tavoiteldmpoti-
lan.

2. Kierra myotapaivaan nostaaksesi lampétilaa ja
vastapdivaan laskeaksesi lampdtilaa. Lampdtila
asetettavissa 100 °C - 450 °C (min. - maks.)

3. Lampdtilan merkkivalot vilkkuvat, kunnes painat
saadinta (D) vahvistaaksesi tavoitelampotilan
valinnan.

Kuinka lukea lampaotilan valitsinta

1. Lampdtilakuvake ja nykyinen [ampétila vilkkuvat
lammityksen aikana.

2. Tavoitelampétila nakyy kiintedna asteikkona tai
lukuna.

3. Nykyinen lampétila ndkyy vilkkuvana asteikkona
tai lukuna.

4. Nykyisen lampatilan jalkeen kiintedt asteikot ja
luvut ndyttavat etenemisen kohti tavoitelampo-
tilaa lammityksen aikana.

5. Kun tavoitelampotila on saavutettu, kaikki astei-
kot ja luvut muuttuvat kiinteiksi, uuni ilmoittaa
merkkidanelld ja on valmis ruoanlaittoon.
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Lampéotilan lasku tai ylitys

1. Uunin [dmpétilan ja suorituskyvyn varmistami-
seksi uuni halyttaa pitkaan, jos lampotila laskee
tai ylittyy.

2. Joslampotila laskee, uuni alkaa lammittaa uu-
delleen, ja nykyisen lampétilan ndytt vilkkuu,
kunnes tavoitelampatila saavutetaan.

3. Jos lampdétila ylittyy, uuni lopettaa lammittami-
sen, kunnes lampatila palaa tavoitelampétilaan.
Turvallisessa ja valvotussa tilanteessa luukun
avaaminen voi auttaa laskemaan sisdlampatilaa.

4. Uuni saatda automaattisesti tehoaan pitadkseen
tavoitelampétilan.

5. Kun tavoitelampotila on saavutettu, kaikki astei-
kot ja luvut muuttuvat kiinteiksi, uuni ilmoittaa
merkkidanelld ja on valmis ruoanlaittoon.

Uunin luukun sisdpinnat voivat olla erittdin
kuumia! Kayta luukun avaamiseen ja sulkemi-
seen vain kahvaa.
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Tehon saadin
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Tehon saataminen

Keskelld oleva tehon / vastuksien saadin siirtaa tehoa
yldosan vastuksilta alaosan vastuksille. Voit kayttaa sita
|oytadksesi paremman tasapainon taytteen ja pohjan
kypsentdamisen valilla.

1. Kierrd sdadintda myotapdivaan lisataksesi tehoa
alaosan / pizzakiven vastuksiin (B) ja vahentaak-
sesi sitd yldosan / ilmatilan (A) vastuksilta.

2. Kierrd saadinta vastapaivaan lisataksesi tehoa
yldosan vastuksiin (A) ja vahentddksesi sitd ala-
osan / pizzakiven vastuksilta (B).

3. Tehonsiirto toimii erinomaisesti kypsennyksen
aikana, ja voit sdataa sitd uunin ollessa kdytossa.

4. Tehons&ato vaikuttaa valittomasti, eikd vahvista-
miseksi tarvitse painaa mitaan.

i @ Tehon tasapainon I6ytaminen kypsennyk-
! seen vaatii kokemusta ja tietoa. Virheellinen

! saato voi aiheuttaa uunin lampétilan laskemi-
! sen tai ylittymisen.
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Ajastimen saadin

8
6 10 [
5
3 %
S
- 15
2 a
2l C
[ 4
&
0 20 ©
TIMER
—
Ajastus

Ajastintoiminto toimii itsenaisesti. Kun ajastin laskee
ajan loppuun, uuni antaa merkkidanen ja jatkaa toimin-
taansa tavoitelampétilan ylldpitamiseksi.

1. Kierrd ajastimen saadinta myotapaivaan piden-
tddksesi aikaa enintddn 20 minuuttiin asti.

2. Kierra ajastimen saadinta vastapaivaan lyhen-
tadksesi aikaa.

3. Ajastin antaa mahdollisuuden valita alle 4 mi-
nuutin ajaksi myds puolen minuutin tarkkuudel-
la, mika auttaa pizzan paistoajassa.

4, Paina ajastimen saadintd keskelta (A) vahvistaak-
sesi tai peruuttaaksesi ajastintoiminnon.

5. Ajastimen asteikot ja numerot vilkkuvat ajastinta

sdadettdessa. Ajastus vahvistetaan automaatti-
sesti, jos saatoon ei kosketa 3 sekuntiin.

6. Uuniantaa aina merkkidanen laskennan paatyt-
tyd. Halytys pysdytetddn painamalla tai kevyesti
kiertamalla ajastimen saadinta, jolloin ajastin on
taas kayttovalmis.

Vélttaaksesi omaisuusvahingot, uunin ajas-
timen hiélytys ei lopu ennen kuin kaannat tai
painat jotain sdadinta. Voit painaa tai kevyes-
ti kiertad ajastinsaadinta pysayttadksesi ha-
lytyksen ja aktivoidaksesi ajastintoiminnon
uudelleen kdyttovalmiiksi.

:' Voit aktivoida ”Viivytetty sammutus”-kytken-
! nan, joka yhdistda ajastintoiminnon virtakyt-
! kimeen. Kun "viivytetty sammutus”-toiminto
! on kdytossd, uuni siirtyy valmiustilaan ajasti-
' men laskennan paatyttya.
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Viivytetty sammutus

1.

Paina ja pida ajastimen saadinta painettuna 3
sekuntia aktivoidaksesi VIIVYTETTY SAMMUTUS
-toiminnon. Punainen virran merkkivalo ajasti-
men kuvakkeen lahelld syttyy (B).

Kun ajastimen laskenta on pédattynyt, uuni pois-
tuu nykyisesta tilasta ja siirtyy valmiustilaan.

Paina ja pidd ajastimen saadinta alhaalla 3
sekuntia uudelleen poistaaksesi VIIVYTETTY
SAMMUTUS -toiminnon kdytdsta. Punainen
virran merkkivalo ajastimen kuvakkeen lahella
sammuu.

Fl
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Esiasetetut ohjelmat

Pizzauuni

PAN PIZZA

e Lampétila: 235 °C

L[]

Teho ylavastus / alavastus: 60 % /40 %

e Paistoaika: 8 - 9 min.

L[]

Ohjelma sopii erityisesti pizzalle, jossa on paksu
pohja, rapea pohjakerros ja runsaasti taytteita,
ja joka paistetaan pannussa tai alumiinisessa
paistovuoassa.

e Kayttdja voi saataa paistoaikaa pizzan koon ja
tarpeen mukaan.

! Vinkki: Al3 kdyta pannua, jossa on puinen tai
! muovinen kahva. Pinnoitettujen pannujen laitta-
! mista uuniin kannattaa myds valttaa.

NEW YORK

e Lampétila: 265 °C
¢ Teho ylavastus / alavastus: 60 % /40 %
e Paistoaika: 7 min.

e Ohjelma on suunniteltu suuren New York
-tyylisen pizzan valmistukseen, jonka pohja on
kauttaaltaan rapea. Matalampi paistolampatila
ja pidempi paistoaika saa aikaiseksi rapeamman
pohjan.

e New York -pizza on helpompi syéda suurina sii-
vuina kasin, koska se jaksaa kantaa kastikkeen ja
taytteet paremmin kuin Napolilaistyylinen pizza.

e  Kayttdja voi saadtda paistoaikaa pizzan koon ja
tarpeen mukaan.

: Vinkki: Valta taytteitd, joissa on paljon vetta. Pi-
! denna kypsennysaikaa, jos taytteitd on tavallista
! enemman.

THIN CRISBY

e Lampdtila: 285 °C
e Teho ylavastus / alavastus: 70 % /30 %
e Paistoaika: 4 min.

e Sopii erityisesti tasaisen ohuelle ja rapealle piz-
zalle, jossa kastike ulottuu aivan reunoille asti ja
taytteet peittdvat pizzan koko pinnan.

e Korkeampi lampdtila tekee rapean pizzan val-
mistuksesta haastavampaa, ja my0ds pizzapohjan
resepti vaikuttaa lopputulokseen.

e Kayttdja voi saadtda paistoaikaa pizzan koon ja
tarpeen mukaan.

Vinkki : Levita kastike ja tdytteet tasaisesti taiki-
nalle reunoihin asti. Tama auttaa estamaan tai-
kinan kuplimista kypsennyksen aikana. Ohueen
ja rapeaan pizzaan tulee maltillisesti taytteita.
Paistoaika ei kannata olla liian pitk3, jotta pohja
ei kuivu liikaa.

NEAPOLITAN PIZZA

e Lampatila: 430 °C
e Teho ylavastus/alavastus: 90 % /10 %
e Paistoaika: 1:30 - 1:50 min.

e Tama ohjelma on suunniteltu erityisesti ilmavan
reunuksen omaavalle napolilaistyyliselle pizzal-
le, jossa on korkean Iammon ansiosta syntyvia
selkeita rakkuloita ja "leopardi”-pilkkuja.

e Ohjelmassa uuni tarjoaa enemman lampokom-
pensaatiota kypsennyksen aikana, jotta taydel-
linen napolilaispizza saadaan paistettua — tdma
pizzatyyli vaatii erittdin korkean lampdtilan ja
lyhyen kypsennysajan.

e Kdyttdja voi saataa paistoaikaa pizzan koon ja
esim. taikinan vesisuhteen mukaisesti.

