Pizza Stone kit
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CARE

Before using it for the first time, wipe the stone with a cloth
dipped in hot water.

» Cooking residue can be removed with a knife or scraper.
For regular cleaning, you can heat the stone and then clean
it with steel wool, and then wash in hot soapy water.

Clean the pizza shovel with a damp cloth and leave to dry.
It may get stained or change colour, which has no effect on
its performance (do not soak in water - it will swell).

Clean it with sandpaper from time to time.

Do not add grease or oil onto the pizza stone

Lay the pizza stone onto an oven shelf.

Place the shelf in the oven on the lowest shelf rung.

RECIPE FOR PIZZA DOUGH.
Recipe for 8 dough balls:

» 1kg of flour

4 teaspoons of salt
 1cube of yeast

« 100 ml of water

* 500 ml of milk

¢ 50 ml of olive oil

Mix together the flour and salt, dilute the yeast in the water.
Mix all the ingredients together and knead the dough for 10
minutes until it is soft and smooth. Allow the dough to rise to
twice its initial size in a covered bowl. Split the dough into 8
equal portions, roll info balls and leave fo rest a little.
Cooking fimes may vary depending on the thickness of

the dough and the temperature of the oven. For genuine
Neapolitan pizza, the dough should be thinned as much as
possible and baked for 12 - 14 min. at a temperature of 250
°C-280°C.

Garnish your pizza using your favorite toppings!
Using the pizza shovel, place the pizza onto the hot pizza
stone (dust the shovel with flour first).

HANDY TIPS.

The dough is ideal for freezing: after kneading, wrap the
dough balls individually in cling film and put in the freezer.
When thawed, allow the dough to rise. Preservation time: 3
months.

Do not leave the garnished pizza to rest on the shovel, as the
dough will moisten and fail to slide off the shovel.

FRIBE|LU|CH

ENTRETIEN

« Avant la premiére utilisation, essuyer la plaque avec un
chiffon imbibé d'eau chaude.

Les résidus de cuisson peuvent étre enlevés avec un
couteau ou un grattoir.

« Pour un nettoyage périodique, vous pouvez chauffer la
plaque puis la nettoyer avec de la paille de fer.

Essuyer ensuite la plaque avec un chiffon imbibé d’eau
chaude.

Frotter la pelle avec un chiffon humide et la faire sécher a
I'air. Elle peut présenter des taches ou des modifications de
couleur, ce qui ne nuit en aucune facon a sa fonctionnalité
(ne pas tremper dans l'eau - elle gonfle). De temps en
temps, la nettoyer avec du papier de verre.

Ne pas répandre de graisse ou d'huile sur la plaque en
brique réfractaire.

Poser la plaque en brique réfractaire pour pizzas sur la
grille retournée (déhenchement vers le haut).

Insérer 'ensemble dans le four au niveau 1(gradin le plus
bas).

RECETTE POUR PATE A PIZZA
Recette pour 8 boules de pate:

* 1kg de farine

e 4 cuilleres a café de sel

« 1cube de levure

¢ 100 ml d'eau, 500 ml de lait

¢ 50 ml d'huile d'olive

Mélanger la farine et le sel, diluer la levure dans I'eau.
Mélanger tous les ingrédients et pétrir pendant 10 minutes
pour obtenir une pate molle et souple. Laisser monter la pate
jusqu'au double de son volume dans un récipient couvert.
Diviser la pate en 8 portions égales, en faire des boules et

les laisser reposer un peu. Le temps de cuisson peut varier
en fonction de I'épaisseur de la pate et de la température du
four. Pour une vraie pizza napolitaine, la pate est abaissée
finement et cuite pendant 12 - 14 min. a une température
entre 250 °C - 280 °C.

Garnissez votre pizza de vos ingrédients préférés !

Poser la préparation culinaire a I'aide de la pelle sur la plaque
en brique réfractaire chaude (saupouder au préalable la pelle
de farine).

PETITS TRUCS.

La péte se préte parfaitement a la congélation : aprés le
pétrissage, emballer les boules individuellement et les placer
dans le congélateur. Aprés décongélation, laisser monter la
pate. Durée de conservation : 3 mois.

Ne pas laisser la pizza garnie reposer sur la pelle, la pate
devenant humide risque de rester collée a la pelle.
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« Wischen Sie den Pizzastein vor dem ersten Gebrauch mit
einem warmen, nassen Tuch ab.

Backreste kénnen mit einem Messer oder Schaber entfernt
werden.

Fur die regelméRige Reinigung kdnnen Sie den Pizzastein
im Backofen aufheizen und danach mit Stahlwolle reinigen.
Anschliefsend mit einem warmen, nassen Tuch abwischen.
Den Pizzaheber mit einem feuchtem Tuch abwischen

und zum Trocknen aufhangen. Es kénnen Flecken oder
Verfarbungen auftreten, was die Funktionalitdt jedoch
nicht beeintrachtigt. (Nicht ins Wasser legen - quillt auf!)
Von Zeit zu Zeit mit Schleifpapier abschleifen.

Fett und Ol nicht auf den Pizzastein giefen.

Legen Sie den Pizzastein auf dem Ofenrost.

Schieben Sie beides zusammen in den Backofen auf die
unferste Stufe.

PIZZATEIG-REZEPT
Rezept fur 8 Teigkugeln:
* 1kg Mehl

* 4TL Salz

o 1 Hefewdirfel

* 100 ml Wasser

« 500 ml Milch

« 50 ml Olivendl

Mehl und Salz mischen, die Hefe im Wasser auflésen.

Alle Zutaten zusammenfiigen und 10 Min. lang zu einem
elastischen, weichen Teig kneten. In der Schiissel zugedeckt
auf das Doppelte aufgehen lassen. Den Teig in 8 Portionen
teilen, diese zu Kugeln formen und nochmals etwas

ruhen lassen. Die Backdauer kann - je nach Teigdicke

und Backofentemperatur - variieren. Fir die echte ,Pizza
Napoletana“ wird der Teig sehr diinn ausgerollt und bei

250 °C - 280 °C mit einer Backzeit von 12-14 Minuten fertig
gebacken.

Belegen Sie lhre Pizza mit Ihren Lieblingszutaten!
Legen Sie das Backgut mit dem Pizzaheber auf den heifsen
Pizzastein (Heber mit Mehl bestreuen).

PRAKTISCHE TIPPS.

Der Teig eignet sich ideal zum Einfrieren: Wickeln Sie die
Teigkugeln nach dem Kneten einzeln in Frischhaltefolie ein
und legen Sie sie in den Gefrierschrank. Lassen Sie den Teig
nach dem Auftauen gehen. Lagerdauer: 3 Monate.

Lassen Sie die belegte Pizza nicht auf dem Pizzaheber liegen
(der Teig wird feucht und rutscht deshalb nicht gut vom
Pizzaheber).

NL | BE

ONDERHOUD

« Voordat u de steen voor het eerst gaat gebruiken, neemt u
deze af met een in warm water gedoopt doekje.

Bakresten kunnen met een mes of schraper worden
verwijderd.

Als regelmatige reiniging kunt u de steen verwarmen en
vervolgens met staalwol reinigen. Neem de pizzasteen
vervolgens af met een in warm water gedoopt doekje.
Schraap de schuif met een vochtig doekje en hang deze op
om te drogen.

De schuif kan vlekjes of kleurveranderingen gaan vertonen,
maar dit heeft totaal geen effect op de juiste werking ervan
(maar laat de schuif niet in water weken, want dan gaat
deze uitzetten).

Reinig de schuif van tijd tot tijd met schuurpapier.

Zorg dat u geen vet of olie op de pizzasteen morst.

« Leg de pizzasteen op een ovenrek.

Plaats het geheel op de onderste richel van de oven.

BASISRECEPT VOOR PIZZADEEG
Voor 8 deegballen:

* 1kg bloem

« 4 theelepels zout

« 1blokje gist

* 100 ml water

* 500 ml melk

« 50 ml olijfolie

Meng de bloem en het zout, en los de gist op in het water.
Meng alle ingrediénten en kneed het deeg 10 minuten

lang totdat het zacht en soepel is. Laat het deeg in een
afgedekte kom tot tweemaal zijn oorspronkelijke omvang
rijzen. Splits het deeg in 8 gelijke porties, rol er ballen van en
laat ze daarna even rusten. Afhankelijk van de dikte van het
deeg en de temperatuur van de oven kan de bereidingstijd
verschillen. Voor een echte pizza napoletana moet het deeg
zo dun mogelijk uitgerold zijn en 12-14 minuten worden
gebakken op een temperatuur van 250-280 °C.

