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PRODUKT Z ATESTEM |

FORMA OTWIERANA NIERDZEWNA KWASOODPORNA

Dzigkujemy za wybér marki BAKERMANN.

Produkty BAKERMANN to najwyzszej jako$ci, wyjatkowe wyroby stworzone z myslg o zdrowiu uzytkownikow
i dlugoletnim uzytkowaniu. Piszemy ,,wyjatkowe”’, poniewaz jak zapewne Panstwo zauwaza podczas ich uzywania,
wszystkie ciasta i wypieki wykonane w naszych formach zachowuja swéj naturalny, niezmieniony, wyjatkowy zapach
i smak, przez co smakuja duzo lepiej. Produkty BAKERMANN to wyroby calkowicie bezpieczne dla Panstwa
zdrowia, ktorych bezpieczenstwo potwierdzone jest atestem Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego, uzyskanym
w Departamencie Bezpieczenstwa Zywnosci. Numer atestu PZH: B-BZ-6071-143/20/D.

OPIS PRODUKTU:

Atestowana forma BAKERMANN z otwieranymi bokami to wyjatkowa, innowacyjna forma opracowana przez naszych
inzynieréw. Posiada zdejmowane krétsze boki bedace jednoczes$nie uchwytami, ktére po zalozeniu zabezpiecza si¢
specjalnymi spinkami. Dzigki zabezpieczeniu bokéw spinkami forma staje si¢ zwarta i bardzo porgczna, nawet w przypadku
bardzo ci¢zkich ciast i chlebéw. Idealnie nadaje si¢ do wypieku wszelkiego rodzaju ciast, chlebéw, pizzy, butek, drozdzéwek
oraz innych produktéw. Po wlozeniu do formy specjalnej regulacji mozna w niej piec krétsze wypieki, przez co jedna forma
zastgpuje kilka innych i staje si¢ forma uniwersalng na kazda ilo$¢ ciasta z przepisu. Po zastosowaniu dwéch regulacji mozna
piec w jednej blaszce 2 rézne ciasta jednocze$nie. Otwierane boki umozliwiaja podbieranie ciasta bezposrednio z dna formy,
a wykonanie formy w wersji cukierniczej bez skosow sprawia, ze kazdy kawatek ukrojonego wypieku jest prostokatny. W
formach mozna kroi¢ nozem i piec w nich bez papieru. Formy przed uzyciem nalezy wysmarowac tluszczem - wyjatek
stanowig ciasta wspinajace (nie smarujemy bokéw, smarujemy dno) i zawierajace w sobie duzo tluszczu — np. kruche i
potkruche.

Wyroby BAKERMANN wykonane sg w cato$ci ze stali nierdzewnej kwasoodpornej, ktéra podczas wypieku nie wchodzi

w reakcje chemiczng z produktami kwa$nymi, zasadowymi i stonymi, a tym samym nie zmienia ich smaku i zapachu

(w przeciwienstwie do form wykonanych z aluminium, alusteel, metalowych, ocynkowanych). Oznacza to, ze kazdy produkt
wypiekany w formach BAKERMANN zachowuje sw6j wyjatkowy, naturalny zapach i smak. Kolor wypiekanego ciasta jest
jednolity, bez nienaturalnych przebarwien. Przy pieczeniu ciast z owocami, galaretkg i sernikéw brzegi ciasta nie ciemnieja.
Forma wykonana jest w catosci ze stali nierdzewnej kwasoodpornej AISI 304 (1.4301, 0H18N9) o grubosci 0,8 mm.

INFORMACJE DODATKOWE:

- forma ze wzgledu na swoja budowe nie jest perfekcyjnie szczelna. Idealnie nadaje si¢ do wypieku réznych produktéw, lecz
nalezy pamigtaé, ze nie zatrzyma wewnatrz cieczy o konsystencji wody,

- stan - nowy,

- opakowanie — produkt zapakowany w foli¢ termokurczliwg, oklejony etykietami informacyjnymi,

- gwarancja - 10 lat (dla firm 24 miesiace),

- produkt wykonywany re¢cznie — nowy produkt moze posiada¢ na powierzchni rysy produkcyjne, ktére nie zmniejszaja

wartosci uzytkowej wyrobu ani nie wptywaja na jako§¢ wypiekanych w nim produktéw,

- podczas pieczenia forma moze nieznacznie odksztalcaé si¢ - jest to proces naturalny wywotany rozszerzalnoscia cieplng
materiatu, ktéry nie zmniejsza warto$ci uzytkowej produktu.

ZALECENIA:

- metalowe formy wypiekowe nalezy uzywa¢ z zachowaniem ostroznosci - w szczegdlnosci nie nalezy niszczy¢ ich
powierzchni akcesoriami kuchennymi posiadajacymi ostre krawgdzie,

- forma nie jest przeznaczona do uzywania w kuchenkach mikrofalowych,

- do uzycia w piekarniku w temperaturze do 300°C,

- w stanie gorgcym nie nalezy zanurza¢ formy w wodzie ani nalewa¢ do niej zimnej wody,

- przed rozpoczgciem czyszczenia formy po pieczeniu nalezy odczekac¢ kilka minut az ostygnie,

- gorace formy nalezy odktada¢ zawsze na materiaty niepalne,

- po uzyciu zaleca si¢ forme¢ przemy¢ i osuszyc¢,

- formy BAKERMANN mozna my¢ w zmywarkach domowych, przemystowych lub r¢cznie,

- rodzaj formy oraz jej grubo$¢ moga mie¢ wptyw na sposéb pieczenia w danym piekarniku (temperatura, typ grzania,
umiejscowienie formy w piekarniku, dlugo$¢ trwania wypieku).