: Vinkki: Mita korkeampi [ampatila on, sitd haas-
! tavampaa on saavuttaa hyva lopputulos. Tay-

! dellisen napolilaistyylisen pizzan paistamiseksi
' kayttdjan kannattaa kokeilla useita kertoja.



Monitoimiuuni

FROZEN

e Lampatila: 200 °C
e Teho ylavastus / alavastus: 50 % /50 %
® Paistoaika: 15 - 20 min.

e Ohjelma on tarkoitettu pakasteruokien, kuten
pakastepizzan kypsennykseen.

e Kun kypsennét pakasteruokaa, poista kaikki pak-
kaukset ennen kuin asetat ruoan uuniin.

e Pakasteruoka tulee asettaa sopivalle lautaselle
tai vuokaan, ei suoraan pizzakiven paalle. Tama
auttaa pitdmaan pizzakiven puhtaana.

BAKE

e Lampatila: 200 °C
e Teho ylavastus/ alavastus: 40 % /60 %
® Paistoaika: 18 — 20 min.

e Ohjelma sopii esim. torttujen, kakkujen tai kek-
sien paistamiseen.

e Tassa tilassa kayttdja voi saataa vapaasti yla- ja
alalammitysvastusten tehoa erilaisten leivon-
naisten mukaan.

| Al aseta 6ljya tai leivinpaperia suoraan pais-
! tokivelle. Kdytd uunissa leivontaan sopivaa
! paistoastiaa.

OVEN

e Lampotila: 235 °C
e Teho yldvastus / alavastus: 30 % /70 %
e Paistoaika: 13 - 18 min.

e  Ohjelma soveltuu paistettujen ruokien, kuten
ranskalaisten, kanansiipien ja kananugettien
valmistukseen.

e Ruoka kypsyy tehokkaasti yldpuolelta tulevan
kuuman ilman ja alapuolella olevan kuuman
pizzakiven ansiosta samanaikaisesti. Ruokaa
ei valttamatta tarvitse kdantaa kypsennyksen
aikana.

STEAK

e Lampatila: 300 °C
e Teho ylavastus / alavastus: 100 % /0 %
® Paistoaika: 40 sek. - 1 min.

®  Ohjelma on tarkoitettu esim. pihvin nopeaan
paistamiseen.

e Ota pizzakivi pois uunista ja laita tilalle valurau-
tainen paistolevy ennen esilammitysta.

e Kayttdja voi saatdad kypsennysaikaa pihvin koon
ja halutun kypsyysasteen mukaan.

@ Vinkit: On erittdin tarkeda valita lammonkestava

paistoastia, kuten valurautainen paistolevy tai
-pannu, koska korkea ldmpétila voi vahingoittaa
muiden, ei-lammonkestévien astioiden pinnoi-
tetta.

Ota pizzakivi pois uunista ja laita valurautainen
levy uuniin jo esilammityksen alussa. Kun esilam-
mitys on valmis, aseta pihvi kuumalle valurau-
talevylle, sulje uunin luukku ja anna sen paistua
muutaman kymmenen sekunnin ajan. Kdanna
sitten pihvi ja paista toista puolta samalla tavalla.

Saada kypsennysaika sen mukaan, minka kyp-
syysasteen haluat saavuttaa.

Muistitoiminto

Saatdessasi uunin tehoa, ajastimen aikaa tai muuttaes-
sasi manuaalisesti lampd&tilaa, saat kyseiset asetukset
"muistiin” painamalla lampétilan saadinta.

Uuni muistaa kyseiset asetukset niin kauan kuin uuni
on paalla tai kunnes muutat asetuksia ja painat sdaddinta
saadaksesi uudet asetukset "muistiin”.

! Muistioiminnon avulla voit manuaalisesti hie-
! nosaataa esim. paistolampétilaa ja tehoase-

! tuksia. Kun olet 16ytanyt toimivat asetukset

! ja kuitannut ne "muistiin” voit paistaa myos

! seuraavan pizzan samoilla asetuksilla, eika

! sinun tarvitse sdataa asetuksia uudestaan

! pizzojen valissa.

Fl
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Opas paistoaikoihin ja tehon saatoon

Alla listattuna ohjeelliset paistoajat ja tehoasetukset eri pizzatyyleille ja uunin toiminnoille. Paistoaikoihin vaikuttavat
monet asiat, kuten pizzataikinan vesisuhde, taytteiden maara jne.

Ohjelma Lampaotila ;Ie':v(;stus I:::‘ leal-(ivi Paistoaika Esikuumennusaika
FROZEN E 200 °C E 50% E 50% 15-20 min. 6 min.

B o0 f40%  les | 1g-2omin | 7mn.
oven  dassic f3o% 0% 13-ismin | 7mn
steAk o' fom  fo% | 40sek-tmin | 1tmin.
eaNPiZZA  foassic feow | 40% | s-omm | smn
CNEWYORK | 265°C  feo% 4% | 7mn. | 8mn
CTHINCRISBY | ossic | 0% f30% | amn.tomn.
CNAEPOLTAN | 430°C | 90% | 10% | 130-tsomin. | 18min.

Omat saadot

Taélle sivulle voit laittaa muistiin omat pizzatyylisi ja muiden ruokien lampétilat, tehoasetukset ja paistoajat.

Oma tyyli Lampétila Teho yldvastus  Teho alavastus / kivi Paistoaika




Hyodyllisia ohjeita

Pizzataikina Napolilaiseen tyyliin

4kpl 4250g
(kylmakohotettu, hydraatio 68%)
Taikinan valmistaminen vie yhteensd 36-48h

4009 Kylmaa vetta

5909 Vahvoja 00- jauhoja (W-arvo 280-320)
15g Hienoa merisuolaa

1g Kuivahiivaa

Durum-, tai semolinajauhoja pizzapohjan muo-
toiluun

Taikinan valmistus

1.

Mittaa kaikki ainekset valmiiksi. Aloita lisdamalla
vesi kulhoon. Seuraavaksi alusta veteen puolet
jauhoista ja kuivahiiva. Kdyta mahdollisuuksien
mukaan taikinakonetta, pizzataikinan voi kuiten-
kin tehdd myos kasin.

Kun olet saanut taman vaiheen valmiiksi, anna
taikinan alun levata 10 min. kulhossaan.

Lisaa seuraavaksi loput jauhoista vahitellen, koko
ajan taikinaa vaivaten. Kun olet lisannyt kaikki
jauhot vaivaa taikinaa n.10 minuuttia ja lisaa
loppuvaiheessa suola. Vaivaa vield suola tasaises-
ti taikinaan ja anna levdta taas 10 min. huoneen-
ldammossa. Voit nostaa taikinan tdman jalkeen
pdydalle ja muotoilla siitd yhden suuren pallon.

Nosta taikinapallo takaisin kulhoon ja jadkaap-
piin n.12 tunniksi hyvin peiteltyna. Voit laittaa
taikinan pintaan pari tippaa oliivioljya ja hieroa
sen kevyesti pinnalle.

Nosta taikinapallo kulhosta pdydalle ja taita pari
kertaa.

Leikkaa taikina neljaan tasaiseen osaan (2509/
kpl) ja muotoile niisté palloja. Laita pallot tiivii-
seen kohotusastiaan ja takaisin jadkaappiin viela
24-36 tunniksi.

Kun olet aikeissa pizzanpaistoon, tulisi pallot
nostaa huoneenlampddn n. 2-3h ennen pizzojen
valmistusta.

Kayta pizzapohjan muotoiluun durum-, tai
semolinajauhoja. Ne toimivat laakerin lailla
pizzapohjan ja pdydan vilissa, eivatka tartu niin
helposti pizzapohjaan kiinni kuin hienommat
jauhot. Jauhoja ei kannata mydskaan saastella.
Ne helpottavat tyoskentelya pohjan kimpussa.

Hydraatiolla tarkoitetaan veden massan suh-
teellista osuutta jauhojen massasta. Arkikie-
lessa kuullaan myds termi, leipurinprosentti,
mika tarkoittaa tdaysin samaa asiaa.

Taikinan kasittely

Taikinaa voi olla vaikea muotoilla, jos se ei ole le-
vannyt tarpeeksi pitkdan tai on vield liian kylmaa.
Jos taikinaa ei saa muotoiltua, vaan se vetaytyy
takaisin, anna sen levata vield 15-30 minuuttia
kostean liinan alla. Kokeile sitten uudelleen.

Taikina on valmis, kun siitd voi venyttaa erittain
ohuen (lahes lapindkyvan) palan ilman repeyty-
mista.

Pizzalapion kaytto

Jos téytat pizzapohjan pdydalla, ripottele jauhoja
pizzalapiolle ja taikinan eteen poydalle. Pida
kiinni taikinan reunasta ja tyénna pizzalapio
reippaasti taikinan alle.