Garneer uw pizza met uw favoriete tfoppings!
Strooi wat bloem op de schuif, en schuif de pizza op de hete
pizzasteen.

HANDIGE TIPS

Het deeg laat zich heel goed invriezen: Wikkel de deegballen
na het kneden per stuk in vershoudfolie en plaats ze in de
vriezer. Na ontdooiing moet u het deeg weer laten rijzen.

Houdbaarheid: 3 maanden. Laat de gegarneerde pizza niet
op de schuif zitten, want dan wordt het deeg vochtig en kunt
u het er niet meer afschuiven.
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SKOTSEL

« Innan du anvéander stenen forsta gangen ska du torka av
den med en duk doppad i hett vatten.

Rester fran tillagningen kan tas bort med en kniv eller en
skrapa.

For regelbunden rengéring kan du hetta upp stenen och
sedan rengéra den med stalull och sedan diska den i varmt
tvalvatten.

Spaden torkas av med en fuktig frasa och far darefter
héanga och torka. Den kan bli flackig eller 4ndra farg, men
detta skadar inte spaden pa nagot satt. Daremot far man
inte sdnka ner den i vatten. for da svaller den. Rengér den
med sandpapper lite da och da.

« Tillsatt inte fett eller olja pa pizzastenen

 Lagg pizzastenen pa en ugnshylla.

 Satt in alltihop i ugnen pa lagsta position.

RECEPT PA PIZZADEG
Recept for 8 degbullar:
» 1kg vetemjol

o 4 tsk salt

o 1kub jast

¢ 100 ml vatten

* 500 ml mjolk

« 50 ml olivolja

Blanda mjél och salt, smula sénder jasten och It den smélta
i vatten. Blanda alla ingredienserna tillsammans och knada
degen i 10 minuter tills den ar mjuk. Lat degen jésa fills den
ar tva ganger sin storlek i en tackt skal. Dela degen i 8 lika
stora delar och rulla till bollar. Lat st lite. Tillagningstiderna
varierar beroende pa degens tjocklek och ugnstemperaturen.
For riktiga napolitanska pizzor ska degen vara sa tfunn som
mojligt och graddas i 12 - 14 min. i 250 °C - 280 °C.

Lagg pa dina favorittillbehér pa pizzan!
Anvénd pizzaspaden, ldgg pizzan pa den heta pizzapannan
(stro pa mjol pa spaden forst).

TIPS

Degen kan frysas efter knadning. Sno in degbullarna styckvis
i plastfolie och lagg i frysen. Nar de finar maste de fa tid att
jasa. Tid i frysen: 3 manader.

L&t inte den garnerade pizzan ligga kvar pa spaden eftersom
degen blir fuktig och har svart att glida av spaden.

DK

PLEJE

« Inden du bruger den for forste gang, skal stenen torres af
med en klud, der der dyppet i varmt vand.

» Madrester kan fiernes med en kniv eller skraber.

« | forbindelse med regelmaessig rengering kan du varme
stenen op og renggre den med staluld og derefter vaske
den i varmt saebevand.

o Skrab skovlen med en fugtig klud, og haeng den fil terre.
Den kan blive plettet eller aendre farve, hvilket overhovedet
ikke pavirker dens rette funktion (leeg den ikke i bled - den
vil bule ud). Renger den med sandpapir ind imellem.

« Undlad at hzelde fedtstoffer eller olie pa pizzastenen

o Laeg pizzastenen pa en ovnhylde.

« Szet samlingen ind i ovnen pa den laveste rille.

OPSKRIFT TIL PIZZADEJ.
Opskrift til 8 dejkugler:

o 1kg. mel

o 4 tsk. Salt

o 1pk. Geer

¢ 100 ml vand

¢ 500 ml maelk

* 50 ml olivenolie

Bland mel og salt, og oplgs gaeren i vand. Bland alle
ingredienserne, og alt dem i 10 minutter, indtil du opnar

en bled og glat dej. Lad dejen haeve til det dobbelte i en
tildeekket skal. Del dejen op i 8 lige store portioner, rul dem
til kugler, og lad dem hvile lidt. Tilberedningstider kan variere
afhaengigt af dejens tykkelse og ovnens temperatur. For at fa
en agte Pizza napolitana skal dejen laves sa tynd som muligt
og bages i 12 - 14 min. ved en temperatur pa 250 °C - 280 °C.

Pynt din pizza med dine yndlingstoppings!
Brug pizzaskovlen til at leegge pizzaen pa den varme
pizzasten (drys ferst mel pa skovlen).

ET GODT RAD.

Dejen er velegnet til nedfrysning: Nar du har eltet den, skal
du pakke kuglerne enkeltvist ind i klar folie og laegge dem i
fryseren. Nar dejen er tget op, skal den haeve. Holdbarhed:
3 maneder.

Lad ikke den pyntede pizza hvile pa skovlen, da dejen bliver
bled og falder ud over skovlens sider.
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Pyyhi kivi kuumaan veteen kostutetulla pyyhkeelld ennen
ensimmaista kayttokertaa.

Ruokajaamat voidaan poistaa veitsella tai kaapimella.
Puhdista kivi sdannéllisesti kuumentamalla kivi,
puhdistamalla kivi sen jélkeen terasvillalla ja pesemélla se
kuumassa saippuavedessa.

Kaavi lapio kostealla pyyhkeell4 ja ripusta se kuivumaan.
Siihen voi tulla tahroja tai varimuutoksia, jotka eivat
kuitenkaan vaikuta milldan favalla sen toimintaan (ala
liota vedessa - muutoin se turpoaa). Puhdista se aika ajoin
hiomapaperilla.

« Al4 lisaa rasvaa tai 6ljya pizzakiveen.

« Aseta pizzakivi uuniritilan paalle.

« Aseta kokoonpano uunin matalimmalle ritilatasolle.

PIZZATAIKINARESEPTI.
Resepti 8 taikinapallolle:
* 1kg jauhoja

e 41l suolaa
 1tuorehiiva

* 100 ml vetta

* 500 ml maitoa

Sekoita jauhot ja suola keskenaan, liuota hiiva veteen.
Sekoita kaikki ainekset yhteen ja vaivaa 10 minuuttia,
kunnes taikina on pehmea4 ja tasaista. Anna taikinan
nousta kaksinkertaiseksi peitetyssa kulhossa. Jaa taikina 8
yht& suureen osaan, muodosta niistd pallot ja anna niiden
olla jonkin aikaa. Kypsennysajat voivat vaihdella taikinan
paksuuden ja uunin lampétilan mukaan. Alkuperaisessa
napolilaisessa pizzassa taikina on mahdollisimman ohut ja

sita paistetaan 12 - 14 minuuttia ldmpotilassa 250 °C - 280 °C.

Mausta pizza haluamillasi taytteilla!
Aseta pizza kuuman pizzakiven paalle pizzalapion avulla
(ripottele lapion paalle tata ennen jauhoa).

VINKKEJA.

Taikina sopii erinomaisesti pakastamiseen: k&éri taikinapallot
vaivaamisen jalkeen yksittain tuorekelmuun ja aseta ne
pakastimeen. Anna taikinan nousta sulattamisen jalkeen.
Sailytysaika: 3 kuukautta.

Al4 jata maustettua pizzaa lapion paalle pitkaksi aikaa,
muutoin taikina kostuu ja sen irrottaminen lapiosta on
vaikeaa.

MANUTENZIONE

Prima di utilizzare la pietra per la prima volta, pulirla con un
panno imbevuto in acqua calda.

| residui di cottura possono essere rimossi con un coltello o
un raschietto.

Per la normale pulizia, scaldare la pietra e pulirla con

una paglietta metallica. Quindi asciugarla con un panno
imbevuto in acqua calda.

Raschiare la pala con un panno umido e lasciare asciugare.
Potrebbe rimanere macchiata o cambiare colore, ma senza
influire in alcun modo sul funzionamento. Non lasciarla

in ammollo, per evitare il rigonfiamento. Pulirla con carta
abrasiva di tanto in tanfo.

Non far cadere grasso o olio sulla pietra refrattaria.
Posizionare la pietra refrattaria sulla griglia.

Introdurre nel forno griglia e pietra nella posizione pilu
bassa.

RICETTA IMPASTO PER PIZZA
Ricetta per 8 palline di impasto
« 1kg di farina

* 4 cucchiaini di sale

» 1dado di lievito

« 100 ml d'acqua

« 500 ml di latte

« 50 ml di olio d'oliva

Mescolare la farina e il sale, diluire il lievito in acqua.
Mescolare tutti gli ingredienti e impastare per 10 minuti fino
ad ottenere un impasto soffice e uniforme. Lasciar lievitare
I'impasto in una ciotola coperta. Suddividere I'impasto in 8
porzioni uguali, formare delle palline e lasciar riposare per
qualche istante. | tempi di cottura possono variare in base
allo spessore dell'impasto e alla temperatura del forno. Per
una vera pizza napoletana, I'impasto deve essere il piu sottile
possibile e cotto per 12 - 14 min. a una temperatura di 250
°C-280 °C.

