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Inbetriebnahme

Alle Bestandteile aus der Verpackung nehmen und vor dem ersten
Gebrauch reinigen.

Pizzastein vor dem ersten Gebrauch mit warmem Wasser abspiilen
und vollstandig trocknen lassen. (Den Stein niemals vollstandig
wassern)

Bitte beachten Sie dazu auch die Hinweise unter dem Punkt
Reinigung.

Sicherheitshinweise

» Pizzastein und Edelstahlgestell werden sehr hei3. Vorsicht bei der
Anwendung und Reinigung!

» Stein und Gestell nicht beriihren und reinigen, bevor beides
vollstandig abgekiihlt ist.

» Plotzliche Temperaturschwankungen vermeiden, dies kann dazu
fiihren, dass der Stein reiBt oder platzt. Stein daher nie zum
Abkiihlen in kaltes Wasser legen.

» Lebensmittel nicht tiefgefroren direkt auf den heiBen Stein legen.

» Pizzastein gemeinsam mit dem Ofen oder Grill aufheizen und
nicht kalt in den heiB3en Ofen oder Grill legen.

Vorbereitung

Vorheizen Backofen:

Stein auf ein Rost in den unteren Einschub in den zu Beginn noch
kalten Backofen legen und bei hdchster Stufe (Pizzastufe oder
HeiBluft) ca. 30 Minuten vorheizen. Stein nicht auf ein Backblech
oder direkt auf den Backofenboden legen, andernfalls kann die Luft
nicht zirkulieren. Je stérker der Stein vorgeheizt ist, desto kiirzer ist
die Backzeit. «

Vorheizen Grill: l <

Stein bei indirekter Hitze auf den noch kalten Grill legen und bei einer
Temperatur von 300-350°C ca. 20 Minuten vorheizen. Je starker der
Stein vorgeheizt ist, desto kiirzer ist die Backzeit. Beim Grill empfiehlt
sich ein Deckel, damit die heiBe Luft im Grill zirkulieren kann.

Anwendung

» Backgut auf den heiBen Pizzastein legen. Stein dabei nicht
beriihren, dieser ist sehr heiB! Fiir selbst belegtes Backgut, wie
Pizza oder Flammkuchen, bemehlten Pizzaschieber nutzen.

» Backzeit variiert je nach Hitze des Steins und dicke des Backguts.
(Pizza ist bereits in einigen Minuten fertig) Gargrad des Backguts
bei der ersten Benutzung regelmaRig iiberwachen, die perfekte
Backzeit erfordert etwas Ubung.

» Pizzaschieber vorsichtig unter das Backgut schieben und vom
Stein ziehen. (Lost sich das Backgut nicht vom Pizzastein,

z.B. einen Pfannenwender zu Hilfe nehmen). Backgut vom
Pizzaschieber auf ein Brett oder einen Teller schieben.

» Bei der Zubereitung mehrerer Speisen hintereinander, Stein

immer wieder auf die Maximaltemperatur vorheizen.

Hinweise

» Backgut kann entweder direkt vom Stein aus dem Ofen oder Grill
genommen werden oder der Stein wird zunachst mithilfe des
Gestells vom Grill oder aus dem Backofen genommen. Achtung!
Gestell wird ebenfalls sehr heil3, auf einen geeigneten Untergrund
achten.

P Fiir einen besonderen Geschmack kann bei einem Kohlegrill ein
Stiick Buchenholz zu den Kohlen gegeben werden. Beim Gasgrill
oder im Backofen konnen kleine Buchenholzspane in etwas Alu-
folie eingepackt werden und zu dem Pizzastein gelegt werden.

Reinigung

P Stein vor der Reinigung vollsténdig abkiihlen lassen.

P Stein mit einem Tuch oder einer Biirste und warmem Wasser
reinigen.

» Festgebackene Lebensmittelreste mit einem Kochfeldschaber
entfernen.

» Stein niemals in der Spiilmaschine oder mit Spiilmittel reinigen.

» Stein kann sich je nach Intensitét der Nutzung verfarben, dies hat
keinen Einfluss auf das Backergebnis und die Hygiene.

REZEPT FUR

Zutaten fiir 2 Pizzen:
500 g Mehl

250 ml Wasser

1 Wiirfel Hefe

17L Salz

2 EL Olivendl

Prise Zucker

Pizzasauce

Mozzarellakase

Belag nach Wahl

Zubereitung

» Hefe mit einer Prise Zucker in lauwarmem Wasser auflosen.

» Das Mehl in eine Schiissel geben. Fliissigkeit und Ol éiber das
Mehl geben und den Teig ca. 5-10 Minuten kneten, bis dieser
geschmeidig ist.

» Die Teigschiissel mit einem Tuch abdecken und an einem warmen
Ort (ca. 35°C) etwa 40 Minuten gehen lassen.

» Teig in ca. 250-300 g Teiglinge halbieren und auf bemehlter
Arbeitsflache ausrollen.

» Jetzt einen Teigling auf den bemehlten Pizzaschieber legen und
mit ca. 2 EL der vorbereiteten Pizzasauce bestreichen, am Rand
etwa 1.cm Platz, damit dieser knusprig aufgehen kann.

» AnschlieBend Mozzarellakse iiber die Pizza zupfen.

» Der Teig kann nach Herzenslust belegt werden.

» Pizza auf dem Stein knusprig ausbacken und genieRen!
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First use

Remove all components from the packaging and clean before first
use.

Before first use, rinse the pizza stone with warm water and allow to
dry thoroughly. (Never completely soak the stone)

When doing so, please note the details under cleaning.

Safety instructions

» Pizza stone and stainless steel stand become very hot. Take care
when using and cleaning!

» Do not touch or clean the stone and stand before they have fully
cooled

» Sudden changes in temperature may cause the stone to crack or
break. Therefore never place the stone in cold water to cool

» Do not place frozen food directly onto the hot stone

» Heat the pizza stone while heating up the oven or barbecue and
do not place it cold into a hot oven or barbecue

Preparation
Preheating in oven: E]
Place the stone on a shelf at the bottom of a cold oven and preheat
on top setting (pizza setting or fan) for approx. 30 minutes. Do not
place the stone onto a baking sheet or directly onto the floor of the
oven as this will prevent the circulation of air. The longer the stone is
preheated the shorter the baking time.

«

Preheating on barbecue: ) (

Place the stone onto the cold barbecue with indirect heat and
preheat at a temperature of 300-350°C for approx. 20 minutes. The
longer the stone is preheated the shorter the baking time. When
barbecuing, a lid is recommended so that the hot air can circulate.

Use

» Place the goods for baking onto the hot pizza stone. Take care
not to touch the stone as it is very hot! When hand topping
bakery products such as pizza or tarte flambée, use the floured
pizza peel.

» The baking time varies depending on the heat of the stone and
the thickness of the items being baked. (Pizza will be ready in
a few minutes) When using for the first time, frequently check
how well cooked the item is as it takes practice to perfect the
baking time.

» Carefully slide the pizza peel under the baked item and remove
from the stone. (if the item will not come away from the stone,
try using in a spatula to help). Slide the baked item from the pizza
peel onto a board or plate.

» When preparing several dishes one after another, always preheat
the stone back up to the maximum temperature.

Tips

» The baked goods can either be removed from the stone in the
oven or the stone can first be removed from the barbecue or oven
using the stand. Warning! The stand will also become very hot.
Place on a suitable surface.

» To add special flavour in a coal-powered barbecue, a piece of
beech wood may be placed in the coals. If using a gas barbecue or
oven, small beech wood chips can be packed in some aluminium
foil and placed next to the pizza stone.

Cleaning

» Allow the stone to cool fully before cleaning

» (lean the stone using a cloth or brush and warm water

» Remove baked in food residues using an oven-proof scraper

» Never clean the stone in a dishwasher or with detergents

» The stone may become tarnished depending on degree of usage
but this has no impact on the baking result or hygiene.

RECIPE FOR

Ingredients for 2 pizzas:
500 g flour

250 ml water

cube yeast

1tsp salt

2 thsp olive oil

pinch sugar

pizza sauce

mozzarella cheese

toppings of choice

Method
» Dissolve yeast with pinch of sugar in lukewarm water

» Place the flour in a bowl. Pour the liquid and oil over the flour
and knead the dough for approx. 5-10 minutes until it is smooth
and elastic

» Cover the bowl with a cloth and leave to rise in a warm place
(approx. 35°C) for around 40 minutes

» Halve the dough into approx. 250-300g pieces and roll out on a
floured work surface.

» Now place the dough base onto the floured pizza peel and spread
around 2 thsp pizza sauce on top leaving approx. 1cm space
around the edges so that they can rise and crisp

» Then tear pieces of mozzarella over the pizza
» Toppings can be added to the base to suit your taste
» Bake the pizza on the stone until crispy — enjoy!
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Mise en service

Retirez tous les composants de I'emballage et nettoyez-les avant de
les utiliser pour la premiére fois.

Avant d'utiliser la pierre a pizza pour la premiére fois, rincez-la a
I'eau tiede et laissez-la sécher complétement. (N'arrosez jamais
complétement la pierre)

Pour ce faire, respectez les consignes énoncées a la section
Nettoyage.

Consignes de sécurité

» La pierre a pizza et le support en acier inoxydable deviennent trés
chauds. Faites attention lors de I'utilisation et du nettoyage !

» Ne touchez pas la pierre et le support et nettoyez-les avant que
les deux ne soient complétement refroidis.

» Evitez les changements brusques de température, car ils peuvent
provoquer la fissuration ou |'éclatement de la pierre. Par consé-
quent, ne placez jamais la pierre dans |'eau froide pour la refroidir.

» Ne placez pas d'aliments surgelés directement sur la pierre
chaude.

» (hauffez la pierre a pizza avec le four ou le gril et ne la mettez pas
froide dans le four ou le gril chaud.

Préparation E_m

Préchauffage du four :
Placez la pierre sur une grille dans le compartiment inférieur du
four, qui est encore froid au début, et préchauffez pendant environ
30 minutes au réglage le plus élevé (réglage de pizza ou air chaud).
Ne placez pas la pierre sur une plaque de cuisson ou directement sur
le fond du four, sinon I'air ne pourra pas circuler. Plus la pierre est
préchauffée, plus le temps de cuisson sera court.

«

Pre’chauffagedu:} (

Placez la pierre sur le gril encore froide avec une chaleur indirecte et
préchauffez-la a une température de 300-350 ° C pendant environ 20
minutes. Plus la pierre est préchauffée, plus le temps de cuisson sera
court. Un couvercle est recommandé pour le gril afin que I'air chaud
puisse circuler dans le gril.

Utilisation

» Placez les aliments sur la pierre a pizza chaude.

Ne touchez pas la pierre, elle est trés chaude ! Utilisez la pelle a
pizza farinée pour les aliments que vous garnissez vous-mémes,
telles que les pizzas ou les tartes flambées.

» Le temps de cuisson varie en fonction de la chaleur de la pierre
et de I'épaisseur de I'aliment. (La pizza est préte en quelques
minutes) Surveillez régulierement le degré de cuisson des ali-
ments lors de la premiére utilisation ; le temps de cuisson parfait
nécessite un peu de pratique.

> Faites glisser délicatement la pelle a pizza sous les aliments retirez
la pierre. (Si les aliments ne se détachent pas de la pierre a pizza,
utilisez par exemple une spatule pour vous aider). Faites glisser

les aliments de la pelle a pizza sur une planche ou une assiette.
» Lors de la préparation de plusieurs plats a la suite, préchauffez
toujours la pierre a la température maximale.

Remarque

» Les aliments peuvent étre sortis du four ou du gril directement sur
la pierre, ou celle-ci peut d'abord étre retirée du gril ou du four a
I'aide du support. Attention ! Le support est également trés chaud
; assurez-vous que la surface est adaptée.