Jos tdytat pizzan suoraan lapion paalla, ole no-
pea. Pizza ei saisi olla lapiolla yli kahta minuuttia,
jotta se ei tartu lapioon kiinni. Kdytd jauhoja piz-
zan alla ja heiluta pizzaa varovasti, ettd se liikkuu,
ennen siirrdt sen uuniin.

Siirrd pizza uuniin viemalla lapio uunin ta-
kaosaan. Kallista lapiota ja liu‘uta pizzan etureu-
na kivelle. Veda sitten koko lapio uunista pois
ripedlla liikkeella.

Pida pizzalapio puhtaana ja villedn, jotta taikina
ei tartu lapioon.

Kayta vain sen verran jauhoja, etta pizza ei tartu
lapioon. Liiallinen jauhojen kaytto lisda kitkerdd
makua pizzan pohjaan, seka voi lisata savua ja
tulipalon riskid uunissa.
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Taytteet

e Kypsentamattomat lihatuotteet ja paksut
vihannekset tulisi esikypsentdd ennenkuin niita
kaytetdan pizzan taytteena.

e Liiallinen maara kastiketta tai taytteita voi tehda
pohjasta vetisen. Tama vaikeuttaa pizzan siirta-
mista uuniin sekd pizzan paistumista.

e Buffalomozzarellan valuttaminen ja kevyt kui-
vaaminen talouspaperilla auttaa ehkdisemaan
vetisyytta.

Margherita

e n.1dltomaattikastiketta

e 80 g mozzarella juustoa

® Ripaus parmesaania

®  Muutama basilikanlehti

® Loraus oliividljya
Leivo pizzapohja.

2. Laita tomaattikastike pizzan keskelle ja levita se
spiraalimaisella liikkeelld pizzalle. Jatd 1-2 senttia
reunaa ilman kastiketta.

3. Ripottele juustot tasaisesti kastikkeen paalle.
Paista pizza.

5. Koristele tuoreilla basilikan lehdilla ja pienelld

lorauksella oliividljya.

Hot honey pepperoni

(SR L

n.1 dl tomaattikastiketta
80 g mozzarellajuustoa
Ripaus parmesaania
Pepperonia 7-8 siivua

Paiston jdlkeen hot honey hunajaa

Leivo pizzapohja.

Laita tomaattikastike pizzan keskelle ja levita se
spiraalimaisella liikkeelld pizzalle. Jatd 1-2 senttia
reunaa ilman kastiketta.

Ripottele juustot tasaisesti kastikkeen pdalle.
Lisda pepperonisiivut pizzalle.
Paista pizza.

Paiston jalkeen voit liséta pinnalle tulista Hot
Honey hunajaa.



Uunin puhdistus

Pizzakivi

Pizzakiven puhdistus on térkedd, jotta uunista ei tule
karya huoneilmaan. Pizzakiven puhtaus vaikuttaa myds
pizzan makuun. Puhdista pizzakivi jokaisen kayttoker-
ran jdlkeen seuraavalla tavalla:

1. Varmista etta pizzakivi on kunnolla jadhtynyt.
Pizzakivi on kuuma erittdin pitkan ajan uunin
sammuttamisen jalkeen.

2. Liu'uta pizzakivi varovasti uunista. Varo uunin
lampoantureita.
3. Kasittele pizzakivea varovasti, se on erittdin herk-

ka kolhuille ja halkeamiselle.

4. Harjaa jauhot ja tuhkat pizzakivesta pizzauunin
puhdistusharjalla.

5. K&anna uunikivi ympatri likainen puoli alaspéin
ja liu“uta se varoen takaisin uuniin. Alapuolelle
jadvat mahdolliset ruuan tahteet palavat pois
seuraavalla kdyttokerralla.

o

Sdilyta pizzakived uunissa puhtaana ja kuivana.
Al sailyta pizzauunissa ruokia tai mitaan tava-
roita.

| Mikili paiston aikana pizzakivelle jai jauhoja
I tai tippuu ruokaa, voidaan ne varovasti harja-
ta pois uunista paiston valissa. Kdayta puhdis-
tamiseen tarkoitettua pizzauunin puhdistus-
harjaa ja varo polttamasti itseasi.

Al3 kiyti pizzakiven puhdistukseen pesuai-
neita, ala upota pizzakivea veteen tai pese
sitd astianpesukoneessa.

Als raaputa pizzakives veitselli tai metalli-
silla esineilld, koska pizzakivi naarmuuntuu
helposti.

Uunin puhdistus ulkoa ja sisalta

Uunin pinnat voidaan puhdistaa seuraavalla tavalla:

1. lIrrota uuni pistorasiasta, kun se ei ole kdytossa
tai ennen puhdistusta.

2. Anna uunin jadhtya hyvin ennen osien asennus-
ta tai irrotusta seka ennen puhdistusta.

3. Al nojaa uuniin tai laita mitaén tavaroita sen
paalle, silld tama saattaa vahingoittaa uunia.

4. Pyyhi uuni ulkopuolelta kevyesti kostutetulla
liinalla. Kuivaa heti puhtaalla pyyhkeella.

5. Voit pyyhkia uunin tarvittaessa nihkealla liinalla
varovasti myos sisdpuolelta. Varo uunin lam-
poantureita.

' Al3 kdyta metallisia hankaussienii tai uunin-
' puhdistusaineita, koska ne voivat vahin-

' goittaa uunia. Puhdistusvalineista voi myos

' irrota palasia, jotka voivat osua sdhkoosiin

! ja aiheuttaa sdahkoiskun vaaran.

' Al3 upota johtoa, pistoketta tai laitteen run-
' koa veteen tai muuhun nesteeseen sahkois-
! kun valttamiseksi.
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Lasiluukku

Uunin lasiluukku voidaan puhdistaa seuraavalla tavalla:

1.

Odota, kunnes uuni on tdysin jadhtynyt ennen
lasiluukun puhdistusta.

Voit poistaa rasvan sisdpuolelta kuivalla paperi-
pyyhkeella tai kuivalla liinalla. Tehokkaampaan
puhdistukseen kayta kosteaa liinaa ja lamminta
saippuavetta.

Ulkopuolelta lasi voidaan puhdistaa lasipintojen
puhdistamiseen tarkoitetuilla pesuaineilla.

Kuivaa lasiluukku ja uuni huolellisesti ennen kuin
kytket uunin taas paalle.

Tarvittaessa voit irrottaa lasin avaamalla luukun
ruuvit (A). Pese ja kuivaa lasi huolellisesti ennen
takaisin asennusta. Tarvittaessa vaihda vahin-
goittunut lasi uuteen.

Al4 aseta keittiovilineits, pannuja tai astioita
lasiluukun paalle.

Varastointi

Irroita uuni pistorasiasta, kun se ei ole kdytdssa.

Sailyta uuni sisatiloissa, kuivissa olosuhteissa,
kun se ei ole kdytossa.

Sailyta uuni vaakatasossa tukevalla pinnalla,
omilla jaloillaan.

Al varastoi mitaan uunin paille, silld se voi
vahingoittaa uunia.

Pida uuni puhtaana myos sailytyksen aikana.

Sailyta puhdistettua pizzakivea uunin sisalld,
jotta se ei vahingoitu sailytyksen aikana.



Vianmaaritys

Seuraavaan taulukkoon on keratty yleisimpia ongelmia liittyen pizzanpaistoon ja uunin kayttéon. Mikali et 16yda vas-
tausta ongelmaasi taulukosta, ole yhteydessa myyjaliikkeeseen.

Vika Mahdollinen syy Ratkaisu

Varmista, etta taikinan pohja on hyvin jauhotettu.
Varmista, etta taikina liikkkuu vapaasti ennen tayt-
teiden lisaamista. Jos taikina ei liu'u, lisaa hieman
jauhoja pohjaan.

i A5 jata taytettyd pizzaa lapion paalle yli kahdeksi
E minuutiksi, silld taikinan kosteus saattaa saada sen
i tarttumaan lapioon. Kayta nopeita, lyhyita liikkeita
1

1

1

1

1

1 1
1 1
1 1
i i
1 Liian vdhan jauhoja pizzan alla. !
1 1
i i

Paistamaton pizza
tarttuu pizzalapioon.

paalla. e . .
vetaaksesi lapio takaisin, kun olet asettanut pizzan

kiven paalle.

Pida taytteet kevying, jotta pizzan siirtdminen
onnistuu helpommin.

Kayta pohjassa vain sen verran jauhoja, ettd
pizza ei tartu lapioon. Liika jauho palaa helposti
ja aiheuttaa savua uunin sisalld. Puhdista uuni

Paiston aikana uunista tulee jauhoista pizzauunin puhdistusharjalla.

savua. R e e bt
i i Vilta 6ljyjen tai rasvojen kdyttda, jos paistolampo-
' Oljya tai rasvaa on valunut pizzakivelle. ! tila on yli 260 °C. Puhdista pizzakivi ruoantahteista
| I jaoljysta.

Saada tehonsaatimelld enemman lampoa pizzaki-
velle ja védhemman lampo6a ylavastukselle.