W razie jakichkolwiek pytan odnosnie wypieku w formach BAKERMANN jesteSmy zawsze do Panstwa dyspozycji.
Zawsze traktujemy klientow tak jak sami chcieliby$my by¢ traktowani — Panstwa zadowolenie z wytwarzanych przez
nas wyrobow jest dla nas najwazniejsze — jezeli dany produkt nie spelnia Panstwa oczekiwan prosimy o kontakt

z nami przed wystawieniem opinii o naszym produkcie (kontakt w stopce).



PIERWSZE UZYCIE FORMY:

Przed pierwszym uzyciem formy nalezy bezwzglednie bardzo dokladnie umy¢ jej powierzchnie ciepla
woda z plynem do mycia naczyn, aby zmy¢ z jej powierzchni Srodek konserwujacy do stali
nierdzewnej.

Podczas pierwszych kilku wypiekéw ciasto (w szczegdlnosci chlebowe) moze lekko przywiera¢ do powierzchni formy — jest to
proces naturalny wystepujacy w nowych formach, ktére nie posiadaja fabrycznych powlok non-stick. Zaleca si¢ przed
pierwszym uzyciem jednokrotne lub dwukrotne ,wygrzanie” formy w piekarniku. Instrukcje ,,wygrzewania” form znajda
Panstwo ponizej.

Aby przeciwdziata¢ przywieraniu ciasta chlebowego do formy podczas pierwszych wypiekéw rekomendujemy sprawdzony
i naturalny sposéb na stworzenie wlasnej, pysznej i zdrowej powierzchni non-stick, polegajacy na wysmarowaniu wewngetrzne;j
powierzchni formy smalcem i wysypaniu jej ptatkami owsianymi, kaszg manng, nasionami lub otr¢bami. Do tak przygotowanej
formy wktadamy delikatnie ciasto do wyrosnigcia. Ta metoda tworzenia naturalnej warstwy non-stick ze zdrowych produktéw
jest stosowana w piekarnictwie od wiekow. Najlepsi mistrzowie wypiekdw cenig tg technik¢ ze wzgledu na to, iz smalec jest
produktem naturalnym nie wplywajacym w sposéb znaczacy na smak pieczywa oraz posiadajacym duza odporno$¢ na wysokie
temperatury, natomiast wysypka w postaci platkéw, nasion, kasz czy otr¢gbéw uszlachetnia skérke nadajac nawet najprostszemu
chlebowi jego wlasny charakter.

Podczas pierwszych wypiekdéw chleba powierzchni¢ foremki mozna takze (zamiast smarowa¢ smalcem i wysypywac) wylozy¢
papierem do pieczenia, jednakze spos6b rekomendowany jest o wiele smaczniejszy.

Aby zapewni¢ najbardziej optymalne warunki wypieku i najkorzystniejsze rozprowadzanie ciepla, formy otwierane
BAKERMANN wykonane sg z grubszego materiatu niz foremki sklepowe produkowane z bardzo cienkich blach. Tym samym
nasza forma nagrzewa si¢ nieco dtuzej. Ze wzgledu na to, czas pieczenia podany w przepisie nalezy §rednio wydtuzy¢ o 10-25%.

WYGRZEWANIE FORM BAKERMANN:

- przed wtozeniem formy do piekarnika nalezy bezwzglednie bardzo dokladnie umy¢ jej powierzchni¢ ciepta woda

z ptynem do mycia naczyn, aby zmy¢ z jej powierzchni thusty §rodek konserwujacy do stali nierdzewne;j,

- form¢ nalezy osuszy¢ i wlozy¢ do piekarnika (nie musi by¢ nagrzany),

- wypieka¢ 2-3 godziny w temperaturze 180-200 stopni,

- zostawi¢ do ostygnigcia w piekarniku,

- w razie koniecznosci powtdrzy¢ proces wygrzewania.

Podczas wygrzewania forma moze nieznacznie odksztalcaé si¢ - jest to proces naturalny wywotany rozszerzalnoscia cieplng
materiatu. Po ostygnigciu forma wréci do swojego ksztattu.

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP NASZYCH PRODUKTOW

Wybierajac marke BAKERMANN wybrali Panstwo produkt:

- ktérego bezpieczenstwo dla zdrowia potwierdzone jest atestem Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego,
- z bardzo dlugim cyklem zywotnosci, ktéry pozostawia po sobie minimalny $lad energetyczny,

- wykonany w catosci z jednego materiatu, ktéry w 100% moze by¢ odzyskany w procesie recyklingu,

- wyprodukowany w catosci Polsce przez polskie firmy.

ODWIEDZCIE NAS

www.bakermann.eu
n https://www.facebook.com/BAKERMANNno1

https://www.instagram.com/bakermann.eu
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Produkcja/Dystrybucja/Zaméwienia: Inox Company, 31-932 Krakéw, Polska, tel.: (+48) 665 518 808, biuro@bakermann.eu

Oferowane produkty, ich forma, budowa, wlasciwosci i indywidualne cechy uzytkowe sa wlasno$cia przemystowa nalezaca do Inox Company.
Kopiowanie i rozpowszechnianie tych produktéw bez wlasciwego zezwolenia Inox Company jest zabronione i stanowi naruszenie praw wiasnosci (ustawa Dz. U. 1993 Nr 47 poz. 211
z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji) skutkujace odpowiedzialno$cia karna, okreslona w przepisach prawa przemystowego i cywilnego.