» Sivous utilisez un gril a charbon, vous pouvez ajouter un morceau
de bois de hétre au charbon pour obtenir un godt spécial. Avec un
gril a gaz ou au four, de petits copeaux de bois de hétre peuvent
étre enveloppés dans du papier d'aluminium et placés a c6té de
la pierre a pizza.

Nettoyage

> Laissez la pierre refroidir complétement avant de la nettoyer.

» Nettoyez la pierre avec un chiffon ou une brosse et de I'eau tiede.

» Eliminez les résidus d'aliments incrustés a |'aide d'un grattoir pour
plaques de cuisson.

» Ne nettoyez jamais la pierre au lave-vaisselle ou avec du liquide
vaisselle.

» La pierre peut se décolorer en fonction de I'intensité d'utilisation,
mais cela n'a aucun effet sur le résultat de la cuisson et I'hygiéne.

RECETTE POUR

Ingrédients pour 2 pizzas :
500 g de farine

250 ml d'eau

1 cube de levure

1 cuillere a café de sel

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

une pincée de sucre

de la sauce a pizza

de la mozzarella

garniture de votre choix

Préparation

» Dissolvez la levure avec une pincée de sucre dans de I'eau tiede.

» Mettez la farine dans un bol. Versez le liquide et I'huile sur la
farine et pétrissez la pate pendant environ 5 a 10 minutes jusqu'a
ce qu'elle soit souple.

» Recouvrez le bol a pate avec un torchon et laissez lever a un
endroit chaud (env.35 ° C) pendant environ 40 minutes.

» Coupez la pate en deux en morceaux d'environ 250 a 300 g et
étalez-la sur un plan de travail fariné.

» Maintenant, placez un morceau de pate sur la pelle a pizza farinée
et badigeonnez d'environ 2 cuilléres a soupe de sauce a pizza
préparée, en laissant environ 1 cm d'espace sur le bord pour que
la pate puisse lever jusqu'a ce qu'elle soit croustillante.

» Puis saupoudrez la mozzarella sur la pizza.

> La pate peut étre garnie a votre guise.

» Faites cuire la pizza sur la pierre jusqu'a ce qu'elle soit croustil-
lante et déqustez-la!
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Messa in funzione

Estrarre tutti gli elementi dalla confezione e pulirli prima del primo
utilizzo.

Pulire la pietra per pizza con acqua calda e asciugarla bene prima del
primo utilizzo. (Non bagnare mai completamente la pietra)
Viricordiamo di leggere le indicazioni riportate al punto Pulizia.

Avvertenze di sicurezza

» La pietra per pizza e la base in acciaio inox raggiungono
temperature estremamente elevate. Prestare attenzione durante
I'utilizzo e la pulizia.

» Non toccare o pulire la pietra e la base prima che si siano comple-
tamente raffreddate

» Evitare gli shalzi improvvisi di temperatura che possono far
arrugginire o crepare la pietra. Non immergere mai la pietra in
acqua fredda per farla raffreddare

» Non posizionare alimenti congelati direttamente sulla pietra
bollente

» Riscaldare la pietra per pizza gradualmente mentre si porta a
temperatura il forno o il barbecue e non inserirla a freddo nel
forno o nel barbecue gia caldo

Preparazione
Portare il forno a temperatura: @
Mettere la pietra in forno quando questo & ancora freddo posizionan-
dola su una griglia nella parte pid bassa dello stesso e riscaldarla alla
massima temperatura (cottura pizza o forno ventilato) per circa 30
minuti. Non posizionare la pietra direttamente sulla teglia del forno o
sulla base dello stesso per non ostacolare la circolazione dellaria. Pit
& calda la pietra, minori saranno i successivi tempi di cottura.

«

Portare il barbecue a temperatura: ) (

Posizionare la pietra sul barbecue ancora freddo senza sottoporla alla
fiamma diretta e portarla a una temperatura di 300-350°C per circa
20 minuti. Piu € calda la pietra, minori saranno i successivi tempi

di cottura. Si consiglia di utilizzare il coperchio del barbecue per
consentire all'aria calda di circolare al suo interno.

Utilizzo

» Posizionare |'alimento da cuocere sulla pietra per pizza calda.
Prestare attenzione a non toccare la pietra poiché & bollente. Per
alimenti farciti autonomamente, come pizza o sformati, utilizzare
la pala infarinata.

» | tempi di cottura variano a seconda del grado di calore della
pietra e delle dimensioni dell'alimento. (per la pizza bastano
pochi minuti) Controllare regolarmente il grado di cottura
dell'alimento al primo utilizzo: per raggiungere i tempi di cottura
ideali ci vuole esercizio.

» Infilare delicatamente la pala sotto I'alimento e toglierlo dalla
pietra. (se I'alimento non si stacca dalla pietra aiutarsi ad esempio

con un coperchio per padelle).
» Nel caso in cui si desideri cuocere pill pietanze in successione,
riportare sempre prima la pietra alla massima temperatura.

Indicazioni

» E possibile estrarre dal forno o dal barbecue I'alimento
togliendolo direttamente dalla pietra oppure estrarre anche la
pietra mediante la base. Attenzione: anche la base raggiunge
temperature estremamente elevate: assicurarsi di prevedere una
base adeguata.

» Per un sapore ancora pill speciale & possibile aggiungere un pezzo
dilegno di faggio alla carbonella del barbecue a carbonella.

Nel caso in cui si utilizzi un forno tradizionale o un barbecue a
gas, posizionare trucioli di legno di faggio rivestiti da alluminio
direttamente sulla pietra per pizza.

Pulizia

» Lasciare raffreddare completamente la pietra prima di pulirla

» Pulire la pietra con un panno o una spazzola e acqua calda

» Rimuovere i residui di cibo incrostati con un raschietto

» Non pulire mai la pietra in lavastoviglie o con un detergente per
piatti

» Aseconda dell'intensita dell'utilizzo, & possibile che la pietra
shiadisca, sebbene questo non abbia alcuna influenza sul risultato
della cottura o in termini di igiene.

RICETTA PER

Ingredienti per 2 pizze:
500 g di farina

250 ml d'acqua

1 cubetto di lievito

1 cucchiaino di sale

2 cucchiai di olio doliva

un pizzico di zucchero

salsa al pomodoro

mozzarella

altre farciture a piacere

Preparazione

» Sciogliere il lievito con un pizzico di zucchero in acqua tiepida

» Versare |a farina in una ciotola. Versare il liquido e I'olio sulla
farina e impastare per circa 5-10 minuti fino a ottenere un
impasto liscio

» Coprire la ciotola contenente I'impasto con un panno e lasciare
lievitare per circa 40 minuti in un posto caldo (circa 35°C)

» Preparare delle porzioni di impasto da circa 250-300 g ciascuna e
stenderle su un piano di lavoro cosparso di farina.

» Disporre una porzione sulla pala per pizza infarinata e cospargere
con 2 cucchiai di salsa al pomodoro lasciando circa 1.cm di spazio
dal bordo per farlo diventare croccante

» Cospargere la mozzarella sopra la pizza

» Limpasto puo essere arricchito da ingredienti a piacere

» Togliere la pizza croccante dalla pietra e gustarla!
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Puesta en servicio

Retirar todos los componentes del envase y limpiar antes del primer
uso. Enjuagar la piedra para pizza con agua templada antes del
primer uso y dejar secar. No sumergir nunca la piedra al completo.
Para ello, observe lo indicado en el punto Limpieza.

Instrucciones de seguridad

» La piedra para pizza y el bastidor de acero inoxidable se calientan
mucho. Tenga cuidado durante el uso y la limpieza.

» No tocar ni limpiar la piedra o el bastidor antes de que se hayan
enfriado por completo.

» Evitar las oscilaciones de temperatura repentinas, ya que puede
provocar que la piedra se agriete o estalle. Por consiguiente, no se
debe sumergir la piedra en agua fria para que se enfrie.

» No colocar alimentos congelados directamente sobre la piedra
caliente.

» Precalentar la piedra para pizza junto con el horno o la barbacoa
y no introducir en el horno caliente o colocar sobre la barbacoa
caliente si la piedra atn estd fria.

Preparacion

=00
Precalentar el horno:

olocar la piedra en una parrilla en la insercién inferior del horno
cuando este atin se encuentre frio. Precalentar en el nivel superior
(nivel de pizza o de aire caliente) durante unos 30 minutos. No
colocar la piedra directamente sobre una bandeja de horno o sobre
la parte inferior del horno; de lo contrario, el aire no podrd circular.
Cuanto mds se precaliente la piedra, menor serd el tiempo de
horneado. R

Precalentar en la barbacoa: ) (

Colocar la piedra con calor indirecto en la barbacoa que se encuentra
todavia fria y precalentar con una temperatura de 300-350 °C
durante unos 20 minutos. Cuanto més se precaliente la piedra, menor
serd el tiempo de horneado. En el caso de la barbacoa, se recomienda
utilizar una tapa para que pueda circular el aire por la barbacoa.

Modo de uso

» Colocar lo que se desee hornear sobre la piedra para pizza. No
tocar la piedra, ya que estd demasiado caliente. En el caso de
alimentos de preparacion casera, como pizzas o empanadas,
utilizar el empujador de pizza enharinado.

» El tiempo de horneado varia en funcién de la temperatura de
la piedra y del grosor de lo que se vaya a hornear (en el caso de
la pizza, basta con unos minutos). En el primer uso, comprobar
regularmente el grado de coccidn, ya que conseguir el tiempo de
horneado perfecto requiere de algo de practica.

» Introducir el empujador de pizza con cuidado por debajo del ali-
mento que se estd horneando y sacarlo de la piedra (si el alimento
se ha quedado pegado a la piedra, utilizar una espumadera, por
ejemplo). Dejar el alimento en una tabla o en un plato con ayuda
del empujador de pizza.

» Sise van a preparar varias comidas una detrds de otra, precalentar
la piedra en cada caso a la temperatura maxima.

Notas

» El alimento se puede sacar del horno o de la barbacoa
directamente de la piedra, o bien se puede sacar de la barbacoa
o del horno primero la piedra con ayuda del bastidor. Atencion:
El bastidor también estd muy caliente. Se debe buscar una
superficie adecuada.

» Para conseguir un sabor especial, en las barbacoas de carbén se
puede afiadir un trozo de madera de haya al carbén. Si se usa
una barbacoa de gas o un horno, se pueden introducir pequefias
astillas de madera de haya en papel de aluminio y colocarlas en
la piedra para pizza.

Limpieza

» Dejar enfriar por completo la piedra antes de la limpieza.

» Limpiar la piedra con un pafio o un cepillo y con agua caliente.

» Eliminar los restos de comida quemados que se hayan quedado
incrustados con una rasqueta para placas de cocina.

» No lavar nunca la piedra en el lavavajillas ni tampoco con liquido
lavavajillas.

» En funcion de la intensidad de uso, la piedra puede decolorarse,
pero esto no influye en absoluto en el resultado de la coccién ni
en lahigiene.

RECETA PARA

Ingredientes para 2 pizzas:
500 g de harina

250 ml de agua

1 cubito de levadura

1 cucharilla de sal

2 cucharas de aceite de oliva

una pizca de azdicar

salsa para pizza

mozzarella

os ingredientes adicionales que se deseen

Preparacion

» Disolver la levadura con la pizca de azicar en agua tibia.

» Echar la harina en un bol. Echar sobre la harina los liquidos y el
aceite y amasar la masa durante unos 5-10 minutos hasta que se
haya quedado suave.

» Cubrir el bol de la masa con un pafio y dejar en un lugar templado
(a aprox. 35 °C) durante unos 40 minutos.

» Partir la masa en dos bolas de masa de unos 250-300 g y desple-
gar sobre una superficie cubierta con harina.