Laske lampdtilaa ja lisaa paistoaikaa, jotta pohja

Pi hj ka, - . «
izzan pohja on raaka, mut: ehtii kypsya.

ta taytteet palavat. e e e ]
i Yritd tehda pizzalle ohuempi pohja. Napolilaises-

! sa pizzassa venyta pohjaa niin ohueksi, etta siita
)
)
1

kuultaa lapi.

Véhenna tehonsaatimella lampoa pizzakiveltd ja
siirrd sitd yldvastukselle.. Odota, etta kivi hieman
jaahtyy. Voit laskea uunin lampétilaa myos pita-
malld luukkua auki.

Liikaa jauhoja pizzapohjan ja pizzakiven Kayta vain sen verran jauhoja, etté pizza liukuu
vélissa. lapiolta uuniin.

i Muotoile pizza karkeampien kasittelyjauhojen

! avulla, ndma jauhot kariset helpommin pois piz-
1
1
1

Pizzan pohja on palanut.

Pizzan muotoiluun ei ole kaytetty kasitte-

lyjauhoja. e . " .
v ) zasta, eivatka pala uunissa niin helposti.
T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T
1 1
! Pizza on uunissa liian kauan. ! Vahenna paistoaikaa.
1 1
i Ruokaa on paistettu liikaa. i Jos kypsennat ruokia pitkaan, kayta alhaisempia
(e i lampotiloja. Ala jata ruokia valvomatta uuniin
i Uunissa on liian kova lampétila. i paistumaan.
1 1

Liiallinen jauho ja palaneet ruoan téhteet pizza-
kivelld voivat syttya korkeissa lampétiloissa. Jos
ndin kay, pida uunin luukku kiinni, jolloin liekit
sammuvat itsestaan. Jos liekit eivat sammu 15 se-
kunnin kuluessa, irrota laite pistorasiasta. Puhdista
pizzakivi ennen kdyton jatkamista.

Uunissa nakyy liekkeja.

Liikaa jauhoja, ruuantéhteita tai rasvaa /
oOljya pizzakivella.
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Vika Mahdollinen syy Ratkaisu

Paiston aikana jaahdytyspuhaltimet kdynnistyvat
suojaamaan herkkia elektronisia osia ylikuumene-
miselta. Koska tdma uuni saavuttaa erittdin kor-
keat lampatilat, puhaltimet pysyvat paalla paiston
jalkeen, kunnes lampétila on tarpeeksi alhainen
komponenteille. Al irrota uunia pistorasiasta tai
sammuta sitd virtakytkimesta, ennen kuin uuni on
jaahtynyt ja jadhdytystoiminta on paattynyt.

Uuni on suunniteltu paistamaan pizzoja yhtajak-
soisesti, eikd se sammu tai keskeyta pizzan pais-
toa. Voit kuitenkin valita "Viivytetty sammutus”
-toiminnon. Tassa tilassa uuni sammuu ja siirtyy
valmiustilaan jadhtymé&an automaattisesti, kun
ajastimen laskenta on paattynyt.

Alavastuksen/kiven lampatilan ylitys: Sulje
uunin virta. Anna uunin jadhtya. Kdynnista uuni
uudestaan.

Ylavastuksen lampétilan ylitys: Sulje uunin vir-
ta. Anna uunin jaahtyd. Kdynnista uuni uudestaan.

Molempien vastuksien lampatilan ylitys: Sulje
uunin virta. Anna uunin jaahtya. Kdynnista uuni
uudestaan.

Kaikkiin muihin ongelmakohtiin: Sulje uunin
virta. Kytke uuni uudestaan paalle. Jos virheilmoi-
tus ei poistu, ota yhteyttd jalleenmyyntipistee-
seen.

Uunista kuuluu danta sen
sammuttamisen jalkeen.

Jaahdytyspuhaltimet ovat toiminnassa ja
jaahdyttavat uunia.

Uuni ei sammu automaatti-
sesti sen jalkeen kun ajasti-
men laskenta on paattynyt.

Uunin "Viivytetty sammutus” -toimintoa
ei ole kytketty péaalle.

Tehon saadin vilkuttaa ja
pitka halytysaani kuuluu.

Virhekoodi. Katso kuva ja selitys seuraa-
vasta kohdasta.

Virhekoodit

n =)

Alavastuksen / kiven lampétilan ylitys Ylavastuksen lampétilan ylitys

Teho-sadtimen néytossa vilkkuu saatimen keskikohta Teho-saatimen naytossa vilkkuu sadtimen keskikohta
seka kiven vastuksen kuvake. Pitka halytysaani kuuluu. seka ylavastuksen kuvake. Pitka halytysaani kuuluu.
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Molempien vastuksien lampétilan ylitys

Teho-saatimen ndytdssa vilkkuu saatimen keskikohta

sekd molempien vastuksien kuvakkeet. Pitka halytysaani

kuuluu.

Piirilevyn alapuolisen lampétila-anturin héirio

Teho-saatimen ndytossa vilkkuvat oikean puolen kaksi
lyhytta asteikkoa. Pitka halytysaani kuuluu.

Y

Piirilevyn alapuolisen lampétila-anturin oikosulku

Teho-saatimen ndytdssa vilkkuu oikea pitkd asteikko.
Pitka halytysaani kuuluu.

Takuu

Talld Mustang pizzauunilla on 2 vuoden valmistus- ja
materiaalitakuu. Tarkista ajantasaiset takuuehdot verk-
kosivuiltamme

mustang-grill.com

Piirilevyn ylapuolisen lampétila-anturin hdirio

Teho-sadtimen ndytdssa vilkkuvat vasemman puolen
kaksi lyhytta asteikkoa. Pitka halytysdani kuuluu.

/

Piirilevyn ylapuolisen lampétila-anturin oikosulku

Teho-saatimen ndytdssa vilkkuu vasen pitka asteikko.
Pitka halytysaani kuuluu.

Piirilevyjen viestintadvirhe

Teho-saatimen ndytdssa vilkkuvat alimmat asteikot oi-
kealla ja vasemmalla. Pitkd halytysaani kuuluu.

Kaikkien takuuasioiden hoitoon tarvitset ostokuitin,
josta ostopaikka ja ostopdiva pystytddn toteamaan.

Fl
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Valkommen med till
Mustangs grillvarld

Vi dr glada att du till slut valde Mustang-pro-
dukten. Mustang vill vara din grillkompis och
garantera dig dina drommars grillupplevelse.
Mustang foddes ur en 6nskan om att kunna
njuta av lugn och avslappnad matlagning till-
sammans med familj och vanner, och det @r den
idén vi ocksa vill erbjuda dig.

Mustang grillar, ugnar och tillbehér har plane-
rats och fullandats med omsorg sa att vi kan vara
stolta 6ver dem. Var langa erfarenhet och expertis
syns i vara produkterna och de har alla vasentliga
funktioner och egenskaper. Vi ar sdkra pa att du
kommer att ha gladje av denna pizzaugn under
lang tid, sa lange du kommer ihag att underhalla
och rengora ugnen enligt anvisningarna i denna
bruksanvisning.

Det bredaste grillningssortimentet

Mustang ar ett varumarke som &gs av finska Tam-
mer Brands Oy. Mustang erbjuder all utrustning,
tillbehor och reservdelar som behdvs i grillning
samt ett brett sortiment av produkter for rokning,
och lagning av pizza. Vi kdnner grillkulturen utan
och innan sa att vi kan forsakra att vi erbjuder dig
de ratta och mest moderna produkterna. Mustang
ar alltsa det enda varumérket som du behéver for
att lyckas i grillning.

Kundtjanst

Tammer Brands Oy,

tfn + 35832521111
Viinikankatu 36,

33800 Tammerfors, FINLAND

TAMMER

BRANDS | EST 1954

mustang-grill.com

@ Las igenom bruksanvisningen innan du borjar an-
vanda apparaten och spara den for senare bruk.

Folj oss i de sociala medierna

ﬁ o @ mustanggrill
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/\ Sikerhetsanvisningar och varningar

Nar du borjar anvanda denna apparat ar du skyldig att noggrant lasa igenom och
uppmarksamma varningarna och sakerhetsanvisningarna i denna bruksanvisning
innan du anvander ugnen. Denna ugn ar CE-markt i enlighet med gallande bestam-

melser.

Teckenforklaring: A VARNING!

Fore installation

Packa upp forsaljningsemballaget noggrant och kont-
rollera att alla delar har tagits ut ur emballaget. Se till
att forpackningsmaterialet atervinns pa ratt satt innan
ugnen tas i bruk.

! Lat inte sma barn leka med férpackningsma-

! terialet.

Kontrollera att alla delar som du behéver for att anvén-
da apparaten finns och &r i gott skick. Om nagon del
saknas eller &r skadad, kontakta din aterforsaljare.

Allmanna siakerhetsanvisningar

Anvéndning av apparaten for nagot annat
andamal én det den dr avsedd for kan orsaka
fara och alla mindre strukturella @ndringar av
apparaten ar forbjudna i alla avseenden. Se
nedan for punkter att notera.

® ROrinte vid heta ytor. Anvdnd handtag.

e  For att undvika elektriska stotar, sank inte ner
sladden, kontakten eller apparatens stomme i
vatten eller annan vatska.

e Hall noggrann uppsikt nér ett barn anvénder ap-
paraten eller nér ett barn befinner sig i narheten
av apparaten. Forvara apparaten och dess sladd
utom rackhall for barn.