Condite la pizza usando i vostri ingredienti preferiti!
Utilizzando la pala, posizionare la pizza sulla pietra refrattaria
calda (cospargere prima la pala con della farina).

SUGGERIMENT!I UTILI

L'impasto puo essere congelato: dopo aver impastato,
avvolgere singolarmente le palline con della pellicola
trasparente e riporle nel congelatore. Una volta scongelate,
lasciare lievitare l'impasto. Tempo di conservazione: 3 mesi.

Non lasciare la pizza guarnita sulla pala in quando I'impasto
si inumidirebbe e non scivolerebbe dalla pala stessa.

*Verifica le disposizioni del tuo Comune per la gestione dei rifiuti

Tipologia Codice Materiale (da Indicazioni per
di imballaggio Decisione 97/129/CE) la Raccolta *
Scatola prodotto PAP 20 CARTA
Protezione interna bianca | LDPE 04 PLASTICA
Sacchetto pizza stone

e tagliapizza

Sacchetti in plastica

Protezione angoli PP 05 PLASTICA

in plastica

Presa esterna in plastica PET 01 PLASTICA
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» Antes de usarla por primera vez, limpie la piedra con un pafio
humedecido en agua caliente.

Los restos de la coccidn se pueden eliminar con un cuchillo o
raspador.

Para la limpieza normal, puede calentar la piedra, limpiarla con
estropajo de acero y luego lavarla en agua caliente jabonosa.
Rasque la pala con un pafio hiimedo y cuélguela para que

se seque. Puede mancharse o cambiar de color, pero esto no
afecta a su funcion. (no la sumerja en agua ya que se hinchara)
Limpiela con lija de vez en cuando.

No afiada grasa ni aceite a la piedra para pizza.

Deje la piedra para pizza en una parrilla del horno.

Introduzca el conjunto en el horno a la altura mas baja.

RECETA PARA LA MASA DE LA PIZZA
Receta para 8 bolas de masa:

» 1kg de harina

e 4 cucharaditas de sal

« 1cubito de levadura

¢ 100 ml de agua

¢ 500 ml de leche

* 50 ml de aceite de oliva

Mezcle la harina y la sal, diluya la levadura en el agua. Mezcle
todos los ingredientes y amase durante 10 minutos hasta que
obtenga una masa suave y uniforme. Deje que suba la masa
hasta dos veces su tamafio inicial en un cuenco tapado. Divida
la masa en 8 porciones iguales, enrdllelas en bolas y déjelas
que reposen un momento. Los tiempos de coccion varian en
funcion del grosor de la masa y de la temperatura del horno.
Para la genuina pizza Napolitana, la masa debe ser lo mas fina
posible y hornearse entre 12 y 14 min a una temperatura de 250
°C-280 °C.

Decore la pizza con sus ingredientes favoritos.
Usando la pala para pizza, coloque la pizza en la piedra caliente
(espolvoree primero la pala con harina).

CONSEJOS UTILES

La masa es perfecta para congelar: después de amasar, envuelva
las bolas de masa individualmente con film transparente y
coléquelas en el congelador. Cuando se haya descongelado, deje
que suba la masa. Tiempo de conservacion: 3 meses.

No deje que la pizza ya con guarnicion repose en la pala, ya que
la masa se humedecera y no se deslizard en la pala.

PT

CUIDADOS

» Antes da primeira utilizacdo, limpe a pedra com um pano
molhado com &gua quente.

Os residuos de alimentos podem ser removidos com uma
faca ou um raspador.

Para limpar regularmente, pode aquecer a pedra, limpa-la
com palha de aco e depois com dgua e detergente.
Raspe a pa de madeira com um pano himido e pendure
para secar. Pode ficar manchada ou mudar de cor, mas
isso ndo tem qualquer efeito no desempenho (n&do deixe
mergulhada em agua porque pode dilatar). Limpe com
papel de lixa de fempos a fempos.

N&o coloque gordura ou 6leo na pedra de pizza.

» Coloque a pedra de pizza numa prateleira do forno.

« Insira o conjunto no forno, no nivel mais baixo dos suportes.

RECEITA PARA MASSA DE PIZZA.
Receita para 8 bolas de massa:

¢ 1kg de farinha

e 4 colheres de chd de sal

« 1cubo de fermento

* 100 ml de 4gua

¢ 500 ml de leite

* 50 ml de azeite

Misture a farinha com o sal e dissolva o fermento na dgua.
Misture todos os ingredientes e amasse durante 10 minutos,
até obter uma massa macia e homogénea. Deixe a massa
crescer até ao dobro do tamanho inicial numa bacia coberta.
Divida a massa em 8 partes iguais, forme bolas e deixe
repousar algum tempo. O tempo de cozedura depende da
espessura da massa e da temperatura do forno. Para uma
verdadeira pizza napolitana, a massa deve ser tdo fina
quanto possivel e deve cozer durante 12 - 14 minutos a uma
temperatura de 250 °C - 280 °C.

Coloque os seus ingredientes preferidos sobre a pizza.
Polvilhe a pé de pizza com farinha e utilize-a para colocar a
pizza sobre a pedra de pizza quando esta estiver quente.

DICAS UTEIS

A massa pode ser congelada: ap6s amassar, envolva as bolas
de massa individualmente em pelicula aderente e coloque-as
no congelador. Quando descongelar, permita que a massa
cresca. Tempo de conservacdo: 3 meses.

N&o deixe a pizza guarnecida a repousar sobre a pa, porque a
massa pode humedecer e ndo deslizar para fora da pa.



OPONTIAA

Mpiv and Tnv NpdTn XPron, okounioTe TNy NéTpa
e éva navi pouokepévo pe CeaTo vepo.

Ta UNoAeidpaTa HAYEIPEUATOG HNOPOUV va
agpaipeBoly pe éva payaipi i pia §uoTpa.

Ma TakTikd kaBapiopo, unopeite va (goTavere Tnv
néTpa, va Tnv kabapioeTe pe GUPUATIVO OPpouyydpl
Kal €neira va Tnv NAUVeTe pe (eoTO 0anouvovepo.
TpiyTe TO PTUAPI PE EVa UYPO NAVi KAl KPEPATTE
TO yia va oTeyvaoel. Mnopei va AekiaoTei 1) va
aMa&&el xpwpa, npdypa To onoio dev ennpeddel T
AeITOUPYIKOTNTA TOU (UNV TO HOUNIAOETE OE VEPD,
Ba SioykwBei). Katd diaotipara, kaBapilere To pe
yuahoyapTo.

Mn pixveTe Ainog r) Aad1 navw otnv nétpa nitoag
TonoBeTroTe TNV NETPA NITOAG NAVW O€ €va PAI
poupvou.

Eioaydyete mn SiaTagn oto polpvo aTo
XAUNAOTEPO UWOG OXAPaAG.

ZYNTATH A ZYMH NITZAZ.
SuvTayn yia 8 pndeg Qupng:
« 1kg aletpi

o 4 kouTahdakia alaT

o 1kUBo payid

« 100 ml vepo

« 500 ml ydha

« 50 ml ehaiohado

Avapi&re To alelpl kal To alaT, SiahloTe Tn payid
oTo vepod. Avapi§Te OAa Ta ulika padi kar QuHGoTe
yia 10 AenTd péxpi va €xeTe pia pahakn kai Aeia
Cupn. ApnoTe Tn CUN va (pOUTKMOE! PEXPI Va
SINAacIaoel Tov OYKO TNG O€ £va KANUPPEVO proA.
XwpioTte Tn QUpn o€ 8 ioeg pepideg, KAVTE TIG HNAleg
Kal apnoTe TIg yia Aiyo va EekoupaoTouv. O1 xpovol
HAYEIPEHATOG pNopEi va Slagépouv avaloya pe To
naxog Tng QUung kai Tn Beppokpacia Tou poupvou.
lMNa auBevTikr nitoa Nanohirdva, n Qupn npénel va
gival 600 To duvaTov Mo Aentn kai va ynbei yia
12-14 Nentd o€ Beppokpacia 250 °C pe 280 °C.

lapvipeTe TNV nitoa oag pe Ta ayannuéva oag uAika!
XpnoiponoicvTag To pTudpl nitoag, TonoBeTroTe
TNV nitoa navw otn (eoTn NéTpa nitoag (nacnaliote
nEQTA To PTUAPI HE alelpl).

XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

H Qupn eivai i®avikr yia katayusn: petd To (Upwua,
TUNETE TIG PndAeg CUUNG XwPIOTA pe pepPpavn

kal TonoBeTroTe TIG oToV KaTawUkTn. Katd Tnv
anowuén, aprote Tn UUN va gpouckwoel. Aidpkeia
ouvTAPNONG: 3 PNVEG.

Mnv apriveTe Tn yapvipIOHEVN NITO ENAVW OTO
pTudapl, N Qupn Ba 1dpwaoer kai dev Ba yNioTpaer and
TO PpTUAPL.

TR

BAKIM

ilk kullanimdan énce tasi sicak suya daldiriimis bir bez ile
silin.

Pisirme kalintilarini bicak veya kazici ile temizleyebilirsiniz.
Normal temizleme icin, tasi isittiktan sonra celik yin ile
temizleyebilir ve ardindan sabunlu su ile yikayabilirsiniz.
Kuregi nemli bir bez ile temizleyin ve kurumasi icin asin.
Lekelenebilir veya renk degistirebilir; ancak, bunun diizgiin
islevi Gzerinde herhangi bir etkisi yoktur (suya daldirmayin
- sisebilir). Ara sira zimpara kagidi ile temizleyin.

Pizza tasinin Uzerine yag dokmeyin.

Pizza tasini bir firin rafina yerlestirin.

Uniteyi firin icerisindeki en diisik raf diizeyine yerlestirin.

PiZZA HAMURU TARIFi.
8 hamur topu tarifesi

e Tkgun

* 4 cay kasigi tuz

« 1kip maya

* 100 ml su

* 500 ml sut

* 50 ml zeytin yagi

Unu ve tuzu karistirin ve mayayi suda ¢oziin. Tum icerikli
karistirin ve diizglin bir karisim elde edene kadar 10 dakika
boyunca yogurun. iki katina kabarana dek hamuru isti kapali
bir kapta bekletin. Hamuru 8 esit parcaya ayirin, toplar haline
getirin ve biraz dinlenmesine izin verin. Hamurun kalinligina
ve firinin sicakligina bagli olarak pisirme stresi degisiklik
gosterebilir. Gergek bir Napolili pizzasi yapmak icin hamur
miimkiin oldugunca inceltilmeli ve 250 °C - 280 °C 1sida 12 ile
14 dakika arasinda pisirilmelidir.

En sevdiginiz malzemeleri kullanarak pizzanizi siisleyin!
Pizza kiregini kullanarak pizzayi sicak pizza tasinin Gzerine
yerlestirin (kiiregin tizerine un serpmeyi unutmayin).

iPUCLARI

Hamur dondurmaya cok uygundur: Yogurduktan sonra
hamur toplarini strec film kullanarak istediginiz sekilde
paketleyin ve dondurucuya yerlestirin. Coztldlkten sonra
hamurun kabarmasina izin verin. Saklama stresi: 3 at.

Hamur nemleneceginden ve artik kiirek Gzerinden
kaymayacagindan stslenmis pizzayi kiirek tizerine
birakmayin.
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PECE

Pred prvnim pouzitim otfete kamennou podlozku na peceni
hadrem namocenym v horké vodé.

Zbytky jidel po vareni Ize odstranit nozem nebo skrabkou.
Pfi pravidelném cisténi mézete kdmen ohfat, vycistit
ocelovou draténkou a poté omyt v horké vodé se
saponatem.

Lopatku dukladné otfete vihkym hadrem a povéste
oschnout. Mize dojit k tvorbé skvrn nebo zméné zabarveni,
které nema zadny vliv na spravnou funkci (nenofte do vody
- doslo by k nabobtnani). Obcas ocistéte pomoci piskového
papiru.

« Na kamennou podlozku na peceni pizzy nepouzivejte tuky
Cioleje.

Polozte kamennou podlozku na peceni pizzy polozte na
rost trouby.

» Sestavu vlozte do trouby do nejnizsi polohy rostu.

RECEPT NA TESTO NA PIZZU
Recept na osm kuli¢ek tésta

¢ 1kg mouky

o 4 1zicky soli

« 1kostka drozdi

* 100 ml vody

* 500 ml mléka

» 50 ml olivového oleje

Mouku a sul smichejte dohromady a drozdi rozpustte

ve vodé. Vsechny prisady smichejte dohromady a hnéfte

10 minut, dokud neziskate mékké a hladké tésto. Nechte tésto
vykynout na dvojnasobny objem v zakryté mise.

Tésto rozdélte na osm stejnych porci, uvalejte je do kuli¢ek

a nechte chvili odlezet. Doby pfipravy se mohou lisit v
zavislosti na tlousfce tésta a teploté trouby. Prava neapolska
pizza ma co nejtenci tésto a pece se po dobu 12 - 14 minut pfi
teploté 250 °C - 280 °C.

Ozdobte si svou pizzu pomoci vasich oblibenych ingredienci!
Pomoci lopatky umistéte pizzu na horkou kamennou
podlozku na peceni pizzy (lopatku nejprve popraste
moukou).

UZITECNE TIPY

Tésto je vhodné ke zmrazeni: po uhnéteni kulicky tésta
jednotlivé zabalte do potravinarské félie a vlozte do
mraznicky. Po rozmrazeni nechte tésto vykynout.
Doba uchovani: 3 mésice.

Ozdobenou pizzu nenechavejte lezet na lopatce, jelikoz by
tésto zvlhlo a neslo by poté z lopatky sundat.

SK

STAROSTLIVOST

Pred prvym pouzitim kamen na pizzu utrite handri¢kou
namocenou v teplej vode.

» Zvysky po vareni mdzete odstranit pomocou noza alebo
Skrabky.

Bezné Cistenie mozete vykonat ohriatim kamena na pizzu a
naslednym vycistenim sklenenou vinou a umytim mydlovou
vodou.

Lopatku na pizzu vycistite jemnou handric¢kou, zaveste a
nechajte vyschnut. Na lopatke sa mézu vytvorif Skvrny
alebo méze zmenit farebny odtiefl. Nema to ziadny vplyv
na spravnu funkciu (lopatku nenaméacajte do vody - mohlo
by dojst k napucaniu). Lopatku z ¢asu na cas vycistite
brasnym papierom.

Na kamen na pizzu nelejte masf ani olej.

« Kamen na pizzu polozte na rost rury.

e Zostavu vlozte do rdry na najnizsiu vysku rostu.

RECEPT NA CESTO NA PIZZU
Recept na 8 cestovych guliek

* 1kg muky

o 4 Cajové lyzicky soli
 1kocka drozdia

* 100 ml vody

* 500 ml mlieka

» 50 ml olivového oleja

Zmiesajte muku a sol, drozdie rozpustite vo vode. Zmiesajte
vsetky prisady a mieste 10 minut, kym nevznikne jemné a
hladké cesto. Cesto nechajte v zakrytej miske vykysnuf na
dvojnasobnu velkost. Cesto rozdelte na 8 rovnako velkych
Casti, vytvarujte z nich gulicky a nechajte ich chvilu postat.
Casy pripravy sa mozu lisif v zavislosti od hribky cesta a
teploty v rure. Pre originalnu neapolsku pizzu by malo byt
cesto Co najtensie a malo by sa piect 12 - 14 minut pri teplote
250 °C - 280 °C.

Pizzu ozdobte vasimi oblibenymi prilohami!
Pomocou lopatky na pizzu polozte pizzu na horuci kamen na
pizzu (lopatku najprv posypte mukou).

PRAKTICKE RADY

Cesto je idedlne na zmrazenie: po vymieseni zabalte gulocky
cesta samostatne do félie do mikrovinnej rary a vlozte ich do
mrazni¢ky. Po rozmrazeni nechajte cesto vykysnut.

Cas skladovania: 3 mesiace.

Pizzu ozdobent prilohami nenechavajte dlho polozenu na
lopatke na pizzu, inak navlhne a prilepi sa k lopatke.
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PIELEGNACJA

Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ powierzchnie
kamienia sciereczka zwilzong woda.

Pozostatosci pieczonych potraw mozna usungé¢ nozem lub
skrobakiem.

W ramach regularnego czyszczenia mozna podgrzac
kamien, wyczysci¢ go wetna stalowa, a nastepnie umy¢
wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

Przetrzec topatke wilgotna sciereczka i zawiesic, aby
wyschta. Pojawienie sie na topatce plam lub przebarwien
nie ma wptywu na jej walory uzytkowe (nie wolno moczyc¢
jej w wodzie, poniewaz spowoduje to jej odksztatcenie).
Od czasu do czasu nalezy oczyscic topatke papierem
Sciernym.

olejem.