» Colocar una de las masas sobre el empujador de pizza cubierto
con harina y cubrir con aprox. 2 cucharas de la salsa que se haya
preparado para la pizza. Dejar aprox. 1 cm en el borde para que
quede crujiente.

» A continuacion, espolvorear la mozzarella sobre la pizza.

» Después, afiadir todos los ingredientes que se deseen sobre la
pizza.

» iHornear la pizza para que quede bien crujiente y a disfrutar!
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Ingebruikname

Haal alle onderdelen uit de verpakking en reinig ze voor het eerste
gebruik.

Spoel de pizzasteen voor het eerste gebruik af met warm water en
laat de steen volledig drogen. (Zorg dat de steen nooit volledig in
water wordt ondergedompeld) Zie ook de instructies in reiniging.

Veiligheidsinstructies

» De pizzasteen en het roestvrijstalen rek worden zeer heet. Wees
voorzichtig bij gebruik en reiniging!

» Raak de steen en het rooster niet aan en maak ze niet schoon tot
ze volledig zijn afgekoeld.

» Vermijd plotse temperatuursveranderingen, hierdoor kan de
steen barsten. Leg de steen daarom nooit in koud water om hem
af te koelen.

» Leg geen bevroren voedsel rechtstreeks op de hete steen.

» Verwarm de pizzasteen samen met de oven of grill en plaats hem
niet koud in de hete oven of grill

Voorbereiding

Oven voorverwarmen:

Plaats de steen op een rooster laag in een koude oven en verwarm
ongeveer 30 minuten tot de hoogste stand (pizzastand of
convectieoven). Plaats de steen niet op een bakplaat of direct op de
ovenbodem, anders kan de lucht niet circuleren. Hoe meer de steen
wordt voorverwarmd, hoe korter de baktijd.

«

Grill voorverwarmen: / (

Leg de nog koude steen op het rooster boven een indirecte verwar-
ming en verwarm gedurende ongeveer 20 minuten op een tempe-
ratuur van 300-350°C. Hoe meer de steen wordt voorverwarmd, hoe
korter de baktijd. Een deksel voor de grill wordt aanbevolen, zodat de
hete lucht in de grill kan circuleren.

Gebruik

» Leg het te bakken voedsel op de hete pizzasteen. Raak de
steen niet aan, hij is erg heet! Gebruik een met bloem bestoven
pizzaschep voor de pizza.

» De baktijd varieert naargelang de warmte van de steen en de
dikte van het deeg. (Pizza is al klaar in een paar minuten) Contro-
leer de gaartijd regelmatig de eerste keer dat u het gebruikt, een
perfecte gaartijd vergt enige oefening.

» Schuif de pizzaschep voorzichtig onder de pizzabodem en trek het
van de steen. (Als de pizza niet loskomt, gebruik dan bijvoorbeeld
een spatel). Schuif de pizza op een plank of bord.

» Wanneer u meerdere gerechten na elkaar bereidt, moet u de
steen altijd voorverwarmen tot de maximumtemperatuur.

Opmerkingen

» Gebakken producten kunnen ofwel rechtstreeks van de steen in
de oven of grill worden gehaald, ofwel samen met de steen uit
de grill of oven worden gehaald met behulp van het rek. Let op:
Het rek wordt ook zeer heet, zorg ervoor dat het op een geschikte
ondergrond wordt geplaatst.

» Voor een speciale smaak kan een stukje beukenhout aan de kolen
van een houtskoolgrill worden toegevoegd. Bij een gasbarbecue
of in de oven kunnen kleine snippers beukenhout in wat alumini-
umfolie worden gewikkeld en op de pizzasteen worden gelegd.

Reiniging

> Laat de steen volledig afkoelen alvorens hem schoon te maken

» Reinig de steen met een doek of borstel en warm water

» Verwijder aangebakken etensresten met een kookplaatschraper.

» Reinig de steen nooit in de vaatwasser of met afwasmiddel

» De steen kan verkleuren naargelang de intensiteit van het
gebruik, dit heeft geen invioed op het bakresultaat of de hygiéne.

RECEPT VOOR

Ingrediénten voor 2 pizza's:
500 g bloem
50 ml water
1 blokje gist
1 theelepel zout
2 eetlepels olijfolie
snufje suiker
pizzasaus
ozzarellakaas
beleg naar keuze
Bereiding
» Los de gist met een snufje suiker op in lauw water.
» Doe de bloem in een kom. Giet het vocht en de olie over de bloem
en kneed het deeg ongeveer 5-10 minuten tot het glad is.
» Dek de deegkom af met een doek en laat het deeg op een warme
plaats (ca. 35°C) ca. 40 minuten rijzen
» Verdeel het deeg in stukken van 250-300 g en rol ze uit op een
met bloem bestoven werkvlak.
» Leg nu een stuk deeg op de met bloem bestoven pizzabodem
en bestrijk het met ongeveer 2 eetlepels van de voorbereide
pizzasaus, waarbij u aan de rand ongeveer 1 cm ruimte laat, zodat
het deeg kan rijzen tot het knapperig is.
» Strooi dan mozzarella-kaas over de pizza
» Het deeg kan naar keuze worden belegd
» Bak de pizza op de steen tot hij knapperig is. Eet smakelijk!
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MoparoToBKa K pabote

JlocTaHbTe U3 yNaKoBKi Bee fieTankt it 0YUCTUTe UX Nepe/i nepBbiM
UCnonb30BaHiem. Kameb AnA MLLbI nepef UCoNb3oBaHueM
CONoCHUTE TENNOi BOAOI U NONHOCTbIO BbicywuTe. (Hukoraa He
MouWTe KamMeHb MoNHOCTbH0) Mo 3TOMy N0BOZY TakKe NPUMHTE BO
BHVIMaHUe IPUMeyaHIa, NepeurcienHble B MyHKTe Ynctka.

WHcTpyKuma no 6esonacHocTn

» KameHb AnA nuLLb! 1 NOACTABKa CTAHOBATCA OYEHb FOPAYUMM.
[pu ncnonb3oBaHuM 1 0uMCTKe CObMtoAaliTE OCTOPOXHOCTD!

» He Tporaiite 1 He ounLLaiiTe KaMeHb 1 NOACTABKY [0 TOTO, Kak
06a npesmeTa NOMHOCTbIO OCTbIHYT

» /36eraiiTe BHe3anHbIX KonebaHuii TemnepaTypbl, 370 MOXeT
NPUBECTI K PACTPECKUBAHUIO UK 06pa3oBaHuio packonos
KaMmHs. [103TOMy HUKOTAA He KNauTe KAMeHb AIA OXNaXAeH!sA
B XONOAHYI0 BOAY

» He knagure HenocpeCTBEHHO Ha ropAYMii KaMeHb 3aMOpPOXKeH-
Hble NPOAYKTbI

» KameHb AnA nuuLbl CnepyeT HarpeBatb BMeCTe ¢ Neublo Wi
TpUNeM, a He KNacTb XONOAHbIM B ropAYyto neyb v B rpuib

MoaroToBka
TMpepBapuTenbHbIil Nporpes neuu: @

KameHb nonoxute Ha peww&TKy B HIXHee NON0XeHMe B XONOAHYI0
neyb 1 NpeABapUTENbHO pa3orpeBaiiTe Npu MakCMManbHoi
Temnepatype (nonoxenue pyukn "Muyua” wam "Kousekuua") B
TeyeHue npumepHo 30 MUHYT. He knaguTe kameHb Ha NPOTUBEHD
M HENOCPEACTBEHHO Ha IHO Neun, NHaue BO3AYX LiMPKYAMpOBaTh
He C(MOXeT. YeM cunibHee MporpeT KameHb, TeM MeHblLUe BpeMa
BbiNEKaHus. «

MpepBapuTenbHbiil nporpes rpuna: 7 (

KameHb npu HenpAMOM HarpeBe NonoXwTe B eLwé XoNoAHbIA rpunb
1 npu Temnepatype 300-350°C nporpeBaiite ero B TeueHue npumep-
HO 20 MUHYT. Yem cunbHee NporpeT kameHb, TeM MeHbLue Bpema
BbinekaHus. PekoMeHzyeTca cnonb3oBaTb rpisb C KPbILLKOI,
yT06bI rOpAYMIT BO3AYX MO B HEM LIMPKYIMPOBATb.

MpumeHeHne

» omecTiTe BbiNeuKy Ha ropAumii KameHb. Mpy 3Tom He
Kacaiitech KamHs, OH 04eHb ropaumii! ina npoaykTa, KOTopblit
Bbl caenanu camu, Takoro Kak nuuua unu gnambe, ucnonb3yiite
MOCbINaHHYH MyKOi nonatky.

» Bpems BbinekaHiA BapbUpyeTcA B 3aBUCMIMOCTH 0T TeMmepary-
Pl KaMHs 1 TONLLUHBI Bbinekaemoro uaenu. (Muyya rotosa
yKe uepe3 HeckoNbKo MItHYT) (TeneHb roTOBHOCTY PerynapHo
npoBepsiiTe Npy NePBOM UCMONb30BaHNI, HEOOXOAMMO HEKO-
TOpbIM 06pa3oM NOTPeHMpPOBATLCA, UTOOBI MOHATL MAEANbHOE
BpEMA NPUTOTOBAEHNA.

» Jlonatky AnA NULLbI 0CTOPOXHO MOANOXMTE NOJ U3Aenue
11 OTAENNUTe €ro 0T KaMHA. (eCnM U3/eNe He OTAENAETCA oT
KaMHs, nonpoOyiiTe cAenatb T0 e Camoe, Hanpumep, KyXOHHOI
IONaTKoii). BbineueHHoe 3genue ¢ 10NatouKy Nepenoxiute Ha
JI0CKY NV Ha Tapenky.

» [pu NPUrOTOBNERIN HECKONbKYX 61t 0AAHO 33 APYTUM, Mpo-
TpeBaiiTe KaMeHb KaxAblii pa3 40 MaKCUManbHoii TeMnepaTypbl.

PekomeHpaumnun

» BbineueHHoe u3genne MoXHO 160 B3ATb HENOCPeCTBEHHO
CKaMHS 13 NeYy U rpund, 6o BbIHYTb KaMeHb U3 rpuns
WIK U3 NeYn C NOMOLLbIo noaCTaBKM. BHumanue! MoacTaBka
TaKxKe 0YeHb ropayas, 06paTuTe BHUMAHNE Ha NOAXOAALLYIO
MOBEPXHOCTb, Ky eé nocTasuTe.

» [Ina ocoberHoro BKyca, ecnin Bbl ucnonb3yete yronbHbilii rpuib,
K yrnAM MOXHO J06aBUTb KyCOK ApeBeciHbl byKa. Mpu ucronb-
30BaHM ra30BOr0 rPUNA UK Ny B HeBONbLLON KYCoK Gonbru
MOXHO 3aBePHYTb BYKOBYI0 CTPYXKY M NONOXKUTb 3Ty donbry
Mo6MMKe K KaMHI0.

Yucrka

» KameHb NONHOCTbIO 0XNaMTe Nepes YUCTKON

» QuucTute ero TpANKON AN LETKON € TENNOIA BOAON

» [IpuropeBLume ocTaTK1 NPOAYKTOB yAanuTe Wwabepom And
YICTKN BAPOYHbIX MOBEPXHOCTE

» HuKoraa He cnonb3yiite ANA YNCTKU KAMHA NOCYAOMOEUHYH
MaLLVHY WY YNCTALLYE CPeACTBa

» B 33BUCUMOCTY OT MHTEHCUBHOCTI UCNONb30BAHIA KaMeHb
MOXET BbILBECTH, 3T0, OHAKO, HE NOBIINAET Ha pe3ynbTat
3aneKaHusA 1 Ha rUreHy.