® Anvdnd inte apparaten ndra kanten av ett bord
eller en plattform. Se till att underlaget ar fast,
plant, torrt, varmetaligt och rent.

¢ Anvdnd inte oljor eller fetter som smor, olivolja
eller margarin vid matlagning i temperaturer
over 260°C, eftersom det kan orsaka rok- och
egendomsskador.

(@) oss!

Anvand inte apparaten pa eller i ndrheten av en
varm gas- eller elspis.

Lat inte natsladden hanga 6ver kanten pa ett
bord eller en yta, vidréra heta ytor eller trassla in
sig.

Dra ur kontakten ndr apparaten inte anvands
och fore rengdring. Lat apparaten svalna innan
du byter ut eller tar bort delar och innan du
rengor den.

Anvand inte apparaten om natsladden eller
stickkontakten ar skadad, eller om apparaten
inte fungerar som den ska eller ar skadad pa
nagot satt.

Placera inte koksredskap, stekpannor eller tallri-
kar ovanpa glaslocket nar det ar 6ppet.

Forvara inga foremal pa apparaten nar den ar i
drift.

Hall ugnen ren och lat inte 6verflodigt fett

eller aska ansamlas inuti. Detta okar risken for
fettbrand och rékutveckling, vilket kan forsamra
smaken pa maten.

Se till att ventilationen &r tillrdcklig nér du anvan-
der ugnen.

Tack inte ndgon del av ugnen med metallfolie.
Detta kan leda till att ugnen 6verhettas.

Apparaten dr inte avsedd att anvandas med en
extern timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.

Denna apparat far inte anvandas eller rengoras
av barn eller personer med nedsatt fysisk eller
mental formaga eller som inte har tillrdcklig
erfarenhet av och kunskap om hur apparaten
ska anvéndas.

Lat inte barn leka med apparaten.

Alkohol, receptbelagda ldkemedel och berus-
ningsmedel av alla slag kan paverka anvan-
darens férmaga att anvanda apparaten pa ett
sdkert och korrekt satt.



R SEaeEC EE R EEEE PR .
i A En felaktigt anvind eller skadad stickkontakt i
' kan orsaka elektriska stotar. For att undvika |
' elstotar ska du dra ur kontakten innan du |
' rengor apparaten. :
L i
e e .
i A Observera att apparaten blir varm under :
! anvindning och inte bor vidroras utan forsik- :
! tighet. !
. i
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Lista over delar

A. Pizzaugn / multifunktionell ugn
B. Pizza sten

C. Ovre virmeenhet

D. Nedre varmeenhet

E. Flakt for kylning

F. Ovre virmesensor

G. Nedre varmesensor

QQ



Kontrollpanel och reglage

1. Vénster forinstalld lagesdisplay 10. Temperaturintervall 100-450 °C
2. Temperatur-knopp 11. Skala fér 6vre och nedre elementet
3. Temperaturikon 12. Timerskala
4. Hoger forinstalld lagesdisplay 13. Effektikon (berringskontroll)
5. Ikon fér évre elementet / vervarme 14. Strémbrytare ON/OFF
6. Effekt-/elementknopp
7. lkon for nedre elementet / pizzasten
8. Timer-knopp
9. Timerikon
- 56 2 10 '
vl ‘\\"'l‘,' 4\\”'1,, O
a0 ‘o (Ewvor) > \c Q0 / ‘.
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Sa har kommer du igang

Fore forsta anvandningen
1. Tautapparaten ur forpackningen. Anvand lyft-
handtagen (A) pa apparatens sidor.
2. Placera apparaten i enlighet med anvisningarna.

3. Ta ut pizzastenen ur férpackningen och skjut
forsiktigt in den i ugnen (B). Var forsiktig med
ugnens varmesensorer.

Denna ugn har tva varmesensorer: en pa
sidan av ugnen och en pa botten. Undvik att

|
|
|
. . . |
traffa varmesensorerna nar du placerar en !
pizzasten eller bakform i ugnen. !

i

4. Kontrollera att strombrytaren &r i lage OFF (C)
innan du ansluter apparaten till eInatet.

Placering av ugnen

1. Placera apparaten pa en stabil, jamn, torr, var-
mebestandig och ren yta for att garantera saker
anvandning.

2. Setill att det inte finns nagra brannbara material
i ndrheten.

3. Placera ugnen sa att luckan kan 6ppnas helt (D).

Apparatens strombrytare (C) maste vara atkom-
lig utan hinder.

5. Setill att ventilationen ar tillracklig dar ugnen ar

placerad.

6. Utrymmet ovanfor apparaten maste vara fritt
fran brannbara material.

Ugnen fér inte anvéndas i ett slutet utrymme, |
t.ex. ett skap. '




:' Denna ugn dr endast avsedd att anvandas i

: 220-240 V-uttag. Om du anvédnder en for-

! langningssladd ska du se till att den effekt

! som anges pa sladden &dr minst lika stor som
! apparatens effekt (2140 W).

Apparaten har en kort natsladd for att undvika risken
att trassla in sig eller snubbla &ver sladden. Langre
|6stagbara natsladdar eller forlangningssladdar kan
anvandas med forsiktighet.

Se till att sladden inte I6per under apparaten eller
hénger 6ver kanten pa en bankskiva eller ett bord dér
den kan fastna eller man kan snubbla pa den. Anvand
inte ett uttag som ligger under bankskivans yta.

SV



Anvanda ugnen

Sla pa strommen

1. Sla pa strommen till apparaten med hjalp av ON/ e I I— \}
OFF-strombrytaren (A) pa sidan. Stromindikator- I e |
lampan ténds och apparaten gar in i standby-la-
ge. A

2. Tryck pa stromikonen (B) for att aktivera den -

forinstéllda skarmen och lamna standby.

Stang av strommen

1. Tryck pa stromikonen (B) pa ugnens frontpanel
for att stdnga av ugnen. Ugnen gar in i stand-
by-lage och dess flaktar gar igang for att snabbt
kyla ugnen och dess elektronik.

2. Stanginte av strombrytaren ON/OFF (A) forrén
ugnsfldktarna har svalnat helt och hallet. Detta
tar ca 10 minuter.

3. Narugnsflaktarna har stannat kan du stdnga av
strombrytaren och dra ut kontakten ur eluttaget.

flyttar den. Det tar cirka 90 minuter att kyla
ner den.

i' @ Vénta tills ugnen har svalnat helt innan du
|
I

Om ugnen inte har anvénts pa 45 minuter gar
den in i standbyldge for att spara energi och
startar automatiskt en kylcykel.

|
|
|
|
|
i

Temperatur-knopp
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Valja forinstallt lage

1. Vrid temperaturratten medurs for att vélja 6ns-
kat forinstéllt 1age (C). Programmen ar FROZEN,
BAKE, OVEN, PAN PIZZA, NEW YORK, THIN
CRISBY, NEAPOLITAN och STEAK.

2. For mer information om forinstallda program, se
"Forinstallt lage”

3. Tryck pd temperaturvredet i mitten for att be-
kréfta ditt val (D). Ugnen borjar da vdarmas upp.

:' Ugnen piper nir den 6nskade temperaturen
! har uppnatts. Av sikerhetsskal maste du

! rora vid nagon av reglagen for att stanga av
I larmet.

:' For att undvika risken for felaktig anvand-

! ning av ugnen, kommer ett vridande av

! temperaturvredet under ugnsdrift att avsluta
! det aktuella laget och stoppa driften. Om

! du vill vaxla till ett annat ldge eller justera

' temperaturen blinkar temperaturratten for

' att paminna dig om att trycka ned den for

! bekriftelse.

Manuell temperaturjustering

1. Vrid temperaturreglaget medurs over det forin-
stallda laget for att valja 6nskad maltemperatur.

2. Vrid medurs for att 6ka temperaturen och
moturs for att minska temperaturen. Justerbar
temperatur fran 100 °C till 450 °C (min. - max.)

3. Temperaturindikatorerna blinkar tills du trycker
pa kontrollknappen (D) for att bekrafta valet av
onskad temperatur.

Hur man laser av temperaturintervall

1. Temperatursymbolen och den aktuella tempera-
turen blinkar under uppvarmningen.

2. Maltemperaturen visas som en solid skala eller
ett tal.

3. Den aktuella temperaturen visas som en blinkan-
de skala eller siffra.

4, Efter den aktuella temperaturen visar fasta skalor
och figurer utvecklingen mot maltemperaturen
under uppvdrmningen.

5. Nar den onskade temperaturen har uppnatts blir
alla skalor och siffror fasta, ugnen piper och ar
klar for tillagning.
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Temperaturfall eller
temperaturoverskridning

1. For att sakerstélla ugnens temperatur och pre-
standa kommer ugnen att avge ett Iangt larm
om temperaturen sjunker eller dverstiger en viss
niva.

2. Om temperaturen sjunker bérjar ugnen varmas
upp igen och den aktuella temperaturvisningen
blinkar tills 6nskad temperatur har uppnatts.

3. Om temperaturen 6verskrids kommer ugnen
att sluta varma tills temperaturen atergar till
maltemperaturen. | en sdker och kontrollerad
situation kan 6ppning av dorren bidra till att
sanka innertemperaturen.