« Wsunad ruszt wraz z kamieniem na najnizszy poziom
piekarnika.

PRZEPIS NA CIASTO DO PIZZY
Przepis na 8 porcji ciasta

o 1kg of maki

o 4 tyzeczki soli

 1kostka drozdzy

« 100 ml wody

* 500 ml mleka

« 50 ml oliwy z oliwek

Wymiesza¢ make z solg i rozpuscic¢ drozdze w wodzie.
Wymieszac wszystkie sktadniki i zagniatac przez 10 minut,
az ciasto uzyska miekka i gtadka konsystencje.

Pozostawic ciasto do wyrosniecia w przykrytej misce -
powinno podwoic swojg objetos¢. Podzieli¢ ciasto na osiem
réwnych czesci, uformowac je w kule i pozostawic na chwile,
aby ,odpoczeto”. Czas pieczenia moze sie roznic zaleznie

od grubosci ciasta i temperatury piekarnika. W przepisie na
oryginalng neapolitanskg pizze ciasto powinno by¢ mozliwie
jak najciensze i pieczone przez 12-14 min w temperaturze
250-280°C.

Na wierzchu ciasta roztozy¢ dowolnie wybrane sktadniki.
Uzywajac topatki do pizzy, umiesci¢ pizze na rozgrzanym
kamieniu (uprzednio oproészy¢ topatke maka).

PRZYDATNE WSKAZOWKI

Ciasto doskonale nadaje sie do zamrazania: po zagnieceniu
nalezy owina¢ oddzielnie kule ciasta folig do pakowania
zywnosci i wlozy¢ do zamrazarki. Po rozmrozeniu nalezy
pozostawi¢ ciasto do wyrosniecia. Czas przechowywania:

3 miesigce.

Nie pozostawia¢ przygotowanej do pieczenia pizzy na
topatce, poniewaz wydzielajgce wilgoc ciasto moze sie z niej
zsunacé.

Nie smarowac powierzchni kamienia do pizzy ttuszczem ani

Kamien do pizzy powinien spoczywac na ruszcie piekarnika.

HU

APOLAS

o Az els6 hasznalat el6tt meleg vizbe meritett torlékendével
torélje at a kovet.

A sttési maradanyokat késsel vagy kaparéval lehet
eltavolitani.

Rendszeres tisztitaskor melegitse fel a kdvet, majd
acélgyapottal tisztitsa, végll mossa el meleg,
mosogatoészeres vizzel.

A lapétot nedves torlékendével tisztitsa, majd felakasztva
szaritsa. Szennyfoltossa valhat vagy megvaltozhat a szine,
ez azonban nincs hatdssal a hasznédlhatésagara (ne aztassa
vizbe, mert megduzzadhat. Idénként csiszoldpapirral
tisztitsa.

Ne I6ttyentsen zsirt vagy olajat a pizzasiité kére.

« Fektesse a pizzasuté kovet az egyik sttépolcra.

* Az egységet a legalsé polcmagassagban helyezze a sitébe.

PIZZATESZTA RECEPTJE:
Recept 8 tészta labdahoz:
o 1kg liszt

o 4 tedskandl s6

* 1kocka éleszté

* 100 ml viz

« 500 ml tej

« 50 ml olivaolaj

Keverje ossze a lisztet és a sot, majd a vizben oldja fel

az élesztot. Keverjen dssze minden hozzavaldt, és gyurja
legalabb 10 percig, mig sima, csomémentes tésztat nem
kap. Ezutan egy lefedett talban addig kelessze a tésztat,
amig eredeti méretének kétszeresére nem kel. Ossza 8
egyenld részre a tésztat, formazza labdakka, majd kis ideig
pihentesse. A sttés idétartama a tészta vastagsagatol és
a suté hémérsékletétdl figg. Az eredeti napolyi pizzéhoz
formézza a tésztat a lehet6 legvékonyabbra, majd 12 - 14
percig slsse 250 °C - 280 °C-on.

Szérja meg a pizzat a kedvenc feltéteivel.
A pizzasuté lapat segitségével helyezze a pizzét a forrd
pizzasiité kére (elétte a lapatot szérja meg liszttel.

PRAKTIKUS OTLETEK

A tészta tokéletesen alkalmas fagyasztdshoz: gyuras utdn
csomagolja a tésztalabdakat egyesével folpackba, és tegye
a fagyasztdba. Felengedés utan hagyja megkelni a tésztat.
Eltarthat6sagi idé: 3 hdnap.

A feltéttel megszort pizzat ne hagyja a lapaton, mivel azt a
tészta dtnedvesiti, és nem fog rola lecsdszni.
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INGRUJIREA

« Inainte de a o utiliza pentru prima dat3, stergeti piatra cu o
lavetd inmuiata in apa fierbinte.

Reziduurile de la gatit pot fi eliminate cu un cutit sau o
racleta.

Pentru curédtarea regulata, putefi incalzi piatra si o puteti
curdta cu un burete de sarma, dupa care o spélati in apa
calda cu sapun.

Curétati lopata cu o lavetd umeda si atarnati-o pentru a se
usca. Aceasta se poate pata sau isi poate modifica culoarea,
nsa aceste lucruri nu afecteaza in niciun fel functionarea
normald (nu o inmuiati in ap4 - se va umfla). Curatati-o cu
un smirghel din cand in cand.

Nu puneti grasime sau uleiuri pe piatra pentru pizza.
Puneti piatra pentru pizza pe un raft al cuptorului.
Introduceti ansamblul in cuptor pe indltimea cea mai micd a
suportului.

RETETA PENTRU ALUAT DE PIZZA.
Reteta pentru 8 bile de aluat:

» 1kg de faina

e 4 lingurite de sare

1 cub de drojdie

* 100 ml de apa

* 500 ml de lapte

« 50 ml de ulei de masline

Amestecati impreuna faina cu sarea, diluati drojdia in apa.
Amestecati ingredientele impreuna si framantati timp de
10 minute pana cand obfineti un aluat moale si fin.

Lasati aluatul sa creasca intr-un vas acoperit pana cand isi
dubleaza volumul. impartiti aluatul in 8 portii egale, rulati-I
in bile si lasati-le putin sa se odihneasca. Duratele de gatire
poft varia in functie de grosimea aluatului si de temperatura
cuptorului. Pentru o pizza napolitana adevérata, aluatul
trebuie subtiat cat mai mult posibil si copt pentru 12 - 14
minute la o temperatura de 250 °C - 280 °C.

Garnisiti-va pizza cu ingredientele preferate!

Cu ajutorul lopetii pentru pizza (care a fost presarata cu
faind), puneti pizza pe piatra pentru pizza, piatra care este
deja fierbinte.

SFATURI UTILE

Aluatul este ideal pentru congelare: dupa framantare,
inveliti individual bilele de aluat in folie subftire si puneti-le
in congelator. Dupa decongelare, lasafi aluatul s& creasca.
Durata de pastrare: 3 luni.

Nu |asati pizza garnisita cu ingrediente sa stea pe lopatad
deoarece aluatul se va inmuia si va cadea de pe lopata.

BG

FPUXN

« [pean Aa A M3MNOA3BATE 3a MbPBYW MbT, N3GbPLIETE
nAoYaTa C Kbpra, HaTorneHa BbB BOAA.
OcraTbumWTe OT rOTBEHETO MOraT Aa 6baAaT
OTCTPAHEHW C HOXK WAM CTbPraAka.

3a peAOBHO MOYKNCTBAHE, MOXKETE Ad HarpeeTe
nAoYaTa 1 Aa A NoYMCTeTe C TeAeHa rbba, 1 crep
TOBa Ad Al U3MMeTe B ropella canyHeHa BoAa.
OcTbprKeTe AonaTkata ¢ BAaXKHa Kbpna v A
OCTaBeTe A U3CbXHE. TA MOXKe Aa Ce OLBeTU

MAM A@ MPOMEHMU LiBETa C1, KOETO HAMA HUKAKbB
edeKT BbpXy NPABUAHOTO i GyHKLMOHMpPaHE (He A
noTansAnTe BbB BOAA - We ce Haaye). OT BpeMe Ha
BpeMe A MoYMCTBANTE C WKypKa.

He pobaBaiiTe Ma3HMHa WA MacAO BbPXY NAOYaTa
3a nuua.

Cho>keTe nAovaTa 3a nuua Bbpxy ckapara.
MocraseTe TaBaTa BbB GypHaTa Ha Hall-AOAHaTa
BMCOYMHA Ha CKapaTa.