WHrpeauneHTbl Ansa 2 nopumii nnuuLbi:
500 r myku

250 mn Bofibl

1 Ky6uK Apoxoxeit

1 vaitHas noxka conu

2 cTONOBbIE NOXKM ONIVBKOBOrO Macna

LienoTKa caxapa

COyC ANA NULLbI

Cblp MoLapenna

HauHKa no Bbibopy

MpurotoBnexHne

P [IpoXku 1 LLenoTKy caxapa pacTBOPUTb B UyTb TENNON Bode

» Bbicbinatb MyKy B MUCKY. Bofty 1 Macnio BbIUTb B MyKY 1 TeCTO
MecuTb B TeyeHue npuMepHo 5-10 MIUHYT 10 Tex nop, NoKa OHO
He CTaHeT MMaCTUYHbIM

» EMKOCTb C TeCTOM HaKpbITb MONIOTEHLEM U OCTABUTb B TENNOE
mecTo (oK. 35°C) npumepHo Ha 40 MUHyT

» Tecto pa3genutb Ha yactu npumepHo no 250-300 r n packatatb
Ha NOBEPXHOCTY, MPUCbINAHHOI MYKOIA.

» Tenepb packataHHoe TecTo NONOXUTb Ha NOCbINAHHYI0 MyKOIi 110-
naTKy ANA NULLbI 1 CMa3aTb NPUMEPHO 2 CTONI0BbIMM NTOXKKaMI
MIOAArOTOBAEHHOTO COyca ANA MULLbI, 10 KpaAM 0CTaBUTb OKoNO 1
M, 4T06bI Kpaii Noy4MnCa XpyCTALLMM

> 3aTem paznoxuThb Cbip MOLAPeNNa no nuuLe

» Ha TecTo MoXHO NON0XMTb BCE, YTO YroAHO

» Tluuuy BbinekaTb Ha KaMHe A0 XpycTa i NpuaTHoro annetutal
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Colocacao em funcionamento

Retire todos os componentes da embalagem e limpe antes da

primeira utilizacdo. Lave a pedra para piza com dgua morna antes

da primeira utilizacao e deixe secar completamente. (Nunca molhe

completamente a pedra) Para isso, observe também as notas que se

encontram no ponto Limpeza.

Indicagdes de seguranca

» A pedra para piza e o suporte em aco inoxidavel ficam muito
quentes. Cuidado ao utilizar e limpar!

» Nao togue na pedra e no suporte nem limpe antes de ambos
terem arrefecido completamente

» Evite mudangas repentinas de temperatura, isto pode fazer com
que a pedra rache ou parta. Por isso, nunca coloque a pedra em
dgua fria para arrefecer

» Nao coloque alimentos congelados diretamente sobre a pedra
quente

» Aqueqa a pedra para piza juntamente com o forno ou grelhador e
nao a coloque fria no forno ou grelhador quente

Preparacao
Pré-aquecimento do forno: @
Coloque a pedra sobre uma grelha inferior do forno, que ainda esteja
frio no inicio, e pré-aquega o forno no nivel mais elevado (nivel de
piza ou ar quente) durante aprox. 30 minutos. Nao coloque a pedra
sobre um tabuleiro de ir ao forno frio ou diretamente sobre o fundo
do forno, caso contrario, 0 ar ndo pode circular. Quanto mais a pedra
estiver pré-aquecida, mais curto é o tempo de cozedura.

({

Pré-aquecimento do grelhador: ) (

Coloque a pedra sobre o calor indireto no grelhador ainda frio e

pré-aqueca o mesmo a uma temperatura de 300-350 °C durante

aprox. 20 minutos. Quanto mais a pedra estiver pré-aquecida, mais

curto é o tempo de cozedura. No caso do grelhador, recomenda-se a

utilizagdo de uma tampa, para que o ar quente possa circular dentro

do grelhador.

Aplicacao

» Coloque o alimento sobre a pedra para piza quente. N&o toque na
pedra, pois esta estd muito quente! Para alimentos de preparagéo
caseira, tais como piza ou tarte flambée, utilize a pa para piza
enfarinhada.

» 0 tempo de cozedura varia em fundo do calor da pedra e da
espessura do alimento. (A piza fica pronta em alguns minutos) Na
primeira utilizacdo, monitorize reqularmente o nivel de cozedura
do alimento, perceber o tempo de cozedura perfeito requer
alguma prética.

» Deslize cuidadosamente a pd para piza sob o alimento cozinhado
e retire-o da pedra. (se 0 alimento ndo se soltar da pedra para
piza, utilize, p. ex., uma espatula para o ajudar). Empurre o

alimento da pd para piza para uma tdbua ou prato.

> Se preparar vdrios pratos sucessivamente, continue a pré-aquecer

a pedra até a temperatura méxima.
Observagoes

» 0s alimentos podem ser removidos diretamente da pedra do
forno ou grelhador, ou a pedra é primeiro retirada do grelhador
ou do forno com ajuda do suporte. Atencao! O suporte também
fica muito quente, certifique-se de que tem uma base adequada
para o pousar.

» Para um conferir um sabor especial ao alimento, pode acrescentar
um pedaco de madeira de faia as brasas de um grelhador a
carvdo. Para grelhadores a gds ou fornos, podem ser enroladas
pequenas lascas de madeira de faia em folha de aluminio e
colocadas junto da pedra para piza.

Limpeza

» Deixe a pedra arrefecer totalmente antes da limpeza

» Limpe a pedra com um pano ou escova e dgua morna

» Remova os residuos de comida com um raspador de fogao

» Nunca lave a pedra na maquina de lavar louga ou com detergente

» A pedra pode perder a cor, dependendo da intensidade de utiliza-
(0, 0 que ndo afeta o resultado da cozedura e a higiene.

RECEITA PARA

Ingredientes para 2 pizas:

500 g de farinha

250 ml de dgua

1 cubo de fermento

1 colher de chd de sal

2 colheres de sopa de azeite

1 pitada de aticar

molho para piza,

queijo mozarela

ingredientes para cobrir a piza a sua escolha

Preparacao

» Dissolva o fermento com uma pitada de acticar em dgua morna

» Coloque a farinha numa tigela. Verta o liquido e o 6leo sobre a
farinha e amasse a massa durante cerca de 5-10 minutos até esta
ficar macia

» Cubra a tigela de massa com um pano e deixe levedar num local
quente (aprox. 35 °C) durante cerca de 40 minutos

» Divida a massa em pedacos de aprox. 250-300 g cada e estenda-a
sobre uma superficie de trabalho enfarinhada.

» Agora coloque um pedaco de massa sobre a pa para piza
enfarinhada e espalhe aprox. 2 colheres de sopa do molho de piza
preparado, deixando cerca de 1cm de espago na borda para que a
massa possa subir e ficar estaladica

» De sequida, espalhe algum queijo mozarela por cima da piza

» Pode adicionar a piza os ingredientes que mais gostar

» (oza a piza na pedra até ficar estaladica e desfrute!
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Ibrugtagning

Tag alle delene ud af emballagen, og rens dem inden forste brug.
Skyl pizzastenen med varmt vand inden forste brug, og lad den terre
helt. (Leeg aldrig stenen helt ned i vand)

Laes ogsa anvisningerne under afsnittet Rensning.

Sikkerhedsanvisninger

» Pizzastenen og stellet af rustfrit stal bliver meget varme. Viaer
forsigtig ved brug og rensning!

» Stenen og stellet mé ikke berares og renses, for begge dele er
helt kolet af.

» Undga pludselige temperatursvingninger, som kan medfore at
stenen revner eller knaekker. Laeg derfor aldrig stenen ned i koldt
vand for at afkele den.

» Leg ikke dybfrosne fodevarer direkte pa den varme sten.

» Opvarm pizzastenen langsomt i ovnen eller pa grillen, og kom
ikke den kolde sten ind i en varm ovn eller grill.

Forberedelse

Opvarmning af ovn:

Placer stenen pa den nederste rist i den endnu kolde ovn, og opvarm
ovnen til hojeste temperatur i ca. 30 minutter (pizzafunktion eller
varmluft). Leg ikke stenen pa en bageplade eller direkte i bunden af
ovnen, da luften ellers ikke kan cirkulere. Jo varmere stenen er, desto
kortere er bagetiden. «

Opvarmning af grill: l (

Leg stenen pa den endnu kolde grill, og opvarm den til 300-350°C
med indirekte varme i ca. 20 minutter. Jo varmere stenen er, desto
kortere er bagetiden. Det anbefales at bruge en grill med lag, s den
varme luft bedre kan cirkulere.

Anvendelse

» Placer bagvéerket pa den varme pizzasten. Pas pa ikke at rare ved
stenen, som er meget varm! Til hjemmelavet bagvaerk som pizza
eller flammkuchen, skal der bruges en meldrysset pizzaskovl.

» Bagetiden varierer alt efter stenens varme og bagvaerkets
tykkelse. (Pizza er feerdig i lobet af nogle minutter) Ved forste
anvendelse skal der holdes gje med bagvaerket, den perfekte
bagetid kraever lidt gvelse.

» Skub forsigtigt pizzaskovlen ind under bagvaerket, og traek det
vk fra stenen. (Lasnes bagvaerket ikke fra pizzastenen, s hjelp
til med f.eks. en paletkniv). Skub bagvaerket fra pizzaskovlen over
pa et breet eller tallerken.

» Huis der skal laves flere retter efter hinanden, skal stenen hver
gang opvarmes til maks. temperatur inden.

10

Anvisninger

» Bagvaerket kan enten tages af stenen direkte fra ovnen eller
grillen, eller man kan fierne stenen forst fra grillen eller ovnen
vha. stellet. 0BS! Stellet bliver ogsa meget varmt, sa serg altid for
et passende underlag.

» For at opna en speciel smag, kan der laegges et stykke bagetree til
kullene i kulgrillen. Hvis man bruger en gasgrill eller en ovn, kan
man pakke sma spaner af bogetrae ind i lidt stanniol og legge til
pizzastenen.

Rensning

» Lad stenen kole helt af, inden den renses

» Rens stenen med en klud eller bgrste og varmt vand

» Fastbrendte madrester fiernes med en skraber

» Stenen md aldrig kommes i opvaskemaskinen eller renses med
opvaskemiddel

> Alt efter hvor hyppigt stenen bruges, kan den andre farve, hvilket
ikke har den mindste indflydelse pd bageresultatet og hygiejnen.

I Gilag

Ingredienser til 2 pizzaer:
500 g mel

250 ml vand

1 pakke geer

1tsk. salt

2 spsk. olivenolie

en knivspids sukker

pizzasauce

mozzarellaost

fyld efter eget valg

Tilberedning

» Oplgs gaeren i lunkent vand sammen med en knivspids sukker

» Kom melet i en skal. Kom vasken og olien i melet, og lt dejen i
ca. 5-10 minutter, indtil den er smidig.

» Daek skalen til med et rent klaede, og stil dejen til haevning et
varmt sted (ca. 35°C) i ca. 40 minutter.

» Del dejen i to dele pa ca. 250-300 g, og rul dem ud pa et
meldrysset bord.

» Kom en pizza pa den meldryssede pizzaskovl, og fordel ca. 2 spsk.
pizzasovs pa den. Efterlad en kant pa ca. 1cm, som haver op og
bliver sprad.

» Riv derefter mozzarellaosten i sma stykker, og fordel den pa
pizzaen.

» Kom det fyld pd, du har lyst til.

» Bag pizzaen pd den varme sten, og nyd den!
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Pierwsze uzycie

Wyjac wszystkie elementy z opakowania i wyczyscic je przed pierw-
szym uzyciem. Przed pierwszym uzyciem optukac kamien do pizzy
ciepta woda i pozostawic do catkowitego wyschniecia (nigdy nie
namaczac catkowicie kamienia). Nalezy stosowac sie do wskazowek
w punkcie Czyszczenie.

Wskazowki bezpieczenstwa

» Kamien do pizzy i stelaz ze stali nierdzewnej bardzo sie nagrzewa-
ja. Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas uzywania i czyszczenia!