4. Ugnen anpassar automatiskt sin effekt for att
bibehalla 6nskad temperatur.

5. Nérden 6nskade temperaturen har uppnatts blir
alla skalor och siffror fasta, ugnen piper och ar
klar for tillagning.

i' A Ugnsluckans inre ytor kan vara mycket var-
! ma! Anvand endast handtaget for att 6ppna
! och stanga luckan.
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Justering av effekten

Effektvredet i mitten 6verfor effekt fran den 6vre
varmeenheten for luft till den nedre varmeenheten for
sten. Du kan anvanda den for att hitta en battre balans
mellan tillagning av topping och bas.

1. Vrid ratten medurs for att 6ka effekten till den
nedre varmeenheten/pizzasten (B) och minska
den till den dvre varmeenheten/luftutrymmet
(A).

2. Vrid ratten moturs for att 6ka effekten till den
ovre/luftvarmeenheten (A) och minska den till
den nedre/pizzastenvarmeenheten (B).

3. Effektoverforingen fungerar perfekt under till-
lagningen, och du kan justera den medan ugnen
anvands.

4. Power Knob skiftar omedelbart. Och det &r inte
nodvandigt att trycka ned for bekraftelse.

i @ Att hitta ratt effektbalans for matlagning

! kraver erfarenhet och kunskap. Felaktig

! justering kan leda till att ugnstemperaturen
! sjunker eller 6verstiger den instéllda tempe-
' raturen.

Wb,
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Timer-knopp
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Tidtagning Av-fordrojningsfunktion

Timerfunktionen fungerar oberoende av varandra.

Nar 1.

timern har slutat rdkna ner piper ugnen och fortsatter

att arbeta for att bibehalla 6nskad temperatur.

1. Vrid timervredet medurs for att forlanga tiden

upp till 20 minuter. 2.
2. Vrid timervredet moturs for att forkorta tiden.
3. Timern later dig ocksa vilja en tid pa mindre &n 3.

4 minuter, till och med till ndrmaste halvminut,

vilket hjdlper till med pizzabakningstider.

4. Tryck patimerreglaget (A) for att bekréfta eller

avbryta timerfunktionen.

5. Skalorna och siffrorna pa timern blinkar nar

timern &r installd. Timern bekraftas automatiskt

om du inte ror installningen pa 3 sekunder.

o

Ugnen piper alltid nar rékningen ar klar. Larmet

stoppas genom att trycka pa eller vrida forsiktigt
pa timervredet och timern ar klar att anvandas

igen.

trycker pa en ratt. Du kan trycka pa eller

larmet och ateraktivera timerfunktionen
anvandning.

Du kan aktivera Av-férdrojningsfunktionen
som kopplar timerfunktionen till strombry-

aktiverad gar ugnen in i standby-ldge efter

}
i
! taren. Nér Av-fordrojningsfunktionen &r
i
]

att timern har slutat rdkna.

}
}
}
:
}
vrida forsiktigt pa timervredet for att stoppa !
}
}
}
I

For att undvika skador pa egendom stoppas
inte ugnstimerns larm forrdn du vrider eller

for

Tryck och hall in timerratten i 3 sekunder for
att aktivera Off-DELAY-funktionen. Den réda
stromikonen nara timerikonen kommer att vara
pa (B).

Nar timern har raknat klart lamnar ugnen det

aktuella laget och 6vergar till standby-lage.

Tryck och héll ner timervredet i 3 sekunder igen
for att avaktivera OFF-DELAY-funktionen. Den
roda stromikonen nara timerikonen kommer att
vara avstangd.

SV
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Forinstallt lage

Pizzaugn

PAN PIZZA

e Temperatur: 235 °C
o Effekt luft/sten: 60 % /40 %
e Bakningstid: 8 - 9 min.

e Ldget ar sarskilt lampligt for pizzor med tjock
botten, krispig botten och mycket pdldgg, som
bakas i en jarn- eller aluminiumpanna.

e Anvdndaren kan justera baktiden efter pizzans
storlek och smak.

: Tips: Anvénd inte stekpannor med tra- eller
! plasthandtag. Det &r ocksad bast att undvika att
! sdtta in belagda stekpannor i ugnen.

NEW YORK

e Temperatur: 265 °C
e Effekt luft/sten: 60 % /40 %
e Bakningstid: 7 min.

e L&get ar utformat for att gora en fantastisk pizza
i New York-stil med en krispig botten hela vagen
igenom. Lagre baktemperaturer och langre bak-
tider ger en knaprigare botten.

e New York-pizzan ar lattare att ata for hand i stora
bitar, eftersom den haller sasen och toppingen
battre an napolitansk pizza.

e Anvandaren kan justera baktiden efter pizzans
storlek och smak.

! Tips: Undvik att toppa med mycket vatten. Oka
! tillagningstiden om det ar fler fyliningar an
! vanligt.

THIN CRISBY

* Temperatur: 285 °C

Effekt luft/sten: 70 % /30 %

Bakningstid: 4 min.

e Laget ar sarskilt [ampligt for en jamntunn och
krispig pizza, ddr sdsen nar dnda ut till kanterna
och toppingen tacker hela pizzans yta.

e Hogre temperaturer gér det mer utmanande att
gora krispig pizza, och receptet pa pizzabotten
paverkar ocksa resultatet.

e Anvandaren kan justera baktiden efter pizzans
storlek och smak.

:' Tips: Fordela sasen och paldagget jamnt over

! degen dnda upp till kanterna. Pa sa satt undviker
! du att degen bubblar under bakningen. For att

! fa en tunn och krispig pizza, anvand mattligt

' med topping. Graddningstiden bor inte vara for

' lang for att forhindra att skorpan torkar ut for

' mycket.

NEAPOLITAN PIZZA

e  Temperatur: 430 °C
Effekt luft/sten: 90 % /10 %
Bakningstid: 1:30 — 1:50 min.

Det hér laget &r speciellt utformat for en pizza
med luftig botten, luftbubblor och leopardflack-
ar som uppstar pa grund av den héga ugnsvar-
men.

| det har laget ger ugnen mer varmekompensa-
tion under tillagningen for att hjalpa till att baka
den perfekta napolitanska pizzan - en pizzastil
som kraver mycket hoga temperaturer och korta
tillagningstider.

e Anvandaren kan justera graddningstiden efter
pizzans storlek och till exempel degens vatten-
kvot.

:l Tips: Ju hogre temperatur, desto svarare ar det !
! att uppna ett bra resultat. For att fa en perfekt :
! pizza i Naepolitan-stil bor anvandaren férsoka !
! flera génger. !



Multifunktionell ugn

FROZEN

e Temperatur: 200 °C
e Effekt luft/sten: 50 % /50 %
e Bakningstid: 15 - 20 min.

e Ldget aravsett for tillagning av frysta livsmedel,
t.ex. fryst pizza.

e Vid tillagning av fryst mat, ta bort all férpackning
innan maten placeras i ugnen.

e Den frysta maten ska placeras pa en lamplig tall-
rik eller bakform, inte direkt ovanpéd pizzastenen.
Detta hjélper till att halla pizzastenen ren.

BAKE

e Temperatur: 200 °C

e Effekt luft/sten: 40 % /60 %

e Bakningstid: 18 — 20 min.

e |dgetarlampligt for bakning av t.ex. kakor,
tartor eller kex.

e |det harldget kan anvandaren fritt justera effek-
ten pa de 6vre och nedre varmeelementen efter
de olika typerna av bakverk.

: Lagg inte olja eller bakplatspapper direkt pa
! bakstenen. Anvind en bakform som &r lamp-
! lig for bakning i ugnen.

OVEN

e Temperatur: 235 °C

o Effekt luft/sten: 30 % /70 %

e Bakningstid: 13 - 18 min.

e Laget arlampligt for tillagning av friterad mat,
som pommes frites, kycklingvingar, kycklingnug-
gets.

e Maten tillagas effektivt tack vare den varma
luften ovanifran och den varma pizzastenen

undertill samtidigt. Det finns ingen anledning att
vanda pa maten under tillagningen.

STEAK

e Temperatur: 300 °C

e Effekt luft/sten: 100% /0 %

e Bakningstid: 40 sek.- 1 min.

e Ldget aravsett for snabb tillagning av t.ex. biff.

e Ta ut pizzastenen ur ugnen och byt ut den mot
ett bakplatspapper av gjutjarn fore forvarmning-
en.

e Anvdndaren kan justera tillagningstiden beroen-
de pa biffens storlek och 6nskad stekgrad.

@ Tips: Det ar mycket viktigt att vélja varmebe-

standiga kokkarl for sa hoga temperaturer, t.ex.
stekplatta eller stekpanna av gjutjarn, eftersom
hdga temperaturer skadar beldggningen pa
vissa icke varmebestandiga kokkarl.

Ta ut pizzastenen ur ugnen och stéll in gjutjarns-
plattan i ugnen i borjan av férvarmningen. Nar
forvarmningen ar klar lIagger du biffen pa den
heta gjutjarnsplattan, stanger ugnsluckan och
|dter den steka i nagra tiotals sekunder. Vand
sedan pa biffen och tillaga den andra sidan pa
samma satt.