PELIENTA 3A TECTO 3A NMULA.
Peuenta 3a 8 TecteHn Tonkum:

e 1 Kkr6patHo

o 4 yaeHN ABXKULM COA

» 1 Kybue mMasn

« 1 AABOAA

¢ 5 AA MASIKO

o Y2 AA MACAMHOBO OAMO

CmeceTe 6pallHOTO U COATa, paspeaeTe ManTa

BbB Boaa. CMeceTe BCUUKM CbCTaBKM U MeceTe B
npoabAxeHve Ha 10 MUHYTU, AOKATO He MOAyYNTE
Meka 1 raaaka cmec. OcTaBeTe TeCTOTO Aa BTaca

AO ABa MbTW OT MbPBOHAYaAHWA CU pasMep B
nokpwTa Kyna. Pasaenete TectoTo Ha 8 paBHu
YacTtu, HaﬂpaBeTe TOMNKW N T OCTaBeTe HaCTpaHM

3a MaAKo. BpeMeTo 3a roteeHe Moxe Aa ce
pasAnYaBa B 3aBMCMMOCT OT AeBeArHaTa Ha TecToTo
1 TeMnepatypara Ha dpypHaTa. 3a opurvHasHa
HeanoAWTaHCKa NuLa, TECTOTO TpAbBa Aa 6bae
Bb3MOXHO Hal‘/‘lq_bHKO n Aa Ce neye B ﬂpOAbA)KeHVIe
Ha 12 - 14 MuH. npw Temnepatypa ot 250 °C - 280 °C.

[apHupaiiTe BalaTa nuLa ¢ AlobUMUTE cn cbCTaBkw!
KaTo nsnoassate ronatkarta 3a nuua, NocraseTe
nuuata BbpXy ropetiara naoya 3a nuua (mbpso
notoneTe AonaTkaTta B 6pallHo).

MOAE3HWU CbBETU

TecToTo e uaeanHoO 3a 3aMpasABaHe: CAea MeceHe,
YBUWIITE NOOTAEAHO TECTEHUTE TOMKM BbE GOAMO 1
rv nocrasete BbB dpusepa. Korato rn pasmpasure,
ocTaBeTe TecToTO Aa BTaca. Bpeme Ha cbxpaHerue:
3 Meceua.

He ocrasaite rapHmpaHara nuiua Bbpxy AonaTkaTta,
TbI KaTo TECTOTO e Ce OBAAXKHM N HAMA A MOXKe Ad
Ce NAb3He OT AonaTKaTa.



HOOLDUS

Enne esmakordset kasutamist puhastage kivi soojas vees
niisutatud lapiga.

Klpsetusjaagid voib eemaldada noa véi kaabitsaga.
Regulaarseks puhastuseks kuumutage panni, puhastage
siis kiirimisSvammiga ning peske sooja vee ja
ndudepesuvahendiga.

Puhastage pitsalabidat pehme lapiga ja riputage
kuivama. Pitsalabidale v&ivad aja jooksul tekkida plekid
ja varvimuutused, kuid see ei méjuta tema omadusi
(arge pitsalabidat vees leotage - materjal v6ib paisuda).
Puhastage seda aeg-ajalt peene liilvapaberiga.

« Arge kasutage pitsakivil rasva ega dli.

» Asetage pitsakivi ahjurestile.

« Paigutage rest koos panniga ahju madalaimale tasandile.

PITSATAIGNA RETSEPT
Retsept 8 taignapalli jaoks:
* Tkg jahu

e 41l soola

* 1 pakk parmi

* 100 ml vett

« 500 ml piima

* 50 ml oliividli

Segage jahu soolaga, lahustage parm kaesoojas vees.
Segage kdik kokku ja sétkuge 10 minutit, kuni taigen on
Uhtlane ja pehme. Laske taignal ratiku all kahekordseks
kerkida. Jaotage taigen 8 vordseks osaks, vormige pallid

ja jatke veidikeseks seisma. Kuipsetusajad séltuvad taigna
paksusest ja ahju temperatuurist. Klassikalise Napoli pitsa
puhul peaks taigen olema rullitud véimalikult 6hukeseks;
kiipsetada tuleks 12-14 minutit temperatuuril 250 °C-280 °C.

Katke pitsa meeleparaste katteainetegal
Asetage pitsa pitsalabida abil kuumale pitsakivile
(raputage pitsalabidale enne veidi jahu).

NAPUNAITEID

Taigent voib edukalt ka kiilmutada: pakkige taigen parast
s6tkumist toidukilesse ja asetage stigavkilma. Parast
sulatamist laske taignal kerkida. Séilitusaeg: 3 kuud.

Arge jatke kattega pitsat pitsalabidale seisma, sest taigen
l1aheb niiskeks ja pitsat ei dnnestu labidalt maha libistada.
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PRIEZIORA

Prie$ naudodami pirmga kartg, issluostykite akmenj karstu

vandeniu sudrékinta $luoste.

Prikepusius maisto likucius galima pasalinti peiliu arba

grandykle.

Reguliariai valykite akmenj: jkaitinkite jj, nusveiskite jj stiklo

vata, o tada nuplaukite kar§tame muiluotame vandenyje.

Nusveiskite lize drégna Sluoste ir pakabinkite, kad iSdziaty.

Ant jos gali atsirasti démiy arba gali pakisti jos spalva,

bet tai neturi jokio poveikio jos tinkamam naudojimui

(nemirkykite vandenyje, antraip ji iSbrinks).

Retkarciais nusveiskite jg Svitriniu popieriumi.

Netepkite picos akmens riebalais ar aliejumi.

Dékite picos akmenj ant orkaités lentynos.

« |kiskite kepimo groteles su picos akmeniu | Zemiausig
orkaités lentyna.

PICOS TESLOS RECEPTAS
Receptas 8 teslos rutuliukams:

* 1kg milty

4 arbatiniai Sauksteliai druskos
« 1kubelis mieliy

* 100 ml vandens

« 500 ml pieno

« 50 ml alyvuogiy aliejaus

Sumaisykite miltus ir druska, istirpinkite mieles vandenyje.
Uzmaisykite i$ visy ingredienty tesla ir minkykite 10 minuciy,
kol tesla taps minksta ir elastinga. Uzdenkite teslg dubenyje
ir palaukite, kol ji pakils ir dvigubai padidés. Padalykite

teslg j 8 vienodas dalis, padarykite i$ jy rutuliukus ir palikite
Siek tiek pakilti. Kepimo laikas gali priklausyti nuo teslos
storio ir orkaités temperattros. Norint pagaminti originalig
neapolietiska pica, teslg reikia kuo ploniau iSminkyti ir kepti
12-14 min. iki 250 °C-280 °C jkaitintoje orkaitéje.

Sukurkite picg i$ savo mégstamy ingredienty!
Naudodami picos lize, pasaukite picq j orkaite ant picos
akmens (pries tai pabarstykite lize miltais).

NAUDINGI PATARIMAI

Teslg galima puikiausiai uzsaldyti: uzminke tesla,
kiekviena teslos rutuliukg suvyniokite j maistine plévele ir
sudékite juos j Saldiklj. Atsilde teslg, palaukite, kol ji pakils.
Saugojimo laikas: 3 ménesiai.

Nepalikite picos su garnyro ingredientais ant lizés, nes tesla
sudréks ir prilips prie lizés - negalésite jos atlipinti.

n
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APRUPE

Pirms pirmas lietoSanas reizes noslaukiet paplati ar karsta
adeni iemérktu dranu.

Pagatavota édiena atliekas var notirit ar nazi vai skrapi.
Regularai tiriSanai paplati var sakarsét, notirit ar metala
stkli un fad nomazgat ar karstu ziepjadeni.

Nokasiet lapstinu ar mitru dranu un izkariet, lai ta nozast.
Ta var gut fraipus vai mainit krasu, kas nekada veida
neietekmé tas darbibu (nemércéjiet Gdeni - ta pieblidis).
Laiku pa laikam nofiriet to ar smilSpapiru.

Nelejiet taukvielas vai ellu uz picas paplates.

levietojiet picas paplati cepeskrasns plaukta.

PICAS MIKLAS CEREPTE.
Recepte 8 miklas bumbinam
o 1kg miltu

o 4 téjkarotes sals

« 1kubicins rauga

« 100 ml adens

* 500 ml piena

* 50 ml olivellas

Sajauciet kopa miltus un sali, atSkaidiet raugu ar Gdeni.
Sajauciet kopa visas sastavdalas un miciet 10 minates, lidz
iegUstat mikstu un vienmérigu miklu. Laujiet miklai piebriest
parklataja bloda, lidz tas apjoms ir palielinajies divas reizes.
Sadaliet miklu 8 vienadas dalas, sarullgjiet bumbinam un
atstajiet uz kadu laiku. Gatavosanas laiks var atskirties
atkariba no miklas biezuma un cepeskrasns temperataras.
Lai iegltu istu picu neapolieSu gaumé, miklai jabut péc
iespéjas planakai un ta jacep 12 - 14 minates 250 °C lidz

280 °C temperatara.