» Nie dotykac kamienia i stelaza oraz czyscic, zanim catkowicie
ostygna.

» Unika¢ nagtych zmian temperatury, poniewaz moze to spowo-
dowac pekniecie lub rozerwanie kamienia. Dlatego nigdy nie
wkfada¢ kamienia do zimnej wody, aby ostygnat.

» Nie umieszcza¢ mrozonych produktow bezposrednio na goracym
kamieniu.

» Nagrzewac kamieri do pizzy razem z piekarnikiem lub grillem. Nie
wktadac zimnego kamienia do goracego piekarnika lub grilla.

Przygotowanie

Nagrzewanie piekarnika: E]

Kamien potozyc na ruszcie na dolnej pétce jeszcze zimnego piekar-
nika i podgrzewac przez okoto 30 minut na najwyzszym ustawieniu
(ustawienie do pizzy lub ciepte powietrze). Nie umieszcza kamienia
na blasze do pieczenia ani bezposrednio na dnie piekarnika, w
przeciwnym razie powietrze nie bedzie krazy¢. Im bardziej kamien
jest nagrzany, tym krétszy(;;(esl (zas pieczenia.

Nagrzewanie grilla: ) (

Umiesci¢ kamier na jeszcze zimnym grillu przy posrednim dziataniu
wysokich temperatur i podgrzewac go wstepnie do temperatury
300-350°C przez okoto 20 minut. Im bardziej kamier jest nagrzany,
tym krétszy jest czas pieczenia. W przypadku grilla zalecana jest
pokrywa, aby gorace powietrze mogto krazy¢ w srodku.
Zastosowanie

» Produkt utozy¢ na goracym i kamieniu do pizzy. Nie dotykac
kamienia, jest bardzo goracy! Do whasnorecznie przygotowanych
potraw, takich jak pizza lub podptomyk, uzywac fopatki do pizzy.

» (zas pieczenia zalezy od temperatury kamienia i grubosci
wypieku (pizza bedzie gotowa po kilku minutach). Regularnie
kontrolowac stopien wypieczenia potrawy, gdy piecze sie j3 po
raz pierwszy, oszacowanie idealnego czasu pieczenia wymaga
troche praktyki.

» Ostroznie wsuna( fopatke do pizzy pod wypiek i zdjac z kamienia
(jesli wypiek nie odchodzi od kamienia do pizzy, nalezy pomdc
sobie np. fopatka do patelni). Zsuna¢ wypiek z topatki do pizzy na
deske lub talerz.

» Przygotowujac kilka potraw z rzedu, kamien zawsze rozgrzewac
do maksymalnej temperatury.

Uwagi

» Wypieki mozna zdjac bezposrednio z kamienia w piekarniku lub
grillu lub najpierw mozna wyjac kamien z piekarnika lub grilla
za pomoca stelaza. Uwaga! Stelaz réwniez bardzo sie nagrzewa,
upewnic sig, ze powierzchnia jest odpowiednia.

» W celu uzyskania wyjatkowego smaku do wegla w grillu weglo-
wym mozna dodac kawatek drewna bukowego. W przypadku
grilla gazowego lub piekarnika mate wiéry bukowe mozna
zawina¢ w folie aluminiowa i potozy¢ obok kamienia do pizzy.

Czyszczenie

» Przed czyszczeniem kamieri musi catkowicie ostygnac.

» (zysci¢ kamien szmatka lub szczoteczka i ciepta woda.

» Usunac zapieczone resztki jedzenia przy pomocy skrobaka do
ptyty kuchennej.

» Nigdy nie czysci¢ kamienia w zmywarce ani ptynem do mycia
naczyn.

» W zaleznosci od intensywnosci uzytkowania kamieri moze sie
odbarwic, nie ma to wptywu na efekty pieczenia i higiene

RZEPIS NA

Sktadniki na 2 pizze:
500 g maki
250 ml wody
1 kostka drozdzy
1tyzeczka soli
2tyzki oliwy
szczypta cukru
sos do pizzy
ser mozzarella
dowolne dodatki
Przygotowanie
» Rozpusci¢ drozdze ze szczypta cukru w letniej wodzie.
» Make przetozy¢ do miski. Pola¢ make ptynem i olejem i ugniatac
ciasto przez okoto 5-10 minut, az bedzie elastyczne.
» Miske z ciastem przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce
(ok. 35°C) na okoto 40 minut do wyrosniecia.
» Ciasto przekroi¢ na pét na czesci po ok. 250—300 g i rozwatkowac
na posypanej maka powierzchni roboczej.
» Teraz utozy¢ kawatek ciasta na posypanej maka topatce do pizzy
i posmarowac okoto 2 tyzkami przygotowanego sosu do pizzy z
odstepem okoto 1 cm na krawedzi, aby ciasto mogto wyrosnaci
byto chrupiace.
» Nastepnie na pizzy potozyc¢ pokrojony ser mozzarella.
» Na ciescie mozna potozy¢ wszystko to, na co ma sie ochote.
» Upiec pizze na kamieniu, az bedzie chrupiaca. Smacznego!
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Uvedeni do provozu

Vyjméte viechny soucésti z obalu a pfed prvnim pouZitim je odistéte.
Kamen na pizzu pited prvnim pouzitim oplachnéte teplou vodou a
nechte tplné uschnout. (Kdmen nikdy GpIné nenamacejte)

Vezméte prosim na védomi také pokyny uvedené v bodé Cisténi.

Bezpecnostni pokyny

» Kamen na pizzu a rdm z uslechtilé oceli jsou velmi horké. Pozor pfi
pouzivani a cisténi!

» Nedotykejte se kamene a rdmu a neistéte je, dokud oba
dikladné nevychladnou.

» Zabraiite nahlym zménam teplot. Miize dojit k popraskani nebo
puknuti kamene. Kdmen proto nikdy neochlazujte ve studené
vodé.

» Hluboce zmrazené potraviny nikdy nepokladejte na horky kdmen.

» Kamen na pizzu postupné rozehfivejte spolecné v pecici troubé
nebo v grilu. Studeny kdmen nikdy nevkladejte do rozehraté
pecici trouby nebo grilu.

Pfiprava
Predehrati pecici trouby: @

Vlozte kdmen do studené pecici trouby na rost do spodni piihradky
a nahfivejte na nejvyssi stupen (stupen pizza nebo horky vzduch) po
dobu cca 30 minut. Kdmen nepoklddejte na pecici plech nebo pfimo
na dno pecici trouby. V opacném piipadé by nedochdzelo k cirkulaci
vzduchu. Cim vice je kimen rozehtaty, tim kratsi je doba pecent.

«

Ptedehfrati grilu: / (

V pfipadé nepfimého tepla vlozte kdmen do jesté studeného grilu
a nahfivejte pii teploté 300-350 °C po dobu 20 minut. Cim vice je
kémen rozehréty, tim kratsi je doba peceni. U grilu se doporucuje
pouzit kryt, aby mohl uvnitf cirkulovat horky vzduch.

Pouziti

» Nedotykejte se kamene, je velmi horky! V pfipadé jiz oblozeného
peiva, jako je pizza nebo Alsasky kolac (Flammkuchen) pouzijte
lopatku na pizzu.

» Doba pecent je rozdilnd v zavislosti na teploté kamene a tloustce
peciva. (Pizza je hotovd jiz po nékolika minutach) Pfi prvnim
pouziti pravidelné sledujte stupen upeceni peciva, perfektni doba
peceni vyzaduje trochu cviku.

» Lopatku na pizzu opatrné vlozte pod pecivo a odeberte je z
kamene. (pokud se pecivo od kamene neoddéli, pouZijte napr.
obracecku na panve). Pecivo z lopatky na pizzu presuiite na
prkénko nebo na talif.

» Pii piipravé nékolika pokrmii po sobé je nezbytné kamen opét
predehfét na maximalni teplotu.
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Upozornéni

» Pecivo Ize z kamene v peici troubé nebo grilu odebrat bud pfimo,
a nebo Ize kdmen nejdfive z pecici trouby nebo grilu vyjmout
pomoci rdmu. Pozor! Ram je rovnéz velmi horky, pamatujte na
vhodny podklad.

» Pro docileni zvl&tni chuti je mozné u grilu na uhli pfidat k uhli
kousek bukového dfeva. V pfipadé plynového grilu nebo pecici
trouby Ize zabalit do hlinikové folie mensi bukové tiisky a polozit
je ke kameni na pizzu.

Cisténi

» Pited ¢isténim nechte kimen dikladné vychladnout.

» Kamen ocistéte hadfikem nebo kartacem a teplou vodou.

» Piipecené zbytky potravin odstrarite Skrabkou na varné desky.

» Kamen nikdy neumyvejte v mycce nebo saponatem.

» Kamen se miize v zvislosti na intenzité pouZivani zbarvit. Tento
jev viak nemd zadny vliv na vysledek peceni nebo hygienu.

RECEPT NA

Suroviny pro 2 pizzy:
500 g mouky

250 ml vody

1 kostka kvasnic

1 cajovd Izicka soli

2 polévkové Izice olivového oleje
3petka cukru

omécka na pizzu

mozzarella

oblozeni dle vybéru

Priprava

» Ve vlazné vodé rozpustime kvasnice se Spetkou cukru.

» Mouku nasypeme do misky. Pfidéme rozmichané kvasnice a olej a
tésto hnéteme asi 5-10 minut dokud nebude vl&cné.

» Misku s téstem zakryjeme utérkou a nechame kynout na teplém
misté (cca 35 °C) asi 40 minut.

» Tésto rozdélime na cca 250-300 g kousky a rozvalime na pracovni
desce posypané moukou.

» Nyni polozime polotovar tésta na lopatku na pizzu a potfeme
cca 2 polévkovymi Izicemi pfipravené omacky na pizzu, na okraji
ponechdme asi 1 cm, aby se vytvofila kiupava klircicka.

» Nakonec na pizzu pifiddme natrhané kousky mozzarelly.

» Tésto miizeme obloZit ingrediencemi dle vlastni chuti.

» Pizzu na pecicim kameni do kiupava upeceme a pak si jiz uz
mizeme v Klidu vychutndvat!
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Pred prvym pouzitim

Vyberte z obalu vietky komponenty a pred prvym pouZitim ich ocis-

tite. Kamen na pizzu oplachnite pred prvym pouzitim teplou vodou a
nechajte ho tplne vyschndt. (Kamen nikdy nemacajte cely vo vode.)

Dodrziavajte pritom aj pokyny uvedené v bode Cistenie.

Bezpecnostné pokyny

» Kamefi na pizzu a stojan z nehrdzavejlicej ocele sa zohreji na
vysoku teplotu. Budte opatri pri pouzivani a cisteni!

» Kamena a stojana sa nedotykajte a necistite ich, kym tplne
nevychladnd.

» Vlyhnite sa ndhlym vykyvom teploty, ktoré mozu sposobit
prasknutie kamefia alebo vznik trhlin. Preto nikdy nevkladajte
kamefi do studenej vody na ochladenie.

» Hiboko zmrazené potraviny nekladte priamo na hortici kamen.

» Kamefi na pizzu rozohrejte spolu s rirou alebo grilom a nevkla-
dajte ho studeny do horticej rdry alebo grilu.

Priprava
Predhriatie riry: @
Kamei poloZte na ro3t do spodnej priehradky riry, ktord je na za-
Ciatku este studend a predhrievajte ho na najvyssom stupni (stupef
na pizzu alebo horici ohrev) v trvani cca 30 minit. Kameni nekladte
na plech na pecenie alebo priamo na dno riry, inak nemoze pridit
vzduch. Cim viac je kamen predhriaty, o to krat3i je ¢as pecenia.