Justera tillagningstiden beroende pa biffens
storlek och 6nskad stekgrad.

Minnesfunktion

Nér du justerar effekten, tiden eller andrar temperatu-
ren manuellt, "/minns” du dessa instéllningar genom att
trycka pa temperaturratten.

Ugnen kommer att komma ihag dessa installningar sa
lange ugnen ar pa eller tills du andrar instéliningarna
och trycker pa reglaget for att "komma ihag” de nya

installningarna.

:’ Med minnesfunktionen kan du manuellt

! finjustera till exempel baktemperatur och

! effektinstallningar. Nar du har hittat de

! installningar som fungerar foér dig och sparat
! dem i “minnet” kan du baka nésta pizza med
! samma instdllningar, utan att behdva justera
! dem mellan pizzorna.

SV
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Guide till baktider och effektreglering

Nedan foljer vagledande graddningstider och effektinstallningar for olika pizzasorter och ugnsfunktioner. Baktiderna
paverkas av manga saker, t.ex. pizzadegens vattenkvot, mangden topping osv.

Lage 'tl'::npera- Effekt luft Effekt sten Bakningstid Forvarmningstid
Sv FROZEN E 200 °C E 50% E 50% 15-20 min. 6 min.

BAKE 00 f40%  feo% | 1g-2omin | 7min
oven s fbo%  Ggow L 3ciemin | 7min
CsTEAK a0 | G o% | dosek-lmin | Timin
eaNPZZA a3 feo% 4% | s-omin | smin
CNEWYORK | 2es'C feo% 4% | 7mn. | smn
CTHINGRISBY | 2ssc | 70%  f3o% | 4mn | tomn
CNAEPOLTAN | 430°C | 90% | 10% | 130-1somin | 18min.

Mina installningar

Pa den hér sidan kan du anteckna dina egna pizzasorter, temperaturer, effektinstéliningar och baktider.

Pizza Temperatur Effekt luft Effekt sten Bakningstid




Anvandbara tips

Pizzadeg napolitansk stil

4 bitar a250g
(kallblotlagda, hydrering 68%)
Total tid att gora degen 36-48h

400 g kallt vatten

590 g Strong 00-mjol (W-varde 280-320)
15 g fint havssalt

1 g torrjast

Durum- eller semolina-mjol for att forma piz-
zabottnen

Beredning av deg

1.

Mét upp alla ingredienser i forvag. Borja med att
tillsdtta vattnet i skalen. Tillsatt sedan hélften av
mjolet och torrjasten. Anvdand en degmaskin om
mojligt, men du kan ocksa gora pizzadegen for
hand.

Nar du &r klar med detta steg later du degen vila
i sin skal i 10 minuter.

Tillsatt sedan gradvis resten av mjolet och kndda
degen hela tiden. Nar du har tillsatt allt mjol kna-
dar du degen i ca 10 minuter och tillsétter saltet
pa slutet. Knada in saltet jamnt i degen och lat
den vilaigen i 10 minuter i rumstemperatur. Du
kan sedan lyfta ut degen pa bordet och forma
den till en stor boll.

Lagg tillbaka degbollen i skdlen och lat den sta
i kylskdpet vl 6vertackt i ca 12 timmar. Du kan
ldgga nagra droppar olivolja pa degytan och
gnugga den forsiktigt dver ytan.

Lyft upp degbollen fran skalen pa bordet och vik
den ett par ganger.

Skar degen i fyra lika stora delar (250 g/st) och
forma dem till bollar. Lagg bollarna i en tattslu-
tande ugnsform och stéll tillbaka i kylen i ytterli-
gare 24-36 timmar.

Nar du ska baka en pizza boér bollarna stallas
i rumstemperatur 2-3 timmar innan pizzorna
tillagas.

Anvand durum- eller semolina-mjél for att forma
pizzabottnen. De fungerar som ett lager mellan
pizzabotten och bordet och fastnar inte lika latt
pa pizzabotten som finare mjolsorter. Det &r inte
heller nagon bra idé att snala med mjolet. De gor
det ldttare att arbeta med bottnen.

| Hydrering avser den relativa andelen av

! massan av vatten i massan av mjol. | dagligt

! tal anvinds dven termen bageriprocent, som
! betyder exakt samma sak.

Bearbetning av degen

e Degen kan vara svar att forma om den inte har
vilat tillrdckligt Iange eller fortfarande ar for kall.
Om degen inte gar att forma och drar sig tillbaka,
|t den vila ytterligare 15-30 minuter under en
fuktig trasa. Forsok sedan igen.

e Degen ar klar ndr du kan stracka ut den till en
mycket tunn (ndstan genomskinlig) bit utan att
riva sonder den.

Anvandning av pizzaskal

e Om du fyller pizzabotten pa bordet, stré mjol pa
pizzaskalet och framfor degen pa bordet. Hall i
degkanten och tryck pizzaskalet stadigt under
degen.

e Om du fyller pizzan direkt pa pizzaspaden ska du
vara snabb. Pizzan bor inte ligga pa pizzaspaden
i mer an tva minuter for att undvika att den fast-
nar pa spaden. Anvdand mjol under pizzan och
vicka forsiktigt pa pizzan for att fa den att rora pa
sig innan du flyttar in den i ugnen.

e  Flyttain pizzan i ugnen genom att skjuta pizzas-
kalet till baksidan av ugnen. Luta pizzaskalet och
I&t pizzans framkant glida 6ver pa stenen. Dra
sedan ut hela pizzaskalet ur ugnen i en snabb
rorelse.

e Hall pizzaskalet rent och svalt sa att degen inte
fastnar pa skalet.

® Anvdnd endast sa mycket mjdl att pizzan inte
fastnar pd pizzaskalet. Overdriven anvéndning
av mjol ger pizzabottnen en bitter smak och kan
oOka risken for rok och brand i ugnen.

SV
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Toppingar

Okokta kottprodukter och tjocka gronsaker bor
forkokas innan de anvands som topping pa
pizza.

For mycket sas eller topping kan géra botten
vattnig. Det gor det svart att flytta in pizzan i
ugnen och att gradda den.

Att tomma och latt torka buffelmozzarellan
med pappershanddukar hjalper till att forhindra
vattenretention.

Margherita

ca 1dl tomatsas

80 g mozzarellaost

En skvatt parmesanost
Nagra basilikablad

En skvatt olivolja

Forma pizzabotten.

Lagg tomatsasen i mitten av pizzan och bred ut
den i en spiralformad rorelse 6ver pizzan. Ldmna
1-2 cm av kanten utan sas.

Stro osten jamnt Over sasen.
Baka pizzan.

Garnera med farska basilikablad och en skvatt
olivolja.

Hot honey pepperoni

o v M w

ca 1dl tomatsas

80 g mozzarellaost

En skvatt parmesanost
Pepperoni 7-8 skivor

Efter bakning varm honung

Forma pizzabotten.

Ldgg tomatsdsen i mitten av pizzan och bred ut
den i en spiralformad rorelse ver pizzan. Lamna
1-2 cm av kanten utan sas.

Stro osten jamnt Over sdsen.
Lagg pepperoniskivorna pa pizzan.
Baka pizzan.

Efter stekning kan du lagga varm honung pa
toppen.



0 rd \
Pizzasten ' Anvind inte rengéringsmedel for att ren- [

gora pizzastenen, doppa inte pizzastenen i
vatten och diska den inte i diskmaskin.

Rengoring av en pizzasten ar viktigt for att forhindra att
rok sprids till inomhusluften fran ugnen. Pizzastenens \
renhet paverkar ocksa pizzans smak. Rengér pizzaste-
nen efter varje anvandningstillfalle enligt féljande:

Skrapa inte pizzastenen med en kniv eller :
1. Setill att pizzastenen har svalnat ordentligt. metallféremal, eftersom pizzastenen litt blir |
Pizzastenen kommer att vara varm under mycket !

lang tid efter att ugnen har stangtsav. =~ T TT oo oo oo oo oo ssooooooooooooooooooooooe

n

Skjut forsiktigt ut pizzastenen ur ugnen. Var

forsiktig med ugnens varmesensorer. . o o
g 9 Ugnens utsida och insida
3. Hantera pizzastenen varsamt, den dr mycket

kanslig for stotar och sprickor. Ugnsytorna kan rengoras pa foljande sétt:

4. Borsta bort mj6l och aska fran pizzastenen med 1. Koppla ur ugnen nar den inte anvinds eller fére
en rengdringsborste for pizzaugnar. rengdring.

5. Vénd pd ugnsstenen med den smutsiga sidan 2. L&t ugnen svalna ordentligt innan du monterar
nedat och skjut forsiktigt in den i ugnen igen. eller demonterar delar och innan du rengér den.

Eventuella matrester pa undersidan kommer att

brénnas bort ndsta gang du anvander den. 3. Lutadiginte mot ugnen och placera inga fore-

mal ovanpa den, eftersom det kan skada ugnen.

6. Hall pizzastenen ren och torr i ugnen. Forvara . .
inte mat eller andra redskap i pizzaugnen. 4. '|T'g:::: g\r/nue?:lnetlakr:;r?mﬂgj ;nr\e:iesllaar:zi;uukl:ad trasa.
5. Vid behov kan du ocksa forsiktigt torka av insi-
dan av ugnen med en fuktig trasa. Var forsiktig
med ugnens varmesensorer.