Garnéjiet picu ar savu iecienitadko garnéjumu.
Izmantojot picas lapstinu, novietojiet picu uz karstas picas
paplates (vispirms apkaisiet lapstinu ar miltiem).

PAROCIGI IETEIKUMI.

Mikla ir lieliski piemérota sasaldésanai: péc micisanas
ietiniet katru individualo miklas bumbinu partikas plévé un
ielieciet saldétava. Kad ta ir atkususi, laujiet miklai piebriest.
Glabasanas laiks: 3 ménesi.

Neatstajiet garnéto picu uz lapstinas, jo mikla samitrinas
lapstinu un pica neslidés nost no tas.

levietojiet konstrukciju cepeskrasni pasa zemakaja pozicija.
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ODRZAVANJE

Prije prve upotrebe obrisite kamen krpom namocenom u
vrucu vodu.

Ostaci kuhanja mogu se ukloniti nozem ili strugacem.

« Za redovito ¢iS¢enje mozete zagrijati kamen i oCistiti ga
Celiénom vunom, a zatim ga oprati u vodi sa sapunicom.
Lopaticu ocistite mokrom krpom i ostavite je da se susi.
Moze dodi do pojave mrlja ili promjene boje $to nema
nikakvog ucinka na njezin ispravan rad (ne umacite je

u vodu - nabubrit ¢e). S vremena na vrijeme ocistite je
brusnim papirom.

Pazite da ne prolijete masnocu ili ulje na kamen za pecenje
pizze.

Polozite kamen za pecenje pizze na policu pecnice.

» Zajedno ih umetnite u pecnicu na najnizu visinu stakla.

RECEPT ZA TIJESTO ZA PIZZU.
Recept za 8 kugli tijesta

¢ 1kg brasna

e 4 7licice soli

¢ 1kocka kvasca

¢ 100 ml vode

* 500 ml mlijeka

* 50 ml maslinovog ulja

Promijesajte brasno i sol, kvasac otopite u vodi. Pomijesajte
sve sastojke i mijesite 10 minuta dok ne dobijete glatko i
meko fijesto. Pustite da se tijesto dize u pokrivenoj posudi
dok se ne udvostruci. Podijelite tijesto u 8 jednakih porcija,
zamijesite kugle i pustite ga da se kratko odmara.Vrijeme
pecenja moze ovisiti o debljini tijesta i temperaturi pecnice.
Za originalnu napuljsku pizzu tijesto treba biti $to je mogude
tanje te se pecu 12 - 14 min na temperaturi od 250 °C -

280 °C.

Ukrasite svoju pizzu vama omiljenim nadjevimal!
Pomocu lopatice za pizzu postavite pizzu na vruci kamen za
pecenje pizze (lopaticu najprije pospite brasnom).

PRAKTICNI SAVJETI

Tijesto se moze zamrznuti: kada umijesite tijesto svaku kuglu
posebno zamotajte u prianjajucu foliju i stavite u zamrzivac.
Kada se otopi pustite da se tijesto digne. Vrijeme ¢uvanja:

3 mjeseca.

Ne ostavljajte nadjevenu pizzu da se odmara na lopatici jer ce
se tijesto navlaziti i moglo bi skliznuti s lopatice.
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VZDRZEVANJE

Pred prvo uporabo kamen obrisite s krpo, namoceno v
vroco vodo.

Ostanke od peke lahko odstranite z nozem ali strgalom.
Za redno Ciscenje lahko kamen segrejete in ga ocistite z
jekleno volno, nato pa operete v vroci milnici.
Podrgnite lopatico z vlazno krpo in jo obesite, da se posusi.
Lahko se razbarva ali spremeni barvo, a fo ne vpliva

na uporabnost (ne namakajte v vodi - lahko nabrekne).
Obcasno ga ocistite z brusnim papirjem.

Na kamen za pico ne zlivajte mascobe ali olja.

Kamen za pico polozite na resetko v pecici.

« Sestav vstavite v pecico na najnizjo visino resetke.

RECEPT ZA TESTO ZA PICO.
Recept za osem hlebckov testa:
« 1kg moke

o 4 Cajne zlicke soli

 1kocka kvasa

* 100 ml vode

* 500 ml mleka

« 50 ml olivnega olja

Zmesajte moko in sol, kvas raztopite v vodi. Zmesajte vse
sestavine in gnetite 10 minut, dokler ne nastane mehka in
gladka masa. Pustite, da testo v pokriti posodi vzhaja in
naraste na dvakratno prvotno velikost. Testo razdelite na
osem enakih delov, oblikujte hlebc¢ke in pustite, da malce
pociva.

Casi pecenja se lahko razlikujejo glede na debelino testa

in temperaturo pecice. Za pravo neapeljsko pico mora biti
testo ¢im tanjse, peka pa traja 12 - 14 minut pri temperaturi
250 °C-280 °C.

Pico oblozite s priljubljenimi sestavinami!
Z loparjem za pico polozite pico na vro¢ kamen za pico (lopar
najprej posujte z moko).

UPORABNI NASVETI.

Testo je popolno za zamrzovanje: po gnetenju hlebcke testa
posamezno zavijte v folijo in polozZite v zamrzovalnik.

Po odtaljevanju pustite, da testo vzhaja. Cas shranjevanja:

3 mesece.

Oblozene pice ne puscajte na loparju, ker se bo testo
navlazilo in ne bo zdrsnila z loparja.
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« Mepea NepwmnM BUKOPUCTAHHAM NPOTPITb KaMiHb
TKaHMHOIO, 3MOYEHOIO B rapAYii BOA.

3aAULLKK DKI MOMHA BUAGAUTU HOXKEM Yn
LWKPeBKOM.

AAA 3BUYAMHOTO OYULLIEHHA MOXHA HarpiTK KaMiHb,
a noTiM OYUCTUTM MOTO 3a AOMOMOrOK MOYaAKM 3i
CKAOBOAOKHaA. [TicAA LIbOro CAip NPOTepTH KaMiHb
TKaHMHOIO, 3MOYEHOIO B rapAYii BOA.

OunLyiiTe AONaTKy BOAOTOIO TKAHMHOIO | MoYeniTh
AAA BUCUXaHHA. Ha Hill MOXKyTb 3'ABUTUCA NAAMM
abo il KoAip Moxe 3MiHuTUCh. Lle He BnAnBae Ha i
AKOCTI (He 3aMoYyITe Y BOA| - AOMaTKa HabyxHe).
Yac Bia Yacy ouuLLyiTe AOMaTKy 3a AOMOMOrOto
HakAauHoro nanepy.

He Aniite xunp abo onito Ha KaMiHb AAA ML,
[MoKAaAITb KaMiHb AAA ML Ha MOANYKY AYXOBKM.
BcraHoBITh 3i6paHuii kaMiHb B Ayxosy Wwady Ha
HaVHNXKYE NMOAOXKEHHSA.

PELIENT TICTA AAA MIUN.

Peuent Ha 8 KyAboK TicTa:

o 1 kr 6bopouiHa

o 4 YalHi AOXKKW COAI

o 1 KybuK ApiKAXKIB

o 1 aeumaitp (100 MA) Boan

o 5 peunnitpis (500 MA) MoroKa

o %2 peumnitpa (50 MA) 0AMBKOBOT OAIT

3MiwaTti GOPOLLHO i CiAb, PO3UUHUTU APIKAXKI Y BOAI.
3Miwaru BCi iHrpeaieHTv Ta BuMinysatv 10 XBUAMH
AO OTPVMaHHA OAHOPIAHOTO TicTa. 3aAULLUTM TiCTO
niaHiMaTUCA (B ABa Pasm Bia MepPBUHHOMO Po3Mipy) y
HaKpUTIN MucLi. PO3AIAMTY TicTo Ha 8 piBHMX YacTuH,
CKavaTn y KyAbKW Ta 3aAULWLINTK PO3CTOOBATUCH Ha
AEAKNI Yac.

YHac roTyBaHHA 3aA€XKUTb BiA TOBLUMHM TicTa Ta
TeMnepatypu AyxoBoi wadu. Aad opuriHaabHoOT
HeanoAITaHCbKOT MiLy TiCTO Mae ByT MakCUMaAbHO
TOHKUM i BUnikaTuch 12 - 14 xB npw TeMnepaTypi
250°C-280°C.