«

Predhriatie grilu: ) (

Kamei polozte pri nepriamom ohni na este studeny gril a predhrie-
vajte ho pri teplote 300 — 350 °C cca 20 mindit. Cim viac je kame
predhriaty, o to kratsi je cas pecenia. Pri grile odporticame pouzit
kryt, aby mohol v grile priddit hordci vzduch.

Pouzitie

» Pokrmy na pecenie polozte na hortici kamena na pizzu. Kamena
sa pritom nedotykajte, lebo je velmi hordci! Na pokrmy, ktoré ste
pripravili sami, ako napr. pizzu alebo flambovany kola¢ pouzite
mikou posypany postvac pizze.

» (as pecenia sa IiSi v zavislosti od teploty kamenia a hribky pece-
ného pokrmu. (Pizza je hotova uz za niekolko mindt.) Pri prvom
pouZiti pravidelne sleduijte stupefi prepecenia vyrobku, dokonaly
Cas pecenia si vyZaduje urcitu prax.

» Postivac na pizzu opatrne zasuiite pod upeceny pokrm a stiahnite
ho z kamena. (Ak sa upeceny pokrm neuvolhi z kamefia, pouzite
napr. pomdcky na obracanie jedla na panvici). Upeceny pokrm
zlozte z postivaca pizze na dosku alebo tanier.

» Pri priprave viacerych pokrmov za sebou kamen vzdy opat
predhrievajte na maximalnu teplotu.

Pokyny

» Upecené pokrmy mdZete zobrat bud priamo z kamenia z riry
alebo grilu alebo kamen najskor vyberiete z riry alebo grilu
pomocou stojana. Pozor! Stojan sa taktieZ zohrieva na vysoku
teplotu, dbajte na vhodny podklad.

» Na dosiahnutie vynimocnej chuti moZete v pripade grilu na uhlie
pridat do uhlia kuisok bukového dreva. Pri plynovom grile aleho
rire na pecenie mozete do alobalu zabalit malé triesky bukového
dreva a prilozit ku kameriu na pizzu.

Cistenie

» Pred Cistenim nechajte kamen Gplne vychladnut.

» Kamen cistite handrickou alebo kefkou a teplou vodou.

» Zapecené zvySky pokrmov odstrarite Skrabkou na varné dosky.

» Kamen nikdy necistite v umyvacke riadu alebo Cistiacimi
prostriedkami.

» Kameii moze zmenit farbu v zavislosti od intenzity pouZivania,
nema to vak vplyv na vysledok pecenia a hygienu.

RECEPT NA

Prisady na 2 porcie pizze:
500 g muky

250 ml vody

1 kocka kvasnic

1CLsoli

2 PL olivového oleja

Stipka cukru

omécka na pizzu

syrmozzarella

obloha podla vyberu

Priprava

» Kvasnice rozpustite so $tipkou cukru vo vlaznej vode.

» Do misky nasypte miku. Vodu a olej pridajte do mdky a cesto
mieste cca 5 — 10 minut, kym nie je vlacne.

» Misku s cestom prikryte utierkou a nechajte kysnit na teplom
mieste (cca 35 °C) priblizne 40 mindt.

> Cesto rozdelte na kiisky cca 250 — 300 g a vyvalkajte ho na mikou
posypanej pracovnej doske.

» Jeden kusok cesta teraz polozte na mukou posypany postvac
pizze a potrite ho 2 PL pripravenej omécky na pizzu, na okraji ne-
chajte miesto priblizne Tcm, aby mohol vykysnt do chrumkava.

» Nasledne poukladajte na pizzu syr mozzarella.

» Cesto mozete obloZit podla Zelania.

» Pizzu upecte na kameni do chrumkava a pochutte si na nej!
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Pred prvo uporabo

Vse dele vzemite iz embalaZe in jih pred prvo uporabo odistite.
Kamen za peko pice pred prvo uporabo sperite s toplo vodo in pustite,
da se popolnoma posusi. (Kamna nikoli ne namocite v vodo celega)
Prosimo, da pri tem upostevate tudi napotke pod tocko Ciscenje.

Varnostni napotki

» Kamen za peko pice in okvir iz nerjavecega jekla se zelo segrejeta.
Bodite previdni pri uporabi in ciScenju!

» Kamna in okvirja se ne dotikajte in ju ne distite, preden se
popolnoma ne ohladita.

» Izogibajte se nenadnim nihanjem temperature, saj lahko
povzrocijo, da kamen poci ali pa se razpoci. Zato kamna nikoli ne
polagajte v hladno vodo, da bi ga ohladili.

» Globoko zamrznjenih Zivil ne polagajte neposredno na vro¢
kamen.

» Kamen za peko pice segrejte skupaj s pejo ali Zarom in ga ne
polagajte hladnega v vroco pe¢ ali vroc Zar.

Priprava

Segrevanje pecice:

Kamen poloZite na resetko na spodnji polozaj v $e hladno pecico in
minut. Kamna ne polagajte na pekac ali neposredno na dno pecice,
sicer zrak ne more kroZiti. Cim bolj je kamen segret, tem krajsi je
cas peke. «

Segrevanje Zara: / (

Kamen pri posredni vrocini poloZite na Se hladen Zar in ga pribl. 20
minut segrevajte pri temperaturi 300 do 350 °C. Cim bolj je kamen
segret, tem krajsi je Cas peke. Pri uporabi Zara priporocamo pokrov,
da lahko vro¢ zrak kroZi v Zaru.

Uporaba

» Hrano poloZite na vro¢ kamen za pico. Kamna se ne dotikajte,
ker je zelo vroc! Pri Zivilih, ki ste jih sami oblozili, kot sta pica ali
alzaska plamenjaca, uporabite pomokano lopatico za pico.

» (as peke je odvisen od vrocine kamna in debeline Zivila (pica je
gotova Ze v nekaj minutah). Pri prvi uporabi redno preverjajte
stopnjo zapecenosti Zivila, saj je potrebno nekaj vaje, ce Zelite
doseci popoln cas peke.

» Lopatico za pico previdno potisnite pod Zivilo in ga povlecite
s kamna (Ce Zivila ni mogoce lociti od kamna za peko pice, si
pomagajte npr. z obracalko za ponev). Zivilo poloZite z lopatice za
pico na desko ali kroznik.

» (e pripravljate ve¢ jedi drugo za drugo, kamen vedno znova
segrejte na najvecjo temperaturo.
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Napotki

» Zivilo lahko vzamete iz pecice ali z Zara neposredno s kamna,
lahko pa tudi s pomocjo okvirja kamen najprej vzamete z Zara
ali iz pecice. Pozor! Okvir se prav tako segreje, zato uporabite
primerno podlago.

» (e 7elite dodati poseben okus, lahko pri zaru na oglje dodate en
kos bukovega lesa k oglju. Pri plinskem Zaru ali v pecici lahko
majhne trske bukovega lesa zavijete v aluminijasto folijo in jih
polozite k kamnu za peko pice.

Ciséenje

» Pred CiScenjem pocakajte, da se kamen popolnoma ohladi.

» Kamen ocistite s krpo ali krtaco in toplo vodo.

» Oprijete ostanke Zivila odstranite s strgalom za ciscenje kuhalnih
plo3c.

» Kamna nikoli ne pomivajte v pomivalnem stroju ali s pomivalnim
sredstvom.

» Kamen se lahko glede na intenzivnost uporabe obarva, kar pa ne
vpliva na samo peko in higieno.

RECEPT ZA

Dodatki za 2 pici:
500 g moke

250 ml vode

1kocka kvasa

1 ¢ajna Zlicka soli

2 jedilni Zlici olivnega olja
$cepec sladkorja

omaka za pico

mocarela

obloga po Zelji

Priprava

» Kvas s Scepcem sladkorja raztopite v mlacni vodi.

» Moko vsipajte v skledo. Po moki polijte tekocino in olje ter testo
gnetite pribl. 5 do 10 minut, dokler ne postane prozno.

» Skledo s testom pokrijte s krpo in pustite vzhajati priblizno 40
minut na toplem (pribl. 35 °C).

» Testo razpolovite na dva kosa po 250 do 300 g in ju razvaljajte na
pomokani delovni povr3ini.

» En kos testa polozite na pomokano lopatico za pico in ga
premaZite s pribl. 2 jedilnima zlicama pripravljene omake za pico,
na robu pustite okrog 1cm prostora, da lahko ta vzide in postane
hrustljav.

» Nato natrgajte mocarelo in jo potresite po pici.

» Testo lahko obloZite po lastnih Zeljah.

» Pico specite na kamnu do hrustljavega in uzivajte!
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Pocetak rada

Izvadite sve dijelove iz pakiranja i operite prije prve uporabe.

Prije prve uporabe kamen za pizzu isperite toplom vodom i pustite da
se potpuno osusi. (Nikada ne namacite kamen u potpunosti)

Pritom obratite paznju i na napomene iz stavke Ciscenje.

Sigurnosne napomene

» Kamen za pizzu i okvir od nehrdajuceg celika jako se zagrijavaju.
Pazite pri koriStenju i ciscenju!

» Kamen i rucke ne dodirujte i ne istite prije nego Sto se potpuno
ohlade.

» Izbjegavajte nagle promjene temperature, jer to moze dovesti do
ostecenja ili pucanja kamena. Stoga kamen nikada ne stavljajte u
hladnu vodu da se ohladi.

> Ne stavljajte smrznutu hranu izravno na vruci kamen.

» Zagrijte kamen za pizzu zajedno s pecnicom il rodtiljem i ne
stavljajte ga hladnog u vrucu pecnicu ili na rostilj.

Priprema

Zagrijte pecnicu:

Stavite kamen na resetku na donju policu u pecnidi, koja je na
pocetku jos uvijek hladna, i zagrijte oko 30 minuta na najvisoj tempe-
raturi (postavka za pizzu ili vrudi zrak). Ne stavljajte kamen na lim za
pecenje ili izravno na dno pecnice, jer to sprjecava cirkulaciju zraka.
Sto se kamen vise zagrije, to je krace vrijeme pecenja.

«

Zagrijte rostilj: / (

vite kamen na rostilj dok je jos hladan na neizravnu vatru i zagrijte
ga na temperaturi od 300 — 350 °C oko 20 minuta. Sto se kamen vise
zagrije, to je krace vrijeme pecenja. Za rostilj se preporucuje poklopac
kako bi vruci zrak mogao cirkulirati.

Primjena

» Namirnicu za pecenje stavite na vru¢i kamen za pizzu. Pritom ne
dirajte kamen, jako je vru¢! Za namirnice poput pizze ili Flammku-
chena koristite pobrasnjenu lopaticu za pizzu.

» \lrijeme pecenja varira ovisno o toplini kamena i debljini tijesta.
(Pizza je gotova za nekoliko minuta) Redovito pratite stupanj
pecenja kod prvog koristenja; savrseno vrijeme pecenja zahtijeva
malo vjezbe.

» Pailjivo gurnite lopaticu za pizzu ispod pecenog proizvoda i
povucite ga s kamena. (ako se peceni proizvodi ne odlijepe od
kamena za pizzu, upotrijebite lopaticu). Prebacite pecenu hranu s
lopatice za pizzu na dasku ili tanjur.

» Kod pripreme nekoliko jela zaredom, uvijek zagrijte kamen na
maksimalnu temperaturu.

Napomena

» Peceni proizvodi mogu se izvaditi izravno s kamena iz penice
ili rostilja, ili se kamen prvo izvadi iz reSetke ili pecnice pomocu
rucki. Oprez! Rucke se takoder jako zagrijavaju, pazite da je
povrsina prikladna.

» Za poseban okus, moze se u ugljen na rostilju dodati komad
drva bukve. Na plinskom rostilju ili u pecnici, sitno nasjeckana
bukovina moze se zamotati u neku aluminijsku foliju i staviti
pored kamena za pizzu.

Ciscenje

» Ostavite da se kamen potpuno ohladi prije cis¢enja.