' Anvand inte skursvampar av metall eller !
P e ettt TP P N ' ugnsrengoringsmedel eftersom de kan ska- |
i Om mjol eller mat droppar pa pizzastenen i i da ugnen. Rengéringsmedel kan ocksa bryta |
! under graddningen kan det forsiktigt bor- . loss delar av ugnen, som kan triffa elektris- i
! stas bort fran ugnen mellan graddningarna. | : ka"delar och utgéra en risk for elektriska !
! Anvind en rengéringsborste for pizzaugn o stotar. [
| for rengéring och var forsiktig sd attduinte | Moo ____ a
| brinner dig. | Sy S S Sy .
\ ! i

' For att undvika elektriska stotar, sank inte :
' ner sladden, kontakten eller apparatens !
! stomme i vatten eller annan vatska. |
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Glasdorr

Ugnens glasdorr kan rengoras pa féljande satt:

1.

Vanta med att rengora glasluckan tills ugnen har
svalnat helt.

Du kan ta bort fettet fran insidan med en torr
pappershandduk eller en torr trasa. For mer
effektiv rengoring, anvand en fuktig trasa och
varmt tvalvatten.

Glasets utsida kan rengdras med rengdringsme-
del som dr avsedda for rengoring av glasytor.

Torka glasluckan och ugnen ordentligt innan du
satter pa ugnen igen.

Om det behovs kan du ta bort glaset genom
att 6ppna skruvarna (A). Tvdtta och torka glaset
noggrant innan du satter tillbaka det. Byt vid
behov ut det skadade glaset mot ett nytt.

Placera inte koksredskap, stekpannor eller
tallrikar ovanpa glasdorren.

Forvaring

Koppla ur ugnen néar den inte anvands.

Forvara ugnen torrt inomhus nar den inte an-
vands.

Forvara ugnen horisontellt pa ett fast underlag,
pa sina egna fotter.

Forvara inte ndgot ovanpa ugnen, eftersom det
kan skada ugnen.

Hall ugnen ren dven under forvaring.

Forvara den rengjorda pizzastenen inuti ugnen
for att forhindra skador under forvaringen.



Felsokning

| foljande tabell sammanfattas de vanligaste problemen i samband med pizzabakning och ugnsanvandning. Om du
inte hittar svaret pa ditt problem i tabellen, kontakta din aterférsaljare.

Problem Maojligt skal Losning

i i Se till att degbottnen ar vél mjélad. Se till att de-
E For lite mjol under pizzan. E gen ror sig fritt innan du lagger till toppingen. Om
i i degen inte ror sig, tillsatt lite mjol till basen.

i i Lat inte den fyllda pizzan ligga pa pizzaskalet i
Ograddad pizza fastnar pa i E mer an tva minuter, eftersom fukten i degen kan
pizzaskalet. i Pizzan har legat pé pizzaskalet for lange. i gora att den fastnar pa skalet. Dra tillbaka skalet

! i med snabba, korta rorelser nar du har placerat

| | pizzan pa stenen.

Hall toppingen latt for att gora det lattare att flytta
pizzan i ugnen.

Anvand bara sa mycket mjol i bottnen att pizzan
inte fastnar pa skalet. For mycket mjol branns latt
och orsakar rok i ugnen. Rengér ugnen fran mjol

ROk kommer ut ur ugnen med en rengéringsborste for pizzaugnar.
under graddningen. TR i b by
i i Undvik att anvanda oljor eller fetter om stektem-
! Olja eller fett har spillts ut pa pizzastenen. | peraturen dr hégre an 260 °C. Rengor pizzastenen
| ! 2
1 1
1 1

fran matrester och olja.

i i Anvind effektreglaget for att stélla in mer varme
! Stenen ér inte tillrackligt varm. ! for pizzastenen och mindre varme for den ovre
E E skorpan.

Séank temperaturen och 6ka tillagningstiden for
att ge basen tid att tillagas.

i Forsok att gora en tunnare botten till pizzan. For
)

! en napolitansk pizza, strack ut botten sa tunn att
E du kan se igenom den.

1 1

! ! Anvand effektreglaget for att minska varmen pa

E E pizzastenen och flytta den till den Gvre varmeen-
i Pizzastenen &r fér varm. i heten. Vinta tills pizzastenen har svalnat nagot.
i i
1 1
1 1
1 1

Pizzabottnen ar ra, men
toppingen &r brannhet.

Du kan ocksé sanka ugnstemperaturen genom att
halla luckan 6ppen.

Pizzabottnen ar brand. For mycket mjol mellan pizzabotten och Anvand bara sa mycket mjol att pizzan glider av

pizzastenen. pizzatjarnet och in i ugnen.

Inget processmjol har anvénts for att Forma pizzan med grévre mjol, som &r lattare att
forma pizzan. skrapa av pizzan och inte branns lika latt i ugnen.

i Pizzan har varit i ugnen for lange. i Forkorta tillagningstiden.

) 1

E For mycket mat har stekts. i Om du tillagar mat under 1ang tid, anvénd lagre
[ i temperaturer. Limna inte mat obevakad i ugnen
i Temperaturen i ugnen &r for hog. i for att gradda.

Overflodigt mjél och branda matrester pd pizzas-
tenen kan antédndas vid hoga temperaturer. Om
detta hander, hall ugnsluckan stangd sa slocknar

i

i
Man kan se lagor i ugnen. 1
)
)
)
1 lagorna av sig sjalva. Om lagorna inte slocknar
E
)
)
)
)
)
1

For mycket mjél, smulor eller fett/olja pa

izzastenen.
P inom 15 sekunder ska du dra ut kontakten ur ug-

nen. Rengor pizzastenen innan du borjar anvanda
denigen.




SV

Problem Maojligt skal Loésning

Under bakningen aktiveras kylflaktar for att skyd-
da kansliga elektroniska delar fran verhettning.
Eftersom ugnen uppnar mycket hdga tempera-
turer &r flaktarna pa efter bakningen tills tempe-
raturen ar tillrackligt Iag for komponenterna. Dra
inte ut stickkontakten ur ugnen eller sténg av den
med strombrytaren férran ugnen har svalnat och
kylfunktionen har avslutats.

i Ugnen &r konstruerad for att baka pizzor kon-

1 tinuerligt och kommer inte att stangas av eller

E avbryta pizzabakningen. Du kan dock valja funkti-
i onen "off-delay". | detta ldge stangs ugnen av och
i gar in i standby-ldge for att svalna automatiskt nar
)

)

)

)

)

)

)

)

)

)

)

Ugnen ger ifran sig ett ljud

nr den stings av. i Kylflaktarna ar igang och kyler ugnen. i

Ugnen stangs inte av auto-
matiskt efter att timern har
slutat rakna.

Ugnens "Off-delay"-funktion &r inte
aktiverad.

timern har raknat ned.

Stenen har for hog temperatur: Stang av
strommen till ugnen. Lat ugnen svalna. Starta om

i Lufttemperaturen ar for h6g: Stang av strom-
! men till ugnen. L&t ugnen svalna. Starta om
)
Strémbrytaren blinkar och i
ett langt larm hors.

Felkod. Se bild och forklaring i nasta
avsnitt.

Air & Stone dvertemperatur: Stang av strommen
till ugnen. Lat ugnen svalna. Starta om ugnen.
e
)

1 For alla andra problem: Stang av strommen till

)

' ugnen. Om felmeddelandet inte férsvinner, kon-

I takta din &terforsaljare.

)

Felkod
0 =)
Sten Over temperatur Luft 6ver temperatur
Pa effektknopp blinkar den réda skalan och sten ikonen. P4 effektknopp blinkar den réda skalan och luft ikonen.
Ett [angt larm ljuder. Ett [angt larm ljuder.
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Luft & sten dver temperatur

Pa effektknopp blinkar ikonerna for rod skala, sten- och
luftkraft. Langt larm ljuder.

PCB bottentemperaturgivare 6ppen krets

Pa Power-rattens display blinkar tva korta skalor pa ho-
ger sida. Ett Idngt larm ljuder.

A

Kretskortets nedre temperatursensor kortsluten

Pa Power-rattens display blinkar den langa vita skalan pa
hoger sida. Langt larm hors.

Garanti

Denna Mustang pizzaugn levereras med 2 ars garanti
pa utférande och material. Kontrollera var webbplats
for de senaste garantivillkoren

mustang-grill.com

Oppen krets for temperaturgivare pa kretskortets
ovansida

Pa displayen pa Power Knob blinkar tva korta skalor pa
vénster sida. Ett Iangt larm ljuder.

/

Kortslutning for temperaturgivare pa kretskortets
ovansida

Pa Power-rattens display blinkar den langa vita skalan pa
vanster sida. Langt larm hors.

Kommunikationsfel pa kretskortet

Pa Power-rattens display blinkar en vit skala pa nedre
vanstra sidan och en vit skala pa nedre hdgra sidan. Ett
langt larm ljuder.

Garantin galler endast nar inkdpskvittot visas, dar nam-
net pa forséljarens butik och inkdpsdatum ska inga.
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