[MoKAaAiTb Ha Milly CBOIO YAIODAEHY HauMnHKy!

3a AOMIOMOrOI0 AOMATKM AAA ML MOKAAITB Milly
Ha rapAYnit KaMiHb AAA MLy (cnovaTKy NpUTPYCiTh
AOMaTKy 60POLLHOM).

KOPWUCHI NOPAAUN

TicTo iAeaAbHO MIAXOAWTbL AAR 3aMOPOXKYBaHHA: MiCAA
BUMILLYBaHHS, 3aTOPHITb KOXHY KYAbKY OKPeMO y
XapyoBY MAIBKY Ta NMOKAAAITb Y MOPO3UABHWK.

[licAa po3MOpPOXKyBaHHA AANTE TIiCTY NIAHATUCA.

Yac 36epiraHHsa: 3 Micaui.

He 3aaunwanTe niuy 3 HaYMHKOIO Ha AOMATLL, OCKIAbKM
TICTO CTaHe BOAOTUM i MPUAUMHE AO AOMATKM.
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YXOA,

[epea nepBbIM MCMOAb3OBaHNEM MPOTPUTE KaMeHb
TPAMNKOW, CMOYEHHOW B ropAYeit Boae.

OcTaTKMN MPOAYKTOB MOXHO YAGAUTb HOXOM UAK
CKPEebKOM.

[pwv peryAapHoI YNCTKe MOXKHO HarpeTb KamMeHb,
OYNCTUTb €ro C NOMOLbIO MEeTaAAMYECKON MOYaAKM
1 BbIMbITb B rOpAYeli BOAE C MOIOLLIMM CPEACTBOM.
BbiMolTe AOMaTKy MOKpOW TPAMKOM 1 noBecbTe
cywnTbea. MoasAAoLwMeCca Ha Hell NATHa U
M3MEeHEHWe LiBeTa HMKaK He CKasblBaloTCA Ha ee
NPUroAHOCTM K aKcnAyaTauun. He otMaunBaiite ee
B BOAE, Tak Kak OHa MoXeT pa3byxHyTb. Bpemsa ot
BPEMEHM OuULLaNTe ee HaXKaaYHOM ByMaroi.

He ncnoab3yiite npu NpUroToBAEHMN Ha KaMHe AAA
MLl CAMBOYHOE UAM PAaCTUTEABHOE MaCAO.
[oMecTnTe KaMeHb AAR NULLBI Ha MOAKY AYXOBOTO
wkada.

YcraHoBuTe C60PKY B AyXOBOW WKad Ha caMbiit
HUXXHWUI YyPOBEHb.

PELLENT TECTA AAA NMALLLI
Peuent paccuntaH Ha 8 KyckoB TecTa
o 1 Kr MyKu

o 4 YaiHble AOXKKWN COAU

o 1 KybuK ppoxrkeit

« 100 MA BOAbI

« 500 MA MOAOKa

« 50 MA 0AMBKOBOIO MacAa

CMelwaiiTe MyKy 1 COAb, Pa3BEANTE ADPOXKU B BOAE.
CMelwaiiTe Bce UHrpeaneHTsl n Mecute 10 MUHYT A0
MOAYHYEHWA MArKOTrO 1 3AaCTUYHOrO TecTa. Hakpolite
B MVCKe 1 OCTaBbTE MOAHUMATHCA, MOKa OHO He
yBeAnunTca B obbeme BaBoe. PazpeanTe TecTo Ha
BOCEMb PaBHbIX MOPLNIA, CKaTalTe B LUaPUKKN U paliTe
HEMHOrO NoAeaTb.

BpeMmsa npurotoBAeHMA MOXKET M3MEHATLCA B
3aBMCMMOCTU OT TOALVHBI TeCTa U TeMnepaTypbl
AYXOBOTO WKada. AAA NPUrOTOBAEHUA HACTOALLE
HeanoAWUTaHCKOW MULiLIbI CAeAYEeT A0BUTbCA
MUHMMaAbHO BO3MOXKHOMN TOALWMHbI TECTA U BbINEKATb
eé 12-14 munyT npu Temnepatype 250°C-280°C.

AobaBbTe B CBOIO MULILY AlOOUMbIE HaYMHKM!

Mpy NoMoLLW AOMATKM AAA MULILEI MOAOXKUTE MULLLY
Ha PasorpeThii KaMeHb AAA NULLbI (TPEABaPUTEABHO
NoChINbTE AOMATKY MyKOM).

MOAE3HbIE COBETbI.

Takoe TecTo MA€aAbHO 3aMOPaXKUBAETCA: MOCAE
3aMelwmnBaHnAa 3aBepHVITe Ka)KAprI LI_IapVIK B I'II\eHKy n
NoMecTUTe B MOPO3UAbHUK. [TocAe oTTanBaHMA panTe
TecTy noaHATbcA. CpOK XpaHeHus: Tpu MecaAua.

He ocTaBaaiiTe 0ohopMAEHHYIO MULLY Ha AonaTKe,
MOCKOAbKY TE€CTO HAMOKHET 1 He CMOXeT
COCKOAb3HYTb C AOMaTKW.

RS

OAPXABAHE

« Mpe npsor kopuwhera, 06pULLUTE KaMeH
TKaHMHOM MOTOM/AEHOM Y BPEAY BOAY.

OcTauy oa KyBatba Ce MOTy YKAOHWUTU HOXEM WAK
cTpyradem.

3a peaosHo uuwherbe, MoXeTe pa yrpejete KameH
1 3aTM ra o4mncTnTe YeAM4YHOM ByHOM, a NOTOM
onepete y BPEAOj CanyHaBoj BOAM.

AonaTuuy NCTp/vajTe BAXKHOM KPIOM 1 OKaunTe Aa
ce ocywn. Moxe aa A0bvje Mp/roe NAK Aa NPOMEHU
60jy, wro Hehe nMaTn edpekat Ha GyHKLMOHMCabE
(HeMojTe notanatn y Boay - Haayhe ce). lospemeHo
je ouncTuTe LWMUPrAOM

Ha kameH 3a nuLy HemojTe AopaBaTh MacHohe HUTK
yre.

MoAoXuTe KaMeH 3a NuLly Ha NoAvLy y nehHuuy.
lMAaouy cTaBmath y nehHuLy Ha HajHUXKY BUCUHY
peleTke.

PELIENT 3A TECTO 3A MULY.
Peuent 3a ocaM jydku Tecta

o 1 Kr 6patuHa

» 4 kadeHe KawMyMLE COAM

« 1 KoukuMua KBacua

* 1 AABOAE

o 5 AA MAeKa

e Y2 AN MACAMHOBOT y/oa

[MomewwajTe 6pallHO 1 CO, pacTonuTe KBacal, y BOAU.
Momelwajte cBe cacTtojke n MecuTe 10 MUHYTa, AOK He
AobujeTe MekaHy 1 raaTky cmecy. OcTaBuTe TecTo pa
HapacTe AOK HE YABOCTPYYM BEAUYMHY Y MOKPUBEHO]
4nHMju. MopeAnTe TECTO Ha OCaM jeAHaKMX ASAOBa,
HanpaBuUTe AOMTULLE 1 OCTaBUTE Ad OACTOjU. Bpeme
neyerba MOXKE Aa CE Pa3AMKyje y 3aBUCHOCTY

oa AebruHe TecTa u Temnepatype nehnuue. 3a
opurmMHaaHy nuuy HanoanTaHy, Tecto Tpeba aa byae
wro je moryhe Tarbe, a 3aTum ce neve 12 - 14 MuH. Ha
Temnepatypwn 250 °C - 280 °C.

ApaH>Kunpajte nuLy oMUmeHUM Haaesom!

Y3 nomoh Aonatuue 3a Ny, cTasuTe ULy Ha BPeo
KaMeH 3a nuuy (MPeTXoAHO NocnuTe AonaTuLy
6paliHom).

KOPUCHW CABETU

TecTo je MaA€aAHO 3a 3aMp3aBarbe: HaKOH MeLleba,
cBaKy jyKy Tecta 3acebHo yBujTe y NAACTUYHY GOAM]Y
1 cTaBuTe y 3aMp3uBay. Kaaa je opMpsHeTe, cTaBuTe

je aa HapacTe. Bpeme uyBarba: 3 Mecella.

Hemojre octaBmati rapHupaHy nuuy Aa CToju Ha
Aonatuuu, jep he ce Tecto HaBAaxmTh 1 Hehe
CKAM3HYTW Ca AomaTuLe.
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