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English

Before use

Before using your proofing basket for the first time,

it should be treated as follows:

* Moisten the proofing basket with water.

« Sprinkle flour over the basket.

+ Tip and gently shake out excess flour and allow
the proofing basket to dry.

Use

Dust the proofing basket with flour before each
use, make sure the flour covers all surfaces and
gets in all grooves. Tip and gently shake out excess
flour.

The first times you use the proofing basket, you
may need to use extra flour to prevent the dough
from sticking. It can take up to three uses before
the proofing basket works optimally.

Place the dough in the proofing basket and cover it
with the included cloth. Once the dough has risen,
place the bread on a baking tray and put it in the
oven.

Cleaning and storage

Allow the basket to dry.

Brush and tap the basket lightly to remove any
remaining dough after each use.

Hand wash the proofing basket with cold water 1-2
times per year or as needed. Do not use detergent.

Allow the proofing basket to dry completely before
storing it in a dry, ventilated place in order to avoid
mould.

After cleaning the proofing basket, perform the
same treatment process as before the first use.
Important

Do not use the proofing basket in the oven.
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Bahasa Indonesia

Sebelum penggunaan

Sebelum menggunakan keranjang proofing untuk

pertama kalinya, harus diperlakukan sebagai

berikut:

+ Basahi keranjang proofing dengan air.

« Taburkan tepung di atas keranjang.

* Miringkan dan keluarkan tepung berlebih
secara perlahan dan biarkan keranjang proofing
kering.

Penggunaan

Taburi keranjang proofing dengan tepung
sebelum digunakan, pastikan semua permukaan
terlapisi dengan tepung dan masuk ke semua alur.
Miringkan dan keluarkan tepung dengan lembut.
Pertama kali Anda menggunakan keranjang
proofing, Anda mungkin perlu menaburi tepung
ekstra untuk mencegah adonan lengket. Ini bisa
memakan waktu hingga tiga penggunaan sebelum
keranjang proofing bekerja secara optimal.
Tempatkan adonan di keranjang proofing dan
tutup dengan kain yang disertakan. Setelah adonan
mengembang, letakkan roti di atas nampan roti
dan masukkan ke dalam oven.

Pembersihan dan penyimpanan

Biarkan keranjang mengering.

Sikat dan tepuk pelan keranjang untuk
menghilangkan adonan yang tersisa setelah setiap
kali digunakan.

Cuci keranjang proofing dengan air dingin 1-2 kali
per tahun atau sesuai kebutuhan dengan tangan.
Jangan gunakan deterjen.



Biarkan keranjang proofing benar-benar kering
sebelum menyimpannya di tempat yang kering dan
berventilasi agar jamur tidak muncul.

Setelah membersihkan keranjang proofing, lakukan
proses perawatan yang sama seperti sebelum
penggunaan pertama.

Penting
Jangan gunakan keranjang proofing di dalam oven.

Bahasa Malaysia

Sebelum penggunaan

Sebelum menggunakan bakul penaikan doh buat

pertama kali, ia hendaklah dirawat mengikut

langkah-langkah berikut:

+ Lembapkan bakul penaikan doh dengan air.

+ Taburkan tepung di atas mangkuk.

+ Sengetkan dan goncangkan lebihan tepung
keluar secara perlahan-lahan dan biarkan bakul
penaikan dos mengering.

Penggunaan

Taburkan bakul penaikan doh dengan tepung
sebelum setiap kali digunakan, pastikan tepung
meliputi semua permukaan dan masuk di dalam
alur. Sengetkan dan goncangkan lebihan tepung
keluar secara perlahan-lahan.

Jika anda menggunakan bakul penaikan doh buat
pertama kali, anda mungkin perlu menggunakan
lebih tepung untuk mengelakkan doh daripada
melekat. la mengambil masa kira-kira tiga kali
penggunaan sebelum bakul penaikan doh
berfungsi secara optimum.

Letakkan doh di dalam bakul penaikan doh dan
tutupnya dengan kain yang disertakan. Sebaik
sahaja doh mengembang, letakkan roti di atas
dulang pembakar dan masukkannya ke dalam
ketuhar.

Pembersihan dan penyimpanan
Biarkan bakul mengering.



Berus dan tepuk bakul perlahan-lahan untuk
menanggalkan lebihan doh selepas setiap kali
penggunaan.

Basuh bakul penaikan doh dengan tangan
menggunakan air sejuk sebanyak 1-2 kali setahun
atau jika perlu. Jangan guna bahan pencuci.
Biarkan bakul penaikan doh benar-benar kering
sebelum menyimpannya di tempat yang kering,
berudara untuk mengelakkannya daripada
berkulat.

Selepas bakul penaikan doh dibersihkan, lakukan
proses rawatan yang sama seperti pertama kali
digunakan.

Penting
Jangan guna bakul penaikan doh di dalam ketuhar.
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