» (cistite kamen krpom ili cetkom i toplom vodom.

» Uklonite zaostale ostatke hrane strugalicom za plocu.

» Nikada ne perite kamen u perilici posuda ili sredstvom za pranje.

» Kamen moze promijeniti boju, ovisno o intenzitetu upotrebe, Sto
nema utjecaja na rezultat pecenja i higijenu.

RECEPT ZA

Sastojci za 2 pizze:
500 g brasna

250 ml vode

1 kocka kvasca

1Zlicica soli

2 7lice maslinovog ulja
prstohvat Secera

umak za pizzu

mozzarela sir i

nadjev po vasem izboru

Priprema

» Kvasac otopite s prstohvatom Secera u mlakoj vodi.

» Stavite brasno u posudu. Brasnu dodajte tekucinu i ulje i mijesite
tijesto oko 5 — 10 minuta dok ne postane meko.

» Pokrijte posudu s tijestom krpom i ostavite da se dize na toplom
mjestu (priblizno 35 °C) oko 40 minuta.

» Tijesto podijelite na komadice od priblizno 250 — 300 g tijesta i
razvaljajte na pobranjenoj radnoj povrsini.

» Sada stavite komad tijesta na pobrasnjeni klizac za pizzu i pre-
mazite ga sa oko 2 Zlice pripremljenog umaka za pizzu, na rubu
tijesta ostavite oko 1.cm prostora da bi se postigla hrskava kora.

» Zatim posipajte mozzarellu preko pizze.

» Tijesto moZete nadjenuti po vlastitom ukusu.

» Pecite pizzu na kamenu dok ne postane hrskava i uZivajte!
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Uzembe helyezés

Az els6 haszndlat eltt vegye ki az dsszes alkatrészt a csomagolashél
és tisztitsa meg ezeket. Els6 hasznélat el6tt dblitse le meleg vizzel a
pizzakovet és hagyja teljesen megszaradni. (Ne nedvesitse at teljesen
a kdvet) Ennek soran kérjiik, oldalon a Tisztitas pont alatt megadott
megjegyzéseket is.

Biztonsagi el6irasok

» A pizzakd és a nemesacél dllvany nagyon felforrésodnak. A
hasznalat és a tisztitas soran koriiltekintden jarjon el!

» Ne érintse meg és ne tisztitsa meg a kdvet és a allvanyt, amig
mindkettd teljesen ki nem hlt.

» Keriilje a hirtelen hémérséklet-véltozasokat, mivel ez a ké
megrepedését vagy torését okozhatja. Ezért lehiités céljabol tilos
a kovet hideg vizbe rakni.

» Ne tegyen fagyasztott ételt kozvetleniil a forrd kdre.

» A pizzakovet a siitdvel vagy grillsiitdvel egyiitt melegitse fel, és ne
tegye hidegen a forrd siitébe vagy grillsiitdbe.

El6készités

O
Siitd elémelegitése: @

Helyezze a kivet a siitd alsé polcan lévd rdcsra, amely kezdetben
még hideg, és melegitse eld a legmagasabb fokozaton (pizza fokozat
vagy forrd levegd) kb. 30 percig. Ne tegye a kbvet siitdlapra vagy
kozvetleniil a siit6 padldjara, mivel igy a levegd nem tud keringeni.
Minél jobban el6 van melegitve a k6, annal rovidebb a siitési idd.

«

Elémelegités grillezében: / (

Kozvetett melegitéshez helyezze a kovet a még hideg grillezdre, és
melegitse eld 300—-350 °C-on kb. 20 percig. Minél jobban el van
melegitve a k6, annal rovidebb a siitési idd. A grillez6hoz javasoljuk a
fedd hasznélatét, igy a forrd levegd keringeni tud a grillezdben.

Hasznalat

» Helyezze a siitni kivant ételt a forrd pizzakdre. Ennek soran ne
érjen hozza a kéhdz, ez nagyon forré! Rakott pékarukhoz, példaul
pizzahoz vagy langoshoz hasznéljon belisztezett pizzalapétot.

» Asiitési idd a kd hdfokatol és a pékaru vastagsagatol fiigg. (A
pizza mdr néhény perc alatt elkésziil) Az els6 haszndlat sordn
rendszeresen ellendrizze a pékaru atsiiltségét, a tokéletes siitési
id6hoz némi gyakorldsra van sziikség.

» Ovatosan cslisztassa a pizzalapétot a pékaru ala és hiizza le a ké-
r6l. (ha az pékaru nem jon le a pizzakdrél, hasznaljon pl. konyhai
forgatdlapatot). (ssztassa a megsiilt pékdrut a pizzalapatrdl egy
deszkdra vagy tanyérra.

» Ha tdbb fogast készit egymas utan, tobbszor melegitse eld a kovet
amaximalis hdmérsékletre.
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Utmutatasok

» A pékdrukat vagy kozvetleniil a siitéhen vagy a grillsiitében lévé
kdrdl lehet kivenni, vagy a kbvet eldszor a racs segitségével kell ki-
venni a grillsiit6bdl vagy a siitébdl. Figyelem! Az &llvany is nagyon
felforrésodik, gondoskodjon a megfeleld feliiletre helyezésrél.

» Akiilonleges iz érdekében a faszén grillezd parazsahoz egy darab
biikkfa is adhatd. Gazgrillezd vagy siitd esetén kis biikkfaforgacso-
kat csomagolhat aluminiumféliaba és helyezhet a pizzaké mellé.

Tisztitas

> Atisztitas el6tt hagyja teljesen lehdilni a kivet.

» Kenddvel vagy kefével és meleg vizzel tisztitsa meg a kovet.

» Konyhai kapardeszkozzel tavolitsa el a réégett ételmaradékokat.

» Akovet tilos mosogatdgépben, vagy mosogatészerrel tisztitani.

befolyasolja a siitési eredményt és a higiéniat.

EGY TOKELETES

Hozzavalék 2 pizzahoz:
500 g liszt

250 ml viz

1 kocka élesztd

1 tedskanal s6

2 evékandl olivaolaj

csipet cukor

pizzaszosz

mozzarella sajt

tetszés szerinti feltét

Elkészités

» Az élesztét egy csipet cukorral langyos vizben feloldjuk.

» Tegyiik a lisztet ey talba. Ontsiik a folyadékot és az olajat a liszt-
re, és gy(rjuk a tésztat koriilbeliil 5-10 percig, amig sima lesz.

» Fedjiik le a tésztatalat egy kenddvel, és hagyjuk meleg helyen (kb.
35 °C) kb. 40 percig kelni.

> Osszuk a tésztat kb. 250-300 g-os tésztadarabokra, és lisztezett
munkafeliileten nydjtsuk ki ezeket.

» Ekkor helyezziink egy darab tésztat a lisztezett pizzalapatra, és
kenjiik meg kb. 2 evkandlnyi elkészitett pizzaszésszal, a szélén
hagyjunk kb. 1 cm helyet, hogy ropogésra tudjon kelni.

» Ezt kbvetden szorjuk mozzarella sajtot a pizzdra.

> Atészta izlése szerint izesithetd.

» Akovon siissiik ropogdsra a pizzat és élvezziik a finom izeket!
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Prima utilizare

Scoateti toate componentele din ambalaj si curdtati-le inainte de
prima utilizare. Cldtiti cu apd caldd piatra pentru pizza inainte de
prima utilizare si ldsati-o sa se usuce complet. (Nu udati niciodatd
complet piatra) Pentru aceasta va rugam sd respectati indicatiile de
la punctul Curdtarea.

Indicatii de siguranta

» Piatra pentru pizza si suportul din otel inoxidabil se incalzesc
foarte tare. Atentie la utilizarea si curatarea acestora!

» Nu atingeti si nu curatati piatra si suportul inainte ca cele doud sa
se raceascd complet.

» Evitati variatiile bruste de temperaturd, acestea pot duce la
crdparea sau spargerea pietrei. Prin urmare, nu introduceti
niciodata piatra in apa rece pentru racirea acesteia.

» Nu asezati alimente congelate direct pe piatra fierbinte.

» Incalziti piatra pentru pizza in acelasi timp cu cuptorul sau
gratarul si nu o asezati rece in cuptorul sau gratarul fierbinte.

Pregatirea E_m

Preincalziti cuptorul:
Asezati piatra pe un gratar aflat pe sina inferioara a cuptorului, care
este incd rece la inceput si preincalziti timp de aproximativ 30 de
minute la cea mai fnaltd treaptd (programul pentru pizza sau aer
cald). Nu asezati piatra pe o hartie de copt sau direct pe partea de jos
a cuptorului, in caz contrar, aerul nu poate circula. Cu cat piatra este
mai bine preincalzitd, cu atat timpul de coacere este mai scurt.

«
Preincalziti gratarul: / (

Asezati piatra pe gratar cét este incd rece, la caldurd indirecta, apoi
preincalziti-o la o temperaturd de 300-350 °C timp de aproximativ
20 de minute. Cu cat piatra este mai bine preincalzita, cu atét timpul
de coacere este mai scurt. Se recomanda un capac pentru gratar,
astfel incdt aerul fierbinte sd poata circula in interiorul grétarului.

Utilizare

» Asezati produsele de panificatie pe piatra pentru pizza fierbinte.
Nu atingeti piatra, aceasta este foarte fierbinte! Pentru produsele
de panificatie pe care le-ati acoperit singur cu ingrediente, cum ar
fi pizza sau tartele flambate, utilizati paleta pentru pizza presarata
cu féina.

» Timpul de coacere variaza in functie de gradul de incdlzire a pietrei
si de grosimea produselor de panificatie. (Pizza este gata in cateva
minute) La prima utilizare, monitorizati periodic gradul de gatire
a produselor de panificatie; timpul perfect de coacere necesita
putind practica.

» Impingeti cu atentie paleta pentru pizza sub produsele de
panificatie si trageti-o de pe piatra. (daca produsele de panificatie
nu se desprind de piatra pentru pizza, ajutati-va, de exemplu, cu
0 spatuld pentru tigaie). Impingeti produsele de panificatie de pe
paleta pentru pizza pe un tocator sau pe o farfurie.

» (and preparati mai multe feluri de méncare la rand, preincalziti
intotdeauna piatra la temperatura maximd.

Indicatii

» Produsele de panificatie pot fi scoase direct de pe piatrd din
cuptor sau din gratar, sau puteti scoate mai intai piatra din
gratar sau din cuptor folosind suportul. Atentie! Si suportul se
incdlzeste foarte tare, asigurati-vd c suprafata pe care il asezati
este potrivita.

» Pentru un gust special, puteti adduga o bucatd de lemn de fag
printre carbuni, in cazul unui grétar cu carbuni. In cazul unui
gratar pe gaz sau in cuptor, puteti infasura aschii mici de lemn
de fag intr-o folie de aluminiu i le puteti aseza langa piatra
pentru pizza.

Curatare

» Tnainte de curatare, lisati piatra si se réceasca complet.

» Curtati piatra cu o laveta sau cu o perie i apa calda.

» Indepértati resturile de alimente persistente cu o racletd pentru
plita.

» Nu curétati niciodata piatra la masina de spalat vase sau cu
detergent de vase.

> Piatra se poate decolora in functie de intensitatea utilizdrii; acest
lucru nu afecteaza rezultatul coacerii i gradul de igiena.

RETETA PENTRU

Ingrediente pentru 2 pizza:
500 g faind

250 ml apd

1 cub de drojdie

1linguritd de sare

2 linguri de ulei de masline

putin zahdr

s0s de pizza

brénzd mozzarella

topping la alegere

Mod de preparare

» Dizolvati drojdia cu putin zahar in apa calduta.

» Puneti faina intr-un castron. Turnati lichidul si uleiul peste faind si
framantati aluatul timp de aproximativ 5-10 minute, pand cand
devine elastic.

» Acoperiti cu o carpa castronul cu aluatul si ldsati la crescut intr-un
loc cald (aproximativ 35 °C) timp de aproximativ 40 de minute.

» Portionati aluatul in bucdti de aproximativ 250300 g si
intindeti-I cu sucitorul pe o suprafatd de lucru presarata cu faina.

» Acum asezati o bucatd de aluat pe paleta pentru pizza presérata
cu faina si ungeti cu aproximativ 2 linguri din sosul de pizza
pregatit, Idsand un spatiu de aproximativ 1 cm pe margine, astfel
inct aluatul sé poatd creste pand cand devine crocant.

» Lafinal, presarati branza mozzarella peste pizza.

» Peste aluat puteti adduga ingrediente la alegere.

» Coaceti pizza pe piatrd pana cand aceasta devine crocanta. Pofta
buna!
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MbpBoHavanHa ynorpeba

V/3BapeTe BCUUKI KOMMOHEHTY 0T OMaKoBKaTa 1 r1 MouncTeTe npeaun
MbPBOTO U3NON3BAHE.

Tpeav Aa ro u3non3Bate 3a MbPBM MbT, U3MNaKHeTe KAMbKA 3a
ML C TN BOAA U 0 0CTaBeTe Ja U3CbXHe HambiHo. (Hukora He
0CTaBAiTe KAMbKA f1a Ce MOKPY HaMbIIHO)

B 1a3u Bpb3ka, MONA, MMaiiTe npeaBIA CbLLO 1 YKa3aHUATa B TOUKA
Mouncraane.

YKa3saHus 3a 6e3onacHocT

» KambKbT 3a nuLa 1 cToiikata o 6n1aropoHa CToMaHa ce Harope-
LuABaT MHOTO. YnoTpe6ABaiiTe 1 nouncTBaiite npeanasnmso!

» He foKocBaiiTe 1 He NOYNCTBAIATe KAMbKA U CTOIAKaTa, Npeau Aa
€2 HaMb/IHO U3CTUHANM.

» |136rBaiite BHe3anHI TeMnepaTypHu KonebaHus, Thii Kato
Te MOraT /ia ;0Be/aT 10 HanyKBaHe Wi CYynBaHe Ha KambKa.
[Topazy ToBa HUKOra He NoCTaBAliTe KaMbKa B CTY/ieHa BOZA.

» He noctasiiTe ;1600 3aMpa3eHi XpaHUTENHN MPOAYKTH
JMPEKTHO BbPXY ropeLLms KambK.

» 3arpABaiiTe KaMbka 3a NLA eAHOBPEMEHHO C dypHaTa unu
CKapaTa Il HUIKora He ro nocTaBsiiTe CTyAeH B ropetLja ypHa uim
BbPXY ropelLa ckapa.

MoprotoBka

3arpABaHe Ha rotBapckara gypHa: @

locTaBeTe KambKa BbpXy pelieTka Ha JI0NIHOTO HUBO BbB BCe OLLe
CTyAeHata dypHa 1 3arpeiiTe 3a 0kono 30 MUHYT Ha Haii-BiCOKaTa
CTeneH (CTeneH 3a nuLa Ui ropeL Bb3zyx). He noctasaiite kambka
B TaBa 3a NeyeHe 1N MPeKTHO BbPXY ABHOTO Ha GypHaTa, Tbil
KaTo B MPOTVBEH Cyyaii Bb3AYXBT HAMA a MOXe Aa LMpKyaupa.
KonkoTo no-cvno e HarpaT KaMbKbT, TONKOBA M0O-KPaTKO € BpeMeTo
3a nevexe. «

3arpsaBaHe Ha ckapara: ; :

MocTaBeTe KambKa BbpXY BCe OLLe CTY/AeHaTa ckapa Npu Hepu-
PeKTHa TOMMIHA ¥ 3arpeiiTe 3a 0kono 20 MUHYTV Npy TemnepaTypa
o1 300 — 350°C. KonKoTo No-CUNHO e HarpaT KAMbKbT, TONKOBA
Nn0-KpaTko e BpemeTo 3a neyeHe. Mpu ckapa ce npenopbyBa n3nons-
BaHETO Ha Kamak, 3a /la MOXe ropeLLyAT Bb3AyX Aa LMpKynupa.
HauuH Ha ynotpe6a

» (noxeTe TeCToTo BbPXY ropelLna kambk 3a nuua. Mpu ToBa
He J0KOCBaiiTe KaMbKa, Thifl KaTo e MHOro ropel! 3a neuva ¢
J106aBKi, KaTo NuLa UK ¢niamkyxeH, u3non3gaiite ionarara 3a
ML, HapbeeHa ¢ bpaLuHo.

» BpemeTo 3a neyeHe e pasfinuHo B 3aBUCUIMOCT OT HarpABAHETO
Ha KaMbKa 11 iebennHara Ha neynBoTo. (Muuara e rotoa camo
e HAKoNKo MuHyTH) Mpu MbpBoTO NeyeHe HabntopaBaiiTe
UYeCTo CTeNeHTa Ha U3NMYaHe Ha NeynBoTo, Thil KaTo ce U3NCKBA
113BECTHA NPAKTMKA 3 NOCTUTaHe Ha NepdeKTHOTO Bpeme 3a
neyeHe.

» [TbxHeTe BHUMATENHO lonaTata 3a NuLa nog neunBoTo u
U3TerneTe OT KaMbKa. (AKO MEUNBOTO HE MOXE Ja Ce OTNeni oT
KaMbKa 33 N1La, TOMOrHeTe (i Hanpumep ¢ wnaryna). U36yTaii-
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Te NEYNBOTO OT N1ONATaTa 3a NULA BbPXY AbCKA WM YNHUA.
» [pu NPUroTBAHE Ha HAKONKO NEYMBa efHO CNe APYro BUHArM
HarpABaiiTe 0THOBO KaMbKa A0 MaKCUManHaTa Temneparypa.

3abenexkun

» [leunBoTO MOXe A Ce U3BaAY OT GypHaTa WV OT CKapaTa
ZMPEKTHO 0T KaMbKa WM MbPBO M3BajieTe KaMbKa 0T dypHaTa
NV CKapaTa NoCpeCTBOM CToiiKata. BHumanve! Croiikata
CblL0 € MHOTO ropeLLa; U36upaiite NOAX0AALLA MOBBLPXHOCT 33
nocTaBAHe.

» 3a cnieLnaneH BKyC Moxe Aa ce 106aBi napue OyK KbM BbIM-
Luara npy neyeHe Ha ckapa. pu ra3oBo 6apbekto unn BbB GypHa
MOraT a Ce NOCTaBAT CTbPrOTUHM OT byK, YBUTU B anyMUHIEBO
donuo, 61130 10 KambKa.

MouncTBaHe

» [Ipepu nouncTBaHe 0CTaBeTe KaMbKa fia U3CTUHE HaMbIHO.

» loumcreTe KAMbKa C Kbpna Unn YeTka 1 Tonna Boja.

» OTCTpaHeTe 3aChbXHaNuTe 0CTaTbLV OT XPaHUTENHI NPOAYKTH C
MOMOLLTA Ha LUNATYNa 33 FOTBaPCKM KOTNIOHM.

» Hukora He nocTaBAiiTe KaMbKa B MUANHA MaLLINHA U He O
MoYMCTBAIATe C MpenapaTy.

» B 3aBUCUMOCT OT MHTEH3MBHOCTTA Ha U3M0/3BaHe KaMbKBT
MOXe J1a Ce OLIBETH, HO TOBA He 0Ka3Ba BMAHNE BbPXY XrieHa-
Ta Wl pe3ynTata oT neyeHeTo.

ELIENTA 3A

MpoaykTn 3a 2 nuun:
500 g 6paLuHo

250 ml Bopa

1 Kybue mas

1 yaeHa mbxuLa con

2 cyneHnn THXULN 3eXTUH
LUMNKA 3axap

€0C3a nuua

mouapena

nobasky no u3bop

MpurorBaHe

> Pa3TBopeTe MasTa B XNajika BOAA C LMK 3axap.

» V3cunete GpaluHoTo B Kyna. M3cuneTe TeUHOCTTa 1 3eXTIUHA Bbp-
Xy 6paLLHoTO 1 MeceTe 0Kono 5 — 10 MUHYTH, AOKaTO MONyYMTE
€N1acTUYHO TecTo.

> TokpuiiTe Kynata, B KOATO € TeCTOTO, C KbpNa 1 0CTaBeTe Ha
TOnN0 MACTO (000 35°C) 3a 0KoNo 40 MIHYTH.

» Pa3fenete TecToto Ha ABe NONOBYHI OT N0 0KoNo 250 —300 g u
pasToyeTe BbpXy paboTHa noBLPXHOCT, MopbCeHa ¢ bpaLuHo.

» [locTaBeTe efjHaTa NONOBIHA OT TECTOTO BbPXY HapbCeHaTa
¢ 6patwHo nonaTa 3a NULA M HamaxeTe C 0KOO JiBe CyneHN
NHXKVLY OT NPUTOTBEHNA COC 33 UL, KATO M0 Kpad 0CTaBuTe
MACTO 0T 0K0A0 1 CM, 3a /1 CTaHe KpaAT Xpymkas.

» (Cnef ToBa pasnpezieneTe MoLapenara Bbpxy nuuara.

» MoxeTe Aa IOMbAHUTe CNPOAYKTI N0 M360p.

» V3neyete nuuaTa BbPXY KaMbka A0 XpynkasocT. [lobbp Bu e
cnagko!
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GARANTIE
GUARANTEE

GEFU gewahrleistet die dauerhafte Haltbarkeit dieses Produktes
mit dem Siegel GEFU-5, das fiir 5 Jahre Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of this product with the
GEFU-5 seal, which represents a 5-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces produits avec le sigle
GEFU-5, synonyme d'une garantie de 5 ans.

Con I'apposizione del sigillo GEFU-5, che indica 5 anni di
garanzia, la GEFU garantisce la lunga durata funzionale di questo
prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad permanente de este producto
mediante el sello GEFU-5, que representa 5 afios de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid van dit product met
het GEFU-5 zegel, dat een waarborg betekent van 5 jaar.

W3nenua, nomeueHHble kneit-mom GEFU-5, umelot 5-netHioo
rapaHTiio.

A GEFU assegura a elevada durabilidade deste produto com o
selo GEFU-5, que representa uma garantia de 5 anos.

GEFU gwarantuje trwatos¢ produktu dzieki pieczeci GEFU-5 co
stanowi 5 lat gwarangji.

GEFU
GEFU Innovation + Logistic GmbH

Braukweg 28 - 59889 Eslohe - Germany

Tel.+4929739713-0
Fax+49 29739713 -55
www.gefu.com

Spolecnost GEFU doklada dlouhou Zivotnost tohoto produktu
certifikdtem GEFU-5, ktery znamend poskytnuti zéruky na
5let.

ZInacka GEFU zarucuje dihodobd Zivotnost tohto vyrobku
pecatou GEFU-5, ktord predstavuje 5-rocnu zaruku.

GEFU zagotavlja trajno obstojnost izdelka z znakom kakovosti
GEFU-5,ki pomeni 5 let garancije.

GEFU jami dugo trajanje proizvoda s oznakom kakvoce
GEFU-5, koja predstavlja 5 godina jamstva.

Az 6t éves jotéllast jelentd GEFU-5 bélyeggel elldtott termék
hosszu élettartamat a GEFU szavatolja.

GEFU garanteaza lunga durabilitate a acestui produs cu
sigiliul GEFU-5, care reprezintd o garantie de 5 ani.

GEFU rapaHTipa AbAroTpaiiHoCTTa Ha TO31 NPOAYKT C Neyata
GEFU-5, KoiiTo jaBa rapaHuma 3a 5 roguHn.

www.gefu.com/garantie



